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I ntroduccion

El tequila se ha congtituido en una bebida representativa nacional que ha tenido éxito
comercia desde la década de 1990 al incrementar sus ventas, principamente dirigidas a
mercado externo. Asi, a incrementarse la demanda, la industria en general de las bebidas
alcohdlicas, comenzd a involucrar a un nimero de personas de tal modo que llama la
atencion el llamado boom tequilero, con todas sus consecuencias econémicasy sociales.

Asi, € objetivo de esta investigacion es analizar el proceso productivo agricola-industrial
del tequilaen el periodo 1990 — 2000, asi como profundizar en los origenes de la evolucion
gue ha tenido el producto y los impactos de esta tendencia en los distintos agentes de la
cadena productiva. La eleccién de este periodo obedece a la creciente demanda que ha
tenido esta bebida nacional principamente en e mercado externo y la forma en que ha
reaccionado la cadena productiva agave — tequila a este crecimiento del consumo.

El agave es uno de los pocos productos agricolas exitosos en €l pais como resultado de la
investigacion y desarrollo, gue han permitido un avance tecnol 6gico importante.

Esta demanda se ha presentado principalmente en el mercado externo, lo que ha provocado
por una parte que alcance un posicionamiento cada vez mayor en e mercado mundial de
bebidas alcohdlicas y por otra, crisis recurrentes de sobreproduccion o desabasto de la
principal materia prima: el agave.

Actuamente e tequila representa e 2% del consumo mundial de bebidas acohdlicas
destiladas, en Estados Unidos ocupa €l 4% del consumo total de este tipo de bebidasy enla
Unién Europea €l 1% del consumo. Ademas es la segunda bebida alcohdlica que mas
divisas generaa pais.

Pero ademas, las anteriores cifras que muestran un producto exitoso, también han sido
acompafiadas de otras situaciones que se han presentado, tales como: la pirateria y la
adulteracion de la bebida; 1a crisis de sobreproduccion o desabasto de agave, ya citada que
constituye la materia prima para su elaboracion y la inconformidad de los productores de
agave, que a no sentirse representados por e Consgo Regulador del Tequila, forman
organizaciones campesinas para exigir equidad en la distribucién de los beneficios
generados en |a cadena productiva agave — tequila.

La estrategia de investigacion consiste en explicar primero brevemente, el fenémeno de la
globalizacion, las principales caracteristicas en los mercados y productos agricolas asi
como €l acelerado proceso de internacionalizacion del capital a través de las empresas
transnacionales con sus caracteristicas de concentracion y centralizacion del capital como
formas de dominio y el uso de la ciencia y la tecnologia como medio de produccién
principal.

Una vez definidas las caracteristicas de las empresas transnacionales en e agro, se
comparan estas caracteristicas con las que presentan las empresas de la industria tequilera



en cuanto a la participacion de capital extranjero y € uso de tecnologia para obtener
mejores cosechas o reducir el tiempo de maduracion del agave.

Estos elementos constituyen el marco en e que se presenta la demanda de tequila para
después abordar €l tema en cuestion.

Después de haber sido abordado el marco de la globalizacién, continta una breve historia
del tequila, desde la época prehispanica hasta €l periodo de estudio para entender la
influencia econdémica, politicay social que hatenido.

Posteriormente se explica el cultivo del agave y € proceso de produccion del tequila, asi
como las diferencias entre las tecnologias utilizadas para la elaboracion de esta bebiday los
tipos y categorias de tequila. También se explica la importancia de la Denominacion de
Origen y las condiciones climaticas que delimitan la region para su cultivo optimo.

Una vez entendido el proceso de elaboracion de la bebida, son expuestas las condiciones
que se presentaron para que la cadena agave — tequila tuviera la necesidad de regulacion y
el marco legal, por medio de la creacion del Consegjo Regulador del Tequila. Se exponen
también sus funciones y atribuciones.

Y a que se tiene un panorama amplio de la bebida, se presenta el [lamado boom del tequila
por medio de estadisticas de produccion y exportacion. También se muestran las cifras del
consumo y €l precio del agave para analizar las crisis que se han presentado en la cadena
productiva agave — tequila como consecuencia de |os periodos recurrentes de sobreoferta y
desabasto. Son expuestas las causas y consecuencias de dichas crisis. En este mismo
capitulo son presentados algunos ejemplos de la tecnologia implementada en la cadena
productivay la participacion de las empresas transnacionales en laindustria.

Finalmente son presentadas las conclusiones de la investigacion y las perspectivas que se
presentan para la cadena productiva agave - tequila dentro del marco de la globalizacion.



Capitulo 1

Globalizacion y mercados agricolas



1. Globalizacion y mer cados agricolas

El incremento en la demanda de tequila tanto en e mercado nacional como internacional,
puede entenderse visto desde la integracion de mercados o globalizacion. En el primer
apartado de este capitulo se define la globalizacion de manera general, enfocandose en los
mercados y productos agricolas para ubicar en este contexto al agave, principal materia
prima para la elaboracion de Tequila. Posteriormente se mencionan las caracteristicas del
fendmeno de la globalizacion, concentracion y centralizacion del capital como formas de
dominio y las caracteristicas del uso de latecnologiay larentabilidad.

Seriaimposible entender el fenédmeno de la globalizacion sin entender el papel que juegala
empresa transnacional. Al final de este capitulo se explica su funcion e importancia, asi
como sus caracteristicas. Finalmente se trata el asunto de las empresas transnacionales en €l
agro para entender posteriormente la relacion del fendmeno con el auge tequilero, asi como
el interés mostrado del capital extranjero por laindustria tequilera.

1.1 Laglobalizacién como concepto

En las Ultimas décadas la economia global ha pasado por un importante proceso de cambio.
A este proceso se le ha llamado de forma indistinta globalizacion, mundializacion,
internacionalizacion del capital o sociedad informaticay global. (Dabat, 1993).

La globalizacion es un proceso continuo y acelerado de integracion de las distintas
actividades humanas, gue nace con el deseo de las primeras civilizaciones por relacionarse
entre si para satisfacer sus necesidades. (FM 1, 1997).

Sin intentar realizar un andlisis historico exhaustivo, se pueden distinguir algunos eventos
importantes en este proceso desde 1494, con €l Tratado de Tordesillas, como primer
acuerdo de carécter global que involucra de alguna manera a todo el mundo, firmado entre
Espafia y Portugal para repartirse e Nuevo Mundo conocido y por descubrir. Se tiene
entonces una imagen global del planeta y se incluye un nuevo continente en la dinamica
comercial, econdmicay politica.

Otro evento de importancia fue el auge mercantilista de los siglos XVI a XIX, que se
acelera con larevolucion industrial. La necesidad industrial de incorporar nuevos territorios
0 colonias para obtener materias primas primero y ser convertidos posteriormente en
mercados emergentes para colocar € producto industrial excedente, propicié € encuentro
de distintas regiones. Este periodo de crecimiento econOmico pasa por sucesivas fases de
auge y caida hasta después de la primera guerra mundial cuando muchos paises cierran sus
economiasy se presenta la crisis méas representativa en 1929 teniendo un efecto global en e
empleo.

Esta etapa global a partir de la revolucion industrial hasta la primera guerra, se caracterizo
en e terreno econdmico por la produccion y comercializacion y se extendio gracias a la



participacion de los Estados por medio de acuerdos politicos, comerciales o avances
militares.

Después de la segunda guerra mundial se crean organismos internacionales como la
Organizacion de las Naciones Unidas, €l Fondo Monetario Internacional, que nace con la
tarea de supervisar y regular el sistema monetario mundial; el Banco Mundial, creado para
fomentar la reconstruccion de las zonas devastadas por la guerra y € desarrollo
internacional; los acuerdos de Bretton Woods y €l GATT, convertido posteriormente en
Organizacion Mundial de Comercio, creado para establecer reglas que favorezcan las
relaciones comercialesy las inversiones en el mundo.

Como un fendbmeno caracteristico de la globalizacion, aparecen otros actores globales como
las empresas transnacionales, que han contribuido a debilitar a Estado en su forma
tradicional y facilitan a mismo tiempo la interaccion directa entre las sociedades locales y
los actores globales.

A partir de la década de 1970 y sobre todo entre 1980 y 1990, las tecnologias de la
informacion se masifican y permiten la libre movilidad del capital en busca de mejores
beneficios econdmicos, desarrollando y extendiendo €l sector financiero.

Una caracteristicaimportante de este proceso es la tecnologia al servicio del capital, ya que
obtuvo ventajas a partir de una serie de revoluciones tecnoldgicas: la introduccion de los
molinos de agua, tecnologias nauticas, la maguina de vapor, la electricidad, desarrollo en la
quimica, la siderdrgica, e motor a explosion, la energia nuclear y recientemente las
revoluciones en lainforméticay en la biotecnol ogia.

Las tecnologias de la informacién, las redes de comunicacion, desde Internet hasta los
teléfonos moviles, ponen en relacion e interdependencia a todos los paises y a todas las
economias del mundo y facilitan la libre movilidad del capital en busca de meores
beneficios. Pero mientras el capital es global, € trabgo es localizado, sin la misma
movilidad del capital, ya que la informética permite y potencia justamente su nueva
capacidad descentralizadora.

La globalizacion “se remite a la internacionalizacion financiera, industrial y comercial
comandada por grandes empresas transnacionales, empresas que consideran al mundo en su
conjunto como el mercado para sus productos, la fuente de sus materias primas, de sus
productos semielaborados o finales, asi como el espacio para sus inversiones de capital, o
fuentes y mercados para susinversiones financieras’ (Teubal; 2002:98).

Sin embargo, la palabra globalizacion no se usa solo para referirse a la globalizacion
econdmica o financiera, sino que abarca otros aspectos. Se trata de un proceso que integra
las actividades econdémicas, sociales, culturales, laborales y ambientales. Supone también la
desaparicion de las fronteras geograficas, materialesy espaciales.

Desde € punto de vista socia la globalizacion constituye un proceso por € cua “se
intensifican las relaciones sociales en todo el mundo, por € que se enlazan lugares |gjanos,
de tal manera que los acontecimientos locales estan configurados por acontecimientos que



ocurren akilémetros de distanciay viceversa." Ello no significa que las diversas sociedades
locales se muevan en una misma direccion y que por el contrario un mismo proceso puede
generar respuestas opuestas en localidades diversas. (Www.nexos.com.mx).

La globalizacion ha tenido beneficios para las instituciones financieras, las empresas
transnacionales, €l turismo y la mano de obra muy calificada, pero por otra parte se
presenta el creciente problema de la concentracion y centralizacion del capital. Segun datos
del Programa de las Naciones Unidas para € Desarrollo, €l 20% mas rico de la poblacién
mundial ganaba 30 veces més que e 20% més pobre en 1960, mientras que en 1990 la
proporcion erade 60 al, y en 1997 ladiferenciaerade 74 a 1, o que nuevamente confirma
la desigualdad que provoca en la sociedad.

Paraddjicamente, la globalizacion se presenta como un proceso no global, sino como un
proceso selectivo que solo conecta entre si a las zonas mas dinamicas del mundo, o cud
provoca una mayor marginacion de los paises pobres.

Es curioso observar que las puertas se abren cada vez més a capital para buscar mejores
oportunidades, pero se cierran alas personas en detrimento de su bienestar. La desigualdad
se acentla con la nula participacion de la mayoria de las naciones en los organismos
internacional es.

Instancias como el Fondo Monetario Internacional y el Banco Mundia con sus planes de
ajuste estructural obligan a privatizar las empresas publicas y a reducir |os gastos socialesy
de proteccidn ambiental provocando que los estados pierdan su capacidad de decision tanto
econdmica como politica, en favor de las grandes transnacionales.

(www.wor [dwatch.com).

Los Estados comparten la soberania en la gestion de los grandes temas economicos,
ambientales y de seguridad con otros actores, principalmente transnacionaes, pero a
mismo tiempo se reafirman como instituciones basicas del sistema politico: dictan normas
y leyes liberalizadoras; firman acuerdos comerciales que favorecen las dindmicas del
"libre" mercado; se integran en blogques econdmicos regionaes, impulsan las
privatizaciones, abandonan las politicas de tipo social y condenan alos méas desfavorecidos
alamiseriay lamarginacion. (www.nodo50.or g/wor ldwatch).

Existe un ato grado de interdependencia y negociaciones mutuas en las interacciones
sumamente complgas y dindmicas entre los Estados nacién y las grandes transnacional es.

Los planes de ajuste estructural impuestos por € FMI, obligan a que el pais que recibe los
créditos abra sus mercados financieros para permitir que la banca extranjera compre los
bancos nacionales; obliga a elevar las tasas de interés provocando con esto la quiebra de
empresas |locales; impone alzas en |os impuestos que son soportadas por |as capas mediasy
bajas de la poblacion cada vez mas empobrecidas; y conmina a recortes en el gasto publico.
L atendenciaimpuesta por este fendmeno no es haciala convergencia sino hacia el aumento
de las desigualdades. (www.nexos.com.mx).



La globalizacion contribuye a la degradacion ambiental, acentlia la pobreza, la exclusion
social y las desigualdades sociales dentro de cada pais y entre paises industrializados y en
desarrollo, sin embargo es un fendmeno irreversible y dificil de combatir, razén por la cual
deberia tratar de regularse y asi impedir las peores consecuencias tanto para la sociedad
como para el medio ambiente. (www.nexos.com.mx).

“ ... laglobalizacion capitalista, de ninguna manera es un proyecto exitoso y acabado, sino
gue sigue siendo un desarrollo disputado y conflictivo, cuya salida no esta asegurada.”
(Hirsh, Joachim; 20).

“Qué tan lgjos puede llegar este proceso permanece aln sin respuesta, especiamente
cuando movimientos de ciudadanos y trabajadores y agricultores y campesinos e indigenas
se estan percatando de que la globalizacion no es algo concluido sino un proyecto politico
que entrega beneficios altamente selectivos a pequefias fracciones de la poblacion
mundial.”(McMichael, Philip; 1999: 27).

“El concepto de “globalizacién”... para unos contiene una promesa de un mundo mejor y
mas pacifico; para otros, en cambio, se vincula con la idea del caos global.” (Hirsh,
Joachim; 9).

Sin embargo, la globalizacion es una construccién humana, es un proceso no concluido,
producto tanto de lainteraccién social y politica pero también y en gran medida de la apatia
para participar en su construccion. Definitivamente no es posible describir este proceso con
interpretaciones simples en exceso, como que traera el bienestar global jamas conocido o
gue traerd calamidades por €l planeta, por esa razén es un fendmeno que debe ser estudiado
para ser comprendido y regulado para que de esta manera Se aprovechen sus
potencialidades y se minimicen sus riesgos.

1.2 Caracteristicas principales de los mercadosy productos agricolas

Los grandes monopolios operan en estrecha relacion con e mercado financiero
internacional y los grandes bancos que alli operan, constituyendo éstos sus principales
respaldos financieros.

Este enorme proceso de concentracion en el sector ocurre a tiempo que se debilitan las
capacidades de los Estados, especialmente en los paises del sur para controlar este proceso
y establecer minimas reglas de competencia y responsabilidad, dejando al Estado con una
capacidad de maniobra muy limitada. Dichas empresas estén en capacidad de influir
significativamente en las decisiones de esos Estados y moldear sus propuestas en las
negociaciones internacionales, coordinando ademas todas las fases del proceso productivo
agropecuario y por tanto una parte significativa del mercado mundial.

El principal inconveniente del sector que genera las enormes y crecientes desigualdades
radica en que los Estados del Norte apoyan este proceso de concentracion por medio de sus
activas politicas de subsidio a sus exportaciones, a tiempo que presionan por medio de



acuerdos internacionales a desmantelamiento de las barreras arancelarias en los paises del
Sur.

Son estos subsidios la principal barrera para el desarrollo de la actividad rural en los paises
desarrollados, incluso “Organismos internacionales como el Banco Mundial (BM) y la
Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) han asegurado ”... “que una disminucion de
los subsidios agricolas propiciaria una sustantiva reduccién de la pobreza en e mundo. Al
menos 70% de los 1,200 millones de personas que viven con menos de un dolar diario en €
planeta se desenvuelven en el medio rural“(La Jornada, 12 de septiembre de 2003, Pag.
16).

Otras barreras no arancelarias, ademas de los subsidios a los productores locales aplicadas
principalmente por Estados Unidos y Europa, son las restricciones de tipo fitosanitario para
los productos foraneos, que limitan de esta manera la entrada de productos agropecuarios y
de manufacturas provenientes de | as naciones menos desarrolladas.

La competencia en €l sector no ha sido generada en funcién de la capacidad tecnoldgica o
de produccién, ya que aungue evidentemente la tecnologia en los paises desarrollados es
mas avanzada, la diferenciala hace la concentracion de subsidios por parte de los gobiernos
de estos paises como mecanismo extraeconémico derivada de métodos coercitivos y de
dominio.

1.2.1 Concentracioén y centralizacion del capital como formas de dominio

Las empresas transnacionales de agronegocios mas representativas son: Archer, Daniels,
Midland (ADM), Novartis, Tyson-IBP, Conagra, DuPont, Cargill y Monsanto. Estas
empresas vinculan desde la investigacion sobre genes y la produccion de semillas hasta la
venta en supermercados; actlan de manera coordinada en toda la cadena y controlan los
mercados. Coordinan todas las fases del proceso productivo agropecuario.

También se ha destacado la creciente concentracion que se produce en € campo de
abastecimiento de insumos para la agricultura, incluyendo semillas, agroquimicos,
fertilizantes y tractores, o que esta vinculado adicionalmente a peso que pocas empresas
tienen en las acciones de investigacion y desarrollo en muchisimos ramos agricolas y las
patentes que tienen. En los Estados Unidos el 76% de las patentes del sector lo manejan 6
empresas gigantes de agronegocios. (Rubio, Blanca; 2003).

Sin embargo, la importancia de la coordinacion a interior de las transnacionales y la
concentracidn no es enteramente apreciable, si no sele vincula a proceso de globalizacion.
La mayor parte de estas empresas operan en un nivel global y no solo tienen empresas y
subsidiarias en varios paises, sino que controlan € movimiento de productos entre paises.
Es el caso de firmas como Nestlé, Philip Morris, ConAgra, Pepsico, Unilever, Coca Cola,
Cargill, Diageo, Mars y ADM con ventas sobre los 14 mil millones de ddlares cada una.
Pero es creciente también el papel de empresas de comercializaciéon como Wal-Mart,
Carrefour, Tesco y Ahold o de semillas, genética y agroquimicos como Monsanto o



Novartis, con operaciones en un nuimero significativo de paises incluyendo varios de
AméricaLatina

1.2.2 Caracteristicas derentabilidad y tecnologia

A partir de la década de 1980 inicia e capitalismo informatico y global, caracterizado por
ser un régimen flexible de acumulacion, teniendo produccion selecta por demandas
restringidas de bienes diferenciados y demandando una mayor calidad en e producto.
(Dabat; 1993). Ademas se hace uso de la nueva tecnologia robdtica, informatica,
tecnologia de los nuevos conductores, nivelacion de la tierra con léser, biotecnologia y
biogenética (con el fin de modificar genéticamente a las especies y hacerlas mas resistentes
a alguna plaga o transformar las cualidades de sabor y apariencia), asi como € uso de
hormonas de crecimiento y asistencia de laboratorios para deteccion de residuos, semillas
mejoradas, fertilizantes, plaguicidas, etc. (Rubio, Blanca; 2003).

En los afios 90 se consolida este régimen de acumulacion flexible y tecnolégico. En la
produccion agricola se hace uso de las tecnologias antes mencionadas y de los nuevos
sistemas de refrigeracion y empacado, provocando € dominio de la agroindustria global, ya
gue estas ventgjas permiten tener acceso a mercados cada vez mas lgjanos que en otro
momento eran inaccesibles.

Como ya fue sefialado anteriormente, una de las caracteristicas mas importantes de este
proceso de globalizacion a través de las empresas transnacionales es la centralizacion y
concentracion del capital. “Se observa,..., un proceso de movilidad muy amplio en €
nimero de empresas, con una tendencia a la centralizacion del capital y por tanto a la
reduccion del total de industrias.” (Rubio, Blanca; 2003: 157).

Las condiciones de elevados montos de capital, alta tecnologia, capacidad de diversificar
los cultivos, elevada calidad del producto, implican que Unicamente los grandes
empresarios pueden llenar los requisitos de las agroindustrias exportadoras, por 1o que
solamente un reducido grupo de empresarios se convierten en los privilegiados
abastecedores de insumos para la agroindustria exportadora 'y por tanto aquellos gque tienen
posibilidades de impulsar una produccién con altos montos de rentabilidad.

Los productos agricolas que cumplen con este requerimiento se denominan a partir de la
fase agro-exportadora neoliberal como dindmicos y principalmente se refieren a las frutas
exoticas, floresy hortalizas en fresco. Este tipo de cultivos también es conocido como “no
tradicionales de exportacion”, ya que a diferencia de los granos bésicos, cuya produccion y
comercializacién ha sido abarcada por Estados Unidos y Europa, dejando de ser rentables
para paises como los de América Latina, estos productos no tradicionales de exportacion
representan para estos paises la posibilidad de exportar sus productos, que ahora son
demandados por diversas razones como €l cambio en e patron de consumo. (Rubio,
Blanca; 2003).

Estos cultivos hacen uso de una mayor fuerza de trabajo pero en pequefias superficies,
obteniendo bienes de alto valor.



Los cultivos dinamicos son caracterizados por ofrecer un rendimiento conveniente al
inversionista, ya que comunmente son productos diferenciados, no tradicionales de
exportacion y dirigidos basicamente a mercado externo. Estas unidades productivas
cuentan con los recursos necesarios para su desarrollo, como son la infraestructura de
comunicaciones, utilizacion intensiva de |os recursos naturales, entre otros.

Estos productos son producidos con cierto éxito en paises en vias de desarrollo, donde los
productos tradicionales de exportacion ya no encuentran mercado a consecuencia de la
situacion de los subsidios expuesta anteriormente, presentdndose una division internacional
del trabgjo, alin cuando incluso en estos productos agricolas de vanguardia, los paises
desarrollados cuentan con una participacion importante aunque sea sin e dominio
presentado en |os granos bésicos.

1.3 Laempresatransnacional

“Las empresas globales son agquellas cuyo rasgo esencial consiste en que utilizan la ciencia
y tecnologia como medio de produccién principal. No solamente porque aprovechan sus
adelantos, sino porque impulsan la investigacion en su ramo, por lo que los
descubrimientos cientificos aplicados a la produccién constituyen su principal arma de
competencia.” (Rubio, Blanca, 2003: 165).

En e pasado, las empresas invertian en sus propios paises, importaban materias y
exportaban bienes manufacturados y servicios, actualmente se presenta una diversificacion
geogréfica de la inversion con la logica de llevar el capital a lugar més redituable para
elevar latasa de ganancia.

En la segunda posguerra se deja atrés el proteccionismo colonial y ante la hegemonia
norteamericana, Europa Occidental y Japdn incluyeron en sus programas de reconstruccion
un conjunto de medidas proteccionistas para contrarrestar la presencia creciente de las
empresas transnacionaes de Estados Unidos y disminuir el riesgo de su propia posicion
como paises deudores, evitando en la medida de lo posible las politicas comerciales y
financieras que comprometian en gran medida su soberania 'y los proyectos nacionales de
crecimiento.

En el caso de |os paises subdesarrollados, €l disefio de sus politicas econdmicas consistio en
tratar de parecerse o méximo posible a desarrollo acanzado por los Estados Unidos; es
decir, industrializar sus economias logrando la urbanizacion de la enorme poblacién
campesing, por tanto, se presentdé una enorme flexibilidad ante la presencia de las
inversiones extranjeras, permitiéndoles entrar alos sectores més productivos y rentables, lo
que significd dejar en manos de estas empresas € ritmo del proceso de acumulacion
interno.

“...la nueva empresa transnacional constituye el nucleo articulador de uno de los pilares

centrales del cambio estructural: “la llamada produccion internacional integrada’. La
globalizacion resultd de la combinacion de la produccion internacional integrada..., con
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otros factores igualmente constitutivos como la revolucién informatica, la unificacion del
mercado mundial, €l nuevo capitalismo postfordista de mercado, € nuevo sistema de
crédito, la nueva problemética ambiental, la nueva division internacional del trabgjo, o la
articulacion dindmica de los elementos expuestos en torno a un nuevo ciclo industrial
basado en € efecto de arrastre de la produccion electrénica informética” (Dabat,
Algandro; En prensa: 1-30).

“... la globalizacion significa la transnacionalizacion del capitalismo, € derrumbe de las
economias nacionales y la creacién de un sistema econdmico mundial, mucho més
interconectado que antes pero dominado por grandes transnacionales.” (Teubal; 2002; 13).

La empresa transnacional, ha acelerado €l proceso de la internacionalizacién del capital y
ha evolucionado desde la época colonia hasta la segunda posguerra donde adquiere la
caracteristica de “penetracion en los mercados nacionales protegidos mediante la creacion
de empresas filiales por medio de la inversion extranjera directa’. (Dabat, Algjandro; En
prensa: 1-30).

1.3.1 Transnacionalesen €l agro

En lo que respecta a la agricultura, puede ser definida de manera general como el conjunto
de actividades que transforman e medio natural con la finalidad de producir alimentos y
materias primas Utiles para e hombre y la mujer. Tradicionalmente descrita como
produccion primaria, pareciera que solo se limita a la conduccion de un proceso bioldgico
sin ninguna transformacion posterior de alimentos 0 materias primas a los que da lugar,
siendo meramente artesanal. Obviamente dichos limites han tendido a desaparecer
conforme la agricultura se integra con laindustriay los servicios.

En las formas tradicional es de actividad agricola, las diversas explotaciones se organizan en
torno a uno o més centros poblados por medio de los cuales establecen formas de
articulacion con la sociedad y economia mayores. En dichos centros, normalmente se
localizan aquellas actividades complementarias a la actividad agropecuaria, tanto de
transformacién de la produccion, como de comercializacion, incluyendo los mercados de
servicios para la produccion, el crédito, asi como los servicios sociaes para la poblacion
rural y los bienes no producidos localmente, que complementan el consumo de las familias.
Normalmente se produce un equilibrio entre las actividades agropecuarias y las no
agropecuarias, en funcion del excedente rural generado. En los pueblos se localiza también
el centro de poder privado y las delegaciones del Estado nacional, donde muchas veces
éstas se encuentran mezcladas, confundiéndose poder politico y poder privado. (Chiriboga,
M; 2003).

En las formas tradicional es de explotacion agropecuaria, €l uso de los recursos naturales era
de acuerdo a la capacidad de carga natural del ecosistema y los conocimientos de los
campesinos responden a esa necesidad de equilibrio. Pero por el contrario, con latransicion
a una estructura agricola de tipo capitalista, excluyente, aumenta la presién sobre los
recursos naturales y el medio ambiente haciendo posible rebasar la capacidad de carga
sobre el ecosistema. (Chiriboga, M ; 2003).
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Es indudable que estas formas de relacion entre agricultura, espacio y medio ambiente han
tendido a cambiar sustancialmente, como efecto de los fendmenos descritos anteriormente.
Por el lado de la actividad agropecuaria, los procesos de concentracion y la globalizacion
han implicado, como se menciond, una integracion de la agricultura con las actividades
industriales y de servicios, asi como un cambio en el patrén tecnoldgico significativo en
casi todos los momentos del ciclo productivo y la entrada de corporaciones que controlan
los principales ges de las cadenas productivas, muchas de ellas con sedes a miles de
kilbmetros de distancia, cambian totalmente la dinamica social productiva. (Chiriboga, M;
2003).

En América Latina, en la medida que la caracteristica central fue la modernizacién
conservadora de su agricultura, dicho proceso de integracién de la agricultura alaindustria
y servicios, asi como la introduccién intensiva de capital, ha caracterizado ciertos
segmentos de agricultores, mas que a otros. Han sido, en genera aquellos sectores, que
tradicionalmente controlan latierra, principalmente lamejor y ciertos pequefios y medianos
productores en condiciones de localizacion o de calidad de tierra especiaes, los que han
logrado realizar dicho cambio en deterioro de los productores campesinos y de la
comunidad. Son por lo tanto esos espacios donde se localizan las empresas capitalistas,
muchas de ellas herederas de la viga oligarquia terrateniente, las que mayormente se
vinculan a los grandes complejos agroindustriales y agrocomerciales. (Chiriboga, M;
2003).

“Las empresas multinacionales extranjeras que invierten en el sector agroalimentario y se
cuentan entre las 50 mayores multinacionales que operan en Latinoamérica provienen de
cuatro paises. Estados Unidos, Inglaterra, Suiza e Italia'y son por orden de importancia:
BAT Industries (Inglaterra), Nestlé (Suiza), Philip Morris (Estados Unidos), Cargill
(Estados Unidos), Parmalat (Italia) y Kraft-Suchard (Estados Unidos).” (Rubio, Blanca,
2003: 158).

Por otra parte, las empresas transnacionales mas representativas en la industria de las
bebidas alcohdlicas son: Seagram Company Ltd, de capital canadiense; United Distillers &
Vinters, Brown Forman y Fortune Brand de capital de Estados Unidos, Remy Martin y
Pernod Ricard, de origen francés; Allied Domecq y Diageo de capital inglés;, Osborne, de
Espaiia; entre otras.

En laindustria de |as bebidas alcohdlicas, |as grandes transnacional es también buscan tener
presencia no solo en € proceso industrial de la bebiday su comercializacion, sino incluso
participan en el campo, para garantizar el abasto de su principal materia primay participar
de esta manera en e costo de produccion, ya sea de la uva para €l brandy, los granos
necesarios para el whisky o €l agave parael tequila.

“Los productos con Denominaciones de Origen (vinos, quesos en Europa, la tequila en
Meéxico) son un buen gjemplo de estas nuevas estrategias en defensa de la calidad. El caso
del vino y de ciertos quesos en Francia, es la historia de cdmo productores organizados
corporativamente y con el apoyo de los poderes publicos, reglamentan las apelaciones que
pueden recibir sus productos, cuya elaboracién debe seguir ciertas pautas, y las limitan aun

12



terrufio determinado. Al delimitar asi su producto, a reducir de manera coordinada su
ofertay a crear su exclusividad, aumentan su valorizacion y justifican una renta, la cual
depende de la construccion de reglas alrededor de los dispositivos de comercializacion y de
la coordinacién entre los actores, escapando asi a la competencia por los precios.” ... “El
caso de la tequila de México pertenece a la misma ldgica e ilustra como una bebida
tradicional de consumo popular y esencialmente nacional, se transforma en un producto
diferenciado, normado, elitista y de moda internacional, a entrar en la dinamica de la
calidad y de la exclusividad de la Denominacion de Origen.” (Renard, Maria Cristing;
87, 88).

Después de hacer un recorrido historico desde los origenes de la bebida hasta € auge
tequilero de la década de 1990, en los siguientes capitulos se gjemplificara € interés que
han mostrado empresas transnacionales para participar en esta industria creciente una vez
que el Tequila tiene presencia en los mercados internacionales. Ademas, se explicaran las
caracteristicas de concentracion de laindustria, rentabilidad, tecnologiay la Denominacion
de Origen.
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Capitulo 2

Antecedentes de la produccién tequilera
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2. Antecedentes dela produccion tequilera

Después de haber explicado e fendmeno de la globalizacion y sus caracteristicas, en este
capitulo, para entender la importancia del tequila no sélo por su reciente éxito comercial,
sino su importancia como bebida nacional, se explican brevemente los origenes de la
bebiday su evolucién, asi como el proceso necesario para obtenerla, desde su cultivo hasta
su proceso industrial.

2.1 Generalidades

En México, cada region tiene su bebida tradicional: el sotol de Chihuahua, la charanda de
Michoacan, la bacanora de Sonora, el xtabentum de Y ucatan, €l mezcal de Oaxaca, entre
otras, sin embargo €l tequila es la bebida que se identifica como naciona y que es
reconocida como tal en €l extranjero.

El tequila es una bebida que proviene del Agave Tequilana Weber variedad azul. Esta
planta se dio a conocer cientificamente hasta el afio de 1900 cuando fue tipificada por €l
boténico de origen aleman Franz Weber.

El agave es una planta de la familia de las xerdfilas lirios, botanicamente conocido como
Amarilidéacea, de hojas largas, fibrosas de forma lanceolada, de color verde azulado y cuya
parte aprovechable para la elaboracion del tequila es la pifia o cabeza. (Valenzuela, A.
Guadalupe; 1994).

