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Integrar los conocimientos y practicas

campesinos en una herramienta econémica 8

para la promocion de un producto local
El caso de los maestros mezcaleros
de Zapotitlan de Vadillo, Jalisco, México*

Anouck Bessy
Jesus Juan Rosales Adame
Serge Bahuchet

Introduccién

México se encuentra entre los paises con mayor biodiversidad (Mittermeier
et al. 2007) y cuenta también con una alta biodiversidad agricola o agrobio-
diversidad; es decir, la variedad y la variabilidad de los animales, plantas y
microorganismos usados directamente o indirectamente para la alimenta-
cién yla agricultura (Fao 1999; Casas y Vallejo 2019). Mesoamérica fue la re-
gion de domesticacion de mas de 15 % de las especies usadas en los sistemas
alimentarios actuales, pero esta variedad no podria existir sin la diversidad

Este capitulo presenta una parte de los resultados de la tesis de maestria en Etnoe-
cologia titulada “El vino de aqui es una pura cosa’: construccién de un producto
‘natural, artesanal y tradicional, en Zapotitlan de Vadillo, Jalisco, México”, con la
supervision de los doctores Serge Bahuchet (Museo Nacional de Historia Natural
[MNHN], Paris) y Jesus Juan Rosales Adame (Centro Universitario de la Costa Sur
[cuc-sur], Universidad de Guadalajara). Agradecemos al MNHN por el financia-
miento, al cuc-suR por el apoyo logistico y a los productores de mezcal de Zapo-
titlan de Vadillo y los promotores del mezcal en todo México por compartir su
tiempo y su informacion. Para la elaboracion de este texto, agradecemos a Michele
Guerrier por sus correcciones en la traduccién al espafiol y a Léa Génis por sus
comentarios.
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cultural que la ha generado. México es considerado el tercer pais en el
mundo con mayor diversidad biocultural (Toledo, Boege y Barrera Bassols
2010), lo cual hace referencia a los pueblos indigenas pero también a las
poblaciones mestizas y particularmente a los “pequefios productores” (Red
Etnoecologia y Patrimonio Biocultural de México, en linea), cuyos conoci-
mientos y practicas “crean, mantienen o reducen” esta diversidad (Bérard y
Marchenay 2007, 55).

Sin embargo, en México, como en otras regiones del mundo, esta diver-
sidad esta amenazada por politicas que han favorecido la modernizacién
agricola aumentado la presion sobre los recursos naturales y han destruido
numerosos ecosistemas marginalizando a las poblaciones rurales y despo-
jandolas de sus medios de produccion. Asi, la erosion de la biodiversidad en
México es sinonimo de una crisis ambiental, social y econémica del medio
rural (Gerritsen y Morales Hernandez 2007). Mantener la diversidad biocul-
tural es parte importante de la necesidad, reconocida en la escena politica
publica mundial, de proteger y conservar la diversidad biologica.

En este marco, la Convencién sobre la Diversidad Bioldgica y el Tra-
tado Internacional sobre los Recursos Genéticos para la Agricultura y la
Alimentacién apoyan la conservacion in situ, esto es, la conservacion de
los recursos naturales en su ambito de origen (Larson 2007; Wood y Lenné
1997). Ademas, reconocen el papel de las poblaciones locales y la pertinen-
cia de sus conocimientos en la conservacién de la biodiversidad y, por lo
tanto, de sus derechos en el uso de estos recursos. Las indicaciones geografi-
cas —herramientas econdmicas que protegen los productos cuya fama esta
vinculada a su territorio de producciéon— tienen la potencialidad de apo-
yar la conservacion in situ, ya que tedricamente “ofrecen la posibilidad de
valorizar la diversidad biocultural como componente de la especificidad de
los productos —cultivos, razas animales, ecosistemas microbianos—, pero
también por su valor indirecto: paisaje, flora y fauna entretejida en el eco-
sistema cultivado” (Bérard y Marchenay 2006, 17). Puesto que se reconocen
los derechos sobre el uso y el manejo de la biodiversidad a las poblaciones
locales, se puede considerar a las indicaciones geograficas como derechos
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de propiedad intelectual, donde saberes y “saber hacer”, vinculados con un
ambito natural, determinan la calidad de un producto (Bérard et al. 2005).

Sin embargo, este vinculo entre indicacién geografica y biodiversidad
por via del reconocimiento y la valorizacién de los conocimientos locales no
esta garantizado. La globalizacion crea normas internacionales que limitan
el uso de los conocimientos locales desarrollados fuera de estos sistemas
(Bérard y Marchenay 2006). Ademas, surgen preguntas nuevas frente a la
normalizacion de estos conocimientos dentro de una herramienta norma-
tiva, sobre todo si tienen que cumplir con objetivos de conservacion: ;hay
que limitarse al aspecto util de estos conocimientos? (Marchenay 2005),
sproteger la fama de un producto a costa de la innovaciéon de los conoci-
mientos que han permitido conseguir dicho producto? (Boisvert 2005). En
cuanto a los productos de consumo corriente: ;pueden ser valorizados a
costa del poder adquisitivo de los consumidores locales?

Para entender estos retos, tomemos el caso del mezcal, defendido como
un producto identitario de México. Particularmente, nos enfocaremos en el
caso de los maestros mezcaleros, productores de una bebida tipo mezcal, de
Zapotitlan de Vadillo, en el occidente mexicano, con quienes hicimos un
trabajo de investigacion sobre el proceso de certificacion de su producto, ya
que pidieron asistencia en la identificaciéon de reglas de produccién —pliego
de condiciones— en el marco de la creacion de una marca colectiva.

