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Resumen
En la produccién y venta de mezcal, intervienen diversos actores que se integran a través
de relaciones, principalmente, socioecondmicas, con el fin de obtener beneficios comunes
que impulsen el desarrollo del entramado productivo. En esta investigacion se describe la
composicion de la cadena de valor agave-mezcal, con énfasis en las empresas ubicadas en
la regidn Valles Centrales de Oaxaca. La investigacion es de tipo mixta y de tipo descriptivo.
Parte de las conclusiones de este trabajo permitieron reflexionar sobre la importancia de
disefiar una estrategia empresarial por eslabdon que permita incorporar valor agregado a la
cadena y construir las ventajas competitivas que requiere el entramado productivo para

responder de forma satisfactoria a las exigencias de la economia global.

Palabras clave. Cadena de valor, estrategia y competitividad.

. Introduccion
El mezcal ha conquistado paladares exigentes y altos estandares de competencia global. En
la actualidad el mezcal simboliza un digno representante de México y su expansion hacia el
mercado nacional e internacional ha crecido de forma muy importante. Seguin datos de

2023 del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal (COMERCAM), Oaxaca

1 Doctor en Ciencias en Desarrollo Regional y Tecnoldgico. Universidad del Papaloapan (México). Correo-e: ucuriel@unpa.edu.mx

1 Doctor en Ciencias en Desarrollo Regional y Tecnoldgico. Instituto Nacional de Meéxico (México). Correo-e:
gomezdiazjavier@hotmail.com

1 Maestra en Alta Direccién. Universidad del Papaloapan (México), Icobos@unpa.edu.mx

e —
214

¢ J1L £oy2a.15(q ‘owsLinpua.duly ‘ugIIPINPH U3 UYIID.IOGD]0I 3P SIUOIID]A.L “0JUINUWIIOUOD [ap DLIDUIADSIPUINW pp



participd con el 91.3 % de la produccién de mezcal en el pais (12,933,106.07 litros); envasa
el 74.9% para el mercado nacional (4,672,160 litros) y el 75.2% para el mercado de
exportacion (6,430,560 litros); genera 40,000 empleos directos y mds de 190,000 empleos

indirectos.

Oaxaca se ha caracterizado por conservar la imagen de un producto tradicional y bajo la
leyenda 100% de agave, atributos que en lo general son plenamente aceptados por los
distribuidores y clientes finales. Pese a que en la actualidad los mezcales elaborados de
manera tradicional con agaves silvestres o cultivados bajo proceso orgdnico, comienzan a
diferenciarse, también se habla del interés por ampliar la produccidn de jarabes de agave,
esteroides y destilados de agave, siendo este ultimo el producto sustituto con mayor
competitividad. Es en Oaxaca donde se localiza la mayor parte de productores de maguey
y de mezcal, asi como la mayor cantidad de envasadores y marcas registradas. Segun
informe del COMERCAM (2015), Oaxaca congrega el 71.77% de los productores de mezcal
en el pais. El estado de Guerrero, Michoacan, Zacatecas y Durango le sigue con el 13.44%,

3.91%, 3.40% y 3.23% respectivamente.

La realidad econdédmica y el analisis de informacidn secundaria ponen en evidencia la
aglomeracion de un conjunto de empresas asociadas a la produccion de mezcal, localizadas
principalmente en la Region Valles Centrales en el estado de Oaxaca, ademas, en ella
emergen y colaboran organizaciones e instituciones en apoyo al desarrollo de esta actividad
empresarial, sin ser necesariamente un cluster formalizado, por lo que, es adecuado

precisar que se habla de un cluster natural, ver figura 1.

A pesar de su importancia econémica y social, el entramado productivo asociado a la
produccién de agave-mezcal presenta problemas estructurales de relevancia, tales como;
un sistema productivo poco articulado, con alta dependencia hacia el gobierno, con limitado
capital de inversién y disponibilidad de capital humano certificado, ademas de que el
consumidor final no logra diferenciar al mezcal como un producto de calidad, entre otros.
Por lo anterior, vale la pena describir la composicion interna de la cadena de valor agave-
mezcal, esto permitira tener una visién mas puntual, por eslabdn, de los factores incidentes

en la productividad y competitividad del entramado productivo. Describir la participacion
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de cada eslabdn en la cadena de valor agave-mezcal, facilita el disefio de acciones para el

fortalecimiento de la productividad y competitividad del cluster.

Figura 1. Aglomeracion de empresas mezcaleras en Oaxaca, (2009).

1.-Cafiada
2.-Costa
3.-Itsmo
4.-Mixteca

5.-Papaloapan
6.-Sierra Norte
7.-Sierra Sur
8.-Valles Centrales

eEmpresas mezcaleras

Fuente: Elaboracion propia con informacidn de INEGI, Censos Econémico (2009).
1.1. Marco tedrico

El proceso de globalizacidn trajo consigo que paises y empresas se vieran en la necesidad
de identificar y potenciar ventajas que les permitan introducirse y permanecer en el
mercado global. Segun Tello (2008), la competencia actual es dinamica y descansa en la
innovacion y la busqueda de estrategias diferentes. Explica que en esta nueva perspectiva
de competencia la localizacidon/ubicacién geografica afecta la ventaja competitiva a través
de su influencia sobre la productividad. Por lo que, mejorar la productividad en todas las
industrias es lo que incrementa el grado de desarrollo econdmico, debido a que la
productividad y el desarrollo econdmico local no depende en que industrias (firmas)
compiten, sino en el cdmo compiten (estrategia). Y es aqui donde los mecanismos de
promocién a los esquemas de articulacion o eslabonamientos (cadenas productivas,
clusters, redes empresariales, otros) cercanos con compradores, proveedores y otras
instituciones, son importantes no solo desde la perspectiva de la eficiencia sino

fundamentalmente para la tasa del progreso [crecimiento] de la firma y la economia.

Herndndez (2010), explica que la palabra inglesa cluster se utiliza para hacer referencia a un
fenédmeno socioecondmico analizado por primera vez a finales del siglo XIX y, cita al inglés
Alfred Marshall para explicar que las empresas de un mismo sector tienden a concentrarse

geograficamente porque les resulta mas util para el desarrollo de su actividad. El término
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cluster con frecuencia se suele asociar con las redes de trabajo (networks) o los sistemas
sectoriales de innovacién, que no implican necesariamente la idea de concentracién
geografica de la actividad misma, sin embargo, para el caso de las politicas de clusters se ha
seguido el concepto planteado por Michael Porter, quien ha sido el autor pionero en la
revitalizacion de este término que optd por una interpretacién omnicomprensiva de este
fendmeno. Segun Porter la definicion que se suele hacer de iniciativas o asociaciones clusters

es que son:

Un tipo especifico de institucion para la colaboracién formado por empresas, instituciones educativas
y de investigacidn, agencias gubernamentales y otras instituciones cuyo objetivo es mejorar la
competitividad de las actividades relacionadas de un determinado territorio, (Porter y Ketels, 2008,

citados por Sélvell et al., 2003).

