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Resumen

Obijetivo: caracterizar a los pequefios productores de mezcal artesanal para conocer la forma de
producir y organizarse con la finalidad de que cuando se definan estrategias de apoyo, éstas se
hallen alineadas a su realidad. Metodologia: metodologia cualitativa con alcance exploratorio. Se
utilizan como métodos de recoleccion de datos las entrevistas aplicadas a diversos actores que
participan en la industria del mezcal, asi como un cuestionario aplicado a 52 mezcaleros.
Resultados: encontramos seis elementos coincidentes en los pequefios productores de mezcal
estudiados, estos son: 1) el sentido de la familia, 2) preservacion de la identidad, 3) proceso
artesanal, 4) conocimiento técito, 5) toma de decisiones espontaneas y 6) economia informal).
Limitaciones: tienen que ver con el tamafio de la muestra, ya que Unicamente se consideraron los
lugares a los cuales se pudo acceder y se dejaron de lado comunidades mas apartadas de las zonas
urbanas, por lo que el estudio no se puede generalizar. Conclusiones: debido a estas caracteristicas
este tipo de organizaciones han sobrevivido a lo largo de los afios, a pesar de sus condiciones
socioecondmicas desventajosas.

Palabras clave: desarrollo regional; industria del mezcal; productores de mezcal; negocio familiar;
proceso artesanal; economia informal.

Abstract

Obijective: to characterize the small-scale producers of mezcal in order to a better understanding of
their way of producing and organizing, so that when supporting policies are developed, these be
aligned with their reality. Methodology: To achieve this, a qualitative exploratory study is
conducted. Interviews applied to actors involved in the mezcal industry are used as methods of data
collection, as well as a questionnaire applied to 52 small-scale producers. Results: The study shows
six elements that help characterize the small-scale producers studied. these are: 1) the sense of
family, 2) preservation of identity, 3) craft processes of production, 4) tacit knowledge, 5)
spontaneous decisions and 6) informal economy. Limitations: it is related to the sample’s size,
which was limited due to the difficulties to access remote communities; this study cannot be
generalized. Conclusions: The papers concludes by suggesting that given the characteristics
identified, these types of organizations have survived over the years, despite the disadvantages they
face in the current socioeconomic conditions.

Keywords: regional development; mezcal industry; mezcal producers; family business; craft
process; informal economy.



Introduccion

Oaxaca es uno de los estados que cuenta con la Denominacién de Origen Mezcal (DOM) (Instituto
Mexicano de Propiedad Intelectual, 1994) junto con Durango, Guanajuato, Guerrero, San Luis
Potosi, Tamaulipas, Zacatecas, Michoacan y, recientemente, el estado de Puebla. En los estados
mencionados, existen 963 municipios que cuentan con la DOM, de los cuales 570 pertenecen a
Oaxaca, lo que lo convierte en el estado con el mayor nimero de municipios incorporados a la DOM
Consejo Regulador del Mezcal (CRM, 2016).

Oaxaca, por sus propias caracteristicas agrocliméticas, favorece la produccion de agave y
mezcal (Bautista y Mascha 2012), lo que lo ha posicionado a nivel nacional como el estado con
mayor produccion de litros de mezcal. Alcanza un total del 93.7% de la produccion total del pais.
Ademaés, afio con afio, la produccidén mezcalera ha ido en aumento; ha pasado de una produccion
de 758 000 litros en 2011 a 1 360 259 litros en 2014 (CRM, 2015).

La importancia de la industria del mezcal en Oaxaca radica en la generacion de empleos, ya que
éstos se localizan, especialmente, en zonas marginadas. Ello da oportunidad de ingresos
econdmicos a pequefios productores (CRM, 2015). Sin embargo, mientras las estadisticas
demuestran que dicho sector es prometedor, muchos de los productores de mezcal en Oaxaca
siguen trabajando de una manera precaria utilizando tecnologias rudimentarias (Nava et al., 2014).

Cuadro 1. Actores de la cadena productiva del mezcal en México con la DOM

Oaxaca  Guerrero  Durango San Zacatecas Guanajuato Tamaulipas Michoacan  Puebla

Luis
Potosi

Productores de 281 33 8 3 4 5 7 22 0

maguey
Productores de 422 79 19 7 20 5 9 23 0

mezcal
Envasador 187 11 14 8 19 7 9 25 0

Comercializador 349 12 13 7 23 6 4 2

Fuente: elaboracién propia con base en datos del Consejo Regulador del Mezcal 2016.



Como se observa en el cuadro 1, existen 422 productores de mezcal en Oaxaca registrados ante el
CRM. Sin embargo, de acuerdo con datos del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI,
2016), existen 329 unidades economicas dedicadas a la actividad de elaboracion de bebidas
destiladas de agave en dicho estado. La diferencia radica en que el INEGI considera como unidades
econdémicas a entes productivos, es decir, a las empresas, sin importar el tamafio de éstas. Por tal
motivo, dentro de estas unidades econdémicas (empresas) pueden existir uno o varios productores
de mezcal. Asi mismo, las unidades econémicas se pueden considerar como micro y pequefias
empresas (MiPes), de acuerdo con el numero de empleados, 317 son de tamafio micro y 12
pequerfias. Sin embargo, cominmente, en Oaxaca, estas unidades son conocidas como fabricas de
mezcal o palenques.

Derivado de la importancia de la industria del mezcal se han realizado diversos estudios
enfocados a distintas tematicas entre las que destacan la de los compuestos volatiles en el mezcal
(Molina et al., 2007; Guzman, Santiago y LOpez, 2009); las estrategias de mercadotecnia,
produccion y comercializacion del producto (Herndndez y Dominguez 2003; Bautista y Teran
2008) el impacto de las bebidas alcohdlicas mexicanas en el mundo (Martinez, 2008); procesos de
investigacion y transferencia de tecnologia en la agroindustria mezcalera (Noriega, Carcamo y
Cruz, 2009); sustentabilidad en la produccién de agave (Bautista y Ramirez 2008; Bautista y
Mascha, 2012); estandarizacion de los procesos productivos (Colmenero, Rosas y Vazquez, 2009;
Perez, Chavez y Gonzalez, 2016); y cadena de suministro en el mezcal (Nava et al., 2014).