El agave azul es € que tiene mayor resistencia 'y adaptacion a las condiciones climéticas y
propias de laregidn, asi como el que produce una mayor cantidad de azlicares, su tiempo de
cosecha es menor en comparacion con las demas especies, caracteristicas que en general 1o
hacen el méas apto para producir tequila.

2.1.1 Etimologia

Lapalabra“Agave’ proviene del griego “agavos’, que significa“admirable” o “noble”.
Existen tres versiones acercadel origen de la palabra “tequila’:

1. Laprimer referencia es respecto a unatribu indigena llamada " Tecuilas® o "Ticuilas", los
cuales elaboraban rudimentariamente el producto que acab6 recibiendo € nombre de
"Tequila".

2. Una segunda posibilidad se refiere al vocablo nahuatl "tequititlan” que significa "lugar
donde son abundantes los tributos' o también producto de dos vocablos, "tequitl" que se

refiere a "trabajo" o "empleo” y "tlan” que significa "lugar”, por tanto "Tequila" significa
"lugar donde se hace € trabajo".
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3. Una tercera version menciona que la palabra "Tequila" significa "volcan" o "cerro de
lava' y que a su vez viene de los vocablos "Tel" que significa "cerro" y "quilla' que

significa”lava' o “desperdicio”.

La palabra maguey es de origen caribe (taino) que se aplica como nombre genérico desde
México hasta Venezuela alas cerca de 200 especies del género agave.

2.1.2 Condiciones ambientales necesarias para la producciéon de agave

Las condiciones ambientales Optimas para €l cultivo de esta planta se observan en €

Cuadro I:

Cuadroll

Condiciones ambientales para la produccion de agave.

Temperatura Méxima extrema: 45° C
Minimaextrema: 18°C
Mediaanual: 23.2°C

Estadistica pluvia Régimen pluviémetro: 800mmy/anuales

Promedio: 1,073.1 mm de precipitacion pluvial

Maxima en un mes; 10 dias

Maxima anual: 120 dias

Promedio anual: 90 dias

Estadisticas de tormentas el éctricas

Maxima en un mes; 10

Mediaanual: 35
Viento Direccidn de los vientos dominantes. Sureste a Noroeste
Direccion de los vientos reinantes. Este a Noroeste
Humedad Promedio: 23% con un punto de rocio de5° C
Atmosfera Presion atmosférica: 1 atm.

Atmosfera corrosiva: No

Fuente: Consejo Regulador del Tequila
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2.1.3 Clasificacion de las bebidas alcohdlicas segin su proceso de elaboracion y
categorizacion del tequila

La siguiente caracterizacion es necesaria para ubicar al tequila dentro de las bebidas
alcohdlicas clasificadas seglin su proceso de elaboracion.

Las bebidas acohdlicas se clasifican en cuatro grandes grupos segun su proceso de
elaboracion:

W Bebidas fermentadas: son el resultado bioquimico de la fermentacion acohdlica,
cuya graduacion varia del 2 a 18 % alcohol por volumen; esta categoria comprende:
vinos de mesa, sidra, cerveza, pulquey sake entre otros.

W Bebidas destiladas: |lamadas también bebidas espirituosas, se obtienen partiendo de
un fermentado que es sometido al proceso fisico de destilacién, su graduacion varia del
30 a 60 % acohol por volumen; esta categoria comprende: Brandy y Cognac, Ron,
Vodka, Ginebra, Calvados, Whisky, Tequila, etc.

¥ Bebidas generosas: |lamadas también bebidas fortificadas o reforzadas; son aquellas
gue tienen como base un producto de fermentacion (un vino blanco, por gemplo) y se
le adiciona un destilado para aumentar su contenido alcohdlico, su graduacion varia del
15 al 20 % alcohol por volumen; esta categoria comprende: Jerez, Oporto, Marsala,
Madeira, Vermut, etc.

W Licores: |lamadas también bebidas cordiales; se obtienen por maceracion, infusion,
adicion de extractos arométicos o combinacion de estos procedimientos, son
edulcorados, pueden ser coloreados, su graduacién alcohdlica varia del 15 a 90 %
alcohol por volumen; esta categoria comprende: Amareto, Anis, Xtabentum, Cointreau,
entre otros.

De acuerdo con la clasificacion anterior, € tequila es una bebida destilada que se clasificaa
su vez en dos categorias segun e contenido de agave: Tequila 100% de agave y Tequila
(que contiene 51% de agave y €l resto de otros azlicares). A su vez, estos dos grupos se
clasifican independientemente de su contenido de agave en Tequila Blanco, Joven
Abocado, Reposado y Afigo. Esta clasificacion serd explicada con mayor detalle en
apartados posteriores.

La comprobacion de dichas categorias de tequila, se realiza mediante la inspecciéon y
verificacion de las etapas en su proceso de elaboraciéon (fundamento de la Norma Oficial
Mexicana relativa a Tequila); dicha normatividad es la herramienta de organismos
certificadores como el Consegjo Regulador del Tequila (CRT).
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2.2 Brevehistoria

El origen del tequila puede ser explicado desde dos Opticas, una basada en relatos
mitol 6gicos de la época prehispanica, convertidos en leyendas y otra en hechos historicos
de laépocade lacolonia.

La leyenda prehispanica cuenta que € tequila fue descubierto cuando sobre un plantio de
agaves cayO un rayo y €l calor hizo que éste ardiera; asombrados los indigenas que habian
observado lo ocurrido se percataron que del interior de los agaves brotaba un olor agradable
y decidieron probarlo, pues aparecia como un milagroso regalo de sus dioses (Induccion al
tequila; CRT; 2004).

Al encontrar agradable su sabor comenzaron a recolectar 10s agaves para repetir la accion
con €l uso del fuego. Posteriormente ya fuera provocado o por accidente, las cabezas de
agave cocidas y mezcladas con agua favorecieron a la levadura para provocar la
descomposicion del jugo diluido produciendo alcohol, al que llamaron mezca de tepache
(Induccion al tequila; CRT; 2004).

Los indigenas atribuyeron este fendmeno a Mayahuel, por 1o que a partir de ese momento le
rindieron culto utilizandola en sus ritos ceremoniales. Cuenta € mito que Mayahuél huye
con Quetzalcoatl para amarse en un frondoso arbol escondidos convertidos en ramas, la
abuela de la joven los descubre y la mata. Quetzalcoatl se salvay recoge sus restos. Tras
enterrarlos, de ellos nace la primera planta de agave y Mayahuél se convierte en diosa
después de su muerte.

Mayéhuel es el simbolo de la fecundidad de la tierra, quien a ser convertida en maguey
brindd a los hombres (mexicas) |os dones necesarios para sobrevivir. También es madre de
los cuatrocientos conejos Centzon Totochtin, los cuatrocientos o innumerables dioses de la
embriaguez. (Aguirre, 2001).

La diosa tenia cuatrocientos pechos para alimentar a sus hijos. Mayahuel, posiblemente
deriva de Mayahual, centro del maguey cercado por las pencas entrelazadas, y se refiere a
todos los brazos que florecen para el mismo pueblo. (Aguirre, 2001).

Las distintas especies de agave y los productos obtenidos de ellas han tenido una enorme
influencia econdmica, socia y cultural en la historia de México. Entre las bebidas que se
destilan de esta planta estén € pulque, la bacanora, €l sotol, el mezcal y €l tequila, que es
un aguardiente elaborado mediante la destilacion del mosto fermentado que se obtiene del
corazon del Agave Tequilana Weber variacion azul. A este corazon de la planta, semejante
a una pifia de gran tamario, se le denomina también "mezcal”, que en ndhuatl quiere decir
"lacasadelaluna’, laesencia, € centro, etc. (Aguirre, 2001).

Al agave se le daban distintos usos, en la elaboracion de alimentos, bebidas, azlcar, papd,

jabon, fibras textiles, calzado, agujas e hilos. Ademas; como alimento, € agave cocido
representaba un buen aporte de carbohidratos (Ramirez; 2003).
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A partir de los doscientos agaves diferentes se obtienen en ciertos lugares otras bebidas o
aguardientes similares, que reciben e nombre genérico de mezcal, seguidos del nombre de
laregion donde se localizan (Ramir ez; 2003).

De esta manera, se tiene e mezcal de Oaxaca, de Cotija, de Quitupan, de Tonaya, de
Tuxcacuesco, de Apulco, etc. Pero e més famoso de todos es € mezca de Tequila,
municipio del Estado de Jalisco.

La version histérica del origen del Tequila, es de la época de la colonia, cuenta que los
espanoles observaban que los indigenas tomaban €l mezcal de tepache y decidieron
probarlo, por su sabor dulce se les ocurrioé fermentarlo para obtener un sabor y olor mas
fuerte, llaméandole vino de mezcal (Induccion al tequila; CRT; 2004).

El cambio de nombre hecho por |os espafioles de mezcal de tepache por vino de mezcal fue
porqgue le encontraban més similitud con el sabor y efectos que producia la vid fermentada
en Espana. Cabe aclarar que este cambio de nombre no fue el més correcto, ya que €l vino
se obtiene de la fermentacién de la uva, mientras que €l mezcal es un destilado de agave,
considerado como un aguardiente entre las bebidas alcohdlicas.

En la época prehispanica, € agave tuvo muchos usos, pero € méas importante en la
actualidad es la elaboracion de tequila, producto mestizo que sintetiza la culturaindigenay
la cultura espafiola. La herencia prehispanica esta presente en el conocimiento del cultivoy
cuidado de la planta, asi como el proceso de coccion y tatemacidn, posteriormente
intervinieron los espafioles a final del proceso en la destilacion, que a su vez fue una
préctica aprendida de | os arabes.

El tequila es un producto del encuentro de dos mundos, pues utiliza conocimientos, cultura
y tradiciones ancestrales de ambos continentes.

En sus alrededores y por todo € territorio que correspondia durante la época colonia al
Corregimiento de Tequila, €l agave azul encontré tierras favorables y en muchas partes
habia fabricas de esta bebida conocida antes como "vino de mezcal de Tequila' (Artes de
M éxico; 1994).

La region de Tequila contaba con la ventgja de tener més destilerias por la abundancia de
agua. Amatitan y Arenal no contaban con tanta agua. Se inicia la produccion en las
barrancas que tenian agua abundante, con alambiques de barro, magueyes silvestres, con
baja productividad y de forma clandestina.

Al mediar el siglo XVI se empezd a fabricar mezcal en tierras pertenecientes a Tequila,
dada la abundancia de agaves azules en lacomarcay € enorme valor que tenia para su vida
cotidiana, pues las hojas de la planta eran aprovechadas para construir techumbres, fabricar
agujas, punzones, alfileres 'y clavos, hacer cuerdas, elaborar papel y algunos recipientes;
ademés de utilizarse las pencas secas como combustible, sus cenizas se usaban como jabén
y su savia para la curacion de heridas. En realidad lo que se aprovechaba menos era €l
propio mezcal (Luna; 1991).

19



Resulta probable que antes de la conquistalo emplearon como golosinay que, a percibir su
alto contenido de azlcares, los espafioles comenzaron su destilacion. Pero ese
descubrimiento no fue bien visto por las autoridades, ya que debian favorecer la
importacion de vinos y aguardientes espafioles.

Laventa del vino de mezca se extendio répidamente y se trasladaba en barriles de madera
y botijas, que eran recipientes de piel y se transportaba en caballosy mulas.

Para el afo de 1636 la produccion de vino de mezcal era prohibida por la Corona, debido a
gue se consideraba dafino para la salud de las personas. Mas esto en realidad nunca freno
su consumo, por lo cudl a partir de 1671 en Real Cédula ratificada por Carlos I1, se autorizé
nuevamente gque esta bebida se vendiera, bajo dos condiciones, que eran las de calidad
controladay el cobro de un impuesto real (Luna; 1991).

A pesar de las restricciones para producir y vender €l vino de mezcal, aparecieron méas
variedades de bebidas alcohdlicas, ya que los productos elaborados en Espafia llegaban a
precios muy elevados que solo eran accesibles para una minoria privilegiada.

El gobierno colonial prohibié desde su inicio la fabricacion de productos americanos que
pudieran representar competencia a sus productos, por 1o que € tequila tuvo que hacerse
clandestinamente desde el principio, hasta que, dado el volumen que a canzd su produccion
y lo necesitado que estaba el gobierno de dinero, opto por autorizarlay cobrar € estanco
correspondiente al mediar el siglo XVI1I.

Gracias a este cobro, pudieron financiarse algunas obras importantes como la introduccion
de agua potable a la ciudad de Guadalgjara y afos después, la construccion del actual
Palacio de Gobierno.

La primera concesion de un terreno para instalar una pequefia fébrica para la produccion de
vino mezcal la recibio José Antonio de Cuervo, en 1758, del Rey de Espafia. Para 1795, €l
Rey Carlos IV de Espafia le otorga a José Maria Guadalupe Cuervo la primera concesion
para producir tequila de manera comercial (www.cuervo.com), mientras que Don Cenobio
Sauza obtuvo en 1873, la concesion para exportar €l producto obtenido en su fébrica de
vino mezcal La Antigua Cruz (www.tequila-sauza.com).

La produccion tequilera se destind a 3 tipos de mercados: centros mineros, mercado urbano
y mercado rural. Se hizo posible con comisionistas y arrieros. Con el crecimiento de los
centros mineros comenzaron a establecerse varias haciendas a su arededor y a mismo
tiempo, e consumo de tequila se extendia principalmente entre los peones de las haciendas
y los jornaleros del campo. Al interior de las haciendas tequileras, aunque € cultivo del
agave era el dominante, compartia parte del territorio con otros cultivos como maiz, frijol,
cafa de azlcar y frutas.

Para ese entonces su consumo era habitual en las tabernas y surgié un dicho que definia la

bebida como “... un aperitivo antes de comer, después de ingerir alimento es un digestivo y
por la noche un buen narcético”.(Induccion, CRT).
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A mediados del siglo XVIII, €l puerto de San Blas cobro cierta importancia, porque desde
ahi se abastecia a las nuevas colonias espafiolas en el Noroeste de México, € vino de
mezcal se convirtio en el primer producto elaborado de exportacion de lo que hoy es €
Estado de Jalisco (Artes de M éxico; 1994).

Con la consumacién de la Independencia en 1821, las bebidas espafiol as empezaron a tener
mayores dificultades para llegar a México, 1o que permitié a los fabricantes de tequila
incrementar sus ventas en la misma Guadalgjara e iniciaran su comerciaizacion en la
ciudad de México y todo el centro del pais.

Al acercarse la primera mitad del siglo XIX, agunas tahonas habian adquirido cierta
importanciay los productores empezaban a gjercer ya una notable influencia politica.

Para finales del siglo XIX las plantaciones se extendieron hacia los Altos de Jalisco,
principalmente los municipios de Arandas, Atotonilco, Zapotlan, Zapotlangjo y Jesis
Maria.

Las ferias regionales como la de San Juan de los Lagos, San Marcos, Silao y Saltillo fueron
aungue un mercado estacional, un buen medio de difusion parala bebida fuera de laregion
de Tequila

Por otra parte, €l facil acceso a puerto de San Blas, hizo posible la venta de tequila a los
buscadores y explotadores de oro, que empezd a descubrirse desde 1849 en la Alta
Cdlifornia, que un afio antes habia sido tomada por Estados Unidos.

Cuando se produjo en México, a partir de 1857 la guerra civil, los productores de tequila
apoyaron a los liberales hasta que éstos alcanzaron el triunfo porque consideraron que era
lo que més convenia a su industria.

Para 1867 un fabricante de tequila asumioé la gubernatura del estado de Jalisco, luego que
también fueron vencidos los franceses que Napoledn |11 habia enviado en apoyo de los
conservadores.

Al finalizar el siglo X1X y comenzar el XX, & Tequila tuvo como su principal enemigo al
ferrocarril norteamericano que llevaba con facilidad los aguardientes europeos de costa a
costa del territorio de Estados Unidos, ademas de la preferencia por todo lo francés que
sentia la clase alta mexicana. De ese modo, solo entre e pueblo podian encontrarse
bebedores del aguardiente, pero de cualquier manera, € consumo de tequila llegd a
incrementarse considerablemente.

Al principio de la produccion tequilera, la bebida se distribuia en damajuanas, fue hasta
1880 cuando se comenzO a usar botellas individuales para su distribucion.
(www.cuervo.com).

En 1887 Lézaro Pérez escribié e primer ensayo técnico sobre el cultivo del mezcal

tequilero y la fabricaciéon del aguardiente de agave y menciona que este aguardiente se
denomina vino-mezcal, vino-tequila o ssmplemente Tequila.
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Desde 1893 el Tequila comienza a extenderse en Estados Unidos a obtener en la Feria
Mundia de Chicago un premio especia a “Brandy Mezca de Tequila'.
(www.cuervo.com).

El cambio de nombre de vino de mezcal por Tequila ocurrié cuando se incorporaron nuevas
tecnologias de Europa durante e periodo de la Revolucién Mexicana. En una fiesta de
promocion de productos mexicanos organizada por el gobierno de Porfirio Diaz en San
Antonio Texas se presentd e vino de mezcal y lo nombré “vino tequila’, por su
procedencia regional. Este nombre perdurd y se redujo a simplemente |lamarlo tequila en
las grandes haciendas. En este periodo de polarizacion social, las clases socides altas
preferian consumir bebidas extranjeras, principalmente francesas, mientras que los obreros,
jornaleros y trabajadores consumian tequila, hecho que sirvié para identificarla como
bebida nacional.

Fue la Revolucién Mexicana la que produjo una nueva actitud en favor del consumo de
Tequila, entonces el pais empez6 abuscar expresiones 'y costumbres con € fin de fortal ecer
laidentidad nacional.

El beber tequila en vez de otros aguardientes importados fue una de tales expresiones, pero
ademas el gobierno favorecié la imagen del Tequila casi como un simbolo nacional.
También contribuy6 a este fin la industria cinematogréfica mexicana, exitosa en los afios
treintay cuarenta, creando un estereotipo de lo mexicano. El cine, como muchas canciones
entonces de moda, tuvo mucho que ver con la creciente fama de la bebida; ayudd también
que el decir popular hubiera convertido al tequila en lamejor medicina contra una epidemia
de influenza espafiola que se presentd al norte del pais en 1930 y que, para atender la
demanda, se haya podido disponer de pequefias botellas fabricadas en la ciudad industrial
de Monterrey, en vez de tener que distribuir lamercanciaagranel en barricas, que resultaba
més incomodo.

En el siglo XX, araiz del reparto agrario, se redujo drasticamente la produccion de agave;
sin embargo, la segunda guerra mundial permitio la reactivacion de la industria aunque
fuera solo de manera temporal, puesto que a terminar dicha guerra la demanda tuvo de
nuevo una caida dréstica que pudo ser solventada gracias a la expansion del mercado
nacional.

A partir de 1950 la produccion de Tequila goz6 de mejoras técnicas considerables. Muchas
fabricas, sin detrimento de la calidad, alcanzaron indices altos de rendimiento e higiene,
ademas de que algunas marcas resultaron méas accesibles alos paladares comunes por ser de
menos graduacion. Por otro lado, se descubrid también que la region apta para cosechar el
agave azul podia ser mayor, sin perjuicio del producto, de manera que € crecimiento del
mercado logrado después pudo ser atendido debidamente. Esto permitié incrementar la
produccién en 8.6% anual entre 1950 y 1970 (Luna, 1992: 103).

Desde la década de 1950, dos empresas se perfilaron como lideres. Cuervo y Sauza,

destilaban el 90% del tequila producido en dicho estado en el municipio de Tequila, donde
en 1930 habia 8 destileriasy en 1954 se incrementaron hasta 15 (L una; 1992: 103).
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En esta década también, México se adhiere al Arreglo de Lishoa, relativo ala proteccién de
las denominaciones de origen.

La fama de esta bebida aument6 al ser identificada con las figuras del cine de aquella
época. Sin embargo, con la popularidad también inician los problemas de imitacion y
fabricacion de aguardientes adulterados y que también son vendidos como tequila.

Hasta antes de la década de 1990, el tequila estuvo identificado como una bebida del
pueblo, pero hoy en dia ha sido llevado a una bebida que compite con las mejores bebidas
del mundo.

2.3 Cultivo del agave

Para €l proceso de produccion de agave, la primera tarea es la seleccion de hijuelos libres
de enfermedades y con una atura aproximada de 50 cm. de la especie de Agave Tequilana
Weber variedad azul, para ser plantados Unicamente en el Territorio Denominacion de
Origen, zona protegida (que serd descrita en apartados posteriores) por la Declaracion
General de Proteccion ala Denominacion de Origen.

El Agave Tequilana Weber variedad Azul a diferencia de la mayoria de los cultivos, por
tradicion no se siembra, sino que se planta, pues no se practica la reproduccion através del
método sexual, es decir, por semilla, porque se presentan demasiadas fallas en la
germinacion, la variabilidad es menor y €l ciclo de cultivo se extiende. El método seguido
para la reproduccion del agave es asexual, técnicamente llamado apomixis, que consiste en
la seleccion derizomasy estolones. (CRT; 2004).

El agave es plantado en lineas rectas, |lamadas rutas, dejando una distancia entre unay otra
de 2 a4 metros. La siembra es realizada a mano, en hoyos de 15 a 20 cm. de profundidad.
La fertilizacion del agave se realiza empleando estiércol de ganado, urea como fuente de
nitrégeno (aplicando directamente cantidades de 30 a 70 g. por planta) y fosfato de potasio.
Después de un afio de haber plantado €l agave, se redliza la resiembra que consiste en una
inspeccion visual, con el objeto de reemplazar plantas enfermas o muertas por nuevas, lo
cual serealiza con frecuenciadel 8 a 15 % de plantas replantadas.

El agave puede producir rizomas desde €l tercer afio de vida, sin embargo, es hasta el cuarto
afo cuando éstos tienen la calidad suficiente para ser trasplantados, |0 que se mide por €l
peso, que debe ser de 2 a 2.5 Kg en promedio. No es recomendable utilizar los rizomas de
plantas que ya estén préximas a ser cosechadas, es decir de 6 afios en adelante, pues al igual
que los producidos en un inicio, tienen poca calidad para su reproduccion, estin méas
expuestos a ser afectados por plagas y enfermedades o por fendmenos climatol gicos, entre
otros.

Cada ano se fertiliza en tres ocasiones, dos de ellas con abono organico en la temporada de
secas, y laterceraen latemporada de lluvias aplicando productos agroquimicos.
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La fertilizacion con productos quimicos se realiza en forma manual, arrojando la dosis
correspondiente ala base de la planta.

Los barbeos se practican en funcion de la edad del cultivo y las condiciones de la
plantacion.

"El agave tequilero tarda de 5 a 10 afios en alcanzar su madurez fisiol0gica en dependencia
del lugar donde se cultive, e mango que se le dé y las caracteristicas genéticas de las
plantas precoces.” (Valenzuela, AG., 1994) En este ciclo en que la planta alcanza su plena
madurez, estd en las condiciones de aportar las mejores mielesy se encuentra lista para la
jima.

La cosecha o jima se inicia a separar la planta de agave de su raiz a nivel del cuello del
tallo, utilizando una barra de metal. La jima se realiza con menor frecuencia en la
temporada de lluvias, pues e agua absorbida por la planta provoca una reduccion de
azucares en las pifias y éstas son rechazadas por la industria al no alcanzar € contenido
minimo establecido para su procesamiento, en caso de aceptarlas, se pagan a un precio
menor.

Después de que €l agave esta listo para ser cosechado, presenta infloraciones (Ilamados
quiotes, los cuaes contienen semillas del agave), esto es sefid del fin de la vida de la
planta, por lo que es muy importante su cosecha antes de aparecer dicha infloracion. La
presencia del quiote, indica que en € agave esta ocurriendo la degradacion de inulina.
Algunas empresas aprovechan la planta inmediatamente después de quiotar para obtener un
sabor diferenciado y caracteristico de su marca. (Valenzuela, 1997)

Este desqguiote consiste en cortar el escapo floral o quiote cuando alcanza una altura de 50
cm.

El agave llega a su madurez en el mejor de los casos a los 6 afios, siendo lo méas comun
entre los 7 y 8 afios, aunque puede llegar atardar hasta 12 afios, ya que las plantaciones no
maduran en forma homogénea. Estos periodos son influidos por la seleccién de la planta, |a
zona de desarrollo, la temperatura del lugar, etc. Lo intensivo de las préacticas combinado
con las mejores condiciones del lugar, hacen que se encuentren cada vez més a menudo las
plantaciones que alos 5 0 6 afios presentan sintomas de madurez.

Las pifias cosechadas varian de tamafio de acuerdo a manejo de las plantaciones; una
plantacion normal, da pifias de 25 a 40 Kg, siendo 30 Kg € promedio. Una plantacion bien
cuidada, da pifias de 40 a 100 Kg, con un peso promedio que oscila de 60 a 90 Kg. Estas
variaciones son causadas por diferentes condiciones de suelo, como calidad de las plantas
sembradas, lluvias, plagasy fertilizacion, aungue no se cuenta con un estudio que evalUe €
peso de las pifias cosechadas controlando estas variables.

Una tonelada de agave tiene entre 30 y 50 pifias. La industria ha buscado incorporar la

tecnologia mas moderna de acuerdo a sus posibilidades, con lo que se han logrado acelerar
los procesos de fabricacion, reduciendo los costos y aumentando su capacidad de oferta en
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el mercado. Sin embargo algunas se han inclinado por mantener ese método de produccion
préacticamente artesanal, que le daa su tequila el toque de diferenciacion.

2.4 Proceso de produccién de tequila

Los adelantos tecnol égicos como los equipos fabricados con acero inoxidable y maguinas
de motor, asi como la adaptacién de nuevos procesos técnicos y quimicos, que ya se
empleaban en los paises desarrollados, comenzaron a llegar a México y facilitaron los
procesos de produccion del tequila. (Induccion al tequila; CRT; 2004).

Los enormes hornos hechos de piedra donde a centro se colocaba lefia prendida y se
rellenaban con cabezas o pifias de agave para luego ser sellados con una puerta de madera,
fueron remplazados primero por hornos de mamposteria y luego se mezclaron en su uso
con gigantes autoclaves de acero inoxidable parala coccidn exactay homogénea del agave.

Cocidas las pifias del agave, los peones las trasladaban en hombros a un molino llamado
tahona, espacio circular labrado sobre la tierra donde una enorme piedra, jalada por bestias
de carga, giraba arededor del molino por varias horas hasta dejar blando € agave y sus
azucares quedaban disponibles parala fermentacion.

Los jornaleros recolectaban el jugo en grandes cubetas sin apartar el bagazo. Después un
pedn al gue también llamaban “batidor”, se introducia en las enormes tinas de madera para
batir los mostos con sus manos y pies, desfibrando las pencas machacadas. Los jugos
recol ectados se llevaban alas tinas de fermentacion.

Unavez que se producia el fermento a cabo de varios dias 0 semanas, se extraia el mosto y
se vertia en ollas destinadas a la destilacion del alcohol a través de los alambiques de
destilacion, € cual es un método de separacion fisica con aplicacion de calor, obteniéndose
asi el tequila.

Este esquema de produccion artesanal paso a la historia una vez que las nuevas empresas
tequileras de la década de 1960, comenzaron a adaptar los progresos tecnoldgicos al
proceso de produccion del tequila.

Como los adelantos tecnologicos para elaborar € tequila se han readlizado de manera
gradual, todavia algunas empresas recurren a una parte del proceso de elaboracién
artesanal, sobre todo a la molienda del agave en la tahona para imprimirle a la produccién
un sabor caracteristico.

Hoy la extraccién de los azlcares del agave y su separacion del bagazo puede realizarse a
través de modernos difusores que hicieron su aparicion en la década de 1990.

A continuacién se describe con mas detalle el proceso de elaboracion de la bebida.
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2.4.1 Recepcidn y corte de agave

Los agaves después de tener una maduracién de 8 a 12 afios, son perfectamente jimados y
despojados de sus pencas teniendo una presentacion de pifia, éstas son transportadas en
camionesy llegando al patio de recepcion son pesadas en bésculas cumpliendo con un peso
aproximado de 20 Kg a 90 Kg. Ademas se verifica que se cumplan con |las especificaciones
de madurez y peso, en caso contrario las pifas se rechazan. (CRT; 2004).

2.4.2 Desgarramiento de agave

L as pifias son alimentadas a una desgarradora que | as corta para tener una mayor extraccion
de mielesy que la siguiente etapa del proceso, (hidrdlisis), alcance su méxima eficiencia.

2.4 3 Hidrolisis

Una vez desgarradas las pifias se dirigen a la autoclave por medio de una banda
transportadora, para alimentarla por la parte superior, donde caen por gravedad.

Las cargas para cada autoclave son de 450 pifias aproximadamente. En caso de que las
pifias no sean desgarradas correctamente, no se alimentarén a la autoclave y se repetiré la
operacion.

Para que el proceso sea mas eficiente y disminuyan los costos, las autoclaves deben tener
como minimo 1 cargay como méximo 3 cargas de alimentacion.

El tiempo de coccidon es mas largo en los hornos de mamposteria, ya que tarda 48 horas,
respecto alas 12 horas que tarda en los autoclaves. Lafinalidad de esta etapa es convertir la
inulina en azlcares simples como fructosa y glucosa, los cuales a diferencia de la inulina
son féacilmente fermentables. Latemperatura de operacién del equipo esde 104 ° C.

2.4.4 Molienda

Unavez que el agave es hidrolizado al haberse efectuado la coccion de las pifias, se llevaa
cabo la molienda donde se extraen los jugos y se separan del bagazo, como resultado se
tienen dos corrientes de salida, una corriente tiene lamiel rica en azlicares que alimenta por
gravedad al tanque colector de mielesy la otra corriente contiene el bagazo rico en azlcares
y residuos sdlidos. El bagazo himedo que se obtiene, a secarse se usa como fertilizante
organico en la plantacion de agave.
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2.45 Enfriamiento

La miel que proviene de la molienda tiene una temperatura menor a aguellas derivadas
directamente de la hidrdlisis que alimentan al tanque colector de mieles. Al mezclar ambas
corrientes, la cantidad de agua de enfriamiento requerida es menor, este hecho disminuye €l
costo en esta parte del proceso; € enfriamiento se realiza para tener las mieles a una
temperatura adecuada para €l proceso de fermentacion, por medio de una bomba son
enviadas al intercambiador de calor, a enfriarse nuevamente son introducidas al tanque de
formulacion, el cual tiene como funcidn detectar la concentracion de azlcares contenidos
en lasmieles (° Bx o grados Brix).

2.4.6 Formulacion

Detectando la concentracion de azlcares en las mieles, llegan a tanque de formulacion
donde se mantiene una agitacion constante. La funcion de esta parte del proceso es preparar
las mieles con las especificaciones necesarias para la fermentacion, mediante la adicion de
agua. En caso de encontrarse diluida la miel, se tendra que esperar la siguiente carga para
alcanzar la concentracion correcta, ocupando para realizar la mezcla, €l tanque receptor de
mieles frias. En caso de exceder la temperatura de 30 ° C, se recirculara a enfriador.
Finalmente se deberd comprobar que la concentracion de azlicares sea la correcta (14 °BX),
en un rango de 12 ° Bx como minimo y 14.5 ° Bx como maximo.

2.4.7 Fermentacion

La fermentacion es una de las etapas mas importantes del proceso, es aqui donde se lleva a
cabo la transformacién de los azlicares en acohol etilico, y otros productos en menores
proporciones, en este proceso, la fermentacion es aerobia, es decir, se lleva a cabo en
presencia de aire. Los productos secundarios de cualquier fermentacién son el bidxido de
carbono, aguay energia gque se desprende en formade calor.

Al terminar la formulacién, e flujo es llevado por medio de una bomba a tanque de
fermentacion. En este paso se agrega un volumen de levadura donde se tiene una agitacion
constante y es introducido a reactor de fermentacion; la cantidad de levadura es
equivalente al 0.3% del volumen del reactor de fermentacion.

A 14 ° Bx la fermentacion de las mieles se realiza a su maxima eficiencia, condiciones en
las que el tequila obtendra cuerpo y sabor. El tiempo de fermentacion varia de acuerdo con
la temperatura ambiental, la levadura, generamente Sacharomyces cerevisiae, se trata
previamente para que la fermentacion se lleve a cabo en e menor tiempo posible,
controlando las condiciones de operacion.