Estos autores distinguen tres areas de actuacién donde las asociaciones cluster juegan un
papel en la competitividad empresarial: a) facilitando la colaboracion publico-privada; b)
fortaleciendo las relaciones y los spillovers (derrame de conocimiento) y; c) el fomento de
proyectos conjuntos. Las iniciativas clusters pueden ser promovidas por empresas,
universidades o agencias gubernamentales, pero las investigaciones muestran que el buen
desarrollo y éxito depende de la implicacién de todos los agentes para llevar adelante los

proyectos de las asociaciones y no del grupo que las inicia.

Un tema que ha sido intensamente estudiado es sobre si los clusters, por si mismos,
incrementan o no la innovacion de la industria. La literatura ofrece respuestas encontradas
y no concluyentes. Mientras Becerra (2008), Eraydin y Armatli-Kéroglu (2005) y Caniels
(2003) coinciden que los clusters si alientan positivamente la innovacién, otros como
Beaudry y Breschi (2003) y McDonald, Tsagdis y Huang (2006) ponen en duda esta idea o,
al menos la condicionan a otros factores. En cualquier caso, los estudios revisados sobre la
relacion cluster-innovacion son mas bien locales y sus conclusiones no parecen tener una

validez general.

En lo que parece existir acuerdo es que la innovacién es una condicién para el éxito de los
clusters, tal y como exponen Porter (1999), OCDE (1999) y Eraydin y Armatli-K6éroglu (2005)

al explicar que la capacidad de innovacidn y adaptacion de los clusters parece ser una de las
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explicaciones de su éxito. Afladen que los clusters se estudian desde dos perspectivas
distintas: clusters de alta tecnologia; que funcionan principalmente en regiones de paises
desarrollados tales como, Silicon Valley, Toyota City, Washington D.C., Solingen u otras
similares y la segunda perspectiva que retoman autores como Becattini (1992), Becerra
(2008), Caniels (2003), Gonzdlez y Cuervo (1997), Khan y Ghani (2004), Oliveira vy
Fensteiseifer (2003), Perdomo y Malaver (2003), Schmitz y Nadvi (1999), Vasquez (2006),
entre otros, que estudian los clusters como; fendmenos incipientes en economias
pequeiias. Este ultimo enfoque es de particular interés para el presente trabajo, sin
embargo, se retoma inicialmente el planteamiento histérico de Porter como marco tedrico

principal de la investigacion.

En las ultimas dos décadas el tema de clusters ha diversificado su analisis en multiples
ambitos del quehacer econdmico (empresarial), politico (gobierno) y social (instituciones
de apoyo e investigacion), fungiendo como una nueva corriente de analisis, disefio y puesta
en marcha de estrategias focalizadas y facilitadoras de la cooperacién, convergencias de
esfuerzos y recursos, asi como de vinculacién entre el sector productivo y la ciencia. Sin
lugar a duda, el tema de clusters ha sido intensamente estudiado y ha sido promovido como
eje de debate internacional, ya que se expone que el desarrollo econémico se logrard en la
busqueda por alcanzar la prosperidad de su economia y su sociedad, que esta a su vez se
deriva de la productividad en sus diversas actividades socio-econdmicas, lo que finalmente
se sustenta en la innovacién, la economia del conocimiento y la competitividad, por lo que
en este maderamen de concepciones y acciones, los clusters como ente articulador,

representan el medio para lograrlo.

Para Michael Porter (2003) la competitividad se desarrolla a nivel de empresa, de industria
y de pais, aunque es suficiente por si misma para explicar el flujo comercial en cada nivel,
afirmando que este concepto se crea y que esta en funcion del sector industrial. Para lograr
la competitividad se debe agregar el concepto de cadena de valor, que son las actividades
fisicas y tecnolégicamente especificas que se llevan a cabo en las empresas, utilizando
insumos adquiridos, recursos humanos, informacion, etc., generando un incremento en la

productividad. Porter describié la estrategia competitiva, como las acciones ofensivas o
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defensivas de una empresa para crear una posicion defendible dentro de una industria,
acciones que eran la respuesta a las cinco fuerzas competitivas que el autor indicé como
determinantes de la naturaleza y el grado de competencia que rodeaba a una empresa y

que, como resultado, buscaba obtener un importante rendimiento sobre la inversion.

Porter (2003) explica que, aunque cada empresa buscaba por distintos caminos llegar a ese
resultado final y contribuciéon en la cadena de valor, la cuestidn residia que, para una
empresa, su mejor estrategia deberia reflejar que tan bien habia comprendido y actuado
en el escenario de las circunstancias que le correspondieron. Porter identificd tres
estrategias genéricas que podian usarse individualmente o en conjunto, para crear a largo
plazo esa posicion defendible que sobrepasara el desempefio de los competidores en una

industria, las cuales son: liderazgo en costos, la diferenciacién y el enfoque.

1.2. Justificacion
La caracterizacién de los eslabones y procesos que intervienen en la cadena de valor agave-
mezcal, permite documentar y sumar argumentos a favor de una actividad econémica con
ventajas comparativas y competitivas, propias de la regién, sin la necesidad de que el
gobierno imponga acciones que en muchas ocasiones son poco pertinentes con la realidad
econdmica, politica y sociocultural de las empresas. Por otra parte, esta investigacion

servird como un referente metodoldgico para futuros analisis sobre clusters empresariales.

1.3. Objetivos
El objetivo del presente trabajo es describir los procesos que intervienen en la cadena de
valor agave-mezcal, con énfasis en las empresas que integran el cluster natural de la Regién

de los Valles Centrales del estado de Oaxaca, México.

Il. Materiales y métodos
La metodologia de investigacidn se fundamenta en los modelos tedrico-empiricos para la
identificacion y analisis del cluster empresariales. Esto permitié el disefio de un modelo
adaptado al contexto, que facilitd la identificacion de los procesos y los eslabones de la
cadena de valor agave-mezcal. La investigacidon se formuld bajo un enfoque territorial,
mismo que consistié en un proceso de recoleccion, procesamiento e interpretacion de

informacién; socioecondmica, de infraestructura productiva, aspectos organizativos e
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institucionales del cluster. Es una investigacién de tipo mixta (cuantitativo y cualitativo),
desde el punto de vista que se analizaron las estadisticas de datos obtenidos de fuentes
primarias como: produccion, precio, otros. Obtenidos de los cuestionarios y entrevistas que
se realizaron a los actores del cluster durante el periodo de 2012 a 2016. Es de tipo
cualitativo desde el punto de vista que se valoraron las condiciones-caracteristicas del

cluster y se analizaron las respuestas obtenidas de los cuestionarios y las entrevistas.