El presente trabajo se enfoca en realizar un primer acercamiento a los pequefios productores de
mezcal que permita, ademas de conocer sus caracteristicas basicas, avanzar en el entendimiento de
su forma de organizacion y produccion, las cuales, a pesar de sus condiciones socioeconémicas

desfavorables como una ubicacion geografica con alta marginalidad y una generalizada falta de



acceso a tecnologias modernas, han sido capaces de conservar una tradicion de mas de
cuatrocientos afios y mantenerse en el mercado. Esta contribucion complementa los trabajos
realizados en diferentes estados de México en los que se ha estudiado la forma de organizacion
(Bautista, Orozco y Teran, 2015); la produccion de los fabricantes de mezcal (Barraza at al., 2014);
y la informalidad como una fuente de ingresos en la industria del mezcal (Salazar y Mungaray,
2009; Espinosa y Ramos, 2015). Si bien, las investigaciones citadas ayudan a comprender diversos
aspectos que rodean a la produccion de mezcal, el trabajo que aqui desarrollamos busca abordar,
de manera integral, los ambitos organizativos, administrativos, productivos y econdmicos presentes
en su contexto.

El articulo se estructura en cuatro secciones de la siguiente manera: primera, se presenta una
revision de literatura sobre el mezcal. Segunda, se describe la metodologia del estudio, incluyendo
los métodos de recoleccion y analisis da datos. En la tercera seccion se exponen los resultados o
hallazgos donde se muestra un conjunto de elementos interrelacionados que permiten caracterizar
a los pequefios productores de mezcal. En la cuarta seccion consiste de las discusiones y
conclusiones, donde se reflexiona sobre las implicaciones de las caracteristicas identificadas y
sobre si este tipo de organizaciones cuenta con atributos que permita considerarse como de

naturaleza Unica.

Revision de literatura

La produccion de bebidas fermentadas y destiladas ha sido una practica realizada desde la
antigliedad por diversas culturas en México (Pérez, Chavez y Gonzalez, 2016). Una de estas
bebidas es, justamente, el mezcal, el cual surgi6 a partir de la mezcla de la tradicion prehispanica
en cuanto al uso del maguey y la técnica de destilacién importada por los espafioles (Garcia, 2007).

La palabra mezcal tiene su origen en vocablos de la lengua nadhuatl metl que es maguey e ixcalli
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que significa cocer. Los dos términos dan lugar a la palabra mexcalli, cuya traduccion literal es
maguey cocido (Nava at al., 2014). En la mitologia nahuatl es donde al mezcal se le conocia como
la bebida llegada del cielo. EI mezcal se ha convertido en uno de los productos mas representativos
de México a nivel internacional (ProMéxico, 2014).

El mezcal es una bebida alcohdlica tradicional de México, que en su elaboracion es similar al
tequila, el cual inicamente se produce a partir de la especie Agave tequilana y debe contener desde
un 51% hasta un 100% de agave de la especie sefialada (NOM-006 SCFI-1994). ElI mezcal debe
producirse a partir de diversos tipos de agave, incluido el tequilana y debe ser producido con un
100% de Agave tequilana (NOM-070-SCFI-1994). Por lo anterior, el tequila es considerado como un
tipo de mezcal (Nava et al., 2014). Algunos expertos entusiastas en un intento por comparar al
mezcal con el tequila dicen que el “Mezcal es al Tequila como el Armagnac es al Cognac”
(Martinez, 2008).

El mezcal es una bebida que proviene del maguey (agave), planta caracteristica de México,
particularmente de regiones semiaridas (Barraza et al., 2014) y se cuenta con cerca de doscientas
especies de agave (Financiera Rural, 2011). De acuerdo con la NOM-070-SCFI-1994, las especies
admitidas para la elaboracion de mezcal son: Agave Angustifolia Haw (maguey espadin); agave
Esperrima jacobi, Amarilidaceas (maguey de cerro, bruto o cenizo); Agave Weberi cela,
Amarilidaceas (maguey de mezcal); Agave Patatorum zucc, Amarilidaceas (maguey de mezcal);
Agave Salmiana Otto Ex Salm SSP Crassispina (Trel) Gentry (maguey verde o mezcalero); y otras
especies. La cosecha del agave dura en promedio ocho afios; durante esta etapa, las plantas son
cortadas de su base y la mayor parte de sus hojas son retiradas. Se obtienen asi las pifias de agave,
las cuales son cocidas en hornos (Molina et al., 2007).

A pesar de sus caracteristicas unicas, el mezcal ha enfrentado la dificultad, como gran parte de

la produccion de Oaxaca, de no estar certificado por la norma sefialada. Por tal motivo, el producto
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no puede comercializarse como mezcal (Nava et al., 2014). La situacion tiene el potencial de
generar desconfianza en el consumidor al adquirir un producto que no cuenta con una certificacién
nacional. Aunque se reconoce en la industria del mezcal que un buen mezcal no requiere
necesariamente de una norma certificadora, sino de la aprobacion de un maestro mezcalero
(Noriega, Carcamo y Cruz, 2009), la ausencia de una certificacion oficial ha influenciado el
posicionamiento de este producto en el mercado. Por otro lado, el conocimiento y practicas
agricolas tradicionales campesinas contribuyen a la sustentabilidad ambiental y productiva, esta
racionalidad en su uso y explotacion, incide en la conservacion y preservacion ambiental (Bautista
y Mascha, 2012). Sin embargo, los sistemas de produccion agricola se han asociado poco a poco a
procesos tecnoldgicos y han dejado de lado la conservacion de los recursos naturales y, al mismo
tiempo, sirviendo como estrategia para incrementar la produccion agricola y combatir problemas
como la pobreza (Bautista y Mascha, 2012).

Si bien se han identificado diversos tipos de produccién de mezcal (artesanal, tradicional,
moderna) (Blomberg, 2000), la produccion artesanal predomina entre los habitantes del estado de
Oaxaca. Debido a esta naturaleza artesanal, es frecuente encontrar diferentes calidades de materias
primas, situacion que influyen directamente en la sensacion de aromas y sabor del mezcal
(Guzman, Santiago y Lépez, 2009). Por otro lado, se establecio la estrategia productiva del agave
mezcalero en la “region del mezcal”, la cual tenia como propdsito complementar los principales
ingresos originados por el cultivo de productos basicos y por la venta de fuerza laboral en el ambito
local. La estrategia propicié el establecimiento masivo de mezcalerias por parte de los pequefios
productores; no obstante, la iniciativa fue truncada por el Estado al establecer y fijar impuestos a
la elaboracion del mezcal (Bautista y Teran, 2008). Lo anterior se asocia a la falta de politicas
publicas de fomento al empleo y de desarrollo que consideren el conocimiento tradicional de los

productores campesinos (Bautista y Mascha, 2012). Las politicas publicas estan orientadas al
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desarrollo de la industrializacion y excluyen a los sistemas productivos artesanales, lo que propicia
su desaparicién (Bautista, Orozco y Teran, 2015).