El mosto es efervescente durante la fermentacion y e movimiento termina cuando las

levaduras terminan su trabgjo. En ese momento finaliza el proceso y se acostumbra decir
gue el mosto esta muerto, las levaduras han terminado la conversion de azlcar en alcohol.
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En una fermentacién no controlada el porcentaje de azlicares convertidos en alcohol es del
60% a 70 %, sin embargo controlando las condiciones de este proceso, € rendimiento en la
produccion de a coholes puede ser hasta de 90 %.

Es importante controlar |a temperatura durante la fermentacién para que no haya pérdidas
de alcohol por evaporacion.

2.4.8 Destilacion ordinaria

Transcurrido €l tiempo de fermentacion, el flujo se aimenta por gravedad a tanque de
bal ance de mosto, después se envia el flujo por medio de una bomba que alimentaalatorre
de destilacion. El mosto a destilarse se calientay el liquido més volétil (alcohol) se evapora
y fluye por dentro del refrigerante en donde se pone en contacto con agua fria para que se
condense y se recolecte.

En este proceso, se busca eliminar la mayoria de los componentes mas pesados (vinazas),
los cuales son eliminados por los fondos pasando a un evaporador; finalmente son enviados
alimite de bateriay por los domos para obtener €l destilado ordinario.

2.4.9 Rectificacion

También se llama segunda destilacion, con la cual se obtiene un mayor rendimiento en la
produccion disminuyendo los costos. Se inicia entonces la destilacion de la que se obtiene
metanol, se condensa en el intercambiador de calor y es enviado a tanque receptor de
metanol y etanol. El flujo de una de las corrientes que salen del intercambiador de calor
para destilados de alcoholes se descarga por gravedad a tanque receptor de tequila,
teniendo una temperatura de 30 ° C y € flujo es dirigido hacia € filtro de celulosa para
eliminar las impurezas que pudiera tener el tequila.

Después de haberse filtrado, el tequila es alimentado por gravedad el tanque de amacén de
tequila, donde posteriormente se determinara la cantidad de las diferentes categorias de
tequilaa comercializar (tequilay tequila 100% agave). El tequila se obtendra por los domos
de los aambiques, su destilacion comienza con un 92% de volumen total de alcohol y
paul atinamente disminuye su concentracion hastallegar a’55 % volumen total de alcohol.

Con la rectificacion se incrementa la riqueza alcohdlica y se eliminan los productos
indeseables, obteniendo un producto de mayor pureza.

Todo este proceso de produccion del tequila puede apreciarse de forma resumida en €
Diagramal.
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Diagramal
Diagrama de produccion

cclz)\:?((:aeggl:gnail/e Deegzr;g;:/fnto Hidrdlisis Molienda Enfriamiento | Formulacion Fermentacion | Destilacion ordinaria| Rectificacion
Sejimael agave
y setransportadel Ladesgarradora
campo a patio de cortalas pifias
recepcion paraextraer las
mieles Labanda
—> transportadora  Hidrolizadas las
llevalaspifias pifias, se
desgarradasa  exprimen, se
=> autoclave separa el bagazo
[ y seextraenlas  Seenfrianlas
= Ilr mieles mieles
ATy provenientes de
:::j;ﬂ_l los autoclaves'y
— delamolienda  gp, o tanquede  Se transforman
e ;_ formulacion, se  los azlicares en = o= &
__E.":. dl oy S preparan las alcohol etilico [ [
- mieles para con lalevadura b o =
Bl & obtener la Sacharomyces , I | \
e concentracion  Cerevisiae El A BeAl v .
deseada mosto es N
i (14°Bx) efervescentey el | O
N => proceso termina  El flujo se dimenta al —
%:z:a ——— — cuando dgjade  tanque de balance de
ff=————") oz tener movimiento mosto por mediode  También
S Ll . unabombay deahi a |lamada2a
- 7 l*f'j 2{ latorre de destilacion  destilacion. Se
i = = paraeliminar la filtrael
l ,_J )/hf =\ mayoria delos productoy se
IV 7 1e componentes més eliminan los
(=t ﬁ pesados productos
residuales.
=> Finalmente se
obtiene de los
alambiques €
Tequila

Fuente: Elaboracion propia con datos del Consegjo Regulador del Tequila
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2.5 Tipos detecnologia

Existen diferentes técnicas en la elaboracion del tequila, que van desde métodos artesanales
hasta la més alta tecnologia posible en una bebida que cuenta con denominacién de origen,
por [0 que es necesario seguir un método determinado para su elaboracién. Segun el equipo
utilizado parala elaboracion del producto podemos distinguir tres tecnologias.

2.5.1 Tecnologia tradicional

1. Recepcidn de materia prima. La materia prima (pifia o cabeza del agave) se recibe en €
patio de lafébrica, donde se inspecciona su calidad y peso asi como su procedencia.

2. Cocimiento. La pifia contiene un jugo écido y aspero, rico en amidones, que mediante €l
cocimiento por un proceso de hidrélisis transforma a los amidones en azlcares
fermentables. Las pifias se depositan enteras dentro de los hornos. La coccion se lleva a
cabo en dos hornos con dos puertas cada uno, para ser llenado por una de ellas y
descargado por la otra. Esta coccién se logra basandose en vapor de agua a presion por un
término de 24 horas y dejandolo reposar por otras 24 horas antes de que los hornos se
abran.

3. Molienda. El jugo del mezcal cocido se extrae mediante €l desgarramiento de la pulpay
es prensado en molinos, a este jugo se le denomina mieles de agave, |as cuales son llevadas
alastinas de fermentacion.

4. Fermentacion. La fermentacion se lleva a cabo solo con la levadura propia del agave y
para que el proceso sea més eficiente la temperatura debe estar cerca de los 30° C, los ° Bx
deben tener un rango de 9 a 14. El tiempo de residencia en el tanque de fermentacion es de
72 horas.

5. Destilacion. Se realizan dos destilaciones, cada una en un alambique, en la primera se
obtiene un alcohol de 72 % Alc. Voal. y en la segunda se obtiene alcohol de 55 % Alc. Vol.,
gue es el denominado tequila. Los alambiques son de cobre.

2.5.2 Tecnologia moderna

1. Recepciéon de materia prima. Se lleva a cabo en un patio donde es pesada |la materia
prima para comprobar su madurez y calidad.

2. Cocimiento. Se lleva a cabo en autoclaves, depositando las pifias completas, € tiempo
aproximado es de 6 horas.

3. Extraccion de mieles. Se separan las mieles de los sdlidos y se depositan en un tanque

para su enfriamiento, los solidos pasan a la siguiente operacion. Las mieles obtenidas son
rel ativamente pocas comparadas con las obtenidas después de la molienda de | os solidos.

30



4. Molienda. La molienda de las pifias cocidas se logra mediante molinos, los cuales
aplastan al agave cocido para extraer las mieles que posteriormente seran fermentadas.

5. Enfriamiento. Serealiza el enfriamiento de las mieles por medio de un intercambiador de
calor de acero inoxidable.

6. Fermentacion. En la fermentacion se debe tener una temperatura aproximada de 30 °C y
un rango de 9 a 14 ° BriX, no se agregan levaduras gjenas a la propia del agave, pero para
acelerar la operacion se ocupan sales como catalizadores. El tiempo del proceso es de
aproximadamente 42 horas.

7. Destilacion. Se realizan dos destilaciones como lo indica la norma, en la primera
destilacion se obtiene alcohol de 72 % Alc. Vol. en alambigue de acero inoxidable. En la
segunda destilacion se obtiene un alcohol de 55 %Alc. Vol., el cua es propiamente tequila;
este alambique también es de acero inoxidable o de cobre.

2.5.3 Ultima Tecnologia

1. Recepcion de materia prima. Se redliza en e patio de la fébrica, verificando su
procedencia, calidad, peso y madurez. L as pifias son descargadas en el patio de lafabrica.

2. Desgarramiento. Este proceso se emplea para obtener un mayor rendimiento en la
hidrélisis, y reducir costos en la molienda. Se pasan las cabezas del agave por unas
cuchillas, las cuales destrozan la pifia antes de pasar a la siguiente operacion.

3. Cocimiento. El cocimiento se lleva a cabo en autoclaves, donde se deposita €l agave
desgarrado, el tiempo aproximado es de 6 horas.

4. Extraccion de mieles. Se separan las mieles por gravedad a un tanque, y los solidos
cocidos se llevan ala siguiente operacion.

5. Molienda. Consiste en exprimir los solidos cocidos, los cuales pasan a través de unos
molinos que tienen aspersores de agua paralograr un mayor arrastre de las mieles.

6. Enfriamiento. Se juntan en un tanque las mieles obtenidas de las autoclaves con las
obtenidas en la molienda, de donde se pasan a un cambiador de calor para bagar la
temperatura y asi poder comenzar de inmediato la preparacion de los mostos de
fermentacion.

7. Fermentacion. La fermentacion se realiza agregando unalevadura que debera ser igual a
3% del volumen total del mosto, |a temperatura debe mantenerse a 30 °C y en un rango de
9 a 14 ° Brix. El tiempo aproximado es de 36 horas.

8. Destilacion. La primera destilacion se logra mediante la torre de destilacion en la cual €
vapor entra en contacto directo con las mieles de fermentacion obteniéndose por los domos
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40% de alcoholes y 60% de agua, los cuales son llevados a la segunda destilacion; por los
fondos se obtienen vinazas, de las cuales una parte se desecha por el drengje y la otra parte
sirve como agua de riego en los cultivos de la region.

L a segunda destilacion se realiza en alambiques de acero inoxidable o de cobre, segin sea
el sabor deseado en la destilacion. La temperatura en el alambique es de 80 ° C y solo se
toma el corazon, es decir, las cabezas y colas son desechadas, logrando asi obtener un
alcohol de 55 % Alc. Vol., este destilado es el denominado tequila.

9. Filtrado. El tequila obtenido de la segunda destilacion se pasa a través de unos filtros de
celulosay carbén activado para eliminar cualquier impureza que se hubiera filtrado durante
el proceso.

10. Almacén, reposo y dilucion del tequila. El tequila obtenido es almacenado en tanques'y
es transvasado a diferentes tipos de barricas, dependiendo del tequila que se quiera obtener.
Las caracteristicas del tequila dependen del tiempo de reposo, €l tipo de barricay €
volumen de la barrica. Concluido el tiempo de reposo, el tequila es filtrado y dirigido hacia
un tanque receptor de la linea de envasado, donde sera diluido. Dicha dilucién se realiza
con agua destilada, quedando el producto a una graduacion alcohdlica de 38% en volumen,
graduacién que indican las normas mexicanas.

La eleccion del tipo de tecnologia, estd en funcidn, del sabor que se quiera obtener
principalmente. Algunas tequileras emplean variantes en el proceso para cada diferente
producto de su marca. Las principales diferencias estan en el uso de tahonas o molinos,
hornos o autoclaves y alambiques de cobre o acero inoxidable. La calidad esté4 controlada
en cualquier tipo de tecnologia, pero el tiempo es variable dependiendo de la tecnologia
empleada.

Estos tres tipos de tecnologia quedan resumidos en el Diagrama ll, en el que se comparan
los tres procesos.
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Diagramalll
Compar ativo de tecnologias del proceso de produccion de tequila

Etapas del Recepcion | Desgarramiento | Cocimiento | Extracciéon | M olienda | Enfriamiento Fermentacion | Destilacion | Filtrado | AlImacén, reposo
proceso demateria demieles y dilucién
Tecnologia
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+ 24 hrs. De 72hr. Alc.Vol. Los diluido para ser

reposo. alambiques son envasado a 38%
de cobre. Alc. Vol.

M oderna I nspeccion: El cocimiento Laspifias |Seenfrianlas |Seusanlas Serealizan 2 El tequila
madurez y seredizaen cocidasse |mielesconun |levadurasdel | destilaciones. obtenido se
calidad autoclaves. muelenen | intercambiador | agavey se Delalase almacenaen las
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X y delasegunda -
aplastan el catalizadores. | 35504 Alc. Ppsgerlormente es
agave Temperatura= |vql. Los diluido para ser
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ald, tiempo= |decobreo
42 hr. acero
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Ultima Inspeccién: | Procedimiento | El cocimiento | Se separan | Se Seenfrianlas | Seagregauna |Lal® Se Se almacenaen
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o . . destilacion, se
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Las pifias son aspersores 30°C,°Bx=9 |deagua La2a |©Nfiltros | reposo, el tequila
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arrastrar las alambiquesde |y carbon | donde es diluido
mieles. cobreoacero | activado. | para quedar a
inogidabl;b 38% para ser
un or
fogmado e envasado.

obtiene tequila
a55°.

Fuente: Elaboracion propia con datos del Consegjo Regulador del Tequila
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Capitulo 3

El boom tequileroy la denominacion de origen
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3. El boom tequileroy la denominacion de origen

Desde principios de la década de 1990, la demanda de tequila se incremento y la industria
tenia que responder a este auge en las ventas, definiendo y diferenciando su producto para
evitar la pirateria, que aprovechaba este auge tequilero y dafiaba la imagen de la industria.
Por esta razon era necesario definir a tequila en cuanto a su territorio y elaboracion.
También como consecuencia de este incremento en la demanda, |os diferentes actores de la
cadena agave — tequila, tenian que organizarse para aprovechar y orientar esta creciente
demanda, fue asi como surgié el Consejo Regulador del Tequila

3.1 Denominacion de origen

Diversos paises del mundo, entre ellos México, han tenido que proteger sus productos que
cuentan con calidad y caracteristicas Unicas que exclusivamente se dan en € medio
geografico, comprendiendo los factores naturales y humanos, con € fin de evitar la
competencia desleal através de imitaciones, falsificaciones o adulteraciones.

De acuerdo con €l articulo 156 de la Ley de la Propiedad Industrial: "se entiende por
denominacion de origen, € nombre de una region geogréfica del pais que sirve para
designar un producto originario de la misma, y cuya calidad o caracteristica se deba
exclusivamente al medio geogréfico, comprendiendo en éste los factores naturales y los
humanos'.

La Denominacién de Origen es una forma de proteccion legal y comercial de un producto,
propiedad del gobierno federal, cuya concesién requiere anaizar los factores historicos,
geogréficos y naturales gue la sustenten. El resultado obtenido es un monopolio sobre un
producto de calidad que busca posicionarse con un precio elevado y una demanda creciente
por su prestigio.

Productos agroindustriales y artesanales encuentran en la Denominacién de Origen, una
herramienta para mantener la calidad uniforme de sus productos, penetrar en los mercados
nacionales e internacionales en mejores condiciones y favorecer la integracion de las
cadenas productivas.

Hasta el dia de hoy e modelo de Denominacion de Origen se ha adoptado en otras bebidas
alcohdlicas también 100% mexicanas como el Sotol, Bacanoray Mezcal, bebidas también
hechas con agave de distintas caracteristicas al Agave Tequilana Weber variedad azul, cuyo
sabor y procesos son diferentes pero originales.

Ademas de las bebidas espirituosas, el modelo de Denominacion de Origen se adapt6 a las
artesanias de Guerrero fabricadas en Olinal4, 1a cerdamica de Talavera en Puebla, el café de
Veracruz, el mango Ataulfo de Chiapas, € Ambar de Chiapas y la Charanda, bebida
espirituosa de Michoacan. (Induccion al tequila; CRT; 2004).
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El Cuadro Il muestra los productos mexicanos con Denominacién de Origen, gue tienen
como referenciaa Tequila. Aunque la cantidad de productos son pocos comparados con las
denominaciones europeas (principa mente vinos, quesos y embutidos), en América Latina,
Meéxico es el pais con mayor nimero y particularmente € tequila ha sido e modelo a
seguir. (Expansion; 2004).

Cuadroll
Productos mexicanos con Denominacion de Origen
Denominacion Fecha Solicitante Estados NOM
Autorizados
Tequila Dic 09, 1974 | TequilaHerraduray la | Jalisco, Nayarit, NOM-006-
CamaraRegional dela | Tamaulipas, SCFI-1994
Industria Tequilerade | Michoacany
Guadagjara. Guanajuato.
Olinda Nov 28, Unién de Artesanos de | Guerrero Pendiente
1994 Olinaa
Mezcal Nov 28, CamaraNaciona dela | Guerrero, Oaxaca, NOM-070-
1994 Industria del Mezcal Durango, Zacatecas, DCFI-1994
San Luis Potosi,
Guangjuato y
Tamaulipas
Taavera Mar 17, 1995 | Talavera de Puebla Pueblay Tlaxcala NOM-132-
SA. SCFI-1998
Bacanora Nov 6, 2000 | Gobierno del Estado de | Sonora NOM-168-
Sonora SCFI-2004
Café Veracruz Nov 15, Consgo Veracruzano | Veracruz NOM-149-
2000 del Café SCFI-2001
Ambar de Chiapas | Nov 15, Gobierno del Estado de | Chiapas NOM-152-
2000 Chiapas SCFI-2003
Charanda Ago 27, Asociacion de Michoacan NOM-144-
2003 productores de SCFI-2000
Charanda
Sotol Ago 8, 2002 | Gobiernos de Chihuahua, Coahuilay | NOM-159-
Chihuahua, Coahuilay | Durango SCFI-2004
Durango
Mango Ataulfo Ago 27, Secretariade Chiapas Pendiente
del Soconusco 2003 Desarrollo Rural del
Chiapas Gobierno del Estado de
Chiapas
Café Chiapas Ago 27, Comisién parael Chiapas Pendiente
2003 Desarrollo y Fomento
del Café de Chiapas
Queso Catija 2005 (En Jalisco y Michoacan
trdmite)

Fuente: Elaboracion propia con datos del Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual
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Ademés de las denominaciones de origen, la legislacién mexicana contempla otra forma de
proteccion a la propiedad industrial: la marca colectiva. En el siguiente Cuadro se enlistan
los productos que pertenecen a esta categoria.

Cuadrollll
Productos con Mar ca Colectiva
Marca Titular Producto
Tradicién agricolade Morelos | Gabierno de Morelos Arroz
Nombre no registrado Consgjo Jalisciense Regulador y Promotor | Articulos de piteado
del Piteado de Colotlan y Zona Norte
Licores de Henequén | Licores de Henegquén (Mérida, Yucatan) | Bebidas alcohdlicas
Peninsular
Chile habanero de Y ucatén Chile habanero de Y ucatén Chile habanero
Temoaya Sociedad cooperativa de Artesanos| Tapetes
Productores de Tapetes Anudados a Mano
(Santiago, Temoaya, Estado de M éxico)
Tropicao Grupo de productores agricolas de|Cacaoy chocolate
Innovacion  Tecnolégica en  Cacao
Comalcalco (Tabasco)

Fuente: Instituto Mexicano de la Propiedad I ntelectual

La diferencia béasica es que la Denominacion de Origen es propiedad del Estado mientras
gue lamarca colectiva es propiedad de un grupo de productores, comerciantes o prestadores
de servicios.

Otra diferencia es que la Denominacién de Origen exige una Norma Oficial Mexicana y
tener un Consgjo Regulador que vigile e cumplimiento de esa norma, mientras la marca
colectiva puede funcionar con normas de calidad voluntarias que la asociacion de
productores fija.

La marca colectiva puede ser vista como un paso para conseguir la Denominacion de
Origen, pero una vez conseguida, es necesario también invertir en promocion para dar a
conocer el producto al consumidor, y para hacer valer la Denominacion en otros paises, es
necesario realizar acuerdos particulares.

Existen en México muchos productos susceptibles de adoptar la modalidad de
Denominacion de Origen, entre ellos se encuentran los siguientes:
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Cuadro |V

Productos mexicanos con potencial para adoptar la Denominacién de Origen

Productos agricolas Estados

Aguacate Michoacan

Amaranto Hidalgo, Tlaxcala, Morelos, Puebla y Distrito
Federal

Cempasuchil Pueblay Morelos

Chiles (poblano, habanero, jaapefio, piquin,|Varios
serrano, ancho, gugjillo, chipotle, pasilla, entre

otros).

Hierbas medicinales Varios

Huitlacoche Varios

Flor de Jamaica Veracruz, Pueblay Chiapas
Alimentos Estados

Dulces (varios) Varios

Machaca Nuevo Ledny Sinaloa

Mole Oaxaca, Pueblay Distrito Federa
Pipian Oaxaca, Pueblay Distrito Federal

Quesos (Chihuahua, Panela, Asadero, Sierra, | Varios
Chiapas, Chilchota, Morral, entre otros).

Artesanias Estados
Alfareriade cobre Michoacan
Alebrijes Oaxaca

Barro negro Oaxacay Guerrero
Cantera Estado de México y San L uis Potosi
Equipales Estado de México
Guitarras de Paracho Michoacan
Hamacas Y ucatan

Rebozos San L uis Potosi
Textiles de Temoaya Estado de México
Vidrio Soplado Jalisco

Fuente: Elaboracion propia

La Denominacion de Origen puede ser usada por pequefios productores y artesanos como
estrategia para comercializar sus productos, tanto en el mercado interno como externo, de
forma competitiva.

La denominacion de origen "tequila' surge del nombre geogréfico de Tequila, municipio
del estado de Jalisco, en donde se cultiva y produce la variedad de agave azul Tequilana
Weber, que es la materia prima basica para elaborar este producto. Dicho agave se deriva
de las condiciones geograficas que incluyen precipitacion pluvial, clima, condiciones de la
tierra, etc., que le otorgan caracteristicas especiales y propias para elaborar la bebida
alcohdlica tequila. Ademas de este municipio, existen en el pais otros municipios con
condiciones similares, a los que en su conjunto se les conoce como Territorio
Denominacion de Origen o0 zona protegida.
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De acuerdo con la norma oficial mexicana NOM-006-SCFI-1994, el tequila se define como
sigue: “Bebida alcohdlica regional obtenida por destilacion y rectificacion de mostos,
preparados directa y originalmente del material extraido, dentro de las instalaciones de la
fabrica, derivado de la molienda de |as cabezas maduras de agave, previa o posteriormente
hidrolizadas o cocidas, y sometidos a fermentacién acohdlica con levaduras, cultivadas o
no, siendo susceptible de ser enriquecido por otros azlicares hasta en una proporcion no
mayor de 49 %, en lainteligencia de que no estan permitidas las mezclas en frio. El tequila
es un liquido que, de acuerdo a su tipo, es incoloro o amarillento cuando es madurado en
recipientes de madera de roble o encino, o cuando se aboque sin madurarlo”.
(http://www.crt.org).

Existen referencias desde 1943 acerca de ciertas gestiones por parte de los industriales de la
region, para proteger el nombre de "tequila' y obtener la exclusividad de su uso. Los
argumentos se centran en una larga historia que asocia a la industria y la region, con esta
bebida que se ha ganado € apelativo de "bebida naciona”. (Murig; 1990).

En 1958 México suscribié e "Arreglo de Lisboa' relativo a la proteccion de las
denominaciones de origen y su registro internacional .

A partir de la década de 1960, cuando €l tequila era ya conocido en e mundo, algunos
paises como Japon y Espafia, comenzaron a fabricar aguardientes a los que también les
[lamaron "tequila’. En 1972 se reformd la Ley de la Propiedad Industrial capitulo X, Titulo
Tercero, referente a las denominaciones de origen.

El 27 de Septiembre de 1973 la Camara Regiona de la Industria Tequilera presentd la
solicitud a la Secretaria de Industriay Comercio para que emita la Declaracion General de
Proteccién de la Denominacién de Origen "Tequila'.

El 22 de Noviembre se resolvio favorablemente la mencionada solicitud, publicandose en el
Diario Oficia de laFederacion el 9 de Diciembre de 1974. Se establecié un convenio entre
Meéxicoy los E.U. mediante el cual México estuvo de acuerdo en impedir €l uso del nombre
"Bourbon” dentro de su territorio y los E.U. reconocieron a Tequila como producto
distintivo y exclusivo de México. En el Federa Register (5 de Diciembre de 1973) se
publico un decreto por medio del cual se reconociala Denominacion de Origen Tequila. En
México, €l 6 de Mayo de 1974 se publicd la Resolucion que modifica € numeral 2.1.1. de
laNorma Oficial de Calidad para Whisky, DGN-V-1-1969. (www.crt.or g.mx).

El 27 de Julio de 1974, € Ministerio de Exteriores de Canada emitié un decreto por medio
del cual se restringia el uso del nombre Tequila a productos provenientes de México. El 20
de Septiembre de 1976 Tequilera la Gonzaefia solicitd la ampliacion del territorio de
denominacion de origen hacia algunos municipios de Tamaulipas.

El 13 de Octubre de 1977 se publicd en € Diario Oficia de la Federacion la resolucion
favorable a dicha ampliacion. El 13 de Abril de 1978 se obtuvo e certificado del registro
del Tequila en e "Registre International des appelations D'origine de la Organizacion
Mundia de la Propiedad Intelectual (Génova, Suiza).
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El 29 de Marzo de 1981 la Provincia de Quebec (Canadd) envid un escrito manifestando su
reconocimiento ala Denominacion de Origen Tequila.

El 29 de Octubre de 1982 Dinamarca reconoci6 la Denominacién de Origen Tequila.

El 9 de diciembre de 1974, se publico en €l Diario Oficia dela Federacion laresolucion del
22 de noviembre de 1974 de la entonces Secretaria de Industriay Comercio, por la cua se
otorgo la proteccion a la denominacion de origen tequila estableciendo un territorio de
denominacion de origen para esa bebida; habiendo sufrido modificaciones el 13 de octubre
de 1977, el 3 de noviembre de 1999, y e 26 de junio de 2000, €l Territorio Denominacién
de Origen, actualmente, comprende 180 municipios (ver Anexo I).

La Declaracion de la Denominacion de Origen para bebida tequila reconoce
exclusivamente las siguientes zonas:

W Guangjuato, 6 municipios:
Abasolo, Manuel Doblado, Cuerdmaro, Huanimaro, Pénjamo, Purissma del Rincon.

W Jalisco, todo el estado, 124 municipios (ver Anexo 1).

W Michoacan, 30 municipios.

Brisefias de Matamoros, Cabinda, Chilchota, Churintzio, Cotija, Ecuandureo, Jacona,
Jiquilpan, Maravatio, Marcos Castellanos, Nuevo Parangaricutiro, Numaran, Pajacuaran,
Peribdn, La Piedad, Régules, Los Reyes, Sahuayo, Tancitaro, Tangamandapio,
Tangancicuaro, Tanhuato, Tinguindin, Tocumbo, Venustiano Carranza, Villa Mar, Vista
Hermosa, Y urécuaro, Zamora, Zinaparo.

W Nayarit, 8 municipios:
Ahuacatlan, Amatlan de Cafias, Ixtlan del Rio, Jala, Jalisco, San Pedro de Lagunillas, Santa
Mariadel Oro, Tepic.

¥ Tamauli pas, 11 municipios:
Aldama, Altamira, Antiguo Morelos, Gomez Farias, Gonzalez, Llera, Mante, Nuevo
Morelos, Ocampo, Tula, Xicoténcatl.

3.2 Consg o Regulador del Tequila

El Consgo Regulador del Tequila, A. C. es una organizacion interprofesional donde se
relnen desde € 16 de Diciembre de 1993 todos los actores y agentes productivos
relacionados con la elaboracion del tequila, con el fin de promover la culturay la calidad de
esta bebida. El Consegjo Regulador del Tequila procura el prestigio de la bebida por medio
de lainvestigacion y de estudios especializados. (www.crt.org.mx)

El Consgjo Regulador del Tequila se constituyd formalmente el 17 de mayo de 1994, luego
de que €l gobierno federal, decidié transferir a organismos de la iniciativa privada las
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funciones de normalizacion, verificacion y certificacion de la calidad de los productos y
servicios que hasta entonces venia desempefiando, y se toman como eemplo las
denominaciones europeas como €l Jeréz, Cognac y Champagne entre otras. La delegacién
de las facultades favoreci6 al sector tequilero, ademas de ordenar todos |os procesos de esta
agroindustria, salvaguarda la Denominacién de Origen del Tequila dentro y fuera del pais,
protegida desde 1974 por |as autoridades mexicanas. (www.crt.or g.mx).

Fundado por 41 socios, esta entidad privaday no lucrativa esta integrada a la fecha por mas
de 90 asociados. En su consgjo directivo tienen la misma representatividad |os productores
de tequila y los agricultores de agave, mientras que envasadores y comercializadores
gjercen un solo voto. Ademas, participan en el consgo directivo (con voz pero sin voto)
instancias del gobierno federal y estatal representadas por:

Direccion General de Normas (DGN).

Secretaria de Economia (antes SECOFI).

Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI).
Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO).
Secretaria de Salud (SS).

XXX

El voto de calidad lo gjerce el presidente del Consegjo Regulador del Tequila, quien debe ser
una persona totalmente gjena ala actividad tequilera.

Una vez que € fabricante o el envasador ha cumplido con la Norma Oficial Mexicana del
tequila, se le expide un certificado que le autoriza vender € producto. En caso de que €
Consgjo Regulador del Tequila detecte alguna infraccion a la normatividad, levanta un acta
y la turna a la Direccion General de Normas de la Secretaria de Economia, instancia que
emite una resolucion y las sanciones correspondientes. Para e fabricante la sancion va
desde el cierre temporal hasta €l cierre definitivo de su planta, en tanto que a envasador
puede suspenderse su marca.

El Consgo Regulador del Tequila no tiene fines de lucro, es de caracter privado y tiene
personalidad juridica propia. Su alcance es naciona e internacional, y su objetivo es
certificar el cumplimiento de lanormadel tequila.

Con € fin de garantizar la representacion del sector tequilero y la transparencia en la
operacion, e Consgo Regulador del Tequila integra a los productores de agave,
industriales  tequileros, envasadores, comercializadores y a la representacion
gubernamental, quienes de manera equilibraday participativa ayudan a generar credibilidad
y confianza, tanto hacia el interior de sus representados como hacia el exterior del Consgjo.

El Consgjo Regulador del Tequilatiene como objetivos los siguientes:

W Asegurar através de laverificacion, e cumplimiento de la Norma Oficial Mexicana
Garantizar al consumidor que este producto sea genuino.
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W Certificar el cumplimiento de la Norma Oficial Mexicana salvaguardando la
denominacion de origen en €l paisy en el extranjero.

3.2.1 Acreditamiento del CRT

El Consegjo Regulador del Tequila es un organismo acreditado para verificar y certificar el
cumplimiento de la Norma Oficial Mexicana (NOM-006SCFI-1994, Bebidas Alcohdlicas-
Tequila-Especificaciones), para lo cual cuenta con € Acreditamiento de la Entidad
Mexicana de Acreditacion UVNOM 002 con referencia No. 99UV 0016 como Unidad de
Verificacion y con €l No. 05 con oficio 312.16.98.055 como Organismo de Certificacion
acreditado por la Secretaria de Economia.

3.2.2 Verificacion y certificacion por e CRT

Cuando un producto ha sido certificado por el CRT, implica que ha cumplido con laNorma
Oficial Mexicana del tequila; este procedimiento realiza un balance de materias primas y
materiales presentes en el proceso de transformacion, prueba con la que se garantiza que €l
producto no ha sido adulterado.

La verificacion consiste en la accion de constatar por medio ocular y documental, asi como
de comprobacion fisica por muestreo y analisis de laboratorio, € cumplimiento de la
Norma. Este procedimiento se lleva a cabo atodo o largo del proceso de elaboracion de la
bebida, desde larecepcion del agave hasta su envasado.

La verificacion se extiende a las compafiias envasadoras. Estas compran tequila a granel a
los fabricantes y luego lo envasan con sus marcas, aunque entre ambos siempre debe existir
un convenio de corresponsabilidad autorizado por e IMPI.

El principal certificado que recibe la empresa es el "Certificado de Conformidad de
Producto”, €l cual se otorga por categorias, paratequila (o tequila mixto) y otro paratequila
100 % de agave. Con base en esto, se certifica cada lote de produccién. Las cuotas que
cobra e Consgjo Regulador del Tequila para socios y los que no lo son, asi como €
concepto del cobro estan detallados en el Anexo Il.

3.2.3. Legidacion y normatividad

La Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, publicada en € Diario Oficia de la
Federacion €l dia 1° de Julio de 1992, permite y promueve gue organismos del sector
privado participen y se responsabilicen de las labores de certificacion de las Normas

Oficiales Mexicanas y entre ellaslaNormadel Tequila.