La poblacién de estudio fueron 60 empresas, agrupadas de acuerdo con el sistema de
produccién, su localizacion, el tamafio de la planta, la produccion, entre otros indicadores.
La unidad de analisis para esta investigacion lo representa cada empresa. La mediciéon fue a
través de la recopilacién de datos secundarios agregados en bases de datos, puesto que se
utilizaron aquellos que ya han sido procesados y conjuntados por diferentes organizaciones

sociales y gubernamentales. La herramienta estadistica empleada fue el programa Excel.

lll.  Resultados
3.1. Ubicacion del cluster del mezcal de Oaxaca
En la figura 2 se aprecian que son los estados de Oaxaca y de Jalisco donde se concentran
la mayor cantidad de fabricas que producen destilados de agave (tequila, mezcal, entre
otros.). Por su parte, el mezcal constituye una realidad econdmica en Oaxaca gestada hace
mas de 200 afios, por lo que, su formacion no se atribuye a la implementacién de proyectos
y politicas impulsadas por los gobiernos centrales. Curiel et al. (2015 y 2017) explica que
hasta finales del afio 2016 en Oaxaca no existia una figura formal de un cluster, pero
particularmente en la Region Valles Centrales estan presentes los elementos anatémicos
gue caracterizan a un cluster natural en etapa de crecimiento (etapa dos), lo cual, revela la
transicién de una actividad basada en la ventaja de los factores de produccién hacia una
industria que comienza a trabajar en aspectos como; asociacién empresarial, identificacion
de estrategias competitivas, demanda sofisticada, identidad del producto y la intervencién

de parte de los gobiernos hacia la promociéon de una politica de clusters.

Figura 2: Principal aglomeracién de fabricas de tequila y mezcal en México.
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Fuente: INEGI (2013) http://www3.inegi.org.mx/sistemas/mapa/denue/default.aspx
3.2. Caracterizacion de la cadena de valor agave-mezcal

Al igual que cualquier otro sistema productivo, para la elaboracién y venta del producto
final intervienen diversos actores que se integran principalmente por relaciones
socioecondémicas y, el objetivo es claro, obtener beneficios que impulsen el desarrollo de la
industria en su conjunto. Por el tipo de integracién que se identificd, son basicamente de
dos clases: verticales y horizontales, ver figura 3. Las primeras engarzan a cada eslabén de
la cadena con el eslabdn anterior y posterior. Por ejemplo; el eslabdn del sector primario
(productores de agave) con el eslabdn del sector secundario (productores de mezcal) y este
ultimo con los eslabones del sector terciario (distribuidores, comercializadores y punto de
venta del mezcal). Las relaciones que se establecen entre los diferentes actores de la cadena
de valor agave-mezcal aun son incipientes y se enmarcan exclusivamente en la compra de

insumos y productos de forma consolidada o esporadica.

Los productores de maguey representan al eslabén con menor integracidén y beneficios
econdmicos del resto de la cadena, alguna de las causas que se atribuyen a este problema
es la falta de interés por parte de productores de maguey y productores de mezcal para
formalizar la compra y el precio justo. Lo que ha propiciado en tiempos de alta demanda y
escasez de maguey (presentes cada cuatro o cinco anos en las ultimas dos décadas) un

encarecimiento de la materia prima, ver figura 4.
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Figura 3: Estructura anatémica del cluster del mezcal en Oaxaca.
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Fuente: Elaboracidn propia, 2016.

El eslabdn de productores de mezcal ha constituido el actor determinante en la cadenay es
en este eslabéon donde se han identificado alianzas formales entre empresas vy
organizaciones tales como; Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal
(COMERCAM), Comité Estatal del Sistema Producto Maguey-Mezcal (CESPMM), Patronato
Nacional de la Industria del Mezcal, entre otras. Donde el objetivo en comun que persiguen
dichas organizaciones es la integracion y coordinacion entre eslabones de la cadena
maguey-mezcal para armonizar las actividades de produccién con relacion a los
requerimientos de consumo y generar, con ello, productos de mayor calidad y mejores

precios.

Es importante destacar que el COMERCAM es la Unica organizacion del cluster que posee
autonomia financiera, esta no depende de los apoyos y subsidios que otorga el gobierno
municipal, estatal o federal, el resto de las organizaciones son dependientes de los recursos
que aportan los distintos niveles de gobierno. En el trabajo de campo se identificd que
existen algunos casos donde empresarios (Del Maguey Single Village Mezcal, S.A. de C.V.)

han coordinado actividades de investigaciéon y desarrollo tecnoldgico con centros de
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investigacion como el CIIDIR y la UABJO, sin embargo, solo constituye un esfuerzo individual

donde la trasferencia de conocimientos y equipos no irradia al resto de productores.

Figura 4. Cadena de valor del agave-mezcal de la Regién Valles Centrales de Oaxaca, 2012.

Guber les: SHCP, STYDE, SE, SAGARPA, SEDAFPA, etc.

Organizaciones de apoyo a la industria del mezcal: COMERCAM, CESPMM, Patronato del Mezcal, Fundacién Produce, etc.

Industria Auxiliar Produccién de maguey . Produccién y envasado de mezcal Distribucién de mezcal (Mercado)
PRECIO ANTES DE IMPUESTOS $192.00 IMPUESTOS $427.00 PRECIO $ 619.00
Jaea 0™ % sobre el valordel precio 6% — 8% —_ 9% —aiersss  69% 2 —p 8% — 100%
alk. val. 50 $ sobre el valor del precio $ 37.00 —$50.00 ——$55.00 — $427.00 —> $50.00 — $619.00
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Proveedores de (Financiera Rural, Banca Centros Formacidn y Universidades Ferias, certamenes Servicios comercialesy
magquinaria Comercial, etc.) Tecnolégicos /14D (COCYT, UNAM,ITO, UACH) internacionales marketing

Fuente: Elaboracién propia con informacion del diagndstico de situacion, retos estratégicos y vision de futuro del sector

mezcal, Secretaria de Turismo y Desarrollo Econdmico del Gobierno de Oaxaca, (STyDE), 2012.

Una de las caracteristicas principales del mezcal producido en Oaxaca, es su proceso de
produccién de tipo artesanal, el cual, se ha ido trasmitiendo principalmente de padres a
hijos. Se identificd que la mayor integracion y asociatividad entre eslabones de la cadena
productiva maguey-mezcal se da entre los productores-envasadores y distribuidores del
mezcal. Actualmente, existe una importante presencia de inversionistas nacionales y
extranjeros que han iniciado un fenémeno de maquila en Oaxaca, ocasionando que el
productor de mezcal se dedique a entregar su producto a granel o bien a envasar la marca
previamente convenida. Los productores/envasadores y distribuidores, son los eslabones
que mayores beneficios econdmicos obtienen del resto de la cadena, ejemplo; un
distribuidor obtiene el 8% de los beneficios econdmicos por la venta de una botella de
mezcal de 750 ml, ver figura 5.

Figura 5. Beneficios econdmicos por eslabdn en la cadena de valor del mezcal de la Regién Valles

Centrales de Oaxaca, 2015.
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Fuente: Elaboracidon propia con informacion de visitas a fabricas de mezcal (2015).