Lo artesanal de los procesos de produccion se pueden observar a lo largo de estos. La coccidn,
molienda, fermentacion y destilacion del mezcal, se ejecutan (mayormente) en forma manual o, en
su defecto, se apoyan en el uso de tecnologias rudimentarias tales como ollas de barro, hornos de
tierra, piedras de rio, etc. (Financiera Rural, 2011). Aunado a lo anterior, las condiciones
socioecondmicas de los productores de mezcal, incorporados a la industria, son de alta y muy alta
marginalidad (Bautista y Ramirez 2008); ello, ademas de encontrase en un contexto cultural
especifico donde prevalece una identidad arraigada que se transmite de generacion en generacion
y una cultura en donde el mezcal permea de distintas maneras en la vida cotidiana de las
comunidades mezcaleras (Bautista y Teran, 2008).

Otros de los aspectos que impactan en la produccion del mezcal tiene que ver con la escasez de
materia prima (agave), ya que, ante el incremento de la demanda del tequila en el mercado mundial,
se ocasiona desabasto y un alza de precios en la materia prima, origindndose asi la disminucion y
el abandono paulatino de la produccion local de mezcal realizado por los productores campesinos
(Bautista, Orozco y Teran, 2015).

Al asociarse a la emergencia del incremento de la demanda mundial del tequila, los productores
realizan la expansion, intensificacion y cosecha del agave en la “region del mezcal” (Bautista y
Mascha, 2012). Tal situacion implica la adopcion de tecnologias modernas y posibilidades
econdmicas ajenas a su entorno (Bautistay Teran 2008). Dado todo lo anterior, Barraza et al. (2014)
recomiendan la agrupacion de pequefios productores de mezcal para estandarizar los procesos

logrando con ello un mejor control en la calidad y un incremento en la produccion de esta bebida.



Metodologia

La presente investigacion se llevo a cabo en el municipio de Oaxaca de Juarez y en el Distrito de
Tlacolula, donde se ubica el pueblo de Matatlan, mejor conocido como capital mundial del mezcal
por su significacidn socioecondémicay productiva en la produccion de maguey mezcalero (Bautista,
Orozco y Teran, 2015). Si bien es cierto, existen 570 municipios productores de mezcal en el estado
de Oaxaca (CRM, 2016), el estudio se llevo a cabo Gnicamente en los que se tuvo la oportunidad de
acceder y de obtener informacion y se dejaron de lado comunidades més apartadas de las zonas
urbanas, por lo que los resultados de esta investigacion Gnicamente son aplicables al contexto
estudiado, no obstante, se espera incrementar el nimero de municipios estudiados en
investigaciones futuras.

El estudio es cualitativo, donde se utilizan diversos tipos de evidencia para describir y entender
el fendmeno bajo estudio (Sampieri, Fernandez y Baptista, 2010). Se adoptan algunos elementos
del disefio de estudio de caso (Yin, 2008) dado que, este tipo de disefio permite contribuir al
objetivo de describir hechos sobre una situacién en particular estudiada en su ambiente natural
(Gubay Lincoln 1994).

La investigacion se delimita a caracterizar la forma de organizacion y produccion de las
unidades econdmicas productoras de mezcal cuya caracteristica compartida es la de ser pequefios
productores. Esta decision se justifica por dos razones fundamentales. En primer lugar, los
pequerfios productores representan un alto porcentaje de las unidades econdémicas productoras de
mezcal en Oaxaca y, en segundo lugar, es justamente este tipo de entes econdmicos de los que se
quiere tener un mejor entendimiento sobre su naturaleza y funcionamiento.

Los sujetos de estudio fueron seleccionados utilizando una muestra por conveniencia, la cual
consistio en aprovechar el acceso a los casos disponibles (Sampieri, 2013). Siguiendo esta

metodologia se entrevistd a pequefios productores a quienes se obtuvo acceso mediante recorrido
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en los municipios de Oaxaca de Juarez, Matatlan y Tlacolula, ademas de la asistencia a la décimo
octava Feria Internacional del Mezcal llevada a cabo en el municipio de Oaxaca de Juarez en julio
de 2015, donde se tuvo acceso a distintos agentes de la cadena productiva del mezcal.

Dentro de la muestra se considero pertinente seleccionar a diferentes actores que intervienen en
la cadena de elaboracion y comercializacién del mezcal. Esto con el fin de obtener distintas
perspectivas y representar la complejidad del fendmeno estudiado, o bien, documentar diversidad
para localizar diferencias y coincidencias, patrones y particularidades (Sampieri, 2013). No todos
los sujetos de estudio fueron pequefios productores de mezcal, sin embargo, la recoleccion de datos
se enfoco al mismo objeto de estudio: entender la naturaleza y funcionamiento de los pequefios
productores de mezcal.

En términos de recoleccion de datos se utilizaron diversos métodos tales como entrevistas
semiestructuradas, fotografias, cuestionarios y observacion no participante. Se aplicaron
entrevistas a informantes diversos (productores de mezcal, intermediarios, comercializadores, jefe
de produccion de una empresa grande de mezcal, y personal administrativo del CRM) las cuales
permitieron sostener una conversacion sistematizada que tuvo por objetivo obtener, recuperar y
registrar las experiencias de vida guardadas en la memoria de la gente (Sautu et al., 2006). En
ocasiones se opto por el uso de entrevistas menos estructuradas en las que de acuerdo con Sabino
(1998) el entrevistador deja hablar sin restricciones al entrevistado, por lo que resulta adecuado
insistir sobre estos, pero dejando, a la vez, entera libertad para captarlos en toda su riqueza. Con
la finalidad de conservar el anonimato, a cada uno de nuestros entrevistados se les asigno una clave
basada en su sexo, edad y rol en la industria del mezcal.

Como estrategia para enriquecer la informacién recolectada, se utilizé la metodologia de
triangulacion de datos (Jonsen y Jehn 2009) que permitio acceder a distintas perspectivas sobre el

fendmeno estudiado. Asi, el uso de entrevistas se complementd con otros métodos de recoleccién
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de datos incluyendo cuestionarios, visitas in situ, asistencia a eventos y ferias, visitas a palenques
de pequefios productores, registro fotografico y observacion (Kothari, 2004).