Existen varias normas relacionadas con la produccion y comercializacion del tequilay son
detaladas en €l Anexo lll.
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3.2.4 Certificado de confor midad de producto

El primer certificado que recibe la empresa es e de conformidad de producto, el cual se
otorga por categorias. Es decir, que se le da uno para tequila 'y otro para tequila 100% de
agave. Con base en este documento, se certifica cada lote de produccién, ya sea para €l
mercado nacional o para exportacion. Cuenta con vigencia de un afio, renovandose
autométicamente si la unidad de verificacion comprueba el cumplimiento con la Norma
Oficial Mexicanadel Tequila

3.2.5 Certificado de comer cializacion nacional

Es otorgado a solicitud de productores de tequila, en sus ventas de tequila a granel, a
envasadores nacionales, siempre y cuando €l lote de tequila este amparado con un
Certificado de Conformidad de Producto. La empresa envasadora que reciba el certificado
debera contar con verificacion permanente por parte del Consejo Regulador del Tequila

3.2.6 Certificado de exportacion

Se otorga a solicitud de personas fisicas 0 morales, siempre y cuando €l lote de tequila a
exportar este amparado por un Certificado de Conformidad de Producto. Si es a granel, se
le otorga exclusivamente a los productores de tequila y de ser envasado, se otorga a
productores, envasadores o comercializadores de tequila.

3.2.7 Autorizacion para e empleo de la denominacion de origen, obtencién del
dictamen técnico

El Dictamen Técnico es uno de los requisitos que pide la Direccién General de Normas
(DGN) y € Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI), para tramitar e Numero
de registro para uso de la contrasefia oficial (NOM) y la autorizacién para € uso de la
Denominacion de Origen Tequila (DOT).

Se expide a solicitud de los productores de tequila, quienes deben presentar cierta
informacion que se detallaen el Anexo V.

3.2.8 Autorizacion para el empleo de la denominacion de origen, obtencién del
certificado de conformidad

Los requisitos para la obtencién del Certificado de Conformidad, se enlistan en el Anexo V.
Cabe mencionar que unavez teniendo el Certificado de Conformidad y €l dictamen técnico,
el productor de tequila, puede asociarse al Consgjo Regulador del Tequila

3.2.9 Requisitos para comer cializar tequila

De conformidad con €l apartado 10.1 de la Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCFI-1994,
Bebidas alcohdlicas-Tequila-Especificaciones; todo el tequila que se comercialice debe
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estar certificado por un organismo de certificacién acreditado, como es el caso del Consgjo
Regulador del Tequila (CRT).

A través de la verificacion permanente se constata € cumplimiento de la Norma Oficial
Mexicana Tequila, para obtener certificacion.

Esta medida la toma un tercero imparcia que es precisamente el CRT; que garantiza que €l
Tequila, cumple con la Norma Oficia Mexicana del Tequila. EI Consgjo Regulador del
Tequila emite los siguientes certificados:

VCertificado de Conformidad de Producto.
VCertificado de Conformidad Nacional.
¥ Certificados de Exportacion.

3.2.10 Obligaciones del productor certificado

El productor certificado se obliga a:

W Proporcionar toda la informacion que sea requerida por € persona del Consgo
respecto a sus adquisiciones de materia prima y/o tequila, ventas, proveedores, clientes,
marcas, autorizaciones gubernamentales, equipo, procesos, métodos de elaboracion,
especificaciones y demas informacion relevante a efecto de que el Consgjo tenga datos
adecuados para |la presentacién de sus servicios.

¥ A colaborar y cooperar con €l Consgjo para determinar cualquier hecho que indique
los motivos por los cuales el Producto pueda no estar en cumplimiento de la Norma del
Tequila e inclusive, compartir dicha informacién con el Consgjo desde el momento en que
el Cliente tenga conocimiento y tomar e informar a Consgo de cualquier medida
correctiva pararemediarlo.

¥  En caso de gue el Consgo lleve a cabo muestreos del Producto del Cliente en
cualquier lugar que no sea la fabrica, planta o bodega del Cliente, a informar de inmediato
al poseedor del Producto muestreado de la autorizacion del Consegjo para proceder de dicha
formay a proporcionar a afectado la cantidad de Producto que el Consgjo haya tomado
como muestra para efectos de sus servicios de supervision.

¥ El dliente debera pagar al laboratorio que lleve a cabo las Pruebas sobre el Producto
verificado, las tarifas que por sus servicios cobre al cliente.

¥  E diente s compromete a que en caso de que € Consgo tenga que dedicar
cantidades extraordinarias de tiempo o de recursos para determinar el cumplimiento o no,
del producto con la Norma del Tequila que resulten del incumplimiento del cliente, de
gjustarse alaNorma del Tequila o que sus niveles de control sean inferiores alos normales
en vigor por empresas similares, €l cliente deberd pagar cuotas adicionales a recibir las
facturas correspondientes.



¥  El diente sdlo podra utilizar lamarca CRT en los documentos que hagan referencia
a los productos que hayan sido certificados. Esto se hara de forma que no induzca a
confusion alguna. Queda por lo tanto prohibido usar la marca CRT en cuaquier tipo de
documentacion con otros fines a los especificados anteriormente.

¥ E producto certificado que ostente la marca CRT, no esta exento del cumplimiento
con otros ordenamientos legal es de marcado o informacién comercial que le corresponda.

¥ El uso de la marca CRT y/lo la aceptacion del Certificado, constituye una
declaracion y plena obligacion del cliente de que los productos a los cuales se apliquen
cumplen con la Norma del Tequila 'y que lo continuaran cumpliendo hasta su consumo
final.

W Queda prohibido hacer uso de la marca en cualquier documentacién con otros fines
gue los expuestos en |os parrafos anteriores 0 que causen o induzcan confusion.

W El uso indebido de la marca CRT esta sujeto a la cancelacion o suspension de los
certificados o de requerirse de acciones legales por parte del Consgjo Regulador del
Tequila.

W El titular del certificado se obliga a mantener el producto en las mismas condiciones
gue dieron origen a certificado, en e entendido de que en caso de incumplir con lo
anterior, se estara violando |as disposiciones previstas en la NOM-006-SCFI-1994, Bebidas
alcohdlicas - Tequila - Especificaciones. Si este fuera €l caso, perdera la certificacion del
CRT y seinformarainmediatamente a las autoridades competentes.

3.2.11 Derechos del productor certificado

¥ E Consgjo se compromete a prestar |os servicios de la verificacion y certificacion
del tequila solicitados por el Cliente, sempre y cuando éste cumpla con sus obligaciones
descritas en el presente contrato y pague las cuotas establ ecidas por el Consgjo.

¥ E Consgjo prestara sus servicios a cliente siguiendo los procedimientos previstos
en |os manual es correspondientes.

¥ End supuesto de que el Producto del Cliente cumpla, conforme los Manuales y
Procedimientos del Consglo y con las caracteristicas y especificaciones de la Norma del
Tequila, el Consegjo expedira el Certificado correspondiente.

W La emision del Certificado da derecho a cliente a utilizar la marca CRT, en €
producto certificado, 1o cua es exclusivo para los productos que estén amparados con €l
Certificado de Conformidad de Producto.
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W La ogentacion de la marca, es garantia de que el producto cumple con la Norma
Oficial Mexicana para el Tequila en vigor y por lo tanto es un producto certificado, por o
que la utilizacion de lamarca CRT debe cumplir con la siguiente disposicion:

¥  La marca CRT debe utilizarse s6lo en é envase, empague y/o embalge del
producto, en la documentacion del cliente'y en su publicidad, lo anterior debe ostentarse en
forma permanente e indeleble, en lugar visible y respetando |as dimensiones que establezca
el CRT.

3.2.12 Infracciones a la normatividad

En caso de que el Consgjo detecte alguna infraccion a la normatividad, como se menciond
anteriormente, levanta un actay laturna ala Direccidon General de Normas de la Secretaria
de Economia, la cual emite una resolucion y sanciones correspondientes. Para el fabricante
la sancion va desde €l cierre temporal hasta el cierre definitivo de su planta, en tanto que al
envasador puede ser suspendida su marca.

Para evitar que lleguen a consumidor tequilas falsos o adulterados, e CRT firmé un
convenio con la PROFECO para la realizacion del Programa Nacional de Verificacion y
Vigilancia de Bebidas Alcohdlicas.

Cuando una botella de tequila tiene el sello del CRT, implica que cumple con la Norma
Oficial Mexicana. Para garantizar que el producto tenga la concentracion de azlcares ya sea
para tequila o tequila 100% agave, se hace un seguimiento y recuento quimico de todos los
azlcares presentes en el proceso de transformacién, que arranca con la recepcion de la
materia prima en e amacén y continda con las operaciones de hidrdlisis, molienda,
fermentacion y destilacion, punto en €l que los azlicares se transforman en tequila. En cada
uno de estos pasos se contabilizan los azlcares perdidos 'y a final se hace un célculo global
gue determina el nivel de eficiencia total del proceso (que nunca puede ser superior al
promedio industrial y mucho menos de 100 %).

Aun cuando €l tequila cumpla con la normatividad debe pasar previamente por las pruebas
de laboratorio reglamentarias a fin de que €l producto final cumpla con las especificaciones
fisico — quimicas que marcala Norma para poder ser comercializado.

En cualquiera de sus modalidades, €l producto envasado de origen debe portar en su
etiqueta en forma obligatoria la siguiente informacién: la palabra “tequila’, marca, tipo de
tequila, categoria, NOM, razdn socia del fabricante, domicilio, la frase “Hecho en
Meéxico”, laleyenda precautoriay € nimero de lote del producto.

Seguin lanorma, €l tipo de envase es también importante. Se permite usar envases de vidrio,

PET (pl&stico inerte), carton laminado, aluminio, acero inoxidable pero nunca de madera o
ceramica
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En caso de que la venta sea a granel el envasador solo puede diluir la bebida a una
graduacién de 38% Alc.Val. y filtrarlo, pero no podra cambiar las caracteristicas que lo
clasifican en un tipo (blanco, joven, reposado o afigjo).

3.3 Clasificacion del tequila

Como se menciond en e capitulo anterior, a tequila que se obtiene de la primera
destilacion se le llama tequila ordinario, y al obtenido de la segunda destilacion o
rectificacion es finalmente tequila, que debe ser gjustado a su graduacion comercial. Una
vez obtenido este producto final, se clasificaen 4 tipos:

W Tequila blanco:

Producto cuya graduacién alcohdlica comercial debe, en su caso, gjustarse con agua de
dilucion.

W Tequilajoven u oro:

Producto susceptible de ser abocado, cuya graduacion alcohdlica comercial debe, en su
caso, gjustarse con agua de dilucion. El resultado de las mezclas de tequila blanco con
tequilas reposados y/o afigj 0s se consideran como tequilajoven u oro.

W Tequilareposado:

Producto susceptible de ser abocado, que se deja por |o menos dos meses en recipientes de
madera de roble o encino, cuya graduacion alcohdlica comercial debe, en su caso, gjustarse
con agua de dilucion. En mezclas de diferentes tequilas reposados, la edad para el tequila
resultante es el promedio ponderado de las edades y volimenes de sus componentes.

W Tequilaafigo:

Producto susceptible de ser abocado, sujeto a un proceso de maduracion de por |o menos un
ano en recipientes de madera de roble o encino, cuya capacidad maxima sea de 600 litros, y
con una graduaciéon acohdlica comercial que debe, en su caso, gustarse con agua de
dilucion. En mezclas de diferentes tequilas afigjos, la edad para € tequila resultante es €l
promedio ponderado de las edades y volimenes de sus componentes.

Para el mercado internacional se puede sustituir la clasificacion mencionada anteriormente
por latraduccion al idioma correspondiente, o bien, por la siguiente:

Tequila"Silver" en lugar de Tequila blanco
Tequila"Gold" en lugar de Tequilajoven u oro
Tequila"Aged" en lugar de Tequilareposado
Tequila"Extra-aged" en lugar de Tequila afigo.

XX XS
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Por otra parte, de acuerdo al porcentaje de los azlcares provenientes del agave gque sean
utilizados en la elaboracion del tequila, éste se puede clasificar en una de las categorias
siguientes:

W Tequila 100% de agave o Tequila 100% puro de agave:

Producto que se obtiene de la destilacion y rectificacion de mostos, preparados directa y
originalmente del material extraido, dentro de las instalaciones de la fabrica, derivado de la
molienda de las cabezas maduras de agave, previa o posteriormente hidrolizadas o cocidas,
y sometidos a fermentacion alcohdlica con levaduras, cultivadas o no. Para que este
producto sea considerado como “ Tequila 100% de agave” o0 “ Tequila 100% puro de agave”,
debe ser embotellado en |a planta de envasado que controle el propio fabricante, misma que
debe estar ubicada dentro de la zona de Denominacion de Origen, por lo que esta categoria
no puede exportarse agranel.

W Tequila:

Producto gue se obtiene de la destilacion y rectificacion de mostos, en cuya formulacion se
han adicionado hasta una proporciéon no mayor del 49% de azucares distintos a los
derivados de la molienda, extraidos dentro de las instalaciones de la fabrica, de las cabezas
maduras del agave, previa o posteriormente hidrolizadas o cocidas y sometidos a
fermentacion alcohdlica con levaduras, cultivadas o no, en la inteligencia de que no estan
permitidas las mezclas en frio. El tequilade esta categoria s puede exportarse a granel.

Para ambas categorias de esta bebida la graduacion minima es de 38% Alc. Vol. y la
maxima es de 55% Alc. Vol. Para la dilucion debe ser usada agua potable destilada o
desmineralizada (desionizada).

En resumen, del tequila 100% de agave y del tequila, surgen los tipos. blanco, joven,
reposado y afigo. Las diferencias de nombre en esencia son para distinguir periodos de
reposo, sabor, olor y color de la bebida. Los aromas y sabores de las diferentes
presentaciones del Tequila, estan determinadas por compuestos voléatiles que se forman
durante las distintas etapas de fabricacion del tequilay que empiezan con la hidrélisis de
los carbohidratos del agave y contintian con lafermentacién y la destilacion.

Otro factor importante, lo constituye la maduracion del tequila en recipientes de madera de
roble o encino para obtener |os tequilas reposados y afiejos.

Cada fabricante le da un toque persona a la bebida, €l estilo familiar de elaboracion, la
composicion del agua es distinta en cada region del territorio protegido por la
Denominacion de Origen, la tierra tiene diferentes componentes organicos y minerales, asi
como €l calentamiento solar que es distinto en cada posicién geogréfica, resultando en una
maduracion Unica del agave.
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L as principal es regiones productoras de esta bebida son Tequilay Los Altos.

En la regién de Los Altos, |a bebida que se produce tiene gustos mas frutales, florales y
perfumados, €l valle de Tequila ofrece un gusto més seco a paladar. Estas diferencias son
atribuidas a la tierra, al agua, o incluso al proceso de fabricacion. (Induccién al Tequila;
CRT; 2004).

En el producto final interviene desde luego el equipo que se utiliza, si se trata de un horno
tradicional de mamposteria o si se cuece en autoclave de acero inoxidable, si €l agave se
muele en modernos molinos o en tradicional tahona, si se destila en alambique de cobre o
en uno de acero inoxidable; si se fermenta con la fibra del agave o sin ellay con qué
levadura se enriquece €l proceso. (Artes de M éxico; 1994).

Esta necesidad de los productores de diferenciar su producto en el mercado asi como la
creacion del Consgjo Regulador del Tequila 'y la Denominacién de Origen, se presentan
como necesidad ante la tendencia creciente en las ventas que se presenta en la década de
1990y que estratado en el siguiente capitulo.
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Capitulo 4

El boom tequileroy su tendencia estadistica
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4. El boom tequileroy su tendencia estadistica

El tequila fue considerado durante mucho tiempo como una bebida solo consumida por €
pueblo y comenzd a ser reconocida como bebida nacional en el periodo posterior a la
revolucién como resultado de la blsqueda de expresiones y costumbres que fortalecieran la
identidad nacional. Pero a partir de la década de 1990 se presenta el boom del tequila,
convirtiéndose en la segunda bebida al cohdlica que generamas divisas al pais después de la
cerveza. En este capitulo se presentan las estadisticas de este auge tequilero en el consumo
interno y externo, larespuesta de laindustriay las consecuencias parael campo y la cadena
productiva en su conjunto.

4.1 El tequilay sus estadisticas

A pesar de que la demanda de tequila se presenta desde principios de la década de 1990, se
cuenta con las estadisticas a partir de 1995, después de la creacion del Consejo Regulador
del tequila, que precisamente, como se comentd anteriormente, fue creado para promover
esta bebida, aprovechando la creciente demanda que se presentaba y principa mente como
parte del tramite de la Denominacion de Origen, para vigilar € cumplimiento de la Norma
Oficial Mexicana.

4.1.1 Produccion tequilera

El Cuadro V presenta las cifras de produccion total de tequila y de las categorias tequila
100 % agavey tequila.

Cuadro V.
Produccion Total de Tequilay Tequila 100%
(volumenes expresados a 40% Alc. Vol. millones de litros)

. TEQUILA VARIACION
ANO 100 % TEQUILA TOTAL ANUAL
1995 15.6 88.7 104.3
1996 294 105.3 134.7 29 %
1997 43 1135 156.5 16 %
1998 58 111.8 169.8 8%
1999 61.5 129.1 190.6 12%
2000 251 156.5 181.6 -5%
2001 31.2 133.2 164.4 9%

Fuente: Camara Nacional de la Industria Tequilera

51



En ambas categorias de tequila, 1a produccién se incrementd cada afio hasta 1999, mientras
que para € afio 2000, en la categoria 100% agave la produccion cayd casi 60% vy la
categoria tequila presentd la caida en la produccion hasta 2001. Esta disminucion de la
produccion se debio ala crisis de desabasto de agave, que tuvo como causa la aparicion de
plagas y la falta de una planeacion correcta, tomando en cuenta que la principal materia
prima de esta industria, €l agave, tarda 7 afios en promedio para poder ser cosechado. Este
tema de las crisis periddicas de sobreproduccion y desabasto sera abordado posteriormente.

En la Gréfica | se observa la tendencia creciente de la produccién, que comienza a
disminuir en el afio 2000, a consecuencia de la crisis del agave. También se observa en
1998 que € crecimiento de la produccion total de tequila es menor que e de los afios
anteriores a pesar de gue se observa crecimiento en la categoria 100 % agave. Este menor
crecimiento se debid a la disminucion en la produccion para 1998 respecto a afio anterior
en la categoriatequila.

Con las cifras anteriores, se observa ademés, que el tequila correspondiente a la categoria
100 % agave, tuvo un mayor crecimiento que la categoria tequila en el mismo periodo.
Mientras la produccion de tequila para la categoria 100 % agave, paso de 15.6 millones de
litros en 1995, a 31.2 millones para 2001, la produccién para la categoria tequila crecié de
88.7 millones de litros en 1995 a 133.2 en 2001. Estas cifras reflejan que mientras la
produccion para tequila 100 % agave creci6 en este periodo 100 %, la produccion para la
categoria tequila crecié 50 %. Esto se debe en gran medida a la promocién que se ha
Ilevado a cabo respecto a las categorias de esta bebida, 10 que implica una preferencia por
el consumo de la bebida con mayor calidad. Por esta razon las marcas de tequila premium,
es decir, las de precios més altos y que generamente pertenecen a la categoria 100 %
agave, también se multiplicaron.

Grafical. Produccion Total Tequila, Tequila 100% vy total
(volumenes expresados a 40% Alc. Vol. millones de litros)
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Fuente: Cdmara Nacional de la Industria Tequilera
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Las cifras que se presentan en e Cuadro VI muestran que € llamado boom del tequila
comienza en €l mercado de exportacion, a partir de los datos de la Camara Nacional de la
Industria Tequilera. Desde 1995 hasta el afio 2000, la produccion destinada a mercado de
exportacion fue mayor a la produccién orientada al mercado nacional. Esta situacion se
observa con mayor claridad en la Gréfica ll, debido a que hasta el afio 2001 la produccion
para el mercado interno es mayor que la produccién destinada al mercado de exportacion.

Estas cifras muestran por tanto el éxito comercia de la bebida en los mercados de
exportacion.

Cuadro VI.

Produccién mer cado nacional y mercado de exportacion
(volumenes expresados a 40% Alc. Vol. en millones delitros)

N MERCADO MERCADO
ANO EXTRANJERO NACIONAL TOTAL
1995 64.5 39.8 104.3
1996 75.2 59.5 134.7
1997 84.3 72.2 156.5
1998 86.5 83.3 169.8
1999 98.2 92.4 190.6
2000 98.8 82.8 181.6
2001 75.6 88.8 164.4

Fuente: Cdmara Nacional delalndustria Tequilera

Graficall. Produccién de tequila para mercado nacional, extranjeroy total
(volimenes expresados a 40% Alc. Vol. en millones de litros)
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4.1.2 Exportaciones

Analizando solo la producciéon de tequila destinada al mercado de exportacion, en €
Cuadro VII se muestran las exportaciones de tequila por forma, es decir, s es exportado
envasado o a granel. Desde gue crece €l interés por esta bebida en e extranjero, comienzan
acrearse marcas de tequilay pseudo tequila. A partir del trabajo del Consegjo Regulador del
Tequila se controla esta situacion, haciendo cumplir las normas para poder envasar el
tequilaen el extranjero.

Cuadro VII.
Exportaciones por forma
(volimenes expresados a 40% Alc. Vol. en millones delitros)

] VARIACION
ANO | ENVASADO GRANEL TOTAL ANUAL
1995 6.5 62.2 68.7
1996 8.9 69.7 78.6 14 %
1997 10.6 737 84.3 7%
1998 12.9 736 865 3%
1999 145 82.9 97.4 13 %
2000 175 813 98.8 1%
2001 192 56.4 75.6 23 %

Fuente: Consejo Regulador del Tequila

La Gréficalll muestralaevolucion de las exportaciones en millones de litros. Se observala
tendencia creciente hasta el afio 2000, donde nuevamente como consecuencia de la crisis
del agave se ve afectada laindustria.

Gréficalll. Exportaciones por forma. (Total)
(volimenes expresados a 40% Alc. Vol. en millones delitros)
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La Gréfica IV muestra la proporcién de las exportaciones de tequila por forma (granel o
envasado). Aunque el tequila que se exporta envasado se ha multiplicado casi tres veces en
el periodo de 1995 a 2001, sigue siendo mucho menor a la cantidad de tequila que se
exportaagranel.

La venta a granel implica que la creacion del valor de la marca y los empleos que se
generan con ello no se queden en la economia nacional.

GréficalV. Exportaciones por forma (% envasadoy a granel)
(volimenes expresados a 40% Alc. Vol. en millones delitros)
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Fuente: Consejo Regulador del Tequila

El Cuadro VIII muestra las exportaciones de tequila envasado por tipo, es decir, blanco,
joven, reposado y afigjo.

Cuadro VIII.

Exportaciones por tipo: envasado

(volumenes expresados a 40% Alc. Vol. en millones delitros)

ANO BLANCO JOVEN REPOSADO ANEJO TOTAL
1995 3.6 13 1 0.6 6.5
1996 5.1 17 11 1 8.9
1997 5.1 2 1.9 16 10.6
1998 5.7 2 3.5 17 129
1999 5.3 14 58 2 145
2000 5.9 13 7.8 2.5 175
2001 59 14 9.2 2.7 19.2

Fuente: Consejo Regulador del Tequila
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El tipo de tequila més vendido para el mercado de exportacion es el blanco de 1995 a 1998,
yaque a partir de 1999 el tequila reposado presenta una mayor demanda.

Esta tendencia se observa en la Gréfica V, donde €l tequila afigo también presenta
crecimiento en el periodo 1995 — 2000 aunque en menor medida que el tequila reposado.

Gréfica V. Exportaciones por tipo: envasado
(volimenes expresados a 40% Alc. Vol. en millones de litros)
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Fuente: Consegjo Regulador del Tequila

El Cuadro IX muestralas cifras de exportacion de tequila en venta a granel por tipo, blanco,
joven, reposado y afigjo. En esta forma de exportacion, los tequilas méas vendidos son €
tequila blanco y el joven, que tienen menor tiempo de reposo en barricas y por tanto menor
inversion en el proceso de produccion.

Cuadro I X.
Exportaciones por tipo: a granel
(volimenes expresados a 40% Alc. Vol. en millones de litros)

ANO BLANCO JOVEN REPOSADO ANEJO TOTAL
1995 24.6 36.4 0.4 0.8 62.2
1996 25 433 0.5 0.9 69.7
1997 24.8 46.9 1 1 737
1998 25.9 44.9 17 11 73.6
1999 25.8 46.4 95 1.2 82.9
2000 24.2 53.2 35 0.4 81.3
2001 13.2 39.7 3 0.5 56.4

Fuente: Consegjo Regulador del Tequila
El Cuadro X muestra las exportaciones por categoria 100 % agave o tequila. En la Grafica

VI se observa que aungue € tequila 100 % agave ha incrementado sus ventas para €
mercado de exportacion sigue siendo mucho mayor la venta de la categoria tequila.
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De 1995 a 2001 las exportaciones de la categoria 100 % agave crecieron 400 %, mientras
gue las exportaciones de la categoria tequila para el mismo periodo solo crecieron 2%. A
pesar de esto, mientras en 1995 las exportaciones de la categoria 100 % agave
representaban 2 % del total, para 2001 representaron 9 %. Aunque e aumento en la
participacion por categoria es significativo, respecto a total, sigue teniendo una mayor
presencia en el mercado de exportacion la categoria tequila lo que evidentemente implica

un menor uso de agave para la produccién de la bebida.

Cuadro X.
Exportaciones por categoria

(volimenes expresados a 40% Alc. Vol. en millones delitros)

ANO TEQUILA TEQUILA TOTAL
100 %
1995 1.4 67.3 68.7
1996 2 76.6 78.6
1997 33 81 84.3
1998 5 81.5 86.5
1999 7.2 90.2 97.4
2000 8.1 90.7 98.8
2001 7 68.6 75.6

Fuente: Consegjo Regulador del Tequila

Gréfica VI. Exportaciones por categoria

(volumenes expresados a 40% Alc. Vol. en millonesdelitros)

100

90 -
80 -
70 A
60 -
50 -
40

30 ~
20 A

10
O,

1995 1996 1997 1998 1999

B TEQUILA 100% B TEQUILA

2000 2001

Fuente: Consejo Regulador del Tequila
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Anteriormente se demostraba que € auge del tequila se inici6 fuera del mercado nacional,
el Cuadro XI muestra que esta creciente demanda inicia principa mente en Estados Unidos.

Para 1994, a pesar de que se presentd una caida general de 20% en las ventas, dentro de la
industria de vinos y licores en e mercado nacional, a causa de la caida del poder
adquisitivo de los consumidores y la sensacion de inseguridad publica la cua reduce las
visitas a lugares nocturnos, los productores de tequila no padecieron de la misma manera
estas consecuencias como €l resto del sector de las bebidas alcohdlicas gracias a elevado
consumo en Estados Unidos donde el consumo de tequila fue mayor que en México, ya que
las ventas internas bajaron entre 3% y 4%. Y a en este afo, Estados Unidos importaba 40
millones de litros, aunque la mayor parte era exportado a granel, envasado |ocalmente por
empresas estadounidenses y comercializado con diferentes marcas a lado de las firmas
mexicanas como casa Cuervo y Sauza.

El Cuadro XII muestra la participacién de los destinos de exportacion en porcentaje, y se
observa de forma més clara en la Gréfica VII, que més del 80 % del total de tequila
exportado tiene como destino Estados Unidos y aunque la tendencia muestra altibajos en la
cantidad exportada, |a participacion de Estados Unidos y Europa en las exportaciones ha
permanecido constante, mientras que la participacion de otros paises fuera de Estados
Unidos y Europa se haincrementado.

Cuadro XI.
Exportaciones por destino
(volimenes expresados a 40% Alc. Vol. Millones delitros)

ARO EUA EUROPA OTROS TOTAL
1995 57 8 37 68.7
1996 64 10 46 786
1997 69 10 53 84.3
1998 69 11 6.5 86.5
1999 80 12 5.4 97.4
2000 82 11 5.8 98.8
2001 58.6 10.6 6.4 756

Fuente: Consejo Regulador del Tequila
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Cuadro XI1.

Participacion exportaciones por destino (%)
ANO EUA EUROPA OTROS
1995 82.4 12.2 5.3
1996 81.1 13.3 5.6
1997 81.9 11.9 6.3
1998 79.8 12.7 7.5
1999 82.2 12.3 5.4
2000 83 11.1 5.9
2001 775 14 8.5

Fuente: Consejo Regulador del Tequila

GréaficaVII.
Participacion de las exportaciones por destino (%)
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O EUA m Europa Otros

Fuente: Consejo Regulador del Tequila

4.1.3 Marcasdetequila en e mercado mundial

El Cuadro XI1I muestra las marcas de tequila creadas fuera del mercado nacional. De un
total de 206 marcas segun cifras del Consegjo Regulador del Tequila para €l afio 2002, 110
corresponden a Estados Unidos como pais envasador. El segundo pais con mas marcas es
Espaiia. Por esta razon, los lugares fuera del pais donde el Consegjo Regulador del Tequila
tiene oficinas son en Estados Unidos y en Espafia, donde ademas de tener una mayor
demanda, se han presentado los principales problemas de adulteracion y pirateria de la
bebida.
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Cuadro XII1I.
M ar cas de tequila en el mercado extranjero

PAIS NUMERO DE MARCAS DE TEQUILA

ENVASADOR ENCASADAS
Alemania 12
Australia 5
Austria 2
Bélgica 5
|Canada 8
[Estados Unidos 110
[Reino Unido 7
[Espaiia 25
[Francia 17
|Holanda 3
Italia 4
Japdn 1
L uxemburgo 3
Paises Bgjos 1
Sudafrica 1
Suiza 2
TOTAL DE MARCASDE
TEQUILA EN EL 206
EXTRANJERO

Fuente: Consegjo Regulador del Tequila (2002)

Segun datos de la Procuraduria Federa del Consumidor (PROFECO) y del Consgjo
Regulador del Tequila, en 2004 existian 101 empresas productoras con 723 marcas
certificadas por el Consejo Regulador del Tequila, de las cuales 254 marcas solo son para el
mercado externo comercializadas por 36 empresas. Estos datos nos muestran que alrededor
del 35 % de las empresas productoras de Tequila estén orientadas solo a mercado externo,
vendiendo el resto a granel, perdiendo asi la posibilidad de comercializar |a marca nacional
con un mayor volumen de utilidad.

4.1.4 Participacion del tequila en el mer cado nacional de bebidas
Para el mercado nacional, el tequila, comparado con otros destilados, de 1994 a 2000 ha
tenido una tendencia de crecimiento constante. Las cifras se muestran en el Cuadro X1V y

la tendencia creciente de su participacion en e mercado naciona de bebidas,
(especificamente de destilados) se muestraen la Gréfica VIII.
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Mientras el Cognac ha mantenido una participacién minima (menor a 1 %), pero constante,
el brandy y € ron perdieron participacion en este mercado, siendo estos los principales
competidores del tequilaen el mercado nacional.

Cuadro XIV.
Participacion del tequila en el mercado nacional de bebidas (%)
1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000
Tequila 15.7 16 21 24.5 26.5 27.6 29.9
Brandy 443 43 40 37.7 35 32 30.1
Ron 32 33 32.5 30.2 30.5 317 30.8
\Whisky 5 5 3 3.2 3.3 35 35
'V odka 23 24 3 3.8 4 4.5 4.8
Cognac 0.6 0.6 0.5 0.6 0.7 0.7 0.9
Tendencias de consumo
(porcentaj e de participacion de mercado)
Fuente: Nielsen, Val Smith, SDM (2000)
GraficaVIII.
Participacion del tequila en el mercado nacional de bebidas (%)
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Durante 1996 los precios internos de bebidas importadas como whisky y Cognac se
elevaron y los tequilas de las categorias reposado y afigo buscaron posicionarse en el
mercado. En calidad y precio estos tequilas ocuparon €l lugar que degjaron los destilados
importados.
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4.2 El agavey sus estadisticas

Durante la ultima década €l agave azul se ha convertido en un cultivo importante en el
Estado de Jalisco, donde la superficie cultivada se ha incrementado notablemente. De
acuerdo a datos proporcionados por e Consgo Regulador del Tequila (1999), de 1990 a
1998 la superficie cultivada se haincrementado de 30,000 a 62,000 ha.

4.2.1 Superficie sembrada, cosechada y rendimiento

Los Cuadros XV, XVI y XVII muestran respectivamente la superficie sembrada, superficie
cosechaday rendimiento.