3.3. Eslabones de la cadena de valor agave-mezcal
A manera de sintesis, se detalla a continuacién los principales problemas que vive cada

eslabdn de la cadena de valor maguey-mezcal en el estado de Oaxaca:

a) Eslabon del Sector Primario (Maguey). El sector primario representa al primer eslabodn
de la cadena productiva maguey-mezcal, este eslabdon se conforma por el conjunto de
productores de maguey con distintas especies. Segun estudios de la Universidad Auténoma
de Chapingo (2010) la mayor representatividad de los productores de maguey estd
localizados principalmente en el Distrito de Tlacolula (2,361), donde es importante destacar
gue la tenencia de la tierra es principalmente propiedad comunal (64.4%). Este eslabdn
tiene entre sus principales problemas los limitados conocimientos por parte de los
productores para atender las afectaciones por plagas (picudo, torito, gallina ciega y gusano
de maguey) y enfermedades (escama, mancha foliar y secazéon) que sufre el maguey
durante su desarrollo. Ademas de la falta de planeacion en los cultivos, este eslabén se
caracteriza por la informalidad en los acuerdos y requerimientos con proveedores de
insumos para el campo y productores de mezcal, situacién que ha propiciado, por décadas,
la venta de agave con precios y cantidades desfavorables para el productor al ejecutar la

venta de sus magueyes bien sea por pifia o tonelada.

Otro problema comun y con mayor frecuencia en los uUltimos anos es que en tiempos de
escasez de maguey, empresarios tequileros del estado de Jalisco busquen abastecerse de
esta materia prima en el estado de Oaxaca, provocando el incremento de los precios, ver
figura 6 y, por ende, que los productores de maguey de Oaxaca viéndose favorecidos por

los precios se motiven a incrementar la superficie cultivada y anular la venta de maguey a
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productores de mezcal de la regidn. Este acontecimiento ha traido consigo una afectacién
a los costos de produccién del mezcal en Oaxaca, ver figura 7, ocasionado desventaja para

competir en precios en el mercado nacional e internacional.

De acuerdo con el diagndstico elaborado por la Universidad Auténoma de Chapingo (UACH,
2011) al eslabdn primario (productores de maguey) del sistema producto maguey-mezcal
en el distrito de Tlacolula, el 95% de los productores de agave principalmente de la Regidn
Valles Centrales prefirieron vender su cosecha a las empresas productoras de tequila,
justificando que la compra se ejecutd de contado a un mejor precio y ademas, no efectuaron
como condicion de compra la seleccion de los mejores magueyes; en cambio, los
productores de mezcal de Oaxaca proponian efectuar sus compras con pagos de forma
parcial, seleccionar los magueyes en base del estado de madurez y por otro, lado la cantidad

de pifias dependia del tamafio de los vehiculos que utilizaron para la compra.

Figura 6. Comportamiento del costo de maguey por Figura 7. Comportamiento del costo de mezcal por
tonelada durante el periodo de 1994-2004, (pesos). litro durante el periodo de 1994-2004, (pesos).
$14,000.00
13,000.00 100.00
$12,000.00 - 2 8750 gr64 82.60
7832, 79.35
$10,000.00 ] $80.00 -
8,500,00
8,000.00
58, 6,000.00 $60.00 4597 4252
$6,000.00 5,000.00 39.22
$40.00 37.77 37.98
$4,000.00 1,700.00 400000 38.39
1,500.00 2,500.00 ,000.
$2,000.00 3555 , $20.00
: 1,500.00
$S0.00 == 4\5qu T T T T T T T 1 $0.00 — T T T T T T T T T
T asdaRa8sa933 T afh228z38e83
™ o o e N NN N ™ L B B T B B I o I o B A VI o |

Fuente:

Elaboracidn propia con base en informacion de la SAGARPA (2004), SPMM (2007), UACH (2011) y STyDE (2012).

A diferencia de la industria del mezcal de Oaxaca, la industria tequilera durante la crisis de
materia prima en el periodo (1999-2003), generd nuevas oportunidades de negocio para
algunas empresas tequileras y, pese a la escasez de agave azul en su estado, el incremento
en los costos de produccion y por ende del producto, comenzaron a procesar otros agaves
de distintos estados entre ellos Oaxaca y dejaron de manejar al producto terminado como
“tequila” y lo denominaron “destilado de agave” (bebida elaborada a partir de una mezcla

de alcohol de cafia de 96° G. L. y un destilado de diferentes agaves, con una baja graduacion
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alcohdlica de 18° a 20° G. L), ademas de incursionar en la produccion de inulina y mieles de
agave. Con relacién a lo anterior, la SAGARPA (2004) explica que, pese a que el mezcal ha
logrado una importante participacion en el mercado nacional e internacional, la ventaja
sobre el precio y disponibilidad de materia prima dificilmente puede sostenerse en el
tiempo debido a la amplia competencia en precio y volumen con relacién a otras bebidas

espirituosas como los destilados de agave.

Lo anterior se explica con el siguiente ejemplo; en 2012 una botella de 750 ml de mezcal
blanco de 40° G. L. que se vendia al publico en $ 120.00 aproximadamente, no puede ni
debe competir por igual con una botella de destilado de agave, misma presentacién, donde
su venta al publico se situd entre los S 14.0 a $ 40.00. Por otro lado, vale la pena sefialar
que la industria de mezcal en Oaxaca demanda al afio alrededor de 1°280,200 plantas o
pifias de maguey con peso de 40 kg en promedio por pieza, demanda que no cuantifica los
requerimientos de agave que afio con ano tienen los productores de tequila, condicion que
sefiala la UACh (2011) que de repetirse la historia de los aflos 1999 y del 2003; se incurrird
peridodicamente en un desabasto de maguey, por lo que no se contard con la materia prima
suficiente para la industria del mezcal ni para la puesta en marcha de las plantas de inulina

y miel en la Regidn Valles Centrales, ver tabla 1.

Tabla 1. Demanda de maguey en 2010 para la produccion de mezcal en Oaxaca.

Demanda de maguey 2010 | Demanda potencial de
Empresas
(toneladas) maguey (toneladas)
Planta de inulina, miel y mezcal de Tlacolula 10,800
Planta de miel e inulina de Yautepec 50,000
Planta AGP, Tlacolula 8,760 29,200
Planta Chagoya en Tlacolula 3,240
Oro de Oaxaca 1,200 1,200
Planta Beneva 1,800 1,800
Planta Fandango 2,500 2,500
Destiladora y envasadora Zimatlan 70
Integradora comercial Ejutla 1,500 1,500
253 palenques tradicionales 35,448 35,448
Total 51,208 135,758
En kilogramos (por 1,000) 51,208,000 135,758,000
Plantas (kilogramos/40 kilogramos) 1,280,200 3,393,950

Fuente: UACh (2011).
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La especie de agave mas utilizada en la produccién de mezcal es el Agave angustifolia haw
(agave espadin), segun la AGI (2009) esta especie es aprovechada principalmente por
cuestiones de cultura (informacién que pasa de padres a hijos), productividad y debido a la
demanda que tiene esta especie. La UACh (2011) por su parte, sefiala que el resto de las
especies se producen en baja escala y son principalmente de recoleccidén; también explica
que, en términos de eficiencia productiva, el tobald es la variedad con mas alta
productividad, ver tabla 2, sin embargo, aunque se reconoce la demanda de esta materia
prima se corre el riesgo de no ser satisfecha, ya que esta especie puede estar en extincién,

y por otra parte, no existen cultivos con fines comerciales.