En un primer momento se visito la zona de los Caminos del Mezcal ubicada en los municipios
de Matatlan y Tlacolula, en donde se tuvieron diversas platicas informales con productores de
mezcal, ademas de visitar varios palenques para observar y conocer sus procesos de produccion.
Parte de la evidencia fotografica se derivd de estas visitas que fueron de gran utilidad para conocer
“en vivo” los procesos de produccion de los pequefios productores de mezcal. La oportunidad se
aprovecho para aplicar un cuestionario para obtener informacién complementaria. Posteriormente,
se visitaron las instalaciones de una empresa mezcalera grande, donde se tuvo la oportunidad de
entrevistar al jefe de produccidén y conocer sus procesos y contrastarlos con microempresas
mezcaleras ubicadas en la zona de estudio. Finalmente, se asisti6 a la décimo octava Feria
Internacional del Mezcal 2015 en Oaxaca de Juarez, donde se realizaron entrevistas a pequefios
productores, intermediarios y distribuidores de mezcal. Las entrevistas nos permitieron acceder a
posteriores informantes de la investigacion. Entre otras situaciones, identificamos el vocabulario
diverso utilizado por los distribuidores e intermediarios comparado con aquel utilizado por los
pequefios productores visitados en la zona de los Caminos del Mezcal, mismo que refleja
claramente la naturaleza y racionalidad distinta entre ambos.

En términos de andlisis de datos, éstos se analizaron siguiendo los métodos propuestos por
Braun y Clarke (2006) y Tuckett (2005). Los métodos consisten en un esfuerzo analitico del
investigador caracterizado por el ir y venir entre los datos para identificar categorias y/o patrones
que permitan hacer sentido de los datos de manera Idgica y estructurada. En este ir y venir se
considerd que mediante siete entrevistas se alcanzaba la saturacion tedrica, es decir, cuando la
informacidn recabada deja de aportar informacion nueva o relevante para la creacion de categorias

(Partington, 2000).
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La ejecucion del analisis tematico consistié en las siguientes etapas: familiarizacion con los
datos, generacién de cddigos iniciales, busqueda y revisién de temas (estructurar), nombramiento
de los temas y reporte de hallazgos. Derivado del analisis tematico se crearon seis categorias, para
caracterizar la produccion y organizacion de los pequefios productores de mezcal en Oaxaca.

Durante el analisis de la informacidn obtenida por parte de las entrevistas, se identifico que uno
de los aspectos importantes en la forma de organizarse y producir de los pequefios productores es
que operan sobre una base de ilegalidad, sin embargo, no se contaba con la suficiente informacion
para sostener dicho argumento. Por ello, se consider6 oportuno aplicar un breve cuestionario a 52
informantes donde cada una de las preguntas refleja un aspecto referente a la economia informal,

como el registro ante Hacienda, la Seguridad Social, tipo de contratacion, prestaciones de ley, etc.

Resultados

Se muestran aqui los hallazgos de la presente investigacion, donde se caracteriza la produccién y
organizacion de los pequefios productores de mezcal. En el cuadro dos se muestra la clave de los
entrevistados, el sexo, la edad y el tipo de entrevistado, lo cual nos sirve como referencia para

entender los comentarios de nuestro entrevistados.

Cuadro2. Entrevistas semiestructuradas

enct::;l://; g edo Sexo Edad Tipo de entrevistado
M61P Masculino 61 Productor de mezcal
M34P Masculino 34 Productor de mezcal
M65P Masculino 65 Productor de mezcal
F36C Femenino 36 Comercializador
M43l Masculino 43 Intermediario
M32E Masculino 32 Empresa grande de mezcal (jefe de

produccidn)
F271G Femenino 27 Institucion gubernamental (CRM)
Fuente: elaboracidn propia con base en datos de los entrevistados.
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Después de realizar las entrevistas exhibidas en el cuadro 2, de registrarlas y de analizarlas, se
agruparon en seis categorias (sentido de la familia, preservacion de la identidad, proceso artesanal,
conocimiento tacito, toma de decisiones espontanea y economia informal), las cuales se presentan

a continuacion:

1) El sentido de la familia. Del total de las empresas estudiadas, todas ellas cuentan con miembros
de su familia que participan directamente durante el proceso de elaboracion de mezcal. Dado que
la fuerza de trabajo en los palenques esta constituida en su mayoria por integrantes de la familia,
la denominacion de empleado es ajena a ellos, tal y como se expresa en el siguiente comentario: El
proceso aqui es artesanal, no necesita de mucha gente, no es fabrica no necesita ni diez o veinte,
aqui nada mas con la familia con dos o tres y ya aqui es asi solo con la familia, todo el pueblo esta
asi (...) Aqui no hay empleados, es casero, es como si td fueras mi hijo y con otro masy ya con eso
trabajamos, no necesitamos de eso, no hay empleados no hay eso, ya empleados ya es asistir al

seguro y eso ya genera otros costos (M65P, 2015).

La situacion tiene entre otras consecuencias el hecho de que en algunas ocasiones los integrantes
de la familia que laboran en los palenques no perciban un sueldo. Mas bien, se busca que, a través
del involucramiento de la familia en las actividades productivas de los palenques, se puedan
generar los recursos econdmicos necesarios para satisfacer sus necesidades diarias.

Un segundo aspecto caracteristico de los palenques de mezcal derivado de su naturaleza
familiar, esta relacionado con los objetivos Ultimos que buscan. Mientras una empresa grande del
mezcal tiene por objetivo principal el acumular riqueza, los palenques de mezcal tienen como
finalidad fundamental la de generar ingresos diarios que permitan a la familia sobrevivir en el dia

a dia. El poco interés por obtener financiamientos gubernamentales o bancarios refleja de alguna
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manera esta situacion. Del total de los palenques estudiados, solamente uno ha optado por este tipo
de financiamiento; dado que, cuando se requiere alguna inversion, los mezcaleros optan por la
utilizacion de recursos familiares o de amigos, tal y como se expresa en el siguiente comentario:
Aqui nadie pide financiamiento y todo el pueblo esté asi, aqui todos trabajamos con recursos
propios de la familia, no nos interesa pedir financiamientos son muchos tramites (M61P, 2015).
Mas aun, este rasgo “de familia” que permea en los palenques de mezcal no es casualidad o un
acontecimiento aislado en Oaxaca, sino que es el resultado del hecho que durante generaciones este
oficio ha sido heredado en el tiempo a través de la familia (se encontré que el cien por ciento de
los palenques estudiados coinciden en que el oficio del mezcal ha sido heredado de generacion en

generacion).