Cuadro XV
Superficie sembrada (hectér eas)

Estado 1989 1990 1991 [1992 1993 |1994 1995 |1996 1997 |1998 |1999
Aguascalientes 4 4 4 4 4 0 0
Colima 36 38 36 34 37 37 8
Durango 45 150
Guangjuato 89 89 89 136 127 594
Jalisco 16,165 | 25,189 | 28,280 | 39,219 | 51,827 | 60,845 | 65,730 | 63,473 | 62,108 | 22,666 | 21,132
Michoacan 14 19
Nayarit 28 28 91 974
Querétaro 195 0 0
Tamaulipas 112 56 56 56
Zacatecas 40 113 360 424 555 553 556 551

Total | 16,165 | 25,189 | 28,280 | 39,295 | 51,944 | 61,336 | 66,283 | 64,295 | 63,117 | 23,592 | 23,484

Cuadro XVI

Superficie cosechada (hectar eas)

Estado 1989 1990 1991 1992 1993 [1994 1995 [1996 [1997 1998 |1999

Aguascalientes

Colima

Durango

Guanajuato

Jalisco 6,789 8,165 |8,677 |3/452 |7474 110,722 5231 |5175 |5268 |3,880 |2,588

Michoacan

Nayarit

Querétaro

Tamaulipas 112 56 56 56

Zacatecas 1 8 3

Total | 6,789 8,165 8,677 3452 |7474 110,723 5231 |5295 |5327 [3,936 |2,644
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Cuadro XVII

Rendimiento (tonelada / hectar ea)

Estado 1989 1990 [1991 1992 [1993 1994 |1995 1996 |1997 1998 |1999
Aguascalientes
Colima
Durango
Guanajuato
Jalisco 111,515 | 112,080 | 111,626 | 153,450 | 117,179 |123,956 | 124,878 | 144,290 | 133520 |103,919 | 135,020
Michoacan
Nayarit
Querétaro
Tamaulipas 18,000 |[20,000 |12,000 | 22,000
Zacatecas 12,000 12,000 | 15,667
Total | 111,515 | 112,080 | 111,626 | 153,450 | 117,179 | 135956 | 124,878 | 174,290 | 169,187 | 115919 | 157,020

Fuente: Camara Naciona de laIndustria Teguilera.

Los anteriores cuadros muestran que antes de 1991, solamente se sembraba agave en €l
estado de Jalisco. Desde 1992 se comenzo a sembrar agave en otros estados y hasta 1998
todos los estados del Territorio Denominacion de Origen tienen hectareas sembradas,
incluso estados como Colima, Durango, Querétaro y Zacatecas, que no estan incluidosen la
zona de Denominacion de Origen, presentan segun datos de la Camara Naciona de la
Industria tequilera, superficie sembrada de Agave Tequilana Weber variedad Azul.

Para leer estas cifras se debe considerar que la superficie cosechada corresponde a un
periodo de siembra que va de 5 a 9 afos. En 1995, la superficie cosechada disminuye
respecto al afio anterior en un 50 %, mientras que la superficie sembrada sélo disminuye en
un 62 % para 1998 respecto de 1997. Las causas principales de la disminucién de la
superficie cosechada han sido las plagas.

El Cuadro XVII muestra el rendimiento por hectarea, medido en toneladas. Esta cifra
presenta altibgjos constantes, también a causa de las plagas que han afectado a las
plantaciones de agave.

El Estado de Tamaulipas, que oficiamente inicié sus plantaciones en 1996, redujo su
participacion de 112 hectéreas en ese afio a 56 hectareas en 1997, 1998 y 1999. Esto
significa que la superficie sembrada baj6 en un 50%, que representa 56 hectéreas y después
se mantuvo estable durante 1998 y 1999. Guanajuato por su parte inicio en 1994 con 89
hectéreas plantadas anualmente. En 1997 increment6 su plantacién a 137 hectareas y en
1998 tuvo una ligera reduccién a 127 hectéreas. Sin embargo en 1999 las plantaciones
cubrieron 594 hectareas, 10 que arroja tasas de crecimiento del orden de 52.81%, -6.62% y
368% respectivamente; la tasa de crecimiento total fue de 567.42%, es decir, 505 hectareas
més al final del periodo.

Los estados restantes de la zona de Denominacién de Origen, Nayarit y Michoacan,

incorporaron areas ala produccion de agave en 1996 y 1998 respectivamente. El primero o
hizo con 28 hectareas que mantuvo el siguiente afio, pero para 1998 llegb a 91 hectareas, y
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en 1999 a 974, lo que representa un incremento de 3,378.57 % al plantar 946 hectéreas més.
Michoacan inici6 con 14 hectareas, y para 1999 sembré 19 hectareas, lo que marca un
incremento de 5 hectareas (35.71%).

A partir del momento en que la demanda de tequila aumentd y crecié el nimero de marcas
en el mercado, la produccién de agave también se multiplicé e incluso ha llevado a otros
estados fuera del territorio Denominacion de Origen a sembrar agave tequilero. Tal es el
caso de San L uis Potosi, Zacatecas, Oaxacay Guerrero.

En & caso de Oaxaca, los municipios como Y autepec, Tlacolula, Matatlan y Totolapan
siembran agave mezcalero gque ha sido transportado a Jalisco, siendo interceptado en las
carreteras y afectando con esto alas familias productoras.

4.2.2 Consumo de agave

El Cuadro XVIII muestra el consumo de agave para cada una de las dos categorias de
tequila.

No se cuenta con estadisticas de producciéon de agave, que incluirian ademés del agave
consumido para tequila, €l agave que en los periodos de sobreproduccién, representa un
excedente que laindustria no consume'y se pudre en €l campo.

La Gréafica IX muestra la tendencia de consumo. Aungue el consumo de agave ha crecido

en el periodo 1995 — 1999, el crecimiento respecto a afo anterior ha sido menor para cada
ano.

Cuadro XVIII. Consumo de agave

Consumo de agave (Kg)
1995 1996 1997 1998 1999
Para tequila 75,268,614 (167,104,635 264,241,241 (375,620,215 |413,235,000
100% agave
Parateguila 203,380,292 [262,359,320 276,063,041 296,500,962 |366,999,330
Total 278,648,906 429,463,955 | 540,304,282 |672,121,177|780,234,330
\Variacion anual 54% 26% 24% 16%

Fuente: Cadmara Nacional de laIndustria Tequilera
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Gréfical X. Consumo de agave (Kg)
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Fuente: Cadmara Nacional de laIndustria Tequilera

En la Gréafica X se muestra la distribucion del consumo del agave segun la categoria
(tequila o tequila 100 % agave). La grafica muestra la creciente demanda del tequila 100 %
agave respecto a agave consumido parala categoria tequila.

Gréfica X. Consumo de agave por categoria (tequila 100 % agavey tequila)
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Fuente: Cadmara Nacional dela Industria Tequilera

65



4.2.3 Precio

En el Cuadro X1X se presentan |os precios del agave con datos de la Camara Nacional de la
Industria Tequilera. De 1960 a 1980 los precios de agave no presentaron grandes
variaciones. Se duplica € precio en 1985 y presenta nuevamente una variacién importante
en 1989. A partir de 1990 disminuye anualmente hasta 1994; se vuelve a incrementar €l
precio en 1998 pero es hasta el afo 2000 cuando se presenta un incremento en €l precio
para llegar hasta $14.00 y es cuando se presentan mayores problemas entre los principales
actores de la cadena productiva agave — tequila.

Cuadro XIX.
PRECIOS DE AGAVE PARA TEQUILA ($/Kg)
1960 1.22
1965 1.18
1970 1.05
1975 0.88
1980 1.0
1985 2.1
1986 1.72
1987 45
1988 4.8
1989 4.84
1990 3.0
1991 1.5
1992 1.2
1993 0.8
1994 0.2
1995 0.8
1996 1.46
1997 0.5
1998 4.95
1999 35
2000 14

Fuente: Elaboracion propia con datos de CRIT; Valenzuela, 1994; Luna, 1991.

Los precios de agave a finaes de la década de 1980, incentivan la siembra de agave con la
expectativa de obtener un mejor rendimiento que otros cultivos. Para 1987 € precio del
agave aumenta a més del doble respecto a afio anterior y € precio se mantiene alto hasta
1990 para disminuir en 1991 continuamente hasta 1994. Este incremento de los precios que
se presenta a partir de 1987 es consecuencia del aumento de la demanda de tequila
principalmente en Estados Unidos.

66



Para 1996, se incrementa nuevamente el precio de agave pero como muestra el cuadro
XVIII, el aumento en la produccién de agave pudo ser usado por la industria por medio de
un aumento de 54% en el consumo de agave parala categoriatequila.

Las cifras del Cuadro X1X se presentan en la Gréfica X1.

Grafica XI. Precios de agave paratequila 1960 — 2000 ($/K g).
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Fuente: Elaboracién propia con datos de CRIT; Valenzuela, 1994; Luna, 1991.

En esta gréfica puede observarse la estabilidad de los precios de 1960 a 1986. Los precios
no tuvieron variaciones importantes. Los principales cultivos de la region eran cafia de
azucar, maiz y agave. A partir de 1987 se incrementa la demanda de agave como resultado
del incremento en las ventas de tequila. Los industriales compran més agave y redlizan
contratos para garantizar su abasto de materia prima. Este aumento del precio de agave
continua hasta 1989. Esta situacion motiva a los productores de agave para sembrar méas
hectéreas y atrae a nuevos productores. Como €l ciclo vegetativo del agave es de 7 afios en
promedio, las consecuencias de estas plantaciones no planeadas se observan en el exceso
de oferta que se refleja en 1994 con la caidadel precio.

L os precios bajos que se presentaron entre 1991 y 1994 desmotivan la siembra de agave y

tiene como consecuencia que el precio se incrementa 7 afos después a partir de 1998,
alcanzando un precio mucho mayor en el afio 2000.
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El Cuadro XX muestra la variacion de los precios de agave para tequila en la década de
1990, cuando se presenta la mayor demanda de agave como resultado del incremento de la
demanda de tequila. También muestra la variacion mensual de los afios 1999 y 2000.

En este periodo se presentan las crisis de sobreproduccion y desabasto de agave.

Cuadro XX.
PRECIOS DE AGAVE PARA
TEQUILA ($/Kg)

1990 3.00
1991 15
1992 12
1993 0.8
1994 0.2
1995 0.8
1996 1.46
1997 0.5
1998 4.95
Enero-99 0.71
Abril-99 0.73
Junio-99 0.85
Julio-99 1.00
Agosto-99 1.37
Octubre-99 2.86
Noviembre-99 3.00
Diciembre-99 475
Febrero-00 5.12
Marzo-00 6.04
Abril-00 7.78
Mayo-00 10
Junio-00 14

Fuente: Camara Nacional de la Industria Tequilera

L os incrementos de precios que se presentan en la Grafica X1 no alteraron la produccion de
tequila, y aunque representd un incremento en el costo de produccion industrial, el precio
del tequila permanecié competitivo frente a otras bebidas para no perder la preferencia del
consumidor. Sin embargo, €l incremento de precios de los afios 1999 y 2000 afecto a toda
la cadena productiva en su conjunto e incluso se reflgja en las cifras de produccion de
tequila, para los afios 2000 y 2001 cae la produccion en 5% y 9% respectivamente como se
observaen e Cuadro V.
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La Grafica X1 muestrala fluctuacion de los precios en la década de 1990 del Cuadro XX.

Gréfica XlII. Precios de agave paratequila ($/K g)
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Fuente: Cadmara Nacional de lalndustria Tequilera

En la década de 1990 se presenta el auge tequilero con € incremento de la demanda de
tequila, pero también se presentan problemas de planeacién en la siembra de agave y
provoca crisis de sobreproduccién y desabasto. El incremento del precio de junio de 1999
al mismo mes del siguiente afio, fue de 1,547 %.

Podemos relacionar estas cifras del aumento del precio del agave con las cifras del Cuadro
V de Produccién de Tequila, que muestra una caida de la produccion en el afio 2000 de 5%
respecto al afo anterior, mientras que en 1999 la produccion habia crecido 12 %.

Esta caida de la produccion se presento en la categoria de tequila 100 % agave que pasa de
61.5 millones de litros producidos en 1999 a 25.1 en €l afio 2000, es decir, cay6 59 %,
mientras que las cifras para la categoria tequila son en 1999, 129.1 millones de litros y
156.5 para el afo 2000, aumentando 21 %.

La produccién de la categoria tequila no disminuyd porque varias marcas de tequila que
tenian un producto 100 % agave cambiaron a la categoria tequila para hacer frente a la
crisis que se presentaba con el aumento del precio de la principal materia prima que se
muestra en la Grafica X11. Un gemplo de esta situacion es el tequila Jimador de latequilera
Herradura, que en la categoria de los reposados era € mas vendido y para evitar €
incremento en el precio, lo cambiaron de tequila 100 % agave a categoria tequila. Otras
marcas reconocidas como el 100 afos de Sauza o la marca Corralegjo quitaron la leyenda
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100 % agave, vendiendo ahora la categoria tequila. Por otra parte, marcas como Corralgoy
Orendain que maquilaban para otros productores, o dejaron de hacer, porque apenas
alcanzaba su propia produccion para su marca. Otra marca que se vio afectada en sus ventas
fue Cazadores, ya que su precio paso en €l tipo reposado, de $104 a $226 en 2 afios. Otro
gjemplo, lamarca Pueblo Vigjo de latequilera San Matias que mantuvo su tequila dentro de
la categoria 100 % agave perdid 30 % de sus ventas a tener que aumentar 40 % de su
precio. (Expansion; 1999).

Otra consecuencia del aumento en el precio de la bebida, ha sido que en los bares ha
disminuido la venta de tequila ya que los consumidores prefieren bebidas méas econdmicas
como lacerveza.

A pesar de que la produccion de la categoria tequila no se vio afectada e incluso tuvo un
incremento de produccion, la cifra de produccion total disminuyd, afectada por la magnitud
de la caida de la produccion de la categoria 100 % agave.

Las exportaciones también resultaron afectadas por la crisis del precio del agave. En €
Cuadro VIl se observa que para € afio de 1999 las exportaciones habian crecido 13 %,
mientras que en el afo 2000 solo aumentd un 1 %. A causa de esta crisis, la industria no
pudo hacer frente a la creciente demanda que se venia presentando y los precios de los
productos se elevaron como se muestra en los Cuadros X X1, XXI1'y XXIII.

Cuadro XXI.
Precios corrientes de tequila blanco (m.n.)

TEQUILA BLANCO 1998 | 1999 | 2000 | 2001
Herradura (11) $163 [$182 [$246 [$290
|Corralgjo (1) $ 80 [$127 $153 [$169
|Gran Centenario (1) $ 86 [$132 [$164 [$187

Fuente: PROFECO

Cuadro XXII.
Precios corrientes de tequila reposado (m.n.)

TEQUILA REPOSADO | 1998 | 1999 | 2000 | 2001
Jimador (1) $ 98 $109.89 $149 [$174
Cazadores (1) $ 104 $189 [$226 [$265

|Cuervo tradicional (11) $ 115 $136 [$159 [$193
Cuervo especial (1) $ 89 $106 [$113 $125
Sauza Hornitos (1) $ 190 [$214 $236 [$259
Corragjo (1l) $ 96 $112 $160 [$191
||Don Julio (750 ml) $ 195 $228 [$240 [$298
||Herradura (1) $ 198 $203 [$283 [$319

Fuente: PROFECO
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Cuadro XXIII.
Precios corrientes de tequila afigjo (m.n.)

TEQUILA ANEJO 1998 | 1999 | 2000 | 2001
Herradura (750ml) $269 [$287 [$353 [$398
||Las trancas (750 ml) $308 $323 $344 [$359
Herradura Seleccién Suprema (750 ml) $ 1,790 |$ 1,850 |$ 2,111 |$ 2,336
30 — 30 (750 ml) $120 [$135 $150 [$222

Fuente: PROFECO

L os cuadros anteriores muestran 10s precios de algunas marcas representativas segun € tipo
de tequila (blanco, reposado o afigjo). En todas las categorias y en todas las marcas €
precio se incrementa considerablemente, |legando a ser incluso en dos afios €l incremento
de 100 %.

Para el mercado interno, €l tequila reposado presenta el mayor consumo. Las categorias de
tequila reposado y afigjo compiten con el whisky y otras bebidas importadas, los cuales
involucran a consumidores de atos ingresos, a diferencia del tequila blanco, e cual
compite con otros destilados de menor precio.

4.3 Entreel boomy lacrisis

Mientras que en 1988 la cadena padeci6 el desabasto de su principal materia prima, en 1996
padece una crisis de sobreoferta. En este afio, los industriales, como se observa en las
estadisticas, incrementaron su produccion, crecieron las exportaciones, aumentd la
participacion del tequilaen el mercado nacional de bebidas alcohdlicasy por otra parte, los
productores de agave veian afectadas sus utilidades con la fluctuacion del precio del agave
a causa del coyotaje. Por esta inconformidad, entraron en conflicto los integrantes de la
cadena productiva, llegando a bloqueo de las fabricas, que ocasioné que se detuviera la
comprade agavey se paradizaralaindustria.

Para 1998 se presenta una crisis de desabasto y como consecuencia del incremento del
precio de la principal materia prima de la industria tequilera, el precio de la bebida
aumento, como se puede observar en los Cuadros, XXI, XXII y XXIII, esto provocd que
varias marcas de tequila salieran del mercado y otras tuvieran que modificar su categoria,
pasando de 100 % agave a categoriatequila.

Las empresas pequefias, que sdlo aprovecharon e boom, fueron las que méas padecieron
esta crisis con la depuracién del mercado, porque a no ser reconocidas por los
consumidores, tienden a desaparecer. Otra razon del cierre de las pequefias empresas fue la
necesidad de maquilar, ya que se elevaron sus costos y dejo de ser rentable. Por otra parte,
las empresas como Cuervo, Sauza, Herradura, Orendain, Cazadores y Centinelas previeron
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esta situacion invirtiendo en e campo y haciendo contratos a largo plazo con los
agricultores y solo se vieron afectadas algunas de sus marcas a cambiar de categoria. Se
calcula que en el 2000, 60% de todas las plantaciones de agave estaban vinculadas a los
industrial es tequileros por propiedad o por contrato. (L a Jornada; 2001).

La exportacion de la bebida es una solucién a la caida del mercado interno pero solamente
para las marcas que estan ya posicionadas en el mercado internacional, 10 que provoca que
las consecuencias de las crisis solo sean padecidas por las empresas de menor tamafio.

La escasez del agave azul, obligo al cierre de 22 empresas registradas oficialmente ante el
Consgjo Regulador del Tequila, segiin datos de este mismo organismo, entre los afios 1999
y 2000.

A raiz de las situaciones mencionadas de sobreproduccion y desabasto de agave, los
integrantes de la cadena productiva entraron en enfrentamientos. Al presentarse el problema
de sobreoferta, 10s enfrentamientos llegaron a bloqueo de fabricas, lo que provocd que se
detuviera la compra de agave y se paraizara la industria. Esta situacion mostraba €l
problema de lafalta de planeacion e integracion en la cadena productiva.

El problema comienza desde 1987 cuando se present6 el problema de escasez, ademas de
gue crece lademanday €l precio de la tonelada de agave pasd de $ 70 en 1987 a $ 700 en
1989 seguin datos de la Camara Nacional de la Industria Tequilera. Este aumento de precio
provoco a su vez que los productores de agave aumentaran sus siembras y también atrajo
nuevos productores a sumarse a mercado. Al mismo tiempo, los industriales, para asegurar
el suministro de su principal insumo, promovieron sus propias plantaciones y establecieron
contratos con |os productores.

Las ventas a la industria se realizan entonces a través de contratos Unicos, que establecen
las condiciones de plantacion, cultivo y comercializacion del agave. Los industriales se
comprometieron a otorgar asesoria técnica a los agricultores, ademés, a elaborar un
proyecto anual del niUmero de plantas que deben sembrarse, de acuerdo con las expectativas
de crecimiento de laindustria.

A finales del afio 2000, las empresas como Cuervo, Sauzay Cazadores trataban de quedarse
con la mayor cantidad de agave maduro para responder a sus compromisos de exportacion
por medio de los coyotes que ofrecian desde $3 a $14.50 por Kg de agave, que fue su precio
més alto.

Esta ultima medida fue interpretada por las diferentes agrupaciones campesinas como una
crisis planeada por los industriales para provocar una sobreproduccion y comprar €l agave a
un precio més bajo. Una declaracion de Julian Rodriguez Parra, dirigente de El Barzéon del
Agave afirma que la empresa Cuervo conocia desde 1987 la magnitud de las existencias de
agave, lo que le permitié mangjar una baja en €l precio de la materia prima y con €llo
aumentar e margen de sus utilidades y aunque por su parte la empresa Cuervo niega esta
afirmacién, admite que tres afios y medio antes presentdé a la Camara Regiona de la
Industria Tequilera, un proyecto para que los industriales monitorearan, a través de
imagenes de satélite, € inventario de agave parainiciar la planeacion. (La Jornada; 1996).
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Otro problema que se present6 en esta crisis fue que algunas plantas fueron jimadas cuando
tenian de 4 a 5 afios de edad, considerando que €l ciclo de agave es de 7 a 9 afos, la planta
aln no tenia e contenido Optimo de azlicares para obtener una bebida de calidad, ademéas
de que el precio de estas plantas jimadas sin madurar no puede ser e mismo que el de la
planta madura que tuvo un mayor costo por su cuidado y el tiempo.

Estas crisis en e sector han sido ciclicas por lo menos en los Ultimos 20 afos,
presentdndose a finales de 2003 otro ciclo de abundancia de materia prima, 1o que provoc)
nuevamente la caida del precio. Estas crisis recurrentes han sido causa principalmente de la
falta de planeacién y de los problemas de negociacion entre industriales y productores de
agave, 1o que ha generado condiciones desfavorables para ambas partes, aunque una mayor
incertidumbre para el productor de agave.

El Diagrama |1l muestra el ciclo econdmico del agave tequilero.

Diagramallll
Ciclo economico de agave tequilero

1. Escasez de agave

6. Desmotivacion 2. Precio ALTO del
pararealizar nuevas agave
plantaciones

Ciclo econdmico
de agave
tequilero

5. Precio BAJO del 3. Plantaciones
agave descontroladas

4. Sobre ofertade
agave

Fuente: Elaboracion propia

73



Este diagrama explica la situacién ocurrida a partir de 1987, que se puede observar en la
Grafica XI, cuando € incremento en la demanda de tequila iniciada principalmente en €l
mercado externo provoca un incremento en la demanda de agave y por tanto sus altos
precios, que representan un incentivo para el productor de agave, entonces se incrementan
las plantaciones y provocan un ciclo de sobreoferta, |0 que a su vez provoca una caida del
precio de agave en 1994 y esta situacién desmotiva a los productores para seguir con €l
cultivo de agave, |o que ocasiona nuevamente un ciclo de escasez que propicia nuevamente
el incremento en el precio como el que se presentd en e afio 2000.

El siguiente cuadro muestra las cifras de consumo de agave para tequila. No se cuenta con
cifras de produccion de agave, que incluirian €l consumo y también las cantidades de agave
gue no alcanza a absorber la industria en periodos de cosecha abundante y que en muchas
ocasiones se pudre en el campo por no encontrar comprador.

Cuadro XXIV.
Consumo de Agave para Tequila
(miles de toneladas)

N VARIACION
ANO | TOTAL ANUAL
1995 278.7
1996 429.6 54%
1997 522.3 2204,
1998 672.1 2004
1999 780.2 16%
2000 615 -21%
2001 574.8 7%

Fuente: Camara Nacional de la Industria Tequilera

En la Gréfica XIlI, se comparan las tendencias del precio de agave del Cuadro XX, la
produccion de tequila del Cuadro VI y e consumo de agave del Cuadro XXIV con sus
respectivas unidades de medida para |os afios 1995 a 2001 en los que se presenta la mayor
volatilidad en los precios del agave. Son usadas en la gréfica, para representar la tendencia,
las cifras de consumo de agave a falta de las cifras de produccién de agave que no estan
disponibles.
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Grafica XI11. Tendencias de preciosy consumo de agave y produccion de tequila.
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Fuente: Elaboracion propia con datos del CRT y CNIT.

En esta gréfica se puede apreciar el comportamiento variable de los precios de agave. El
comportamiento de las tendencias de consumo de agave y produccion de tequila es menos
variable, solo para el afio 2000, se muestra una caida en la produccion de tequila 'y €
consumo del agave como consecuencia del incremento de precio de agave que alcanza $14
por kilo, mientras en los Ultimos 38 afios e precio maximo alcanzado habia sido de $4.95
en 1998. Para el afio 2000, se presenta una caida en la produccion de tequila de 5% y para
el 2001 la caida es de 9%.

Este incremento en el costo de produccién para los industriales no puede ser trasladado
totalmente a consumidor llevandolo al precio final porque perderian mercado frente a otras
bebidas.

Para enfrentar esta situacion, las grandes empresas han utilizado como estrategia la
diversificacion de productos en el mercado mediante una mayor variedad en su oferta.
Entonces, los pequefios productores que no tienen poder de mercado y son tomadores de
precios son obligados a trabajar con pérdidas en algunas ocasiones hasta que se vuelven
insostenibles y se retiran del mercado, por eso 30% de las empresas tequileras cerraron en
el afo 2000. (Expansién;2001).

Por otra parte, las tendencias de consumo de agave y produccion de tequila solo tienen
mayor diferencia en los afios 1998 y 1999 en los que el consumo de agave es mayor que la
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produccion de tequila. Esto se explica por la mayor produccion de tequila de la categoria
100% agave que de la categoria tequila.

Las empresas tequileras con el conocimiento de que no pueden permanecer en el mercado
con un solo tipo de bebidas toman la opcion de diversificarse comercializando otras bebidas
para no depender exclusivamente del tequilay los caprichos del mercado.

Pero la situacion para los campesinos es distinta, no pueden diversificar sus cultivosy al
aumentar el precio del agave, deciden destinar sustierras a este producto, y en los periodos
de sobre oferta tienen dificultades para vender el agave, ademas de que su precio durante
los periodos de crisis de exceso de oferta solo cubren los costos y no permiten obtener la
ganancia que se esperaba en e momento de la siembra.

Ante esta situacion y al no encontrar en el Consegjo Regulador del Tequila o en el gobierno
la representacion necesaria para atender sus demandas, |os campesinos crearon algunas
organizaciones para expresar sus demandas al Consegjo y alas autoridades, exigiendo apoyo
y condiciones justas.

4.4 Organizaciones campesinas

Para 1999, existian siete asociaciones de productores que reunian a mas de 11,000
productores de agave. Estas son: € Barzon, dos Uniones de Productores de Mezcal
Tequilero, una Asociacion de Productores 'y las Asociaciones Locales de Acatic, Tototlany
Arenal.

En 1996 ante la excesiva produccion de agave que no permitia industrializar todo €l
producto existente se formé el Barzon del Agave. Esta asociacion inicio con el objetivo de
proteger los intereses de los productores, a través de exigir la compra de agave por los
industriales, tener mejores precios del agave, asegurar la gestion de empresas gjidales,
preservar empleosy mejorar |as condiciones de vida de los campesinos de laregion.

Estas organizaciones se crean en € contexto de una agroindustria tequilera muy rentable, en
la que empresas como Cuervo, Sauza y Orendain orientadas a la exportacion han
aprovechado las condiciones tanto locales como internacionales. Esto se explica con € uso
de tecnologia y modalidades operativas. Las empresas transnacionales imponen
condiciones en la planeacion de la produccién ya sea por |as modificaciones de las practicas
de cultivo o por los métodos de comercializacion.

Mientras la agroindustria se enriquece, en el campo, gjidatariosy pequefios propietarios que
surten de materia prima a la industria tequilera se empobrecen y descapitalizan. Los
principales problemas para el campo son la sobreproduccion, la bagja de precios y la
intermediacion.

La consolidacion econdémica de la industria tequilera se presenta con el auge de la

exportacion del tequila y e reconocimiento por parte de la Union Europea de la
Denominacion de Origen. Pero por otra parte, este auge no va acompafiado de mejores
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condiciones de vida para los productores por la caida del precio del agave. En este contexto
surgen las organizaciones campesinas organizando marchas, plantones y blogueos de
fébricas.

El argumento dado por los industriales tequileros para no comprar agave maduro en 1995 a
los gidatarios, es que no contaban con registro fiscal actualizado por la Secretaria de
Hacienda para facturar €l mezcal y carecian de recursos para la jima del agave, i.e., no
podian transportarlo al patio de recepcion de lafébrica. Preferian negociar via acaparadores
la comercializacion, provocando la caida en € precio del agave. Los intermediarios
lograban colocar hasta 500 toneladas semanales, pagaban al productor un precio bajoy a
veces con pagos diferidos.

En mayo de 1995 iniciala manifestacion de campesinos solicitando la compra del agave sin
intermediarios.

Los empresarios aceptaron reunirse, pero se mostraron inflexibles en la negociacién
argumentando que contaban con abasto de agave hasta el 2000. El presidente municipal de
Tequila argumentd que no podia obligar a comprar €l agave a los empresarios porque
“violentaria e principio de la libre empresa’. Algo parecido ocurrio en Amatitan. (La
Jornada; 1996).

Con latoma de fébricas no se megjoro la situacion de pagos diferidos, tampoco se mejoro €
precio, pero se garantizd la compra semanal de agave. Esta medida fue una solucién
temporal para algunos agaveros.

En 1995, se bloguearon 15 fabricas de la region de Tequila, incluyendo a Sauzay Cuervo.
Esta medida af ect6 la produccion diaria de Tequila en 60% anivel nacional.

Hubo algunas divisiones y desacuerdos a interior del barzén del agave, surgio por ejemplo,
la organizacion “cuna del agave” mientras que otros participantes, se retiraron una vez que
lograron colocar su producto.

El gobierno federa se desentendié del conflicto y ni la Secretaria de Agricultura, la
Secretaria de Hacienda y la Secretaria de Comercio no tuvieron participacion, esta dltima
delegd sus funciones a Consegjo Regulador del Tequila.

La regulacion del Consejo Regulador del Tequila, se presenta por medio del manejo de la
informacion, datos personales de productores e industriales, estadisticas tequileras, e
inventarios.

Esta propuesta de regulacién supone un predominio de lo técnico econémico sobre lo
politico, no toma en cuenta la posibilidad de negociar y lograr consenso sobre las reglas.
No contempla la politizacién del proceso productivo, que desde 1930 esta presente cuando
se desintegraron las haciendas tequileras y se crearon la mayoria de los gjidos de laregion.

La Norma Oficial Mexicana ha sido manegada por la industria tequilera segun las
circunstancias y conveniencia. Por ggemplo, en 1974 se definia al tequila como una bebida
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con a menos 70% de alcohol proveniente de mieles de agave, pero fue modificada en 1991
para incluir en la categoria tequila no menos de 51%. Esta medida fue tomada para hacer
frente a la creciente demanda de tequila sin aumentar su precio y tomando en cuenta el
abasto de agave de ese momento.

Mientras que paralos industriales, la compra de méas agave a menor precio significa mayor
produccion, mejor calidad del tequila 100% agave y aumento de las ganancias, a los
productores de agave solo les permite vender su cosecha a precios de subsistencia a cambio
de no perderla.

Por esta razon, en 1991, los industriales tequileros argumentaron la escasez de agave para
solicitar al gobierno federal una disminucién en la cantidad de mieles de agave de 70% a
51%.

La organizacion del Barzon del agave, interpreta la sobreproduccién como el resultado de
la reduccion de la cantidad de mieles de agave de 70% a 51%, 1o que implica un menor
consumo de agave y un menor precio, que permite a los industriales controlar sus costos y
ganancias.

Un gemplo de sus acciones de esta organizacion campesina fue detener la actividad en
algunas de las fabricas mas importantes y llevar |as pifias de agave podridas a las puertas de
Palacio de Gobierno en Guadalgjara a presentarse la crisis de sobreoferta. Pero la cantidad
de agave producido, no era posible que fuera comprada por los industriales. Entonces los
campesinos que se manifestaron obstaculizando a la industria, fueron desalojados con
violencia. El resultado fue, que algunos terminaron en la carcel y gran cantidad de pifias
podridas tiradas en las calles y aceras de la capital del estado. Ademas, fueron encarcelados
varios lideres de estas organizaciones. (La Jornada; 1996).

Después de que los barzonistas tomaron varias instal aciones tequileras, estas se entregaron
al llegar a acuerdo de que los industriales compraran 2,400 toneladas semanales de agave
en extrema madurez.