Tabla 2. Atributos del agave mezcalero para producir mezcal en Oaxaca.

. Edad de Peso de las pifas Intensidad de sabor Rendimiento
Variedad cosecha .
(afios) maduras (kg) dulce (kg/litros)
Espadin 7-9 40 -60 Dulce 10 kg x 1 litro
Arroquefio 8-10 100-300 Mas dulce 10 kg x 1 litro
Barril 8-10 100 Intermedio 10 kg x 1 litro
Mexicano 7-9 60-300 Intermedio 10 kg x 1 litro
Cuishe 8-10 100 Intermedio 10 kg x 1 litro
Tobala 8 30 Ultradulce 6 kg x 1 litro

Fuente: Dr. Felipe de Jesus Palma Cruz, Profesor Investigador del ITO, Oaxaca, citado por la UACh (2011).

El rendimiento de agave para la produccidon de mezcal entonces depende del contenido de
azucares presente en la pifia y la mayor concentracion de azucares se da en las plantas
maduras que son las usadas por todos los palenqueros una vez que han seleccionado
cuidadosamente la planta. Aunado a esto, existe una amplia variedad con relacion a los
rendimientos por kilogramo de pifia que obtiene cada maestro mezcalero, por ejemplo, en
Ejutla y Miahuatldn se llegan a requerir de 15 a 20 kg de maguey para obtener un litro de
mezcal, mientras que en Tlacolula se requiere de 7 a 10 kg. El incremento en el rendimiento
de litros por kilogramo de agave puede alcanzarse en la medida en que se subsanen las
carencias de los palenques y se capacite a los mezcaleros en el empleo de practicas

eficientes en la produccion (SAGARPA, 2004).

Datos de la SAGARPA (2004) detallan que el 45% de los productores realiza el cultivo en
terrenos de régimen comunal; el 37% en el régimen ejidal, y solo el 18% en terrenos de

propiedad privada; Al respecto la UACh (2011), sefiala que esta condicién pone limite al
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desarrollo de un mercado de la tierra y a la unificacidn de superficies para lograr economias
de escala, generandose por el contrario, la fragmentacion de la propiedad y pequefias
superficies que favorecen los altos costos de produccion. Este eslabdn entonces presenta
una serie de dificultades que van desde la siembra de agave hasta la comercializacion del
mismo, en este apartado se ha tratado de mencionar los problemas mas representativos
gue han sido mencionados por productores y documentados en algunos estudios. Por otra
parte, fue recurrente identificar en las visitas de campo que en periodos de sobreoferta de
maguey productores de agave han incursionado en la produccién de mezcal artesanal,
condicién, que no precisamente representa una estrategia inadecuada debido a que se
promueve el autoabastecimiento de sus magueyes, sin embargo, el identificar que estos
nuevos productores de mezcal poseen conocimientos muy basicos sobre la forma de
producir el mezcal y mas basico es aun el entendimiento de cémo funciona el mercado de
bebidas alcohdlicas en México y el mundo, esta situacién mas que una oportunidad

representa un riesgo para la economia de estos nuevos productores de mezcal.

b) Eslabon del sector Secundario (Trasformadores). Con relacion al funcionamiento y sus
principales problematicas correspondientes al eslabdn de productores de mezcal, se
identifica que las fabricas predominantes en la Regién Valles Centrales son particularmente
pequefiias, a escala familiar, con escasa infraestructura, con equipos rusticos de destilacion
hechos en barro o cobre, encontrandose diferencias entre los distritos de la regién en lo
referente a: nivel tecnoldgico, costos de produccidn, precio por litro, participaciéon en los

mercados, entre otros.

De acuerdo con la SAGARPA (2004), la poblacién involucrada en la fabricacion de mezcal en
el estado asciende a 1,346 trabajadores en 590 palenques o fabricas de mezcal, de las cuales
254 (43%) estaban en operacién. Datos del 2007 del organismo certificador del mezcal a
nivel nacional, COMERCAM, destacan que de los palenques que estan en operacién, solo
130 estan certificados, lo cual, indica que apenas la mitad de los palenques en operacién en
el estado estan regulados. En el distrito de Tlacolula se encuentran 88 de los palenques
certificados (68%) a nivel estatal, concentrandose la mayor parte de estos en los municipios

de: Santiago Matatlan, San Dionisio Ocotepec y Tlacolula de Matamoros. Segun informacion
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de la UACh (2011) y las visitas realizadas en el trabajo de campo de esta investigacion, se
presenta una estratificacion de productores de acuerdo con la tecnologia empleada en el
proceso de elaboracidon de mezcal, asi como las caracteristicas de dicha tipologia y las
condiciones generales que estuvieron presentes en cada proceso de produccién al

momento de la visita, ver figura 8.

Figura 8. Tipologia de palenques de mezcal artesanal en la Regién Valles Centrales, 2012.

Ollas y/o tanques para destilacion

Produccién artesanal con Produccién artesanal bajo Produccion artesanal bajo
molienda manual y destilacion sistema tradicional sistema tradicional con
en olla de barro innovaciones tecnolégicas

(Homo revestido de piedra, uso
molino chileno o desgarradora,
destilacion alambique de cobre
y/o acero, tinas de fermentacion
de madera y/o plastico y uso de

gas)
J

(Horno de tierra, molienda con
mazo, fermentacion en tinas de
madera y/o concreto, destilacion
con olla de barro)

(Horno de tierra o revestido de
piedra, uso molino chileno,
fermentacion en tinas de madera,
destilacion en alambique de
cobre)

.

Fuente: Elaboracidn propia con informacion de la UACh (2011) y visitas a palenques de Tlacolula (2012).

Segun informacion de la UACh (2011), de un total de 88 palenques ubicados en el Distrito
de Tlacolula, el 75 % de los productores son de tipo artesanal tradicional con innovaciones,
lo cual, refleja un mayor grado de inversién en la actividad. Esto concuerda con el interés
en el desarrollo de infraestructura tecnolégica, asi como en la certificacidn, dado que este
tipo de fabricas estdn estrechamente ligadas con la comercializacion y les interesa
diferenciar su producto en el mercado, los otros estratos aun guardan cierta resistencia a
modificar las condiciones de su producto. En la mayor parte de los palenques (66%), en
promedio trabajan de 1 a 3 personas, concentrandose este dato en los sistemas con olla de
barro y artesanal tradicional con innovaciones. La mano de obra familiar es la mas utilizada
en los palenques (73%), involucrandose una mayor cantidad en el estrato artesanal con olla

de barro. Los problemas de sanidad y falta de mantenimiento, principalmente en las tinas
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de madera, depdsitos de mezcal y destiladores, fueron mas recurrentes en las fabricas

correspondientes a los primeros dos sistemas de produccion, ver figura 9.