2) Preservacion de la identidad. Un caso que ejemplifica como los mezcaleros ven amenazada su
identidad se ve claramente reflejado en que el crédito de un “buen mezcal” no se le otorga al
maestro mezcalero (productor del mezcal), sino al comercializador, que en realidad es ajeno a la
comunidad y que, en ocasiones, incluso desconoce los procesos de produccion. Sin embargo, en la
mayoria de las ocasiones los comercializadores terminan siendo los duefios de la marca del mezcal;
entre otras razones dado que estas personas pueden cubrir los costos que implica registrar la marca
ante el CRM para obtener la certificacion de la NOM-070-SCFI-1994. La situacion ha contribuido a
hacer sentir a los pequefios productores poco valorados en la cadena de la industria del mezcal.
Como una respuesta a esta situacion los pequefios productores, buscan preservar su identidad a
partir de la actividad del oficio del mezcal. Algunos de los aspectos que denotan esta blsqueda de
preservacion de la identidad son: a) el oficio del mezcal como herencia transmitida de generacion
en generacion, b) el mezcal en la vida cotidiana, c) la preferencia por el uso de recursos naturales

de la regién y d) la participacion familiar o de personas de la misma comunidad.
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Quizéa la manera mas evidente en la que los mezcaleros han buscado preservar su identidad se
ve reflejada en el hecho de que el oficio del mezcal ha perdurado por mas de cuatrocientos afios y
ha sido heredada de generacidn en generacion tal como se expresa en los siguientes comentarios:
el oficio del mezcal viene de herencia de mi bisabuelo, mi abuelo mi apd, todos trabajamos puro
mezcal (M65P, 2015). Esta empresa lleva dieciocho afios, la inicio mi papa y ahora continuamos
NoSotros... y tengo intencion en que mis hijos continten con este oficio (M34P, 2015).

La busqueda de preservacion de la identidad de los mezcaleros se ve también reflejada en la
utilizacion del mezcal, no s6lo como un producto para ser comercializado hacia el exterior, sino
también como un objeto que se hace presente en la comunidad en la vida cotidiana de los
mezcaleros. Por ejemplo, el mezcal es ampliamente utilizado como un objeto espiritual en las
comunidades en ceremonias como bodas, entierros, y bautizos. Ademas de ser parte fundamental
en sus fiestas patronales (Calendas).

Otro ejemplo tiene que ver con el uso que se le otorga al mezcal en las comunidades, es como
remedio casero o analgésico para atender enfermedades estomacales o en la utilizacion de
productos gastrondmicos, e incluso en nieves y cremas. El popular refran y ampliamente conocido
en la cultura Oaxaquefa “para todo mal mezcal, para todo bien también’ justo hace referencia a
este uso. Otra practica utilizada por los mezcaleros para proteger su identidad y, a su vez, la
autenticidad del mezcal, se ve reflejada en la gran preferencia por el uso de las materias primas de
la region en donde claramente se prefiere el uso exclusivo del agave de Oaxaca, como se expresa
en el siguiente comentario: aqui vinieron de otros estados a ofrecernos maguey, el problema es
gue son sabores mas secos a los agaves de Oaxaca y por eso ho compramos (M61P, 2015).

Por otro lado, a diferencia de otras bebidas alcoholicas que utilizan agave y otros azUcares, en
el mezcal oaxaquefio todo es cien por ciento agave, tal como lo menciona uno de los entrevistados

aqui en Oaxaca hay una ley que todo es cien por ciento agave, no hay mixto. Eso le da un valor de
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identidad a nuestro producto, por la autenticidad y la forma de producirla (M32E, 2015). Asi
mismo, se encontrd que un mecanismo utilizado por los mezcaleros para preservar su identidad y
la del mezcal tiene que ver con la participacion casi exclusiva de los miembros de la familia o
amigos en la produccion del mezcal, evitando que otras personas ajenas a la comunidad se

involucren en las actividades de produccién del mezcal que pudieran amenazar su identidad.

3) Proceso artesanal. Esta situacion se ve reflejada en distintas etapas del proceso de produccién,
a saber, y se hace evidente en los siguientes aspectos: a) herramientas utilizadas, b) uso de animales
en los procesos de produccion, c¢) utilizacion de insumos locales, d) aprovechamiento de recursos
naturales de la region, e) adopcion de practicas prehispanicas en sus procesos.

En el proceso de coccion (foto 1), el horno utilizado consiste en un hoyo donde se utiliza lefia y
piedras de rio como combustible, tal y como lo menciona uno de los entrevistados: En lo artesanal,
el horno es de piedra volcanica; se utiliza lefia para el cocimiento. Su capacidad es de cinco a
ocho toneladas y tarda de seis a siete dias en la coccion (F36C, 2015). Si bien es cierto que este
proceso incrementa en seis dias en promedio el tiempo de coccidn, también es cierto que es una
practica deseable por los maestros mezcaleros, ya que es, precisamente, el uso de la lefia en el
proceso de coccidn lo que le otorga el sabor ahumado al mezcal. El uso de animales en los procesos
de produccion del mezcal (foto 2), principalmente el caballo y la mula, es comin entre los
mezcaleros. Los animales son utilizados en el proceso de molienda como fuentes de energia para
remover las fibras de pifias cocidas del maguey para extraer su jugo, jalando una piedra que pesa

alrededor de 1 tonelada.
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Foto 1. Horno de piedra de rio en un hoyo Foto 2. Caballo realizando el proceso de molienda

Fuente: Caminos del mezcal, Oaxaca 2015. Fuente: Caminos del mezcal, Oaxaca 2015.

El aspecto artesanal de los procesos de produccion se ve también reflejado en el uso de tinas de
roble o pino utilizadas para mezclar los ingredientes y habilitar, posteriormente, el proceso de
fermentacion (foto 3). Resulta interesante encontrar que, a pesar de que los productores reconocen
los beneficios de las tinas de acero, la gran mayoria de ellos aun utiliza las tinas de madera de roble,
aun sabiendo que pueden derivar algunas desventajas de su uso, principalmente una amenaza a la
higiene en sus procesos de mezclado y fermentacion. Finalmente, en el alambique de cobre (foto
4) se lleva a cabo el proceso de destilacion con la finalidad de eliminar agua para obtener un

producto con mayor graduacion alcoholica.

Foto 3. Tina de roble con una coa o0 azadon Foto 4. Alambique de cobre

Fuente: Caminos del mezcal, Oaxaca 2015. Fuente: Caminos del mezcal, Oaxaca 2015.
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Una vez destilado el producto (mezcal) se deposita en garrafas de plastico (foto 5). Otros
elementos que evidencian lo artesanal de los procesos de produccién se ven reflejados en la
ausencia del uso de electricidad y gas (foto 6), mismos que son sustituidos por el uso de lefia que

es utilizada para el calentamiento y condensacion en el proceso de destilacion.

Foto 5. Garrafas donde se deposita el mezcal Foto 6. Lefia utilizada para la condensacion

Fuente: Caminos del mezcal, Matatlan 2015. Fuente: Caminos del mezcal, Matatlan 2015.