Hay que tomar en cuenta que unavez que las plantas alcanzan su madurez en el campo, que
puede ser de 7 a 8 afios, la extrema madurez la alcanzan en 2 afios, cuando la planta ya no
serviria para producir tequila porque se deterioran los azlcares. Una vez jimada la plantay
trasladada el mismo dia a los patios de recepcion, no debe tardar més de 1 semana en entrar
alos hornos.

La relacion entre industriales y agaveros es importante para los industriales en épocas de
escasez, por eso durante los periodos de sobreoferta, a pesar de que organizaciones
campesinas cierran los accesos de las plantas tequileras para gue no pasen camiones (solo
personal), la demanda penal para desalojo, solo procede cuando hay algun enfrentamiento,
es entonces cuando € gobierno se involucra para evitar enfrentamientos. Por esa razén, 10s
industriales prefieren negociar y pagar en ocasiones incluso un sobreprecio sobre el de
mercado, aunque este precio tampoco sea el que los campesinos demandan.
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En esta etapa de sobreoferta, muchos agricultores quedaron descapitalizados con 200
millones de plantas podridas en sus campos, segun estimaciones del Consejo Regulador del
Tequila

Otros tipos de asociaciones campesinas son las que se dan para la produccion. Pueden ser
de aparcerias; rentas de parcelas, que pueden ser por porcentaje, 0 donde simplemente haya
un compromiso de suministro o apoyo para €l establecimiento de la plantacion por la parte
industrial y la propietaria se encarga del manegjo agricola, repartiendo a final la produccién
o utilidad en partes iguales. Hay diferentes esquemas y cada empresa |o maneja en forma
independiente.

Una causa importante de las fluctuaciones en € precio del agave y su produccion es €l
control gjercido por los industriales para tener el control aunque afecte a la competitividad.
Los industriales a través de diversos mecanismos han buscado tener € control del campo.
Por gjemplo, a través de contratos con agaveros en los que e industrial proporciona al
agavero los hijuelos, financia el periodo de siembra y maduracion y a cosechar, €
industrial paga al agavero e 30% del valor de la cosecha a precio vigente de mercado
(Luna; 1989). Con este tipo de contratos, e campesino es controlado y excluido del
beneficio que genera el proceso productivo.

Otra modalidad consiste en que € industrial renta la tierra a agavero, pagando $1,000
pesos por cada tonelada de maiz que hubiera obtenido si en vez de rentar la tierra hubiera
sembrado maiz, es decir, su costo de oportunidad. Al término de la cosecha, € industrial
paga 15% de utilidades y se liquida el contrato.

Aparentemente este contrato es mas conveniente para el agricultor que el primero, porque
recibe un ingreso superior a que hubiera obtenido con la siembra de maiz y ademas
participa de las utilidades. Pero el contrato no estipula la venta de hijuelos, que se
comercian desde € primer o segundo afio de la siembra dejando importantes utilidades al
industrial que los vende.

Esta negociacion hace sentir engafiados a los agricultores, que no se les comenta todo el
proceso en la negociacion sino hasta el momento de la venta de los hijuelos.

En otra modalidad, el agricultor recibe los hijuelos del agave industrial, lleva a cabo la
siembra y a cosechar, le corresponde al empresario 15% de la produccién teniendo
preferencia para comprar €l resto a precios de mercado.

En el afo 2000, cuando €l precio del agave alcanzo $14.00 por kilo, la Unién Agricola
Regional de Productores Mezcal Tequilero del Estado de Jalisco que integra a 400
agricultores que poseen 80% del agave cultivado en Jalisco llegaron a acuerdo de fijar el
precio del agave a $9.00. También se acordaron apoyos técnicos por parte de laindustria a
los productores de agave para mejorar los cultivos, asesoria fiscal y contable y mayor
seguridad social.

Un contrato con precio fijo permite tanto a industriales como a agricultores la planeaciéon a
largo plazo, la certezade los costos y el abasto de materia prima.
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El Consegjo Regulador del Tequila tiene registradas para 2004 en la seccion de productoras
de tequilaa 72 empresas con 596 marcas. En la seccion de envasadoras y comercializadoras
se tienen registradas 12 empresas. Ademés, dentro de las productoras de agave estén
registradas 7 organizaciones, pero dos de ellas concentran a la mayoria de productores: la
Confederacion Nacional de Productores de Agave El Barzon y la Union Agricola Regional
de Productores de Mezcal Tequilero, con més de 2 mil afiliados en conjunto.

Es importante sefidar que el presidente de la Unién Agricola Regional de Productores de
Mezcal Tequilero de Jalisco, es socio de Corporacion Ansan, empresa que respalda el envio
de tequila a granel hacia Estados Unidosy Bélgica, donde es envasado por |as empresas Mc
Cormick Distilling Co., y Bumaser S.A., respectivamente. (L a Jor nada; 2000).

La Confederacion Nacional de Productores de Agave El Barzon y la Union Agricola
Regional de Productores de Mezcal Tequilero, propusieron a los industrides a
comprometerse, a fin de llevar en adelante un inventario actualizado de la produccién de
agave, revisar anualmente los costos de produccion, eliminar la exportacion del tequila a
granel, favorecer e envasado de origen y modificar laNorma Oficial Mexicanaen lo que se
refiere a contenido, para que se obligue a producir solamente tequila 100% de agave.

Ante la posibilidad de desaparecer como productores de agave paratequilay mezcal, por la
fuerte competencia de grandes empresas, campesinos de ocho estados acordaron conformar
la Union Nacional de Productores de Agave. Con este organismo se pretende mejorar su
organizacion, para acceder a financiamientos gubernamentales y presionar a la Secretaria
de Comercio a establecer normas para detener la proliferacion de bebidas adulteradas. (La
Jornada; 2002).

Este convenio tiene como objetivo garantizar € abasto en e mercado interno para
disminuir e precio del agave y combatir € coyotaje o intermediacion en su
comercializacion. Una vez alcanzado un precio justo para ambas partes, se pretende que
tengaincrementos con el Indice Nacional de Precios a Productor.

Este acuerdo firmado entre agaveros y tequileros tiene la intencion de terminar con la
especulacién que ha afectado a este sector.

Ademas, este acuerdo pretende que se realicen contratos Unicos que rijan las condiciones de
plantacion, cultivo y comercializacion. Ademés de llevar a cabo una planeacion anual del
numero de plantas de agave que se deberan sembrar, de acuerdo con las necesidades de las
industrias, las cuales se comprometen a que una vez llegada la maduracion de esta planta,
harén el consumo necesario al precio convenido.

Por otra parte, para atender a las demandas de las organizaciones campesinas, la Camara
Nacional de la Industria Tequilera gestiond ante el FIRA y BANRURAL para conseguir
créditos con tasas preferenciales para el cultivo del agave, y estructurar los planes para dar
asesoriafiscal y contable atodos los agricultores del ramo. Ademas se negocio con e IMSS
para que todos los trabgjadores que se dedican a cultivo del agave dispongan de esta
prestacion.
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En € ultimo trimestre de 2003 se integré e Comité Nacional Sistema Producto del Agave
Tequilero formado por agricultores de agave, pero el Barzén del agave ha manifestado que
no lo considera representativo de los agricultores. Este comité se formo ante €l escenario de
sobreoferta de agave que desplomé su precio y ante tal situacion la SAGARPA ofrecio la
gestion de facilitar € contacto entre agricultores e industriales para la mejora de la cadena
en su conjunto.

La Secretaria no pretende sustituir las responsabilidades de los principales involucrados en
la cadena, su tarea especifica es el establecimiento de la norma fitosanitaria del agave
tequilero, que es un instrumento de gran importancia para mejorar la calidad de la materia
prima.

Hacia el mediano plazo, la situacion puede complicarse para los campesinos, ya que las 3
principales empresas que abarcan més del 50 % del mercado: Sauza, Cuervo y Herradura,
han realizado inversiones en el campo para garantizar su abasto de materia prima.

4.5 Pirateria

Otro problema que ha afectado a este sector ha sido la pirateria, sobre todo a partir del
boom del tequila en 1990 que incrementa la demanda de la bebida.

Con € incremento en las ventas entraron al mercado nuevas marcas con la leyenda 100%
agave, ademés de ciertas marcas que antes no lo eran, usando la misma leyenda para
diferenciarse de sus competidores, aprovechando que el Consegjo Regulador del Tequila no
intervenia.

Como gjemplo de la forma en que la pirateria ha afectado a la industria del tequila, esta la
marca Don Porfidio, que por fabricar y envasar pseudo tequila y falsificar certificados y
documentos, se clausuraron sus instalaciones en Puerto Vallartay Guadalagjara, ademas de
que se prohibié laventaen el pais de esta marca.

El Consgjo Regulador del tequila también informé sobre lainmovilizacidn de una destileria
clandestina ubicada en el municipio de Tequila, donde confiscaron 43 mil litros, 8 mil de
ellos ya elaborados en condiciones insalubres. En el operativo también fueron
inmovilizadas 4 mil 372 botellas de diferentes capacidades propiedad de una empresa
identificada como Tequila D'Reyes, que engafiaba a los consumidores, porque lo que en
realidad contenian sus envases era alcohol de cafa. (La Jornada; 2001).

En e municipio de Amatitan fueron inmovilizadas mil 194 botellas de 750 ml de Tequila
Dofia José, que contenia licor de varios sabores, que no cubria las caracteristicas del
Tequila. (La Jornada; 2001).

Desde 1999 la destileria Porfidio, que se caracteriza por usar lujosas botellas artesanales y
vender su “tequila’ a un alto costo falsifica los certificados del Consgjo Regulador del
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Tequila, por lo que esta Institucion presentd la denuncia ante las autoridades
correspondientes.

A esta empresa se le confiscaron 42 mil litros de supuesto tequila, 24 mil del reposado y 18
mil del blanco, ademas de que las autoridades de la PROFECO retiraron de los puntos de
ventay centros comerciales las botellas que se encontraban en anaquel.

Para 1998 el mercado de bebidas acohdlicas subterraneo preocupaba a los industriales
porque se estimaba que de cada 1,000 litros de bebidas a cohdlicas que se comercializaban
en e mercado formal habia 700 litros que se vendian en el informal, segun datos de la
Camara Nacional de la Industria Tequilera. Por esta razén se realizaron convenios con
PROFECO paraintensificar lavigilanciay frenar los tequilas fal sos.

Los gemplos anteriores corresponden al mercado nacional, pero en e mercado de
exportacion, especificamente en el mercado europeo también se presentaron varios casos.
Por ejemplo, los "tequilas’ Xalisco, producidos en Avila; Mejicano, originario de Bilbao
fueron retiradas del mercado europeo por la intervencion del Consgjo Regulador del
Tequila, asi como la cerveza con “auténtico sabor atequila’ o al Liqueur du Tequila, hecho
en Borgoria, a igual que & casi medio millén de cajas de tequila producidas cada afio en la
Union Europea. Por esta razon, se firmo un documento entre la Comunidad Europeay €l
gobierno de México para proteger la Denominaciéon de Origen de bebidas, incluidos €
tequilay €l mezcal. (Expansion; 1999).

Este acuerdo representd un beneficio para los empresarios mexicanos incluso con €l
desigual nimero de bebidas reconocidas por cada parte ya que mientras Europa otorga €l
reconocimiento de las dos bebidas nacionales (tequilay mezcal), México se comprometio a
reconocer cas 200 bebidas espirituosas europeas. Para los empresarios mexicanos €l
acuerdo significd garantizar €l uso del nombre y la comercializacion exclusiva de ambas
bebidas en Europa. (Expansion; 1999).

El tratado comercial con la Union Europea tiene un impacto de efecto contrario en el sector
de las bebidas alcohdlicas. Por una parte, representa para el tequila una gran oportunidad de
incrementar las ventas, mientras que para los vinos en México representa una amenaza por
la preferencia del consumidor hacia los productos importados, por la reduccion del precio
de la competencia extranjera que disminuye por la reduccién del arancel, hasta llegar a su
posterior eliminacion.

Los resultados iniciales de este tratado pueden verse en la gréfica de la participacion de las
exportaciones por destino, donde aumentan de 11% de tequila exportado a Europa en €l afio
2000 a 14% para €l 2001.

Por tanto, solo podran llevar e nombre de tequila y mezcal los liquidos fabricados en
M éxico mediante procesos tradicionales. Pero, de igual forma, México tiene que respetar la
Denominacion de Origen de las bebidas europeas como el whisky escocés o irlandés, la
grappaitaliana, decenas de vinos, brandies, cognacsy vodkas.
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En Europa se tenia una mala imagen de la bebida como consecuencia de la pirateria, ya que
los productos falsos eran elaborados con remolacha o cafia de azlcar. Para mejorar esta
imagen, se organizaron ferias para que los consumidores degustaran la bebida y la
compararan en calidad con el whisky.

El proceso de la industria tequilera para abrirse paso en los mercados internacionales fue
largo. Desde la aprobacién de la denominacion de origen en México en 1977, hasta su
reconocimiento en Europa en 1997, cuando se firmé el acuerdo con su comunidad sobre €l
tratamiento del comercio en bebidas espirituosas.

El reconocimiento de la Unidn Europea se presenta después de dos décadas de
negociaciones. Para 1999, del total de bebidas nacionales exportadas a Europa 85% del
tota eran tequila y mezcal, representando arededor de 23 millones de ddlares
(www.crt.org.mx).

Las autoridades europeas dieron su ayuda al Consegjo Regulador del Tequila en su lucha
contra la pirateria, pero se siguen presentando problemas con bebidas que siguen siendo
exhibidas en los anaguel es junto con los tequilas y confunden al consumidor.

Ademas de promover e consumo del tequila, otra funcién que ha realizado el Consgo
Regulador del Tequila en Europa, ha sido certificar el cumplimiento de la Norma Oficial
Mexicanay readlizar labores de inspeccion para detectar marcas y lugares de procesamiento
de bebidas autonombradas Tequila.

Otro ggemplo del problema de la pirateria ocurrioé en Sudafrica, donde se sembraba agave y
se producia un destilado comercializado con la marca Agava. Después de negociaciones del
Consgjo Regulador del Tequila con este pais, se logré que saliera del mercado esta marcay
reconocierala Denominacion de Origen.

Por otra parte, para mejorar la vigilancia, € Consejo Regulador del tequila establecio un
convenio nacional de verificacion con la Procuraduria Federal del Consumidor denominado
“distintivo T”, para certificar a hoteles, restaurantes y bares como establecimientos que
venden solo tequila certificado por el Consejo Regulador del Tequila.

Para ser acreedor al distintivo “T” se requiere:

W Respetar la Denominacidn de Origen Tequila.

W Difundir la cultura del tequila en centros de consumo ya sea en el ambito nacional o
internacional .

W Preservar la autenticidad del producto, evitando la adulteracion.
W Proteger la salud del consumidor ante la proliferacion de bebidas adulteradas.

W Fomentar e consumo del tequila certificado y auténtico.
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W Coadyuvar a los establecimientos a cumplir con la ruptura del envase del tequila, que
eviten reutilizar los envases con fines ilegales como la pirateria de marcas o envasado de
productos fal sos.

4.6 Participacion del capital extranjero en laindustriatequilera

En la actualidad se esta presentando un proceso de concentracion del capital en e mercado
de las bebidas alcohdlicas. La estrategia de las grandes multinacionales es diversificar cada
vez mas su portafolio de productos que contiene una mezcla de fuertes marcas globales
aprovechando la tendencia del mercado alrededor del mundo, de consumidores que quieren
cambiar las bebidas local es tradicionales por marcas internacionales de moda.

La empresa mas importante en el sector es Diageo, su capital es de origen britanico y
estadounidense. Entre sus marcas de bebidas mas importantes estan la cerveza Guiness,
Smirnoff, Captain Moragn, J&B, Seagram 7 Crown, Johnie Walker, Baileys, e whisky
Crown Roya Canadian, €l ron Cacique (ambas eran propiedad de Seagram). Ademés
distribuye los productos de José Cuervo.

La segunda empresa més importante era Allied-Domecq, de capital inglés. Sus principales
marcas que comercializa son: e whisky Ballantine’'s, Canadian Club Whisky, & vodka
Stolichnaya, €l bourbon Maker's Mark, el ginebra Beefater, el cognac Curvoisier, mas un
portafolio de vinos que incluyen las champafias Mumm (antes propiedad de Seagram) y
Perrier Jouet, vinos australianos Montana Wines, ademas de una larga lista de bebidas
locales. El licor Kahlua, €l ron Malibg, licor de crema Tia Mariay tequila Sauza.

La tercera empresa, Pernod Ricard de capital francés, maneja las marcas. Ricard Pastis,
ginebra Seagram’s Extra Dry (bebida que le aporta el principal ingreso en EU), € cognac
Martell (antes propiedad de Seagram), Chivas Reagal (antes propiedad de Seagram), €l
bourbon Wild Turkey, € vodka Wiborowa y los vinos Jacob’s Creek ademas del tequila
Viuda de Romero.

Como parte de este proceso de integracion de capital en el mercado de bebidas alcohdlicas,
la empresa Pernod Ricard, en sociedad con Fortune Brands, adquirieron a Allied Domecq.

De Allied, Pernod Ricard adquirié: Ballanting's scotch, licor de Kahlta, Malibu, Beefeater
gin, licor Tia Maria, vodka Stolichnaya, champafia Mumm y Perrier Jouét. Las marcas que
anteriormente eran propiedad de Allied, gue fueron adquiridas por Pernod Ricard, pero
manejadas por Fortune Brands son: Tequila Sauza, cognac Curvoisier, whisky canadian
club, clos du bois, sonoma and napa wine marks, laphroaig malt whisky, teacher’s scotch
whisky, cockburn port, harveys sherries, larios gin, dyc whisky, brandy fundador, brandy
centenario y kuemmerling german bitters.

Con esta adquisicion, Pernod Ricard se consolida como |a segunda empresa méas importante
del sector
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La empresa canadiense Seagram Company Ltd que habia sido la tercera en importancia, fue
adquirida y dividida por Pernod Ricard y Diageo, manejaba las marcas Chivas Reagal,
Crown Royal, Captain Morgan, entre otras.

Otras empresas de importancia en el mercado mundial de bebidas son:

Bacardi, que comercializa el ron con mayores ventas a nivel mundial, posee ademas la
marca de tequila Cazadores, otros productos son € vermouth Martin & Rossi, muy vendido
en Europa, el whisky Dewar’ s vendido principa mente en EU, la ginebra Bombay Sapphine
y el vodka Gray Gooes.

Brown Forman, de Estados Unidos opera marcas como Jack Daniel’s, Canadian Mist, Old
Forester bourbon whiskey, Korbel Champagne, Fetzer wine, vodka Finlandia, etc. ademas
de haber adquirido participacion en tequila Orendain.

InBev es la empresa nimero uno por su produccion de cerveza en volumen, y la nimero
dos por marcas de bebidas alcohdlicas después de Diageo.

En 2004, la empresa Osborne vendio su participacion de tequila Herradura y la compaiiia
estadounidense Brown-Forman adquirio las marcas Tequila Herradura y El Jimador para
consolidar su posicion en este sector. Esta marca de tequila era pretendida por Bacardi,
Pernod Ricard y Constellation Brands, que comercializa el tequila Montezuma.

Esta integracion en la industria de las bebidas alcohdlicas, se presenta en e marco de una
reduccion en el consumo mundial de bebidas de 0.5% anual desde |a pasada década.

Ante el proceso de globalizacion, la mayoria de las empresas tequileras que han trascendido
mundial mente han pasado a manos extranjeras.

En busca de nuevas inversiones y el conocimiento internacional para competir en una
industria en expansion en el mundo, |as tradicionales firmas tequileras mexicanas optaron,
desde hace unos afios, por asociarse con las transnacionales.

El Cuadro XXV muestra la integracion de las principales marcas de tequila a mercado

mundia de bebidas por medio de la participacion de las empresas transnacionales en la
industriatequileray el pais de origen de la empresa transnacional.
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Cuadro XXV.

Participacion detransnacionales en laindustria tequilera

ORIGEN DEL
MARCA TRANSNACIONAL CAPITAL
Casa Cuervo Diageo’ EU elnglaterra
Sauza Pernod Ricard 2 Francia
Herraduray Jimador Brown — Forman Estados Unidos
Orendain Brown — Forman * Estados Unidos
Tres Magueyes (Don Julio) Casa Cuervo y Diageo * México—EU
Cazadoresy Camino Real Bacardi Puerto Rico —
Bermudas
\Viuda de Romero, Mariachi | Pernod Ricard Francia
Olmeca
Arraigo Remy Martin Francia
Sublime, Tres Escudos, L4 Bumaser, SA. Bélgica
Parrefiita, Arenal
Pancho Villa, Cristeros, Jamex Mc Cormick Distilling Co. Estados Unidos

Fuente: elaboracién propia con datos de Expansion

1 Eslaempresa mésimportante en el mercado de bebidas alcohdlicas, su participacién en tequila Cuervo que es de capital
nacional es solo para comercializacion.

2 Anteriormente era propiedad de Allied Domecq de capital inglés, pero fue adquirida por Pernod Ricard de capital
francés aunque es comercializada por Fortune Brands de capital estadounidense

% Posee 33 % de tequila Orendain

4 Tequila Don Julio es propiedad por partes iguales de Casa Cuervo y Diageo. Antes era propiedad de la empresa
canadiense Seagram Company Ltd.

Las empresas méas importantes en la industria del tequila son Cuervo y Sauza. Tequila
Cuervo era propiedad en un 45% de Diageo, pero ahora la participacion de esta
transnacional es solo para comercializar la bebida y la empresa es totalmente de capital
nacional. Este tequila es el de mayor ventaen e extranjero.

Tequila Sauza que es la marca mas consumida en México y la de mayor crecimiento en
Estados Unidos, era propiedad de Allied Domecq, pero esta transnacional fue adquirida por
Pernod Ricard y Fortune Brands. Esta Ultima comercializa tequila Sauza.

Osborne entr6 a mercado mexicano de los tequilas a través de Herradura, pero
posteriormente fue vendida a la empresa Brown Froman.

Por otra parte, en las negociaciones llevadas a cabo entre México y Estados Unidos entre
2003 y 2004, los productores de agave presionaron a Consegjo Regulador del Tequila para
promover el envasado de origen y asi prohibir la venta a granel, ademéas de modificar la
categoria tequila para que fuera hecho a partir de 70 % de agave en lugar de 51 %y de esta
manera aumentar el consumo de agave.

Por un lado, la Direccion General de Normas de la Secretaria de Economia (SE), €

Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial, € Consgo Regulador del Tequila y la
Camara Naciona de la Industria Tequilera (CNIT), insisten en la importancia de tener €l
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envasado de origen para garantizar la calidad del producto y evitar la pirateria y
adulteracion, pero la parte estadounidense integrada por lideres de transnacionales como
Brown Forman, Allied Domecq, Diageo y el Consgjo para las Bebidas Espirituosas de EU
(DISCUS, por sus siglas en inglés), argumentaban que el TLC les permite exportar la
bebida a granel. El objetivo es comprar el tequila a un bagjo precio para revenderlo a los
precios altos que ha alcanzado esta bebida en el mercado estadounidense.

Las empresas que han presionado a las autoridades mexicanas para que continle la
exportacion agranel son:

chCormick, exportadora que le compra a Destiladora de Arandas el tequila a
granel. La marca de dicha destiladora "El Charro" carece de fuerza en el mercado
nacional.

W Barthon Brands, es otra de las empresas de Estados Unidos que compra a granel a
Destiladora Gonzélez y Gonzalez.

W David Chairman es otra comercidizadora estadounidense que le compra a La
Madrilefia su tequilaagranel.

Estas empresas se han hecho llamar “ agrupacion de importadores agranel” y presionan ala
Secretaria de Economia argumentando que acudiran a TLC para exigir lalibre exportacion
de tequila a Estados Unidos. (L a Jor nada; 2004).

Este es un gemplo de la influencia que tienen las empresas transnacionales presionando
incluso a instancias gubernamentales para obtener sus beneficios, ya que tomando en
cuenta que €l mayor importador de tequila es Estados Unidos, esta demanda se veria
afectada al tener problemas de distribucion y venta s el envasado fuera también de origen.

Otras bebidas con Denominacion de Origen, como e champafia, €l cofiac, el oporto, o vinos
de diferentes regiones, no pueden exportarse a granel.

En estas negociaciones, empresas como Cuero, Don Julio y Herradura presentaron su
postura a favor del envasado de origen, mientras Sauza, que también tiene una marca
reconocida, apoy6 la venta de tequila a granel porque tiene ventas importantes a Estados
Unidos de esaforma. (La Jornada; 2004).

Pero, no solo las grandes empresas exportadoras se verian afectadas con larestriccién de la
exportacion a granel, también algunos pequefios productores que no tienen la capacidad de
envasar, encuentran como alternativala ventaa granel. Mientras que empresas como Sauza,
Cuervo, Herradura, y Bacardi (con su marca Cazadores) han realizado inversiones para
aumentar su capacidad de envasado (L a jornada; 2004).

En estas negociaciones, la Secretaria de Economia y €l Consgjo Regulador del Tequila
buscan una Norma Oficial Mexicana para € envasado de origen, para darle valor a la
industria nacional, mientras que la Camara Nacional de la Industria del Tequila no se ha
pronunciado en ningun sentido respecto a la modificacién de la Norma. (La Jornada;
2004).
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Las principales irregularidades que se presentan con relacion ala venta a granel son:

W Convenios de corresponsabilidad: existen marcas con e mismo nombre en México
y Estados Unidos que pertenecen a duefios distintos, tal es el caso de Tequila El
Charro.

VRegIa de uso indirecto: se refiere a otros productos que han aparecido en
mercado, como cerveza con tequila, que en realidad utilizan saborizantes o alcohol
de caria.

uplici e exportaciones: algunas empresas compran tequila a granel en México
¥ Duplicidad d ' a il el en Méxi
y lo exportan a su vez a Europa adulterandolo y dafiando laimagen de la bebida.

W Adulteracion.

De 1995 a 2000, méas del 80% del Tequila exportado fue a granel. La mitad de estas
exportaciones corresponden a la marca Cuervo, e 20% corresponden a Destiladora
Gonzélez. Otros exportadores son: Tequila Santa Cruz, La Cofradia, Tequila Cascahuin y
Tequilas Finos. (La jornada; 2001).

L os exportadores del tequila a granel e perjudican alaindustria tequilera mexicana, porque
es vendido a bajo precio y comercializado en Estados Unidos a precios elevados, ademas,
abaratan |a bebida respecto alas marcas de envasado nacional.

La marca Don Julio, es un g emplo de los resultados obtenidos con la promocion de una
marca, ya que antes de ser lanzada a mercado, € tequila Tres Magueyes, de la misma
empresa, no tenia buena aceptacion y la empresa realizaba principalmente ventas a granel.
Con la venta del tequila Don Julio y su creciente demanda, las ventas a granel
disminuyeron, la empresa crecié en su infraestructura industrial, se tecnific6 y modernizo,
aunque finalmente fue adquirida por € capital transnacional.

La modificacién ala norma para promover €l envasado de origen tendria un efecto positivo
en todos los integrantes de la cadena productiva, como la industria del vidrio, los tapones,
las etiquetas, €l cartony el transporte.

4.7 Investigacion y tecnologia

En los inicios de la industria tequilera, antes de conocer de tecnologia y mejoramiento
genético, €l cultivo de agave Tequilana Weber variedad Azul, se realizaba de manera

tradicional y sin algunatécnica.

En 1970 comenzaron a usarse los fertilizantes y se intensificd su uso en la zona de los
Altos, generando un incremento en los rendimientos de los cultivos. La ventgja de estas
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tierras es su ato contenido en minerales que permiten a la planta de agave desarrollar una
cabeza o pifia de gran tamafio, aunque como €l clima es frio su desarrollo es un poco lento.

Cinco afios después de su fundacién, en 1999, el CRT inicié un programa de inventario de
las plantas para producir tequila, auxilidndose de lasimégenes del satélite.

El trabajo en e sector rural por parte del CRT ha consistido desde levantar inventarios,
utilizando tecnologias como la geomética, creando |os métodos estadisticos y matematicos
para realizar las proyecciones de disponibilidad de materia prima hasta generar programas
de investigacion para desarrollar tecnologias en el cultivo del agave.

A partir de esta investigacion se ha generado conocimiento sobre esta planta como los
aspectos de acumulacion de azlcares, asi como la reduccion de su ciclo vegetativo, que
pasd de 13y 14 afiosa 7y 9 afios.

El conocimiento generado en el campo ha permitido identificar plagas que atacan a cultivo,
orientandose las tareas de investigacion a la conservacion del germoplasma del agave, para
preservar la especie.

Los trabajos realizados con el ADN del agave, han permitido conocer su secuencia
molecular, asi como los genes méas importantes de este cultivo en cuanto a la precocidad y
almacenamiento de azlicares. Ademas de ha hecho uso de la huella genética molecular del
agave, como herramienta para el control de su identidad. Con la huella cromatografica, se
garantiza que € producto embotellado sea el mismo que €l verificado en la barrica por €
Consgjo Regulador.

El Conacyt se ha interesado junto con los empresarios del ramo, por reunir a los
investigadores del tema. Se considera necesario mejorar e conocimiento de los
mecanismos biosintéticos y fotosintéticos de la planta, identificar y controlar agentes
patdgenos que estan inhibiendo la produccion, realizar fermentaciones adecuadamente
controladas y procesos completos més eficientes. La pobre diversidad genética de la planta
presenta riesgos considerables, por ello es deseable el empleo de semillay de estrategias
biotecnolégicas para generar una adecuada diversidad de materiales con periodos de
produccion mas cortos 'y capaces de dar origen a bebidas de alta calidad, entre otros.

Una alternativa para incrementar la variabilidad genética de una especie radica en las
técnicas de cultivo in vitro.

El cultivo in vitro es uno de los procedimientos de clonacion para plantas que no se
propagan de manera natural, el cual consiste en aislar ala célula, tejido (seccionesdetalloy
hojas) u 6rgano y colocarlo de manera aséptica en un recipiente con medio nutritivo, bajo
condiciones ambientales controladas, con el objetivo de obtener una rapida multiplicacion
asexud. (CRT; 2004).

Entre las ventgjas de la clonacion de plantas se encuentran €l mayor peso obtenido por la

pifia, las plantas son méas homogéneas morfoldgica y fisioldgicamente, por tanto, al tener
una materia prima uniforme, la calidad del tequila permanece constante, el sabor y las
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caracteristicas del agave se pueden elegir de acuerdo a laregion del pais donde se lleve a
cabo la cosecha. Pero por otra parte, las desventajas son el elevado costo y la vulnerabilidad
de las plantas a infecciones por la nula variabilidad genética. (Valenzuela, 1997).

En 1997, el Consgjo Regulador del Tequila dio a conocer los resultados de un inventario
que se realizd con e fin de conocer con exactitud la poblacién de agave tequilero en todala
Denominacion de Origen del Tequila (DOT); en dicho inventario también se contabilizaron
las plantas enfermas afectadas principal mente por anillo rojo y pudriciones de raiz, tallo y
clavo, los resultados obtenidos mostraron un grave problema fitosanitario, ya que se
contabilizaron mas de 53 millones de plantas enfermas (26.5% de un total de 203 millones
plantas) (CRT, 1997).

Otro gemplo de la tecnologia a servicio del capital es la del uso de sensibilidad remota,
que por medio del satélite se pueden tener imégenes de rastros topogréficos, geoldgicos,
agricolas en donde se siembra agave Tequilana Weber variedad azul, que a través de una
metodol ogia disefiada especialmente para este cultivo, resata en los monitores del CRT
plantas recién sembradas o menores a un afio, plantas entre dos y tres afios, asi como
plantas mayores a cuatro afios.

Después de gque se detectan las zonas con mayor numero de siembras de agave Tequilana
Weber variedad azul, se identifican por vectores topograficos o zonas especificas y se
numera uno por uno los predios identificados.

Laprecision en € uso de la tecnol ogia se ha comprobado con inspecciones de campo de las
zonas fotografiadas desde €l satélite, haciendo un recorrido de verificacion, resultando una
precision de aproximadamente 90 por ciento.

El Consgjo Regulador del Tequila cred e Sistema de Informacion Geogréfica que
garantizard ademas del inventario, la calidad del agave con que se cuenta, identificando a
los productores de agave, asi como su relacion comercial e industrial con los productores,
de manera que para todos exista transparencia y calidad de la materia prima con que se
elabora € tequila y ademas permitira conocer el estado fitosanitario que guardan los
cultivos.