Figura 9. Problemas de control de sanidad y mantenimiento, Santiago Matatlan 2012.

Fuente: Fotografias tomadas por el autor.

En los casos donde las fabricas de mezcal corresponden al tipo artesanal con molienda
manual y olla de barro, la incorporacién de la familia es fundamental en todos los procesos,
los pagos por jornal oscilan entre los $120 a $200. Los jornales mejores remunerados en
este tipo de fabricas corresponden a los pagados por la destilacién del mezcal. De acuerdo
con la UACh (2011), el rango de aiios de construccion de los palenques del estrato artesanal
bajo sistema tradicional es muy amplio, destacando que el 41% tienen mas de 20 afios. Con
respecto a las fabricas de tipo artesanal con innovaciones, la familia se involucra en menor
medida en la produccién de mezcal y las mejoras en las fabricas van encaminadas a la
reduccion en el nimero de jornales contratados. Es en este tipo de fabricas donde es mas
comun identificar algunas adaptaciones a los sistemas de molienda, destilacién y horneado,
adaptaciones que han facilitado algunas actividades, por ello, el precio del jornal oscila de

$130 a $160.

Para la elaboracion de un mezcal artesanal se utilizan magueyes cultivados o silvestres y
otras materias primas, se presume que durante el proceso de fermentacién y destilacién no
se agregan productos quimicos ni se utilizan sustitutos (cafia, pifia, piloncillo, etc.), lo que
garantiza la produccién y consumo de un mezcal natural, ademas, de acuerdo con la NOM.
070 tiene la categoria de 100% agave. El proceso general que siguen productores para la

elaboracién del mezcal se integra de siete pasos, ver figura 10.
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Figura 10. Proceso general para la elaboracion del mezcal, Oaxaca 2016.
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Fuente: Elaboracion propia con informacion de maestros mezcaleros de Santiago Matatlan, 2016.

Produccidon o recoleccion de agave. La produccién de agave o mejor conocido como
maguey, inicia con la recoleccién de semillas, siembra de la plantula y cosecha de la pifia ya
madura. Para el caso de la recoleccidn de agaves silvestres, esta inicia con el corte de la piia
directamente del campo una vez que esta ha logrado su madurez. Para ambos casos (cultivo
o recoleccién) el maguey debe de estar en su maximo estado de madurez, el cual, es
alcanzado en un periodo de 7 a 12 afos, donde la planta iniciard su periodo de floracidon y

alcanzara la mas alta concentracién de azucares, ver figura 11.

Figura 11. Produccién o recoleccion de agave, Santiago Matatlan, 2016.

Fuente: Fotografias tomadas por el autor.

Labrado y acarreo de maguey. Una vez que la planta (maguey) ha alcanzado el estado de madurez,
se procede a labrarla mediante el uso de la tarecua, coa, hacha y machete. Es comun que los
magueyes sean labrados en las areas de cultivo o recoleccidn, donde por lo regular son areas poco
accesibles y se requiere de transportar las pifias de maguey por medio de burros o caballos. En
aquellas areas donde se dispone de brechas, el transporte de las pifias a la fabrica se realiza a través

de camionetas, ver figura 12.

Figura 12. Labrado y acarreo de maguey, Santiago Matatlan, 2016.
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Fuente: Fotografias tomadas por el autor.

Horneado. Segun informacién de la UACh (2011) en lo correspondiente a los hornos, el 94.3% de
ellos no tiene techo y el 57% se encuentran construidos de tierra. Caso contrario de todos los
productores artesanales con innovaciones tecnoldgicas y el 43% de los artesanales bajo sistema

tradicional, ya que tienen su horno forrado con piedra, ver figura 13.

Figura 13. Hornos en palenques del distrito de Tlacolula, 2016.

Horno de mamposteria de
tierra con techo

5 Horno mamposte
Horno de mamposteria de f 3 1 t !

piedra

Fuente: Fotografias tomadas por el autor.

A esta caracteristica de mamposteo (forrado con piedras) afiade Eric Adalid Hernandez Cortes
(productor y envasador de mezcal de Tlacolula) ha sido necesario adaptar en la base del horno un
semitlinel con bdéveda para introducir la lefia y con ello evitar calcinaciones de agave por la
combustién y el desperdicio de energia producida por la lefia. Sefiala el productor, que las
modificaciones al horno tradicional, han logrado disminuir el consumo de lefia en un 50%, asi como

el desgaste de las piedras y el tiempo del horneado, que va de las 72 horas que en promedio tarda
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un horno de tierra a solo 4 0 5 horas. Para los tres tipos de palenques en su totalidad utilizan lefia

como combustible para el horneado, siendo el encino la especie que mas se ha empleado.

Molienda. Con relacion al proceso de molienda existen algunos comentarios a favor y otros en
contra, cuando se plantea la posibilidad de sustituir al caballo y al molino tipo chileno ver figura 14,
aquellos productores que siguen apostando al uso de caballo y al molino, argumentan que estos dos
componentes forman parte de la historia, cultura y la esencia misma del mezcal, por lo que, al
sustituirlo se incurriria en perdida de la identidad del mezcal oaxaquefio ante el mundo. Por otra
parte, quienes han apostado por incorporar nuevos mecanismos para hacer eficiente este proceso
de molienda, sefalan que, la mejor practica en cuanto a rapidez, uniformidad, costo, inocuidad del
producto, es el uso de desgarradora. Sin embargo, y como seiala la AGI (2010) todavia el 54% de

los productores usan el caballo y solo el 32% tiene desgarradora.

Figura 14. Molinos tipo chileno en palenques del distrito de Tlacolula, 2016.

Fuente: Fotografias tomadas por el autor.

Fermentacion. El siguiente paso del proceso de transformaciéon para obtener el mezcal, lo
representa la fermentacién del mosto, este proceso lleva una duracion de 7 o 18 dias y es aqui
donde también existen diversas opiniones respecto con la practica mds adecuada para obtener en
el menor tiempo posible una éptima fermentacién del mosto, ver figura 15.

Figura 15. Fermentacion del mosto, en palenques de Santiago Matatlan, 2016.

Fuente: Fotografias tomadas por el autor.