4) Conocimiento tacito. Otra caracteristica particular de los mezcaleros se puede observar en la
prevalencia del conocimiento tacito como conocimiento altamente valorado en el contexto del
mezcal. Se encontrd, por ejemplo, que, dado que el oficio de la elaboracién del mezcal se ha
transferido de manera generacional, todo el conocimiento relacionado con los procesos de
produccion se transmite de manera empirica. Aqui se privilegia, en muchas ocasiones, el aprender
haciendo, viendo o escuchando. El privilegio otorgado al conocimiento tacito se ve reflejado,
claramente, en el poco interés de los mezcaleros por recibir capacitacion a través de los programas
gubernamentales existentes, que son sustituidos por los aprendizajes que se obtienen derivados de
las interacciones cotidianas en la empresa y de la familia (39 de 52 de los encuestados expresaron

haber recibido conocimiento via estos medios).
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Un ejemplo claro del gran valor que se le otorga al conocimiento tacito se ve reflejado en la
figura del maestro mezcalero. Como lo coment6 uno de los participantes del estudio, ser maestro
mezcalero no significa tomar cursos de capacitacion para hacerse experto en la produccién de
mezcal o recibir una certificacion del CRM, sino, mas bien, dedicar la vida al oficio del mezcal para
aprender de los olores y sabores y saber diferenciarlos, que es lo que permite al maestro darle un
sazon unico a cada mezcal de acuerdo con su experiencia. El ser maestro mezcalero implica
también conocer la cultura de la region, estar identificado con ella para compartir esa identidad, la
misma espiritualidad que sélo puede ser vivida cuando se es parte de la comunidad, cuando el
conocimiento ha sido transmitido a lo largo de generaciones. Esta situacion también se vio reflejada
en los comentarios de los participantes al referirse que un mezcal de calidad tiene poco que ver con
la NOM-070-SCFI-1994, norma que intenta dar certeza de que se estd consumiendo un mezcal de
calidad y, mas bien, tiene que ver con la certificacion de “buen mezcal” otorgada por los maestros

mezcaleros.

5) Toma de decisiones espontaneas. Otra de las caracteristicas peculiares de este tipo de
organizaciones es que su administracion estd basada en la toma de decisiones espontaneas, mas
que en procesos de planeacion definidos. Algunos aspectos que denotan la espontaneidad en sus

decisiones son: a) organizacion indefinida y b) necesidad de generar ingresos diarios.

Dicha situacion se ve reflejada en que la organizacion no esté bien definida y que en ocasiones
todos hacen de todo sin tener una funcion o puesto definido con claridad. Otro de los aspectos que
denota esta situacion es que no tienen horarios y dias de trabajo definidos, sino que trabajan

conforme a la necesidad y la temporalidad de la produccion. Es decir, hay dias en los cuales las
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jornadas de trabajo son largas (de sol a sol), mientras que en otras temporadas s6lo se trabaja ciertas
horas o en ciertos dias.

Los pequefios productores, en su gran mayoria no realizan actividades de planeacion y tampoco
se pueden dar el lujo de invertir y recuperar su dinero en el mediano o largo plazo, sino que deben
tomar decisiones cuyos beneficios se obtienen en el corto plazo, aun cuando estas decisiones los
afectan en el largo plazo. Uno de nuestros entrevistados comenta que: Existe una politica de
sustentabilidad y trazabilidad de que por cada planta que se corte se deben sembrar dos. Sin
embargo, para los pequefios productores de mezcal, resulta imposible e il6gico gastar tanto dinero
en algo que se va a ver reflejado en el largo plazo, no puede la gente del campo gastar $6,000 o
mas que lo va a ver reflejado hasta después de seis afios 0 mas (M431, 2015).

Un ejemplo que describe la situacién mencionada, consiste en la venta de su principal materia
prima el “agave mezcalero”, que venden a granel a empresas que tienen una produccion
industrializada. Dichas empresas, ajenas a la comunidad de los pequefios productores, no suelen
valorar el trabajo de éstos y terminan comprando el maguey a precios excesivamente bajos. Por
ejemplo, si una camioneta tiene una capacidad de tres toneladas, los representantes de las empresas
industrializadas meten mas toneladas en la camioneta y terminan aun comprando mas barato y
Ilevandose la materia prima fundamental de los mezcaleros, dado que se ven en la necesidad de
venderlo para obtener ingresos diarios. Tal tipo de operaciones, de compra-venta de maguey,
beneficia a los mezcaleros en el corto plazo ya que incrementan sus ingresos diarios, tal como lo
expresa uno de los entrevistados: El agave nos lo compraron los productores de Jalisco, pero td
sabes que hay mucho campesino que como le pagaron un poquito mejor, lo aceptd, porque pues el
campo estd muy bajo, entonces vinieron a pagar un poquito mas, por asi decirlo de $1.00 pagaron

$2.00y ya fue el doble. ¢si me entiendes pues? ¢Si me explico? Y haz de cuenta que tu vendes una
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cosita a $1.00 y llega un cliente y te dice te doy $2.00, pues te conviene es doble, entonces fue lo
que paso aca (M65P, 2015).

No obstante, esta situacion se vuelve una problematica en el largo plazo, ya que, el cultivo de
agave tarda en promedio de seis a diez afios en madurar, por lo que cuando los pequerios
productores venden el agave, se quedan sin produccidon en el largo plazo. Como lo expresa uno de
los entrevistados, Si se acaba el agave ¢qué va a pasar? Es cuando la gente sale que se acaba el
empleo (M61P, 2015). Ello da paso a que los pequefios productores se contraten informalmente en

una empresa grande de mezcal por temporadas o se de la emigracion en busqueda de empleo.

6) Economia informal. Otro aspecto que caracteriza a este tipo de organizaciones es la
informalidad, la cual no se trata de una ventaja, sino de aspectos que reflejan el hecho de no estar
constituidos legalmente y, por ende, no contar con seguridad social ni de tener prestaciones
minimas de ley dentro de un empleo. El hecho de no contar con la certificacion manifestada en la
NOM-074-SCFI1-1994, la cual en la opinién de uno de nuestros entrevistados muchas veces en vez de
ayudar pone barreras ya que les piden muchos requisitos, papeles y lineamientos la denominacién
de origen es excluyente y arbitraria (M61P, 2015), no impide que Illamen mezcal a su producto. El
CRM prohibe a cualquier productor que no esteé registrado y certificado a utilizar la palabra mezcal,
dando por sentado sanciones econdmicas, multas y que les decomisen su lote de produccion y se
los destruyan (F271G, 2015).