Para actualizar en forma permanente el control e inventario de las plantas de agave en €
territorio de Denominacion de Origen, el Consegjo Regulador del Tequila recurre desde su
inicio a los avances tecnoldgicos a través de un microchip donde almacena, identifica y
actualizalainformacién confidencial de cada producto de agave.

La constancia de la existencia de predios de agave y su estado fitosanitario y comercial
adecuado es conocida como la CRTarjeta, que garantiza el abasto y la calidad necesaria
paralaelaboracion del tequila.

Con laCRTarjeta se logra tener:

W Unaidentificacion electrénica gue opera como credencial y tarjetainteligente.

90



W Se da un mantenimiento dinémico del inventario de plantas, mediante |a captura de
entradas de agave alas fébricas y su validacion contra la credencial electronica.

W se logra hacer eficiente el seguimiento de saldos de plantas en predios por
productor paratener un control de las posibles enfermedades de la planta.

Productores tequileros de diversas partes del pais y el gobierno del estado de Puebla
solicitaron ala Universidad de Chapingo 25 millones de plantas de agave, que lainstitucion
educativa produce en sus laboratorios por medio de la biotecnologia, a fin de revertir la
crisistequileray elevar lacalidad del producto.

La Universidad de Chapingo cuenta con la infraestructura necesaria para la produccion de
tal cantidad de plantas de agave. En los laboratorios de especialidad en fitotecnia de la
Universidad de Chapingo, se realiz6 la manipulacion de células y tegjidos de la planta de
agave que se reprodujeron in vitro. A diferencia de los procedimientos tradicionales donde
para obtener el producto se seleccionan plantios juveniles; e nuevo método de produccién
selecciona la planta de agave en su fase adulta de excelentes caracteristicas y es cuando
alcanza su punto de madurez y manifiesta el maximo potencial de produccion y calidad
aprovechable parala agroindustria tequilera

Durante 17 afios se logro cultivar y obtener el primer banco de germoplasma de agaves; es
decir se realizaron através de la biotecnol ogia copias idénticas de las plantas madres que se
seleccionaron de las regiones de Amatitlan y los Altos de Jalisco.

La investigacion de la Universidad de Chapingo permite (a través de la aplicacion de la
biotecnologia) que la industria tequilera del pais, supere la crisis que ha enfrentado por la
escasez de agave. El proyecto ofrece elevar la calidad y productividad mediante la cosecha
de plantas selectas que seran reproducidas in vitro por millones. El proyecto denominado
“Potencial Productivo de la Biotecnologia Aplicada a la Agroindustria Tequilera, se
desarrolla desde 1979 en los laboratorios de la Universidad y |a plantacién se realiza en los
campos de cultivo en Sayula, Jalisco, donde se obtuvo el primer tequila “Chapingo”
producido con técnicas biotecnol dgicas.

De acuerdo con € responsable de la investigacion, la crisis de la industria tequilera en su
productividad y rentabilidad puede ser revertida a corto plazo con este sistema que
soluciona el problema de las enfermedades que atacan ala planta.

Con la aplicacién de la biotecnologia a la agroindustria tequilera se reduce € ciclo de
reproduccién de la planta de doce a ocho afios, ademés de que se incrementa 500 por ciento
la cosecha por hectarea. Asi, de 75 toneladas por hectérea se obtienen 375 toneladas.

Ante los problemas de escasez que enfrentd la industria tequilera en México, los cientificos

nacionales desarrollan una produccion de agave in vitro, afin de que la materia prima para
la fabricacién de la bebida se produzca con mayor rapidez.
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La escasez de agave obedece a consumo extraordinario en los Ultimos cinco afios, cuando
este sector crecid a una tasa anual promedio de 16.5 %, con lo que agoté una parte
importante de |as plantaciones de agave.

Las empresas como Sauza han apostado a los avances de la biotecnologia en el campo del
agave, de modo gue actualmente la mitad de las plantaciones de dicha empresa suponen la
utilizacion de mezcales obtenidos in vitro, 1o que indica € aprovechamiento de estos
vegetales libres de patdgenos y con mejores contenidos de azlcares.

Algunos cambios importantes en la industria tequilera en 1996 fueron hechos por Tequila
Sauza al sustituir los hornos de mamposteria por autoclaves que reducian el tiempo de
coccion del agavey en lugar de las vigjas tahonas, introdujo 1os molinos.

La unidad agricola de Cuervo impulsa programas con universidades para desarrollar
investigacion tendiente a mejorar la calidad y productividad del agave. Realiza estudios
fitosanitarios, planifica cultivos, hace proyecciones de la demanday levanta inventarios de
las plantas que crecen en |os campos que administra.

Como resultado de su constante preocupacion en la investigacion tiene como resultado que
por cada litro de produccion de tequila de la categoria 100% agave la industria utiliza en
promedio 7.8 kilos de materia prima, mientras que Cuervo consume sdlo 5.5 kilos.
Mientras que para producir un litro de la categoria tequila la media industrial es de 3.3
kilos, Cuervo usa 2.6 kilos.

Algunos gemplos de la implementacién de la tecnologia a campo de agave, estan
presentes en las plantaciones de la tequilera Cuervo, que junto con Herradura son las
empresas que méas han invertido en investigacion y tecnologia. Por ejemplo, la separacion
entre cada planta es de a menos un metro, los surcos ya no estan trazados en linea recta,
sino en forma curva para adaptarse a los desniveles del terreno, con esta medida evitan
encharcamientos y a mismo tiempo que mientras algunas plantas tienen demasiada agua
otras no reciben los nutrientes necesarios. La separacion entre las plantas facilita que se
limpie la maleza. Los técnicos han logrado ahorros hasta en e uso de fertilizantes. Por
giemplo, gracias a nuevas técnicas de reciclae, la compariia ya utiliza en sus campos €l
bagazo del agave como abono. Antes representaba un desperdicio de la produccién e
incluso tenia que pagarse para que se lo llevaran. Ahora, en € caso de Cuervo hasta recibe
dinero de otras empresas tequileras pararecogerlo y reciclarlo.

Con estas y otras mejoras se ha logrado que e tiempo de maduracion del agave se reduzca
de7 a6 05y medio afios. El peso promedio de |as pifias también esta aumentando pasando
de entre 14 y 20 kilos a una media anual de 37 kilos en los campos de Cuervo.

Otro gemplo de los resultados en la investigacion se presenta en el momento de la
fermentacion, en el que empresas como Cazadores ambienta € area de fermentacion con
musica clasica para que las levaduras trabajen en un ambiente mas relgjado y aumente su
productividad. El resultado es que se estabiliza la etapa de fermentacion entre cinco y siete
dias, cuando antes habia unas tinas que tardaban entre cuatro y diez dias.
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Como parte de las investigaciones realizadas alrededor del tequila, entre algunas tequileras
desde 1988 como consecuencia del desabasto, se comenzaron a estudiar las formas de
conservacion del mezcal tequilero. Se intenté deshidratar 1a planta, pero este proceso era
incosteable. Finalmente se obtuvo un producto de mieles de agave concentradas a 75 ° BX,
lo que permite su conservacion por afios, para que posteriormente estas mieles puedan ser
diluidas, fermentadas y destiladas para producir tequila. En un principio, los resultados de
esta investigacion causaron polémica por la posibilidad de que siendo comercializadas a
extranjero, la bebida pudiera ser producida en cualquier parte del mundo. Pero a mismo
tiempo que se obtuvo una forma alternativa de producir tequila, también se obtuvo un
edulcorante de sabor neutro al clarificar y purificar las mieles. Este producto fue presentado
en laDiet Expo de Paris como edul corante organico y natural con un contenido mayoritario
de fructosa.

En Estados Unidos y Europa donde hay unafuerte tendencia hacia el consumo de productos
naturales, € jugo de agave ha sido bien aceptado tanto como producto organico y como
producto kosher.

Se calcula que este proyecto representaria un consumo anual de 120 millones de toneladas
para el mercado mundial y aunque ya es comercializado, no se aprovecha este mercado
potencial por el desabasto periddico que ocurre en su produccion, esta incertidumbre limita
la posibilidad de inversion a pesar de que ha habido intentos del capital transnacional por
invertir en el proyecto. Pero a pesar de 1o novedoso del proyecto y su potencial de consumo
no representa una competencia en el uso de agave para la industria tequilera por estar bien
posicionada. El problema sigue siendo laincertidumbre de abasto de la materia prima.

4.8 Per spectivas de la cadena agave — tequila

Hay muiltiples problemas existentes que deben ser resueltos a corto plazo e innovaciones a
realizar para lograr un cultivo que responda a la demanda actual: resistencia a plagas y
enfermedades, reduccion del ciclo de vida, incremento en contenido de azlcar,
modificaciones en la arquitectura de la planta, megjor eficiencia de la planta ante diversos
tipos de estrés abitico como o son temperaturas y disponibilidad de agua, entre otros.

Ha habido diferentes propuestas tanto de productores de agave como de industriales. Una
propuesta fue que se gustara la norma para la categoria tequila que en vez de ser 51%
agave y 49% de otros azlicares fuera 70% azlicares de agave y 30% de otros azlcares, y
tomando en cuenta el precio de los azlcaresy del alcohol de cafia el costo de produccién no
se incrementaria mucho. También, que se promoviera el envasado de origen para que no
sea solamente la categoria de tequila 100% agave envasada en territorio nacional y que
ademas es destinada principamente para e mercado naciona, sino que también la
categoria tequila, cuyo porcentagje de venta a granel es muy alto y su destino principal es €l
mercado de exportacion.

Se presentan perspectivas interesantes para la comercializacion internacional de la bebida.
El Banco Naciona de Comercio Exterior (Bancomext), conjuntamente con la Camara
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Nacional de la Industria Tequilera y e Consgjo Regulador del Tequila, promueven la
instalacion de oficinas del CRT en los paises asiéticos para impulsar las exportaciones de
esta bebida mexicana. Segun informes de Bancomext, empresarios de los paises como
Japon, Corea del Sur, Hong Kong, Singapur, Taiwan y China, han manifestado su interés
por comercializar €l tequilaen sus respectivos mercados.

Por otra parte, aunque se ha sugerido principalmente por parte de los productores de agave
gue una medida para evitar los problemas de desabasto sea modificar las categorias de
tequila para que solo sea 100% agave, empresas como Pernod Ricard (de origen francés),
duefa del tequila Sauzay Viuda de Romero, se oponen a esta medida con € argumento de
que al elevarse el precio, se perderia el mercado europeo.

Segun cifras de la Camara Nacional de la Industria Tequilera (CNIT), se promoverd €l
envasado de origen porque las ventas a los mercados i nternacional es tienen un menor valor
debido a que se hacen agranel.

Por otra parte, debe ser un compromiso de los industriales y productores de agave, respetar
al agave en su estado de madurez auténtica 'y con ello racionalizar la jima final del agave
azul para proceder a su procesamiento, de modo que no sélo se considere en la materia
prima de la bebida su cantidad de azUcares, sino € punto de plena maduracion fisiologica
delas plantasy con €llo, asegurar la éptima calidad de |a bebida ya elaborada.

Cuando se utilizan agaves tiernos o precoces, la industria tiene que recurrir a otros
procedimientos para la extraccion de los azlcares de estas plantas no maduras, 10 que
ocasiona problemas en la destilacion y por tanto, en la calidad del producto final.

Es objetivo del Consgo Regulador del Tequila aprovechar la experiencia de otras
Denominaciones de Origen, para programar la produccion estrictamente necesaria
eliminando los déficit y excesos de produccion de materia prima.

Otros retos que presenta el Consgjo Regulador son enfrentar la creciente demanda de
tequilas 100% agave, integrar la cadena productiva entre campo e industria, garantizando el
principal insumo, consolidar la identidad y origen mexicano de la bebida e ingresar a
nuevos mercados a través de negociaciones internacionales para la proteccion efectiva ala
Denominacion de Origen incluso a paises no miembros del arreglo de Lisboa.

Se tienen las condiciones necesarias para evitar las crisis recurrentes de produccién. Por
una parte, se tiene un inventario preciso de las plantas sembradas y su edad. También se
conoce € periodo de maduracion de la planta. Ademés el Consgjo Regulador tiene la
capacidad de otorgar permisos a productor de agave. Con los elementos anteriores, puede
planearse sin dificultad la oferta de materia prima. Si ademés se estima la tendencia de la
demanda de tequila, entonces no debe presentarse alguna situacion irregular de sorpresa por
la cantidad de abasto de materia prima. Desde el momento en que se siembra una nueva
planta, se tiene el conocimiento de que estara disponible en un periodo de 5 a 7 afios, por
tanto no debe haber desabasto. Para evitar |a situacion de la sobreoferta entonces se puede
hacer uso de la materia prima en productos alternativos como miel y edul corantes.
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Quiza sea necesaria la participacion efectiva del CRT para garantizar la compra del agave,
pudiendo intervenir en la compra para evitar €l coyotaje y la especulacion que provoca la
fluctuacion del precio del agave.

El precio del agave podria estar en funcién del peso, del % ART, o °Bx (grados Brix) para
medir el contenido de inulina, esto implica que se pagaria un mejor precio segun la calidad
delaplanta

El sector tequilero debe asimilar la experiencia de la vitivinicultura, en la que no esta a
discusion la madurez de lauvay en cuyo ambito los endélogos a menudo conocen del grado
de maduracion de sus materias primas para saber cuando debe cosecharse y con ello
asegurar gue €l vino cuente con todas sus caracteristicas sensoriales u organolépticas 'y con
una estructura balanceada de componentes bioquimicos, como sus partes de &acidos,
azlcares y taninos.

Para aprovechar la posible sobreoferta de agave que se pueda presentar por los problemas
en la planeacion se puede dar al agave otros usos y mantener creciente su produccion,
puede ser la fabricacion de mieles a partir de fructosa de agave. Este producto ya es
exportado a varios paises como Estados Unidos, Alemania, Holanda, Francia, Italia,
Austria, Suiza, Bélgica, Reino Unido, Dinamarca, Espafia, Japon, Canada, Colombia, Chile
y Malasia, entre otros.

Por otra parte, € Territorio de Denominacion de Origen tiene una superficie cercana a un
millon de hectareas, de las cuales solamente se aprovechan 33,000, por lo que se debe
fomentar el cultivo de agave, pero dentro de un ordenamiento integral donde no fate
materia primay donde tampoco haya excesos que provogquen nuevamente crisis de precios.

Se tendra que fomentar el cultivo de agave en los campos de los estados de Michoacan,
Nayarit y Guangjuato, pues estan ampliamente desaprovechados.

La cadena productiva agave — tequila presenta grandes retos; tendra que aprovechar la
demanda de tequila para que no sea solo un capricho del mercado y continuar con la
promocion de la bebida para incrementar su participacion en el mercado nacional de
bebidas, ademés de consolidar y aumentar su presencia en Estados Unidos y Europa asi
COMO aumentar su presencia en otros paises.
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Capitulo 5

Conclusiones

96



5. Conclusiones

El auge tequilero se entiende desde e proceso de globalizacion como marco de referencia
para su andlisis. Este proceso en € caso del tequila se presenta en e ambito cultural, social
y por supuesto economico. Desde su origen, € tequila representa una integracion de
elementos culturales diversos: €l agavey lafermentacion como elementos aportados por las
culturas prehispanicas y la destilacion implementada por 10s europeos, aprendida a su vez
de los arabes.

A través de la historia se ha consolidado como bebida nacional y ahora que es consumida
en el mundo se le reconoce su origen.

Los productores en busca de mercados para colocar sus productos encuentran como
herramienta la Denominacién de Origen.

La Denominacién de Origen es una estrategia usada por productores organizados apoyados
por e gobierno federal para delimitar su producto, controlar su oferta y calidad y tener
mayor acceso a mercado mundial. Esta estrategia usada por el tequila ha servido de
ejemplo para otros productos en México, pero existen muchos otros productos susceptibles
de ser comercializados en € mercado mundial bajo la modalidad de la Denominacién de
Origen con el objetivo de favorecer la integracion de las cadenas productivas y penetrar en
el mercado bajo mejores condiciones.

Cuando e tequila se vuelve un producto atractivo para € mercado mundial como
consecuencia de contar con la Denominacion de Origen y deja de ser una bebida solo
consumida por €l pueblo, |as empresas transnacional es participan en laindustria.

El tequila es introducido al mercado mundial por |as empresas transnacional es que manejan
un amplio portafolio de productos de marcas globales. Una caracteristica importante del
proceso de globalizacion econdmica es la concentracion y centralizacion del capital. Este
fendbmeno se presenta también en las empresas transnacionales de la industria de bebidas,
unas cuantas empresas manejan cas la totalidad de productos y ademés se presentan
fusiones entre estas mismas empresas reduciendo €l nimero de participantes y aumentando
su poder de mercado.

Durante la década de 1990 la industria tequilera creci6 a un ritmo de 16.5% anual, pero a
causa de los altos precios del agave, algunas empresas pequefias tuvieron que salir del
mercado.

El agave se convierte entonces en un producto dindmico. Esta categoria de productos se
caracteriza por ser productos no tradicional es de exportacion, que regquieren de altos montos
de capital invertido, tienen alta rentabilidad, hacen uso intensivo de tecnologia, son
diferenciados, de calidad, de uso intensivo de los recursos naturales y dirigidos al mercado
externo.
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El capita se destina a los proyectos con mayor rentabilidad, por esa razon, cuando €l
tequila es més demandado, se invierte en investigacion y tecnologia para obtener los
siguientes resultados:

W Sereduced ciclo vegetativo del agave
¥ M ayor concentracion de azlcares en cada planta
Mayor rendimiento por hectarea cultivada
Mayor control de inventario de agave
Control de calidad con plantas sin variacion
W Mayor resistencia a plagas
Mas estabilidad en el proceso de fermentacion
W Menor cantidad de agave utilizado por litro de tequila producido

La participacion de estas empresas en la cadena productiva es cada vez mayor. En un
principio, su participacion se limitaba a la comercializacion de los productos, pero
gradualmente aumentaron su participacion, primero comprando tequila a granel para
comercializarlo con una marca propiay después adquieren marcas reconocidas que tuvieran
potencia en el mercado mundial. Invierten en investigacion y tecnologia aplicada al campo
y alaindustria, y para evitar los problemas causados por la sobre ofertay e desabasto
realizan sus propias plantaciones para garantizar su abasto de materia primay controlar el
costo de produccion.

Aungue la Denominacion de Origen se tiene desde 1974 y se promueve la bebida en otros
paises, €l incremento en el consumo de tequila se presenta a finales de la década de 1980.

Esta preferencia de consumo se inicia en el mercado externo, principalmente en Estados
Unidos y después reacciona en € mismo sentido el mercado nacional.

La industria reacciona a este incremento en la demanda y para mantener e aumento de la
produccidén y garantizar su abasto de agave realiza contratos con |os productores de agave.

Los precios de agave habian permanecido estables por décadas hasta que se incrementa la
demanda de tequila.

El auge tequilero incentivo la produccion de agave; a su vez, € exceso de oferta origind
problemas de comercializacion y finamente el abandono de las plantaciones con la
consecuente pérdida de las reservas necesarias para hacer frente a la creciente demanda de
laindustria.

La modificacién de la norma de tequila con minimo de alcohol de agave de 70% fue

sustituida por una proporcion 51% agave y 49% de otros azUcares para conveniencia de los
industriales.
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Los productores de agave son incluidos en la cadena productiva pero explotados como
parte del proceso de produccion y excluidos de las ganancias obtenidas de |la demanda
creciente de tequilaen e mercado mundial.

Mientras los industriales han tenido la opcion de aumentar € precio del producto, o
disminuir su calidad cambiando de categoria 100% agave a categoria tequila, para no ver
afectadas sus utilidades, los campesinos no tienen asegurada la colocacion de su producto,
ademéds no pueden diversificar sus productos, como lo hace laindustria, para hacer frente a
los cambios de preferencia en el mercado.

Paralos industriales, la compra de una mayor cantidad de agave a menor precio en periodos
de sobre oferta, significa mayor produccion, mejor calidad del tequila 100% agave y
aumento de las ganancias, a los productores de agave solo les permite vender su cosecha a
precios de subsistencia a cambio de no perderla.

La crisis de abasto que ha afectado la produccion de tequila en la actualidad, se debe al
ciclo de sobreproduccién de agave, que finamente ocasiond la desaparicion de muchos
millones de plantas; por otra parte, a una actividad agricola intensiva que no permitio la
rotacion de cultivos, junto con un sistema inadecuado de fertilizacion del suelo y alafata
de un control de plagas efectivo.

A finales de la década de 1990, se presentan problemas de sobreproduccion y los
campesinos no pueden colocar su producto. Al no sentirse representados por el Consgjo
Regulador del Tequila, ni apoyados por el gobierno federal, crean organizaciones
campesinas para presionar a los industriales por medio marchas, plantones y bloqueo de
fabricas, para que sea comprado su agave a un precio que consideran justo.

Las principales quejas de los campesinos son los intermediarios de los industriales que
pagan al productor un bajo precio y a veces con pagos diferidos. Ademés consideran que la
crisis del agave es causado por los industriales y no se hubiera presentado si no hubieran
modificado la Norma en el aspecto de cantidad de azUcares de agave.

Los industriales solo muestran disposicion a la negociacion durante crisis de escasez, para
conseguir materia primay mantener sus niveles de produccion.

Algunos logros conseguidos por las organizaciones de agricultores de agave han sido,
créditos con tasas preferenciales para e cultivo de agave, asesoria fiscal y contable, y
contar con la prestacion del IMSS.

L os asuntos que faltan por resolver son: tener un costo de produccion igual en cada region,
garantizar un precio de compra del agave que se actualice con €l Indice Nacional de Precios
al Productor para que con € control que se tenga del inventario de agave, no se presente
volatilidad en los precios de agave que convenientemente afectan menos a industrial o
incluso lo benefician y siempre perjudican al agricultor.

Como respuesta a las crisis de desabasto, se ha extendido la zona de cultivo a otras
regiones, incluso hasta en estados que se encuentran fuera de la zona de Denominacion de
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Origen. Y aunque el Consglo Regulador pueda tener conocimiento de esta situacion, no se
puede prohibir su plantacion porque podria ser destinado a otros productos como inulina
para jarabe, shampoos, jabones o suplementos alimenticios. En estos casos, e Consgo
Regulador da asesoria para usos aternativos del agave.

Las fluctuaciones en €l precio del agave pueden ser explicadas por situaciones coyunturales
como las plagas, pero también por causas estructurales como el control gercido por los
industriales a través de contratos ventajosos para €l industrial que financia al agricultor y le
vende los hijuelos a plantar y controla su costo de produccion.

Estas variaciones en los precios han sido tan graves como en el afio 2005 cuando el precio
Ileg6 a estar por debajo del costo de produccion.

A partir de 2006, con las modificaciones a la Norma Oficial Mexicana, |os agaveros tienen
que registrar su plantacion en e primer afio, de esta manera, se puede tener una mayor
planeacion de la oferta a conocer desde el primer afo de plantacion el nimero de plantas
que acanzardn madurez por afio.

Otra modificacién a la norma incluye la categoria "extra afigjo", que debe haber tenido un
reposo en barrica de por 1o menos 5 afios, con esta nueva categoria se justifica en €l
mercado el precio de las categorias extra premium, esto habla de la consolidacion de la
presencia de tequila en el mercado internacional de bebidasy la preferencia por la calidad.

Se ha diversificado el mercado, tanto en categorias premium de reposados afiejos y extra
angos, y por otra parte, se ofrecen bebidas preparadas y envasadas enfocadas a jovenes.

La reduccion de la graduacion acohdlica de 40% a 38% Alc. Vol. ha permitido suavizar al
paladar su gusto y ha permitido incorporar al consumo al sector femenino.

El mundo ha aprendido a tomar tequila, y aungue se sigue teniendo la imagen de una
bebida fuerte que se toma rapido, también se ha extendido su consumo en cocteles y se ha
comparado su degustacion de un tequila afiejo o reposado con la de un Cognac o un Whisky
single malt.

L as propuestas de productores de agave para modificar la Norma para cambiar la categoria
tequila 51% por 70% agave, no procedieron por considerar que aunque seria una salida a
las crisis de sobreproduccion, no se puede garantizar € abasto en las crisis de escasez de
agave.

Con la logica de dirigir el capita a las inversiones més rentables, la propuesta del
embotellado de origen no ha procedido debido a las altas inversiones requeridas para la
produccion de vidrio, y por lo tanto, se tiene que embotellar en el mercado externo a fata
de lainfraestructura e inversiones requeridas.

Algunas opciones para hacer uso alternativo del agave deben ser mas estudiadas para

analizar su viabilidad. Como es €l caso de las mieles de agave concentradas a 75° Bx. Este
proceso podria representar perdidas al ser usadas para producir tequila, por su elevado costo
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de produccion. Por otra parte, la produccion de insulina y probidticos dirigidos a la
industria farmacéutica y alimentaria representan grandes inversiones con menor
rentabilidad.

Con las modificaciones a la Norma, se espera que en los proximos afios, principalmente a
partir de 2013, se tenga mayor control de la oferta de agave y se eviten las irregul aridades
de campesinos que registraban su agave en e momento de la venta aumentando la
incertidumbre sobre |a oferta de agave y su precio.

El tequila es un producto globalizado en todo el sentido del término: se consume en €l
mundo més que en México. Sin embargo, como producto emblematico nacional, solo se
produce en México, a pesar del avance mundia de la produccion de agave, que implica
para nuestro pais e gran problema de certificar €l origen del tequila que en e mundo se
consume.

La pirateria no falta en e esquema actual y que se produzca exclusivamente en € pais
como aspiracion, no significa que sean mexicanos los encargados de producirlo; si bien el
agave lo producen campesinos mexicanos, la industrializacion, €l comercio nacional y
mundia del tequila y hasta la investigacion y desarrollo, han quedado en manos de las
grandes empresas transnacionales. Esto significa que los campesinos, base de la estructura
productiva tequilera, quedan a servicio de las grandes firmas. Son incluidos, pero
dominados y explotados. Por esto se resisten ocasionalmente en luchas contra el precio del
agave, que es el punto fundamental de conflicto.

El producto vive un proceso de regulacion excesiva en un contexto desregulacionista. El
Consgjo Regulador del Tequila ha jugado un papel muy importante en la promocion del
tequila, su control de calidad y participacion en los proyectos de investigacion. Pero su
labor ha sido insuficiente para evitar las irregularidades del mercado que se presentan por la
falta de planeacién, provocando crisis de sobreproduccién y desabasto, en perjuicio
principalmente de los productores de agave, que a no encontrar representacion en el
Consgjo, forman organizaciones para expresar sus demandas.

L as empresas transnacional es se apoyan en una estructura de organizacion disefiada para su
desenvolvimiento con un conjunto de funciones y atribuciones que le permiten regular
hasta cierto punto la produccién y distribucion de la materia prima basica, orientacion de la
investigacion y desarrollo en las universidades publicas, etc.

La produccion tequilera ha vivido un auge y un periodo de declinacion subsecuentes a raiz
de la prosperidad. Sin embargo, dado el avance mundial y nacional en el consumo, tiende a
vencer toda resistencia en cada nudo de la cadena productiva: biotecnologia en el campo,
avances en la produccién industrial incluyendo alamuisica clésica, latarjetainteligentey el
uso de satélites para el conocimiento avanzado del mercado, geomatica, etc.

Sin embargo, pese a la mayor presencia del tequila en el mercado de bebidas alcohdlicas,
esta agroindustria no halogrado consolidarse de manera eficiente para poder responder ala
creciente demanda nacional e internacional, los principales problemas han sido la
planeacion de la produccion de agave y su industrializacion presentando recurrentes
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periodos de sobreoferta seguidos por otros de escasez de materia prima. Este problema ha
ocasionado que la escasez de materia primano permita aprovechar una demanda creciente

El reto que se le presenta a la cadena productiva agave - tequila es transformar |las ventajas
comparativas, obtenidas por os factores de produccion y acceso alos recursos naturales en
ventajas competitivas dinamicas que se apropien constantemente de nichos de mercado.

La industria tequilera obtiene ventajas comparativas de la Denominacién de Origen, la
creacion del Consegjo Regulador del Tequila'y consolidacién de la Camara Naciona de la
Industria Tequilera, sin embargo, falta integracion entre el campo y la industria para que
exista una planeacion a largo plazo y se antepongan los intereses de la cadena productiva a
los intereses individuales de larelacion de poder.

Las relaciones entre industriales y agaveros han estado marcadas por € enfrentamiento y la
imposicién de los industriales hacia el campo. La sobreproduccién ha afectado a los
agaveros y € desabasto haincrementado €l precio, aumentado los costos de los industriales
y retirado del mercado alas empresas més pequerias.

Tanto las causas de la sobreproduccion y de la escasez son resultado de la falta de
planeacion y cooperacion entre los actores que conforman la cadena productiva, que han
frenado las expectativas.

El incremento de la demanda tanto a nivel nacional como internacional, se explica por los
esfuerzos de laindustria para dar a conocer la bebiday modificar su imagen.

Este cambio en las preferencias de consumo como resultado de la promocion del tequila
para modificar laimagen en el consumidor se observa en la comparacién de las estadisticas
de produccion de tequila 100% agave y tequila mixto.

Sin embargo, las crisis de desabasto revierten esta situacion al dirigir los industriales la
produccion hacia el tequila mixto, frenando los intentos por mejorar la calidad.

Otra medida es incrementar €l envasado de origen, |o que implicalareduccion de laventaa
granel.

El trabgjo de difusién coordinado por € Consgo Regulador del Tequila muestra sus
resultados en la disminucion en las estadisticas de venta a granel y el incremento en las
ventas de tequila envasado. Ademés se ha diversificado € destino de exportaciones a
Europay Asia parano depender del consumo en Estados Unidos.

Los industriales deberan apoyar a campo para no encontrar en los agaveros a su
competidor, sino asu aliado para enfrentar ala competenciaen el mercado internacional.

Un precio justo para e productor de agave se traducira en una oferta mas estable de su

producto, certidumbre para € industrial en su abasto y sus costos, calidad para €
consumidor y competitividad en los mercados.
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[Consulta: 25 de noviembre de 2003]
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Anexo |
Territorio Denominacion de Origen total

A

Superficie total
11,907,822
Superficie agricola
3,048,741
Superficie agricola %
25.60%
Inventario de agave 1995
Numero de plantas
179,321,084
Inventario de agave 1997
Numero de plantas
203,374,970
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Jalisco

Vi
{
| i , Aguascalientes
Mayarit R ‘
3
3 Guanajuato
—
.
Michoacan
de Ocampo
¥ g™
Colima M
Superficie total (ha.) 8,013,700
Superficie agricola (ha.) 1,634,518
Superficie agricola % 20.40%
Inventario de agave 1995
Numero de plantas 179,321,084
Inventario de agave 1997
Numero de plantas 201,068,811

Municipios del Estado de Jalisco

Acatic, Acatlan de Juérez, Ahualulco de Mercado, Amacueca, Amatitan, Ameca, San Juanito de Escobedo,
Arandas, El Arenal, Atemajac de Brizuela, Atengo, Atenguillo, Atotonilco € Alto, Atoyac, Autlan de
Navarro, Ayotlan, Ayutla, La Barca, Bolafios, Cabo Corrientes, Casimiro Castillo, Cihuatlan, Zapotlan El
Grande, Cocula, Colotlan, Concepcion de Buenos Aires, Cuautitlan de Garcia Barragén, Cuautla, Cuquio,
Chapala, Chimaltitan, Chiquilistidn, Degollado, Ejutla, Encarnacion de Diaz, Etzatldn, El Grullo,
Guachinango, Guadalgjara, Hostotipaquillo, Huegjlcar, Hugjuquilla el Alto, La Huerta, Ixtlahuacan de los
Membrillos, Ixtlahuacan del Rio, Jalostotitlan, Jamay, Jesis Maria, Jilotldn de los Dolores, Jocotepec,
Juanacatlan, Juchitlan, Lagos de Moreno, El Limén, Magdaena, Santa Maria del Oro, La Manzanilla de la
Paz, Mascota, Mazamitla, Mexticacan, Mezquitic, Mixtlan, Ocotlan, Ojuelos de Jalisco, Pihuamo, Poncitléan,
Puerto Vallarta, Villa Purificacion, Quitupan, El Salto, San Cristébal de la Barranca, San Diego de Algjandria,
San Juan de los Lagos, San Julian, San Marcos, San Martin de Bolafios, San Martin Hidalgo, San Miguel €l
Alto, Gémez Farias, San Sebastian del Oeste, Santa Maria de los Angeles, Sayula, Tala, Talpa de Allende,
Tamazula de Gordiano, Tapalpa, Tecalitlan, Tecolotlan, Techaluta de Montenegro, Tenamaxtlan, Teocaltiche,
Teocuitatldn de Corona, Tepatitlan de Morelos, Tequila, Teuchitlan, Tizapan e Alto, Tlgjomulco de Zufiga,
Tlaguepagque, Toliman, Tomatlan, Tonald, Tonaya, Tonila, Totatiche, Tototlan, Tuxcacuesco, Tuxcueca,
Tuxpan, Union de San Antonio, Unién de Tula, Vale de Guadaupe, Valle de Juarez, San Gabriel, Villa
Corona, Villa Guerrero, Villa Hidalgo, Cafladas de Obregén, Yahualica de Gonzalez Gallo, Zacoaco de
Torres, Zapopan, Zapotiltic, Zapatitlan de Vadillo, Zapotlan del Rey y Zapotlangjo.
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Nayarit

Sinaloa

!
IE “ -

Oceano :
Pacifico 1
ﬂ? £
Superficietota (ha.) 571,915
Superficie agricola (ha.) 112,129
Superficie agricola % 19.61%
Inventario de agave 1995
Numero de plantas N.D.
Inventario de agave 1997
Numero de plantas 165,556

Durango

A

Zacatecas

Jalisco
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Guanagjuato

San Luis Potosi A

Jalisco =

‘ d
\- Queretaro

de Artega
Michacdn de Dcam_f

Superficie total (ha.) 404,951
Superficie agricola (ha.) 256,595
Superficie agricola % 63.36%
Inventario de agave 1995

Numero de plantas N.D.
Inventario de agave 1997

Numero de plantas 640,603
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Michoacan

Oceano Pacifico

Superficie total (ha.)