Segun la AGI (2010) algunos productores para reducir estos tiempos han empleado aceleradores

bioldgicos como el sulfato de amonio (2%), mientras que el 96% no utiliza ningun acelerarte, el 2%

E—,——
233

19D]3.1 ‘©03UaIWId0U0) [9p PLIDUNADSIPIINN pp

7

onviInpg Ua UolINDIOgD]0I 3P S3UO0

pua.aduy ‘uc

‘ouIsLrin

¢ L A oydrauaq



Olla =

restante utiliza otro compuesto catalizador como cascaras de especies vegetales. En entrevista
durante el 2012 con el productor de mezcal, Rogelio Sernas Herndndez, de la localidad del Rancho
Zapata, Tlacolula de Matamoros, manifestd que es en este paso donde se determina la calidad,
autenticidad y diferenciacion del mezcal; sefiala que no es el nimero de destilaciones, la utilizacién
de reactivos quimicos o la destilacion con acero inoxidable quien determina la calidad de un
producto, como lo han hecho ver los productores de tequila en Jalisco. Agrega el productor, que la
fermentacién de los azlcares del agave debe evolucionar de manera natural y que deben aplicarse
todas las medidas higiénicas y de inocuidad debidas, menciona que, pese a que el mezcal se elabora
de diversas formas en la entidad, es conocido entre los productores la procedencia y autoria de un
buen mezcal. De acuerdo con el diagnéstico elaborado por la UACh (2011) la mayoria de los
palenques con area de fermentacion, estan techados (84%), con el objetivo de proteger al mosto de
los factores externos (lluvia, luz solar, temperatura, polvo, entre otros), el 91% emplea tinas de

madera siendo las mas utilizadas las de capacidad de hasta 1,500 kg de mosto (94%).

Destilado. Es en este paso donde se efectia por medio del calor y los diferentes puntos de ebullicién
la separacién del alcohol del agua. Los dispositivos comUnmente utilizados para este paso son el
alambique; de olla de barro, cobre o acero inoxidable. Por ejemplo, respecto con el alambique de
cobre, este equipo se conforma de cuatro elementos fabricados a base de cobre con la finalidad de
aprovechar su alta conductividad térmica. Las partes que conforman el alambique son: olla,
montera, turbante y serpentin, ver figura 16.

Figura 16. Alambique de cobre para destilacién, Oaxaca 2015.
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Fuente: Recuperada de https://www.google.com.mx/search?g=alambique+de+cobre&biw=, 2015.

Es en el destilado donde el productor se asegura que el producto reutna la graduacién debida y las
caracteristicas de calidad solicitadas, sin embargo, la AGI (2010) seial que la cuantificacién de los

pardmetros sigue siendo empirica debido a que la medicidn del grado de alcohol es mediante el

234

¢ J1L £oy2a.15(q ‘owsLinpua.duly ‘ugIIPINPH U3 UYIID.IOGD]0I 3P SIUOIID]A.L “0JUINUWIIOUOD [ap DLIDUIADSIPUINW pp



aperlado, cata del producto o en algunos casos no se mide, por lo que esta condicién no asegura la

identificacidn de fallas durante el proceso de destilado.

De acuerdo con el diagnodstico de la UACh (2011) casi todos los palenques (99%) usan lefia en el
proceso de destilacién; 74% usa de 11 a 30 tercios o cargas, por su parte, la doble destilacién implica
el incremento en costos por mano de obra y lefia. El material del alambique (barro, cobre o acero
inoxidable) es sefialado como uno de los factores que proporciona las caracteristicas organolépticas

del mezcal considerado como artesanal-ancestral.

El area en donde se almacena el mezcal no cuenta con techo en la mitad de los palenques visitados,
y por lo general no existe un area especifica para su almacenamiento, los recipientes utilizados
(botellones, tambos de plastico o acero inoxidable, garrafones, barricas, entre otros) estan dentro
de otras areas, principalmente donde se realiza la destilacién. En los dos primeros tipos de fabricas
(artesanal con olla de barro y artesanal bajo sistema tradicional), la primera opcién donde se
almacena mezcal es plastico comun, ya que, segun los productores, al curar el recipiente con mezcal
de la primera destilaciéon o con agua caliente ya no se altera el sabor del producto. El plastico grado
alimenticio es empleado en su mayoria por las fabricas con innovaciones tecnoldgicas, dicho plastico

se utiliza para el almacenamiento de alimentos y bebidas, ver figura 17.

Figura 17. Almacenamiento de mezcal destilado en fabricas del Distrito de Tlacolula, Oaxaca, 2016.

Fuente: Fotografias tomadas por el autor.

Envasado. La demanda actual de mezcal es de aproximadamente 9°752,390 litros por afio y la
demanda potencial puede alcanzar los 14.5 millones de litros al afo; es conveniente aclarar que ni
la demanda real ni potencial estd claramente estimada debido a que el mercado se encuentra en la
fase de crecimiento (UACh, 2011). Seguin la SAGARPA (2004) en Oaxaca existen 43 plantas instaladas
de embasamiento de mezcal; de las cuales, 23 se ubican en el Distrito de Tlacolula, 10 en el Distrito
Centro, 2 fuera del estado (Ciudad de México y Tehuacdan) y 8 en otros Distritos del estado de Oaxaca

(Ejutla, Ocotlan, Etla, Juchitan, Tamazulapam, Yautepec y Miahuatlan). Se menciona que la
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capacidad instalada total de las envasadoras existentes es de 3'927,000 litros por afio, y la capacidad

utilizada es de 1°800,000 litros, esto representa el 46% de la capacidad instalada.

De lo anterior se estima que de la produccion total de mezcal solo el 30% se envasa; de esto,
corresponde un 32% al mezcal a granel y el 38% corresponde a mezclas en frio de alcohol de cafia
de 96° G. L. con mezcal de baja graduacion alcohdlica (promedio 20% Alc. Vol.) denominado “colas”
o “Shishes” (palabra zapoteca que significa “resto”), mismo que representa que 2/3 partes de la
produccién tiene como destino su venta a granel entre consumidores de bajos ingresos de la entidad
y de las entidades circunvecinas, que privilegian mas el bajo precio que la calidad del producto
(SAGARPA, 2004). Es en el envasador donde recae el cumplimiento de las obligaciones fiscales, que
sin considerar que el impuesto sobre la renta (I.S.R.) asciende al 65% del precio de facturacién.
Considerando las condiciones socioecondmicas de los productores y envasadores y comparandolos
con otras industrias como la del tequila, la del Ron o la del Brandy que reciben el mismo o mejor
tratamiento fiscal, este puede considerarse no solo desventajoso, sino ademas injusto (SAGARPA,

2004).

Segun analisis de la UACh (2011) el 40% de los palenqueros usa el mezcal de la segunda destilaciéon
por su alto grado alcohdlico para ajustar el mezcal, como lo pide la NOM 070, mientras que el 31%
de los casos busca reducir el grado alcohdlico utilizando la cola de la primera destilacidn; alrededor
del 16% de los palenqueros ajustan con agua, ademads consideran que el agua interviene en el sabor
y calidad del mezcal por lo que han empezado a incorporar agua purificada en el proceso de
produccién. Cabe resaltar que la gran diversidad de respuestas refleja que no existen criterios
homologados y que posiblemente requieran sujetarse a una norma. Dada la alta presencia de
envasadores con poco equipo, el llenado lo realiza 56% de los envasadores con una jarra y un
embudo de pldstico, 24% empleando una llenadora de hasta 5 boquillas y 20% con un sistema de

llenado por gravedad (UACh, 2011).

c) Eslabdn del sector Terciario (Comercializadores). El Gltimo eslabén de la cadena lo conforma la
comercializacién del mezcal y de acuerdo con los resultados obtenidos en el diagndstico a
comercializadores elaborado por la UACh (2011), los principales problemas que enfrenta este
eslabon son: competencia desleal de mezcal adulterado (20%), convenios que benefician al
envasador (5%), mezcal a granel sin mercado, deficiente proceso de produccién basado en el
conocimiento empirico, venta de mezcal sin valor agregado (2.5%), precio y ventas bajas, sin

recuperar la inversion (3%). Fue comun identificar que existe un amplio abanico de precios de venta
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por el producto terminado. Y a esto se suma que al no contar con acuerdos formales de compra-
venta y una estrategia clara de diferenciacion entre productos y segmentos de mercado, solo ha

propiciado la sobreoferta, precios muy bajos, la adulteracién y una gran dificultad para el

posicionamiento del producto en el mercado, ver tabla 3.