Al no certificarse, estas microempresas tienen que vender su producto a precios inferiores y de
manera informal, ya que para el CRM la legitimidad del producto depende de las empresas que
pueden pagar las cuotas para tener una marca inscrita. En el cuadro 3 se aprecian aspectos que

denotan informalidad en los negocios del mezcal.
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Cuadro 3. Aspectos que denotan la informalidad en la Industria del mezcal

NUmero de empleados Frecuencia Porcentaje
Menor a 10 39 75.0
entre 11y 50 13 25.0
Total 52 100.0
Registro ante sHCP Frecuencia Porcentaje
Si 7 13.5
No 45 86.5
Total 52 100.0
Seguridad Social Frecuencia Porcentaje
No 39 75.0
Si 13 25.0
Total 52 100.0
Tipo de contrato Frecuencia Porcentaje
Por escrito 11 21.2
Acuerdo verbal o tcito 41 78.8
Total 52 100.0
Recibe horas extra Frecuencia Porcentaje
No 30 57.7
Si 22 42.3
Total 52 100.0
Recibe Utilidades Frecuencia Porcentaje
No 38 73.1
Si 14 26.9
Total 52 100.0
Recibe vacaciones pagadas Frecuencia Porcentaje
No 46 88.5
Si 6 115
Total 52 100.0
Recibe aguinaldo Frecuencia Porcentaje
No 38 73.1
Si 14 26.9
Total 52 100.0
Se encuentra certificado Frecuencia Porcentaje
por la NOM-070-SCFI-1994
No 7 13.5
Si 45 86.5
Total 52 100.0

Fuente: elaboracién propia con base en informacion obtenida de nuestros encuestados.
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El cuadro 3 refleja que este tipo de organizaciones se pueden considerar como micro y pequefias
empresas, donde si bien es cierto que el nimero de empleados no determina la informalidad, en
esta investigacion resulté que mas del 86% no cuenta con registro ante la Secretaria de Hacienda y
Crédito Publico (SHCP). Al no estar constituidos legalmente, carecen de una certificacion por parte
de la NOM-070-SCFI-1994. Por otro lado, un segundo aspecto que denota informalidad en los
pequerfios productores de mezcal tiene que ver con la ausencia de seguridad social por parte de los
miembros de la empresa. Se encontré que el 75% de los encuestados menciona que no cuentan con
seguridad social y més del 78% comentd que nunca existio un contrato por escrito para empezar a
trabajar; fue todo de manera tacita y a través de acuerdos verbales. Referente a las prestaciones
minimas de Ley, el 42% de los participantes en el estudio mencionaron haber recibido el pago de
horas extras, el 26% el pago de utilidades y aguinaldo y el 11% pago de vacaciones, sin embargo,

estas no son constantes ni calculadas conforme a la Ley Federal del Trabajo.

Discusion
La presente seccion propone una serie de planteamientos donde se argumenta que, debido a las
caracteristicas identificadas en el estudio, este tipo de empresas de naturaleza Unica, han logrado
mantenerse en el mercado a través de los afios como entes productivos en la industria del mezcal.
Se presenta la discusion de esta seccion siguiendo el orden en el que se fueron dando los hallazgos
del estudio y haciendo referencia a ellos en el orden siguiente: sentido familiar, preservacion de la
identidad, proceso artesanal, conocimiento tacito, toma de decisiones espontaneas y economia
informal.

Un primer aspecto que permite argumentar que los pequefios productores de mezcal han
perdurado como unidades econdmicas es, justamente, el sentido familiar que los caracteriza, ya

gue, muchas veces los integrantes de la familia no perciben un ingreso, debido a que no son
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considerados como empleados, lo que propicia que los costos referentes a la mano de obra sean
bajos o inexistentes. Este hallazgo coincide con Espinosa y Ramos (2015) quienes encontraron en
su estudio que la mano de obra en los lugares donde se elabora el mezcal es familiar con ingresos
minimos o nulos. Mantener un sentido familiar dentro de este tipo de empresas, implica una gran
responsabilidad, tanto de generaciones pasadas como de las nuevas generaciones, ya que son las
generaciones de las mas antiguas (bisabuelos), quienes estan obligados a ensefiar el oficio del
mezcal y son las nuevas generaciones (hijos), quienes llevan la responsabilidad de aprenderlo y
mantener viva una tradicion que ha perdurado por més de cuatrocientos afos. La situacién coincide
con lo encontrado por Miller y Le Breton-Miller (2005) quienes consideran que una empresa
familiar se encuentra preocupada por que la empresa continte de una generacion a otra.

Una segunda caracteristica identificada y que argumentamos ha contribuido a la supervivencia
de los pequefios productores de mezcal, tiene que ver con la actividad de produccion y consumo
del mezcal como oportunidad para preservar una identidad forjada a lo largo de generaciones. El
oficio del mezcal no solo ofrece una alternativa para obtener beneficios econdémicos, sino que
ademas permite preservar este oficio, asi como los elementos culturales e incluso espirituales que
lo acompafian. Este hallazgo coincide con Tapies (2009) quien menciona que este tipo de empresas
no solo persiguen un objetivo financiero, sino que también son un modo de transmitir ciertos
valores y proporcionar un servicio a la comunidad en la que estan integradas. Esta situacion cambia
por completo la dinamica de este tipo de empresas, ya que, no solo producen mezcal para
comercializarlo, sino también como medio para mantener vivas sus costumbres y tradiciones.
Mucho tiene que ver que los pequefios productores de mezcal se encuentran en un contexto cultural
especifico donde prevalece una identidad arraigada que se transmite a través de las generaciones y
una cultura donde el mezcal permea de diversas formas en la vida cotidiana de las comunidades

mezcaleras (Bautista y Teran, 2008).
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Una tercera caracteristica de los pequefios productores de mezcal tiene que ver con los procesos
artesanales que llevan a cabo durante la produccién del mezcal que, por un lado, le otorga olores y
sabores unicos y distintos a cada mezcal y, por otro lado, lo vuelve una bebida auténtica al ser
elaborada artesanalmente y no de manera industrial como otras bebidas (ej., tequila). Esta
caracteristica nos permite argumentar que los pequefios productores de mezcal se han mantenido
en los mercados debido a que, si bien es cierto que los procesos artesanales complican la produccién
de grandes volumenes de mezcal, también permite preservar el valor agregado del mezcal sobre
otras bebidas. Mientras el mezcal se produzca artesanalmente tendra un valor agregado y un sentido
unico, lo que permitird que los pequefios mezcaleros mantengan su oficio. Sin embargo, nuestro
argumento difiere con Bautista et al., quienes consideran que la produccion de mezcal artesanal es
rebasada por tecnologias modernas de industrializacion de la bebida, ocasionando la disminucion
y potencial abandono de la actividad de elaboracidn artesanal y favoreciendo, en el largo plazo, la
industrializacion de la bebida utilizando materias primas distintas y procesos de transformacion
modernos.