914,023
Superficie agricola (ha.)
275,723
Superficie agricola %
30.17%
Inventario de agave 1995
NuUmero de plantas
N.D.
Inventario de agave 1997
NuUmero de plantas
N.D.

Guanajuato !

I|
L3
r
¥
.n‘.f
MéRico
L il Guerrero
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Tamaulipas

Muevo Ledn

San Luis Potosi

Superficie total (ha.) 2,003,233
Superficie agricola (ha.) 769,776
Superficie agricola % 38.43%
Inventario de agave 1995

Numero de plantas N.D.
Inventario de agave 1997

Numero de plantas 1,500,000

Yeracruz

Golfo de
México
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Anexo ||

Cuotasdel CRT

|Costos por servicio (m.n.)

[Concepto Socios No socios [Observaciones

Inscripcion $20,000.00 [$0.00 Unicavez, aprobado por la
/Asamblea de Socios.

Cuota por litro de tequila $0.28 $0.00 IAprobado por la Asamblea de

producido a55% Alc. Vol. Socios (més IVA)

Cuota por visitas de $0.00 $2,000.00 |Adicionar gastos de transportacion,

verificacion andlisis de laboratorio de producto,
tiempo extray hospedaje, IVA.

Verificacion de producto para $1,000.00 $2,000.00 Adicionar gastos de transportacion,

exportacion andlisis de laboratorio de producto,
tiempo extray hospedaje, IVA.

Cuota por servicios de $0.00 $2,000.00 |Adicionar gastos de transportacion,

\verificacion de productos que analisis de laboratorio de producto,

utilicen el tequila como tiempo extray hospedaje, IVA.

ingrediente

|Revision de etiquetas $0.00 $500.00  |Importe por etiqueta. (méas IVA)

Fuente: Consejo Regulador del Tequila 2004
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Anexo |11

Norma oficial mexicana NOM-120-SSA1-1994, bienes y servicios. Précticas de higiene y
sanidad para el proceso de alimentos, bebidas alcohdlicasy no alcohdlicas.

Esta norma hace referencia a la aplicacion de préacticas adecuadas de higiene y sanidad, en
el proceso de aimentos, bebidas, aditivos y materias primas, reduce significativamente el
riesgo de intoxicaciones a la poblacion consumidora, o mismo que las pérdidas del
producto, a protegerlo contra contaminaciones contribuyendo a formarle una imagen de
calidad y adicionalmente, a evitar al empresario sanciones legales por parte de la autoridad
sanitaria.

Incluye requisitos necesarios para ser aplicados en los establecimientos dedicados a la
obtencion, elaboracién, fabricacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, conservacion,
almacenamiento, distribucion, manipulacion y transporte de alimentos y bebidas, asi como
de sus materias primas y aditivos, afin de reducir los riesgos para la salud de la poblacién
consumidora.

Establece las buenas préacticas de higiene y sanidad que deben observarse en € proceso de
alimentos, bebidas acohdlicas y no alcohdlicas. Es de observancia obligatoria en €l
territorio nacional para las personas fisicas y morales que se dedican al proceso de
alimentos, bebidas alcohdlicas y no acohdlicas.

Esta Norma se complementa con las siguientes:

W NOM-093-SSA1-1994 Précticas de Higiene y Sanidad en la preparacién de
alimentos que se ofrecen en establ ecimientos fijos.

W NOM-001-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los
edificios, locales, instalaciones y &reas de |os centros de trabajo.

W NOM-006-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene para la
estibay desestiba de |os materiales en los centros de trabajo.

W NOM-011-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los
centros de trabajo donde se genere ruido.

W NOM-016-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los
centros de trabajo referente a ventilacion.

W NOM-025-STPS-1993 Relativa a los niveles y condiciones de iluminacion que
deben tener los centros de trabajo.

W NOM-028-STPS-1993 Seguridad - cédigo de colores para la identificacion de
fluidos conducidos en las tuberias.

Norma oficial mexicana NOM-142-SSA1-1995. Bienes y servicios. Bebidas alcohdlicas.
Especificaciones sanitarias. Etiquetado sanitario y comercial.

La presente Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer las especificaciones
sanitarias y disposiciones de etiquetado sanitario y comercial de las bebidas alcohdlicas que
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se comercialicen en € territorio nacional paralas personas fisicas 0 morales que se dedican
a su proceso o0 importacién. Quedan exceptuados |os productos para exportacion.

Para efectos de esta norma, se considera como informacion sanitaria aquella dirigida a
proteger y preservar la salud de la persona y de la colectividad a fin de alcanzar un estado
fisicamente sano de la poblacion del pais.

Esta norma se complementa con las siguientes Normas Oficiales M exicanas.

W NOM-117-SSA1-1994 Bienes y Servicios. Método de prueba para la determinacion
de cadmio, arsénico, plomo, estafio, cobre, hierro, zinc y mercurio en alimentos,
agua potable y agua purificada por espectrometria de absorcion atémica.

W NOM-120-SSA1-1994 Bienes y Servicios. Précticas de higiene y sanidad para el
proceso de alimentos, bebidas alcohdlicasy no acohdlicas.

W NOM-127-SSA1-1994 Salud ambi ental, agua para uso y consumo humano. Limites
permisibles de calidad y tratamiento a que debe someterse el agua para su
potabilizacion.

W NOM-002-SCFI-1993 Productos preenvasados. Contenido neto, tolerancias vy
métodos de prueba.

wNOM-OBO-SCFI-lQQS Informacion comercial. Declaracion de cantidad en la
etiqueta - Especificaciones.

Norma oficial mexicana NOM-117-SSA1-1994, Bienesy servicios. Método de prueba para
a determinacion de cadmio, arsénico, plomo, estafio, cobre, hierro, zinc y mercurio en
alimentos, agua potable y agua purificada por espectrometria de absorcién atomica.

Norma oficial mexicana NOM-006-SCFI-1994, Bebidas alcohdlicas — tequila -
especificaciones.

Esta Norma Oficia Mexicana (NOM) se refiere ala denominacion de origen Tequila, cuya
titularidad corresponde al estado mexicano en los términos de la Ley de Propiedad
Industrial.

La NOM establece las caracteristicas y especificaciones que deben cumplir los usuarios
autorizados para producir, envasar y/o comercializar tequila. Se aplica a la bebida
alcohdlica sujeta a proceso de produccion, con agaves de la especie Tequilana Weber,
variedad azul, cultivados en las entidades federativas y municipios sefialados en la
declaracion.

Para la comprobacion de las especificaciones establecidas en la presente NOM se aplicaran

las Normas Oficiales Mexicanas, especificaciones y métodos de prueba que se mencionan a
conti nuaci on:

W NOM-002-SCFI Productos preenvasados - contenido neto, tolerancias y métodos de
verificacion.
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WNOM-030-SCFI  Informaciéon comercid de cantidad en la etiqueta.
Especificaciones.
NOM-117-SSA1 Bienesy servicios - practicas de higiene y sanidad para €l proceso
de alimentos, bebidas no alcohdlicasy acohdlicas.

W NOM-142-SSA1 Bienes y servicios - bebidas acohdlicas especificaciones
sanitarias. Etiquetado sanitario comercial.

EstaNOM obliga alos fabricantes y envasadores a llevar un control de calidad permanente
a través de su propia infraestructura o por medio de la contratacion de los servicios de
organismos de evaluacion de la conformidad acreditados, tales como organismos de
certificacion, laboratorios de prueba y/o unidades de verificacion.
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Anexo |V

Informacién que debe ser presentada para obtener 1a autorizacion parael empleo dela
Denominacion de Origen, obtencidn del Dictamen Técnico.

¥ Presentar la Solicitud de Prestacion de Servici 0S, misma que sera proporcionada por
el CRT.

W Llenar cuestionario de dictaminaci on, que proporciona el CRT.
W Copiadel Registro Federal de Contribuyentes.

wCopia de la Ultima declaracion a pago de impuestos sobre la renta, o ata de
Hacienda, si es una empresa nueva.

W Copia del acta constitutiva, en la que se especifique € nombre de sus principales
directivosy su representante legal.

Copia de escrituras, contrato de arrendamiento o contrato de comodato, certificada
por notario.

Con la solicitud y la documentacion antes sefidlada, persona del CRT verifica en las
instalaciones del fabricante el cumplimiento de la Norma del Tequila, durante la
elaboracion de un lote y valida la informacion declarada en € cuestionario de
dictaminacion.

La verificacion comprende desde |la entrada del agave hasta e producto terminado. Con los
resultados favorables de la verificacion se emite el Dictamen Técnico. El tiempo del trédmite
del dictamen corresponde a tiempo en que la empresa productora se tarde en elaborar €
tequila.
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AnexoV

Requisitos parala obtencién del certificado de conformidad.

W Presentar la Solicitud de Prestacion de Servici 0s, misma que proporcionael CRT.
W Copiadel registro federal de contribuyentes.

Copia de la ultima declaracion a pago de impuestos sobre la renta, o alta de
Hacienda s es empresa nueva.

wCopia del acta constitutiva, en la que se especifique e nombre de los principales
directivosy su representante legal .

wCopia de las escrituras, contrato de arrendamiento o contrato de comodato, segun
sea el caso (Certificada por Notario Publico).

W Copiadel Dictamen Técnico, expedido por el CRT.
W Copia del Oficio de Denominacion de Origen Tequila.
Copiadel oficio con e Numero de Registro para el uso de la Contrasefia Oficial.
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Glosario

% Alc. Vol. Es e por ciento en volumen de alcohol contenido en 100 mL. de una bebida alcohdlica.

% ART: Serefiere a porcentaje de Azlcares Reductores Totales. Este tipo de azlcares incluye a cualquier
hidrato de carbono que tenga un grupo carbono libre que es susceptible de participar en otra oxidacion.

WA

Abidtico: Condiciones impropias paralaviday las reacciones quimicas que no requieren la intervencion de
SEres vivos.

Abocado: Vino que sin llegar a ser dulce, tiene ciertas sensaciones azucaradas. La NOM del Tequila sefiadla
gue es € procedimiento para suavizar € sabor de ésta bebida, mediante la adicion de uno o méas de los
siguientes ingredientes. jarabe a partir de azlcar, color caramelo, extracto de roble o encino naturales,
glicerina. El empleo de estos ingredientes no debe ser mayor a 1% en relacion con el peso total del Tequila
antes de envasarse.

Aerobia, fermentacion: reaccion realizada en presencia de oxigeno
Agave: Planta de lafamilia de las agavaceas también denominada maguey. Existen més de 400 variedades de
esta planta entre las que se cuenta el tipo Tequilana Weber variedad azul, Unica especie con la que debe

producirse el aguardiente llamado tequila.

Agave potatorum: Agave con el que se elabora la bebida destilada denominada Bacanora en e estado de
Sonora.

Agave Tequilana Weber variedad Azul: De acuerdo con la NOM (Norma Oficial Mexicana), esta es la
Unica variedad de agave permitida en elaboracién de tequila, siempre que sea cultivaday procesada en lazona
protegida por de la Denominacion de Origen Tequila

Agavero: Cultivador de agave.

Aguamiel: Solucion azucarada, no fermentada que se utiliza para hacer € tequila. Se obtiene a prensar las
pifias cocidas en un molino y se extrae lavando repetidamente las fibras molidas de la planta. Puede extraerse
hasta el 98% de |os azlcares del agave.

Aguardiente: Bebida alcohdlica destilada que se denomina con las palabras "aguardiente de...", seguida del
nombre de la materia prima vegetal que aporte por 1o menos 51% de los azlcares fermentables. De acuerdo a
su materia prima y/o lugar de origen podra tener un nombre caracteristico aceptado por la costumbre, su
contenido alcohdlico es de 35 a55% Alc. Val.

Alambique: Aparato o sistema que se utiliza para realizar la destilacion de los mostos fermentados mediante
un calentamiento y posterior enfriamiento.

Almidon: Polisacérido que se encuentra en los granos y tubérculos. La hidrdlisis del almidén genera glucosa.
Amarilidacea: familia ala que pertenece el género agave.

Afigjo: Tequila que se ha mantenido en maduracién por un minimo de un afio en barricas de roble o encino de
una capacidad no mayor a 600 L.
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Aparcerias. Convenio por €l cual una persona se obliga a ceder a otra el disfrute de ciertos bienes a cambio
de obtener una parte alicuota de los frutos o utilidades que produzcan.

Apomixis: tipo de reproduccién asexual utilizado para e cultivo del agave que consiste en la seleccién de
rizomasy estolones del agave.

Arriero: persona que generalmente con bestias de carga, se encargaba de transportar mercancias entre
regiones.

Autoclave: Aparato que asemeja una olla express en el que se realiza la coccién de las pifias de la agave a

partir de presion de vapor acelerando € cocimiento del agave. Mecanismo con € que se ha sustituido a los
tradicionales hornos de mamposteria.

w¥B

Bacanora: Destilado de agave de la variedad agave pacifica oyaquiana (angustifolia) que se produce en €l
estado de Sonora.

Bagazo: Residuo fibroso que se da como desecho después de la molienda del agave una vez que se le han
extraido |os azlicares fermentabl es.

Barbeo: Poda del agave que consiste en el despunte de las pencas de la planta.

Barrica: Recipiente de madera, més frecuentemente construido de roble o encino, utilizado para €l reposo o
afejamiento de bebidas alcohdlicas.

Biotecnologia: Tecnologia basada en la biologia, especialmente usada en agricultura, farmacia, ciencia de los
alimentos, ciencias forestales y medicina. Se refiere ala aplicacion tecnol gica que utilice sistemas biol 6gicos
y organismos vivos 0 sus derivados para la creacion o modificacion de productos o procesos para usos
especificos. También puede ser definida como la utilizacién de organismos vivos, o partes de los mismos,
para obtener o modificar productos, mejorar plantas o animales o desarrollar microorganismos para objetivos
especificos.

Botija: Recipiente o vasija de barro mediana, redonday de cuello estrecho y corto.

¥ C

Caballito: Vaso o copa tradicional en la que se sirve el tequila, angosto de la base y ligeramente mas ancho
delaboca

Cabezas: Primera parte de la destilacién que se desecha, ya que con ella se eliminan impurezas o sustancias
indeseables.

Catalizador: Sustancia que se afiade a una reaccion quimica con €l fin de acelerarla o retardarla. Al
completarse lareaccion € catalizador permanece inalterado.

Celulosa: Sustancia organica presente en las membranas de las células vegetales.
Charanda: Bebida destilada a partir de |a cafia, originaria del estado de Michoacéan.
Coa: Herramienta que se utilizaen lajima del agave para despencarlo.

Cogollo: Pequefio apéndice que se localiza en la parte alta de la pifia del agave.
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Colas: Partefinal del destilado. En los tequilas de alta calidad las colas se eliminan igual que las cabezas dela
destilacion. Para calidades inferiores de tequilalas colas vuelven a destilarse.

Condensador: Serpentin enfriado por agua, donde se condensan los vapores del alcohol y se convierten en
liquido (aguardiente).

Coyotaje: Ocupaciony actividad del coyote. Intermediacion entre productores e industriales.

Coyote: Intermediario ilegitimo que durante periodos de contingencia gestiona la comercializacion de la
materia prima entre productores e industriales, especulando con el precio.

Corazon: Parte principal y central de la destilacion, que resulta de eliminar la cabezas y colas de ésta.
CNIT: Camara Nacional delalndustria Tequilera (sede en Guadalgjara).

CRT: Consgo Regulador del Tequila. Organismo no gubernamental que mantiene la vigilancia para que los
productores de agave, destiladores, envasadores y comercializadores de tequila cumplan las especificaciones
delaNOM ddl Tequila

¥ D

Damajuana: Botella de vidrio corta, gruesa, de cinco litros, parecido a un garrafén, sin forrar o forrado con
una especie de tejido con las fibras del agave, cuya capacidad es de 5 o 32 litros aproximadamente, con un
mango y un tapdn de corcho, que se utilizaba para transportar €l tequila antes de 1880.

DGN: Direccion General de Normas. Dependencia gubernamental .

Denominacion de Origen: Se entiende por Denominacion de Origen, €l nombre de una region geogréfica,
gue sirve para designar un producto originario de la misma y cuya calidad y caracteristicas se deben
exclusivamente al medio geogréfico en el que se produce, transforma y elabora. Se emplea para proteger
legalmente a los productos y sus productores de determinada zona. Los productores se comprometen a
mantener la calidad. Existe un organismo encargado de regular la Denominacion de Origen. Le garantiza al
consumidor una calidad constante y caracteristicas especificas.

Desquiote: Eliminacion del tallo y flor del agave (quiote), evitando que consuma los azlcares de la pifia.

Destilacion: Proceso para separar el alcohol producido a fermentar el mosto del agave. La destilacion se
inicia en el 3500 a.c. aproximadamente para la fabricacion de perfumes en Mesopotamia, pero fue hasta €
110 d.c. cuando se destilo por primera vez un vino para obtener una bebida espirituosa. A Europa fue llevado

este proceso en €l siglo Xl y se extendio en € siglo X1V. En Asia (Chinay Mongolia) se destilaba desde €
siglo XII.

Y E

Enlace glucosidico: Tipo de enlace que sirve de unidn entre las moléculas de glucosa para formar un dimero,
polisacérido o polimero.

Envasado de origen: Estaleyenda en la etiqueta de cualquier producto, indica que la bebida fue embotellada
por el productor en el pais de origen y en el érea de la denominacion.

Espirituosa: Bebida que contiene una cantidad significativa de alcohol. El concepto de “spirits’ o bebidas
espirituosas, define a las bebidas que son producto de la concentracién del alcohol presente en un liquido
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fermentado por destilacion, se venden normalmente con un contenido alcohdlico de 37% a 45% comparado
con € 12% de volumen de alcohol en promedio de los vinos. Hay varias versiones para explicar € término
spirits, e la Edad Media era usado con relacion a los efectos que tenia el acohol en la conducta; los arabes
Ilamaban al-khwl o al-ghawl que significa espiritu, a producto obtenido de la destilacién, que captura el
espiritu de la bebida.

Estanco: se llama estanco a monopolio en la produccién o venta de un determinado bien asumido por €l
Estado u otorgado a particulares a cambio de un ingreso a fisco. Los estancos mas comunes en América
Latina fueron los del tabaco, naipes, sal, alcoholesy licores.

Estoldon: Tallo lateral de ciertas plantas terminado en una yema, que cada cierta distancia produce raices que
dan una nueva planta.

Etanol: Alcohal etilico o de grano. Liquido incoloro, volétil, inflamable y de olor agradable, mezclable con
agua, contenido en todas las bebidas alcohdlicas. Su ebullicion se presenta a 78.3 ° C. Se prepara por
fermentacion del azlcar procedente de diversas fuentes vegetales.

Evaporador: Aparato que sirve para provocar la evaporacion del disolvente de una solucion.

¥ F

Fermentacion: Proceso por € cual |os azlcares contenidos en el mosto del tequila se convierten en alcohoal.
Fitosanitario: Relativo alos cuidados que deben dedicarse alos vegetales.

Fructosa: Azlcar simple 0 monosacarido, con la misma formula condensada que la glucosa pero diferente
estructura. |somero de la glucosa.

¥ G

Geomatica: Término cientifico moderno, considerado a menudo como rama de la geografia, que hace
referencia a un conjunto de técnicas en las cudles se integran los medios para la recoleccion, tratamiento,
andlisis, interpretacion, difusion y amacenamiento de la informacion geogréfica. Estos datos espaciales
provienen de andlisis y mediciones hechas con técnicas como: la cartografia, |a teledeteccion o percepcion
remota, la fotogrametria, la geoestadistica o andlisis espacial, los sistemas globales de navegacion por satélite
y los sistemas de informacion geografica. La geomética ha encontrado aplicacion en las éreas que utilizan
datos espacialmente referenciados como medicina, geologia, bienes raices, ingenieria civil, arqueologia,
ingenieria ambiental, entre otras.

Germoplasma: Es el conjunto de material hereditario que se transmite en la reproduccién a la descendencia
por medio de los gametos o células reproductoras.

Parte del protoplasma celular que tiene capacidad reproductiva o regenerativa, que conforma la base de la
herenciay que se transmite de una generacién a otra.

En las éreas naturales protegidas, se busca conservar germoplasma, con miras a la conservacion y
mejoramiento de diversas especies.

Grados Brix (° Bx): unidad de medida utilizada para expresar la concentracion de azlicares en una muestra de
alimento.

Granel: Tequila que se transporta en grandes volimenes sin envasar, regularmente en carros tanque.
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¥ H

Henequén: fibra dura del Agave fourcroyoides, cultivado principalmente en Yucatan para €
aprovechamiento de la fibra textil de la hoja, usada para hacer cuerdas, cordones, alfombras y para la
fabricacion de tejidos.

Hidrdlisis o Cocimiento: Reaccidn quimica en la que interviene €l agua para separar dos compuestos. En la
elaboracion del tequila, es posterior alajima, las pifias son hidrolizadas o cocidas a través de la aplicacion de
calor a ata presion con € propdsito de desdoblar los carbohidratos y obtener azlicares ssimples, en este caso
fructosay glucosa, aptos para ser fermentados.

Hijuelo: Retofios del agave que nacen a pie de la planta.

Horno: Espacio donde se realiza la coccién de la pifias del agave. El horno tradicional esta construido de
mamposteriay en € se inyecta vapor para efectuar esta coccidn de las cabezas del agave.

Huachicol: Bebida destilada adulterada con alcohol de cafia.

2

Infusion: Bebida obtenida de las hojas secas, partes de las flores o de los frutos de diversas hierbas
aromaticas, alas cuales selesvierte o seles introduce en agua a unatemperatura mayor alaambiente pero sin
Ilegar a hervir para extraer sus principios activos.

Inulina: Polimero formado de 20 a 60 unidades de fructosa con una molécula de glucosa terminal con enlaces
glucosidicos especificos. Lainulina no es directamente fermentable pero se transforma en fructosa y glucosa
por hidrdlisis acida durante la coccion (80 ° C).

Ixtle: Fibras de algunos agaves con las que se fabrican artesanias, cuerdasy tejidos para recubrimientos.

W ]

Jima: Proceso de desprendimiento de laraiz de la plantay eliminacion de las pencas del agave.

Jimador: trabajador de la plantacién de agave, que auxiliado de una herramienta Ilamada coa cosecha los
agaves.

Joven abocado: Mezcla de tequila blanco y reposado o afigjo, al que se le ha agregado méaximo el 1% de uno
0 mas de los siguientes ingredientes, para suavizar €l sabor del agave en €l tequila: color caramelo, extracto de
roble o encino naturales, glicerina, jarabe a partir de azlcar.

¥ K

K osher: Cashrut o Kosher se refieren alas leyes dietéticas judias, significa apto o apropiado. No se refiere a
un tipo especifico de comida, sino a un sistema de revisién de alimentos de acuerdo a ritual judio y cuyo
significado esté determinado por un conjunto de criterios religiosos preescritos en la Torah (Pentateuco).
Dichas leyes buscan establecer un régimen que beneficie a cuerpo y a ama, para lograr un equilibrio tanto
fisico como mental.
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WL

L anceolada: término empleado para describir una forma angulada de la planta. Con forma de lanza.

Lechuguilla: Destilado, tradicional, elaborado con € agave del mismo nombre (agave silvestre), que se
elaboray consume en los estados de Sonora, Chihuahuay Puebla.

L evadura: Microorganismo capaz de realizar una fermentacidn de hidratos de carbono, produciendo distintas
sustancias.

Limpia: Eliminacion de la hierbay removimiento de latierra alrededor de los agaves.

Lirios: Planta herbacea vivaz de lafamilia de las iridéceas, de bulbo escamoso, flores con seis pétalos azules,
morados o blancos y fruto en cdpsulas.

¥ M

Maceracién: Inmersion de una sustancia en agua o en otro disolvente, para extraer de ella los el ementos
solubles, o un producto alimenticio para perfumarlo o conservarlo.

M adur acion: Proceso de reposo o afiejamiento del tequila en recipientes de madera (roble o encino).

Maestro tequilero: Persona que se encarga de vigilar cada paso del proceso en la elaboracién de tequila,
desde larecepcion de las pifias hasta el final de la destilacion.

M aguey: Palabra adoptada por |os espafioles y usada para denominar alos agaves, sin distincién de especie o
variedad. De origen taino.

Maguey acarrilado: Agave listo para el desquiote.

Magueyer os 0 agaver os. Productores de agave.

Mamposteria: Conjunto de piedra sin labrar o con la piedra tosca, que se apareja 0 dispone de modo
irregular. Cada una de las piedras que la forman se llaman mampuestos, a las que a menudo para que se

asienten, se les colocan unas piedras pequefias a modo de calce llamadas ripios.

Margarita: Es € més famoso de los cocteles de tequila que se prepara con una combinacién de licor de
citricos, limon fresco y tequila.

M elgas. Terreno entre surco y surco donde esté sembrado el agave.

M etanol: Nombre oficia del acohol metilico.

M etepan: Hilerade agaves.

Mexiote: Pelicula trandUcida, resistente que cubre las hojas 0 pencas del agave. En el pasado |os indigenas
usaron para fabricar papel. En la actualidad se usa como envoltura de un platillo cocido al vapor Ilamado
mixiote.

Meyolote: Parte central del agave.

M ezontle: Corazén del agave.

M ezote: Agave seco.
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M onosacérido: Molécula de azicar smple.

M osto: Jugo que se extrae del agave cocido listo para ser fermentado.

¥ N

Nitzicuile: Plaga del agave que se aimentade laraiz del agave destruyéndola.

NOM : Norma Oficial Mexicana

¥ O

Olinal&: Artesania del estado de Guerrero caracterizada por lainfluencia chinaen los siglos XVIl 'y XVIII de
la decoracién de la porcelana traida por la Nao de Filipinas. Los motivos y colores caracteristicos asiaticos
fueron adaptados en la regién logrando motivos originales plasmados en sus lacas sobre cgjas, balles y cofres
con temas de escenas costumbristas, paisajes, perspectivas arquitecténicas y animales muy elaborados de
convenciona realismo.

Ordinario: Tequilaresultante de la primera destilacion sin cabezasy sin colas.

Organolépticas: Caracteristicas sensorial es evaluadas por 10s 6rganos de los sentidos.

¥ P

Palenque: Hoyo redondo no muy profundo, construido con piedras, en el que se cocian o tatemaban las pifias
del agave.

Pectinolitico: Microorganismo capaz de hidrolizar las pectinas.

Pencas: Hojas del agave o maguey.

Picador: Trabajador de campo que gjecuta el desquiote de los agaves.

Pifia: Cabeza del agave (tallo).

Piteado: estilo de artesania mexicana que utiliza la fibra de pita, planta que crece principalmente en la zona
boscosa de Oaxaca. Con este tipo de artesania, se bordan cinturones, chalecos, botas, articulos para montar,
monturas, etc. Los principales lugares donde se elabora esta artesania son Ocotlén, Colotlan y Mascota en el
estado de Jalisco.

Plantulas: Planta joven germinada, que se alimentatodavia de las reservas de lafamilia.

Potrero: Campo o plantacion de agaves.

Punta: Otraformade llamarle ala parteinicial de la primeradestilacion del tequila.

¥ Q

Quiote: Véstago y flor del agave.
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¥R

Reposado: Tequila que por norma debe permanecer en contacto con la madera para su maduracion un
minimo de dos meses.

Reserva: Denominacion no oficial que emplean algunos productores de tequila para indicar afigamiento de
su producto.

Resina: Sustancia insoluble en e agua, soluble en alcohol, combustible, producida por determinados
vegetales.

Rizomas:. Talo metamorfoseado de forma variada y de aspecto similar alaraiz, con funciones de reserva de
sustancias nutricias y de desarrollo subterraneo.

¥S

Sake: Bebida alcohdlica japonesa, obtenida a partir de la fermentacion de arroz.

Sangrita: Acompafiante del tequila, que algunas veces sustituye al limon, cuya formulacién original es a
partir de jugo de naranjay salsa de chiles rojosy no con jugo o puré de tomate como la mayoria de los centros
de consumo la preparan actual mente.

Sotol: Destilado regional elaborado en el estado de Sonora a partir de una de las variedades de agave.

wT

Taberna: Nombre con € que se denominaba en la antigliedad a las destilerias o fébricas de tequila.

Tahona: Malino formado por una gran piedra redonda movida por traccion animal en el que se estrujaba o
molia el agave cocido, para extraerle las mieles convirtiéndose asi en el mosto parala fermentacion.

Taino: Los amerindios tainos fueron los primeros habitantes de la regién del Caribe, a la cudl llegaron
procedentes de Sudameérica.

Talavera: sele denomina Talavera de Pueblaalalozay al azulejo vidriado y esmaltado que se fabrica en esta
ciudad por la semejanza que su estilo decorativo guarda con € delalozaoriginariade TalaveradelaReinaen
Esparia.

Tatemar: Asar algo hasta que dore sobre un comal, plancha o parrilla.

Taninos: Sustancias que aportan notas astringentes al sabor.

Tepache: bebida fermentada de frutas y piloncillo. Actualmente es una bebida refrescante. Anteriormente se
preparaba con maiz.

Tequila: Bebida alcohdlica regional obtenida por la destilacion de los mostos, preparados directamente del
material extraido del agave cocido. El tequila es un liquido que de acuerdo a su tipo, va de incoloro a
amarillento cuando es madurado en recipientes de madera de roble o encino o cuando se aboque sin
madurarlo.
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Techumbre: Techo o tejado.

Tonel: Recipiente de madera. Capacidad equivalente a 833 Kg. aproximadamente.

w U

Urea: Compuesto organico nitrogenado que se presenta en cristales incoloros, solubles en agua.

vV

Vinazas. Producto acuoso de la destilacion de sustancias organicas.

¥ W

Weber, Franz: Naturalista alemén que llegé a México hacia 1896. Investigd la flora occidental del pais
durante 6 afios particularmente las plantas mas adecuadas para la produccién de tequila. En 1902 concluy6
que € agave de la variedad azul es el mas adecuado para producir €l tequilay lo denominé Agave Tequilana
Weber variedad azul.

¥ X

Xer éfilas. Plantas o animales que viven en ambientes secos.

Xtabentum: Bebida alcohdlicaregional del Estado de Y ucatan.

130



	Portada
	Índice
	Introducción
	Capítulo 1. Globalización y Mercados Agrícolas
	Capítulo 2. Antecedentes de la Producción Tequilera
	Capítulo 3. El Boom Tequilero y la Denominación de Origen
	Capítulo 4. El Boom Tequilero y su Tendencia Estadística
	Capítulo 5. Conclusiones
	Bibliografía
	Anexos