Tabla 3. Costo y precio de venta de mezcal segln tipologia de palenques en Oaxaca, 2012.

Rendimiento por .
- . Litros de mezcal
. Caracteristica de kilogramo de Costo de .
Tipo de palenque . . por tapada (lote) . Precio de venta
produccion agave / litro de produccion
4.5 toneladas
mezcal
Artesanal con :T_’N‘caoleccmn de 15 kg =1 litro 300 litros S 44.6 Granel 545 - 5100
molienda manual y
Con compra de - . Envasado 750 ml
olla de barro. lefia 15 kg =1 litro 300 litros S 54.7 $200 — $300
Con certificacién 8.5 kg = litro 529.41 litros $ 203 Granel $7 - $50
Artesanal bajo
sistema tradicional | Sin certificacion 12.75 kg = 1 litro 352.93 litros $15.3 Envasado 750 ml
$100 - $150
Artesanal Sin uso de gas 8.4 kg = 1 litro 535.73 litros 180 |Granel$30-550
tradicional con | Con certificacion
innovaciones Con uso de gas Ca . Envasado 750 ml
tecnoldgicas Con certificacion 7 kg =1litro 642.85 litros > 306 $135

Fuente: Elaboracion propia con informacion de SAGARPA (2004), UACh (2011) y visitas a palenques (2012). Nota. La
estimacion se realizd a partir de una tapada de pifias horneadas considerando la capacidad instalada del horno de 4.5

toneladas.

El escaso desarrollo de la comercializacion a demeritado la posibilidad de generar conceptos propios
de cada marca o de la marca Oaxaca, para generar valores intangibles a las marcas regionales. No
existe claridad sobre las tendencias de los consumidores en el mercado nacional e internacional, la
estrategia se ha centrado en la satisfaccidon del comprador intermediario y de exportacion. Segun la
AGI (2009) en un sondeo realizado a 82 visitantes en la XlI Feria Internacional del Mezcal, llevada a
cabo en la ciudad de Oaxaca del 17 al 27 de julio del 2009, se identificé como resultado del analisis
de dicho trabajo que un alto porcentaje de los entrevistados (78% del mercado extranjero, 75%
nacional y 95% local, respectivamente) ya habian probado el mezcal de Oaxaca, de los cuales el 78%
de los extranjeros y el 93% tanto de nacionales como locales expresaron su agrado por esta bebida
debido a su sabor caracteristico, ademas de que se interesan por volver a consumirlo, sin embargo,
aquellos a los que no les fue de su completo agrado se debid por lo fuerte del producto, refiriéndose
al alto contenido de alcohol del mezcal y su consecuente efecto embriagador inmediato, por lo que
no identifican al mezcal como un producto de calidad y con un alto valor sociocultural. Respecto con
la preferencia sobre tipo de mezcal y sus derivados, se identificd que los consumidores locales y

nacionales entrevistados optaron por las cremas, seguido del mezcal reposado, mientras que los
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extranjeros se inclinaron por el mezcal afiejo; seguido de las cremas; reposado; no sabe; otros

(licores de mezcal, alacran, pechuga, otros.), ver figura 18.
Figura 18. Preferencias de consumo de mezcal por variedades de producto, 2009.
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Fuente: Elaboracion propia con informacién de la AGI (2010).

En cualquier caso, de los entrevistados, todos prefirieron aquel tipo de mezcal que tiene un sabor
atenuado por la adicidn de extractos de frutas o por la maduraciéon en barricas, a comparacion del
joven cuyo sabor es caracterizado como fuerte y solo lo prefirié el 5-10% de los entrevistados. Es
importante mencionar que también el mezcal con gusano llamé la atencién dentro de esta
evaluacidn, tendencia que probablemente se deba a un toque exdtico que le proporciona la adicién
de este insecto al producto. La estrategia seguida entonces hasta ahora ha sido reactiva, es decir,
de acuerdo con la demanda de los diferentes segmentos de mercado, sin embargo, en el futuro no
muy lejano, serd determinante definir una estrategia mas agresiva por segmento especifico, que
busque crear nuevos conceptos del producto para posicionarlo con una nueva cultura en el consumo

del mezcal.

IV.  Conclusiones.

Los empresarios encuestados coinciden en que ha sido favorable y rentable dedicarse a la
produccién, comercializacion o venta de mezcal, debido a que se han trasformado
paulatinamente tanto las condiciones de vida de su familia como la prosperidad del negocio.

Sin embargo, puntualizan que frente a las empresas tequileras o de destilados de agave ha

EE,——
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sido muy complejo permanecer en el mercado, reconocen que la forma de competir ha
cambiado y esta condicidn los esta obligando a reorientar acciones hacia la innovacion,
internacionalizacién, calidad y la mejora continua. El productor tiene presente que es
necesario reflexionar cuando y cdmo competir, asi como identificar cudndo y cémo
cooperar, debido a que es en esta vision donde los términos “alianza y estrategia”,
representan la expresion clave para saber hacer negocios en tiempos de oportunidad o

crisis.

A continuacidn, se presentan algunas sugerencias que pueden contribuir al fortalecimiento
de la cadena de valor agave-mezcal, estas sugerencias forman parte de las lecciones
aprendidas y fueron reflexionadas por los diferentes actores de la cadena de valor agave-

mezcal:

e Privilegiar la identidad y cultura del agave y del mezcal de Oaxaca en todo producto
terminado, con el propdsito de crear un distintivo, empoderar el producto en el
mercado y revertir el proceso de maquila que vive la industria del mezcal en el
estado.

o Fortalecer o desarrollar a los proveedores locales, tales como; productores de
agave, productores de tinas de madera, botellas artesanales, alambiques de cobre,
molinos, etiquetas y barricas.

e Disefiar palenques de alto rendimiento, tomando en consideracién el sistema de
produccién, el segmento de mercado objetivo, el tipo de producto y servicio que se
desea ofertar.

e Acordar con los centros de consumo: hoteles y restaurantes de la entidad, la
exclusividad de la venta del mezcal certificado y tradicional de Oaxaca.

e Impulsar y hacer valer las disposiciones normativas en la produccion,
comercializacién y venta de mezcal en Oaxaca.

e Desarrollar una cultura de consumo responsable de mezcal, basada en las

tradiciones y costumbres de Oaxaca.
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