Una cuarta caracteristica que permea los procesos artesanales de produccién de mezcal tiene
que ver con un alto grado de conocimiento tacito que es creado y transferido en interacciones
personales que ocurren y que han ocurrido a lo largo de las generaciones “cuando se hace el
mezcal”. Es justo aqui, donde abrimos paso a argumentar como el conocimiento tacito contribuye
a que este tipo de empresas perdure a través de los afios. Por ejemplo, el conocimiento tacito del
maestro mezcalero se vuelve indispensable en cada una de las etapas del proceso de produccion
del mezcal, ya que es el quien certifica empiricamente la calidad del mezcal. Al ser un
conocimiento tacito y mientras éste se transmita generacionalmente, permitira que el oficio del
mezcal perdure. La naturaleza tacita de este tipo de conocimiento hace también que su transferencia

no ocurra a través de documentos, por ejemplo; sino mas bien ocurre en el momento, durante la
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ejecucion de la practica y de manera informal. En contraste con esto, se ha sugerido que para que
un mezcal sea de calidad, éste debe estar avalado por una Norma certificadora por lo que se ha
llegado a recomendar producir el mezcal con base en la NOM-SCFI-070-1994 (Pérez, Chavez y
Gonzélez, 2016).

Una quinta caracteristica tiene que ver con la manera en la que se toman decisiones de manera
espontanea. Este hallazgo coincide con literatura sobre empresas familiares en donde
Lewandowski (2015) encontrd que las decisiones en las empresas familiares son tomadas de
manera espontanea y poco planeada o sistematizada, basadas mas en la parte sentimental que en la
objetiva. Sin embargo, a pesar de esta manera de tomar decisiones, las pequefias empresas
familiares han logrado posicionar sus productos (aunque no con sus propias marcas) a través de la
venta de sus productos a intermediarios. Los intermediarios al ser propietarios de las marcas,
compran la produccion a los pequefios productores de mezcal y de agave, lo que ha permitido a
éstos perdurar, ciertamente no con margenes de utilidad elevados, si recibiendo un ingreso que les
permite vivir el dia a dia. La situacion anterior coincide con Bautista y Teran (2008), ya que
argumentan que las estrategias son disefiadas en un ambito de informalidad donde planean sus
objetivos que son cubiertos a partir de sus capacidades, asociadas a la predictibilidad y tendencias
bajo una logica propia en funcién de los cambios en las circunstancias de orden econdmico,
politico, institucional, ambiental y cultural.

Finalmente, la Gltima caracteristica identifica compartida entre los pequefios mezcaleros es la
economia informal, la cual resulta ser una salida para que este tipo de empresas pueda comercializar
su producto y pueda obtener ingresos econdmicos. Por ejemplo, los pequefios mezcaleros tienden
a utilizar botellas con etiquetas simples y marcas no registradas o a comercializarlo con
intermediarios quienes lo distribuyen en bares y restaurantes de comunidades cercanas a las

empresas mezcaleras, sin que éste haya sido certificado por el CRM. Mientras los pequefios
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productores no accedan a una marca para estar dentro del CRM y tener una certificacion oficial, que
de seguridad y certeza al consumidor de que esta consumiendo un producto de alta calidad, los
pequerfios productores tenderan a seguir vendiendo su producto en un &mbito informal. Lo anterior
coincide con Salazar y Mungaray (2009) y Espinosa y Ramos (2015), ya que, consideran que la
informalidad en la industria del mezcal, es una estrategia mediante la cual han podido subsistir,
generando autoempleo y empleo a la poblacion. Una consecuencia negativa de este hecho podria
relacionarse con lo expuesto por Salazar y Mungaray (2009) quienes hacen mencion de que la
industria del mezcal se encuentra amenazada debido a que cada vez mas se comercializa producto

que no estéa certificado y que ocasiona una mala imagen del mezcal.

Conclusiones

El estudio ha permitido caracterizar a los pequefios productos incluyendo aspectos relacionados
con sus practicas organizativas, de toma de decisiones, de identidad, de produccion y de relacion
con otros actores en su cadena de valor, lo que nos ha permitido cumplir el objetivo planteado al
inicio de la investigacion. Se presentaron una serie de planteamientos en los que se sugiere que
justamente las caracteristicas Unicas de este tipo de empresas (pequefios productores de mezcal),
son las que les han permitido mantenerse en un mercado caracterizado por la globalizacién,
industrializacion y el cambio constante.

Los hallazgos de la investigacion permiten complementar aquellos estudios sobre la forma de
organizacion (Bautista, Orozco y Teran, 2015); los sistemas de produccion de los productores de
mezcal (Barraza et al., 2014) y la informalidad como una fuente de ingresos en la industria del
mezcal (Salazar y Mungaray, 2009; Espinosa y Ramos, 2015). En este sentido consideramos que
el presente trabajo es pertinente dado que aborda de manera integral diversos aspectos que hasta el

momento habian sido abordados de manera independiente.
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En términos metodoldgicos, basados en la experiencia propia al realizar la presente
investigacion, expresamos que el uso de una gran variedad de métodos de recoleccion de datos
tales como entrevistas, cuestionarios, visitas in situ, memoria fotografica y revisién documental,
nos permitié comprender de una mejor manera el fenémeno estudiado al obtener mayor riqueza,
amplitud y profundidad de datos, lo que nos permite abogar a partir de nuestra propia experiencia
por promover estrategias de triangulacion durante la recoleccion de datos para incrementar la
validez y confiabilidad de una investigacion (Jonsen y Jehn, 2009; Creswell y Miller, 2010;
Sampieri, 2013).

La investigacion, sin embargo, también presenta limitaciones. La primera de ellas es que el
estudio sélo se llevd a cabo en tres de los 570 municipios del estado de Oaxaca y la segunda tiene
que ver con el tamafio de la muestra, que es relativamente pequefia considerando que existen 422
productores de mezcal registrados ante el CRM. Ademas, el estudio se realiz6 Unicamente en los
lugares a los cuales se pudo acceder y e dejaron de lado comunidades mas apartadas de las zonas
urbanas. Las situaciones anteriores advierten que los resultados deben ser interpretados con cautela

evitando su generalizacion a todos los productores de mezcal del estado.
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