Entre proteccion y exclusion: las ambigliedades de las
denominaciones de origen sobre los destilados de agaves en México

Mezcal, del ndhuatl melt e ixcalli, significa ‘agave cocido, y se convirti6 en
una palabra genérica para nombrar a todos los destilados hechos del género

El proceso documentado aqui sobre la definicién de un pliego de condiciones para
la creacién de marca colectiva sobre el vino mezcal de Zapotitlan de Vadillo se
observé entre marzo y junio de 2013. El grupo de productores finalmente decidi6
no continuar con el proceso de creacion de la marca colectiva.
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Agave. Domesticado en México, este cuenta con mas de doscientas especies
y 75% de su diversidad especifica esta representada en el territorio mexi-
cano (Eguiarte y Gonzalez 2007). Asi, los pueblos de México tienen una
larga historia en el consumo del agave, apreciado por las fibras de sus pencas
y los azticares de su tallo o pifia (Bruman 2000; Callen 1965). Se argumenta
que ya habia un consumo de bebidas fermentadas de agave en el occidente
de México (Bruman 2000), las cuales se transformaron en bebidas destila-
das —o mezcal— con la llegada de las tecnologias de destilacion desde
las Filipinas en los galeones de Manila (Bruman en Zizumbo-Villarreal y
Colunga-GarciaMarin 2008; Walton 1977; Zizumbo-Villarreal y Colun-
ga-GarciaMarin 2008; Zizumbo-Villarreal et al. 2009b) y desde el Caribe
(Luna Zamora 2007; Valenzuela Zapata y Nabhan 2004; Valenzuela Zapata,
Regalado y Mizoguchi 2008), ambos por medio de los espafioles. Se espe-
cula también que pudo haber existido una destilacién prehispanica en la
zona, posiblemente con una bebida de menor graduacién alcoholica y con
vasijas utilizadas para la elaboracion de alimentos (Explora México y Centro
de Investigacion Cientifica de Yucatan 2020).

Hoy el mezcal se produce en la mayoria del territorio mexicano —en
26 de las 32 entidades federativas—, con 43 especies de agave que tienen mas
de 250 nombres vernaculos (Colunga-GarciaMarin, Zizumbo-Villarreal
y Martinez Torres 2007), testimonio de su diversidad tanto natural como
cultural. Orgulloso de la diversidad de las bebidas que se han desarrollado
en su territorio, el Gobierno mexicano protege cuatro destilados de agave
con denominaciones de origen (Do), traduccion de las indicaciones geogra-
ficas en la legislacion mexicana. Estas necesitan un pliego de condiciones
reguladas por las normas oficiales mexicanas (Nom). En ellas se detallan el
territorio y las condiciones de produccion y elaboraciéon de dicho producto
(Poméon 2007). Asi, México protege el tequila, el mezcal, el bacanora y el
sotol (figura 1).

El tequila esta protegido desde 1974. Es un destilado de agave llamado
originalmente “mezcal de Tequila” en el municipio epénimo en Jalisco.
Ademas de la totalidad del estado de Jalisco, la denominacién de origen
del tequila se extendi6 para proteger la produccion en algunas localidades
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Figura 1
Bebidas destiladas de agave protegidas por denominaciones de origen (po)
en México: tequila, mezcal, bacanora y sotol (ns: datos de 2013)

Fuente: Elaboracién propia con el programa Philcarto.

de los estados de Tamaulipas, Michoacan, Guanajuato y Nayarit, y limito
su uso a la produccién de destilado de agave hecho con una sola especie de
planta, Agave tequilana Weber var. azul.

La denominacién de origen mezcal existe desde 1994 y denomina a los
destilados de agave de todas las variedades de agave —aparte de las usadas
en otras DO como Agave tequilana— producidos en los estados de Oaxaca,
Michoacan, Guerrero, Guanajuato, Durango, Zacatecas, San Luis Potosi
y Tamaulipas. El bacanora es protegido con una denominacién de origen
desde 2000 y es un destilado de agave producido con la especie Agave angus-
tifolia Haw. en el estado de Sonora.

El sotol es protegido con una denominacién de origen desde 2002.
Es un destilado de agave que se produce con especies del género dasylirion
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dentro de la familia Agavdcea —cuyos procedimientos de produccién son
similares a los otros destilados de agave— en los estados de Chihuahua,
Durango y Coahuila.

Desde 1994, la denominacion de origen del mezcal transformoé el uso
genérico de la palabra mezcal para nombrar a los destilados de agave en solo
ocho estados de la Republica. Si el mezcal —en su sentido genérico como
destilado de agave— se produce en casi la totalidad del territorio nacional,
muchos de los productores se encuentran fuera de la proteccion y del mer-
cado ofrecido por las varias denominaciones de origen que protegen los
destilados de agave. Los productores de mezcal de Zapotitlan de Vadillo, en
el sur del estado de Jalisco (véase figura 2), estan en este caso, ya que no pue-
den llamar a su producto “tequila” —no usan la especie de agave indicada en
el pliego de condiciones de esta denominaciéon de origen—, pero tampoco
“mezcal” —ya que se encuentran fuera de las delimitaciones territoriales de la
denominacién de origen del mezcal—; sin embargo, la regién de Zapotitlan
de Vadillo esta considerada como un ntcleo central de diversidad y selec-
cion continua de los agaves mezcaleros por las poblaciones de la region. Los
bidlogos notaron la presencia de numerosas variantes de la especie Agave
angustifolia dentro de los agroecosistemas actuales (Colunga-GarciaMarin
y Zizumbo-Villareal 2006; Vargas Ponce, Zizumbo-Villarreal y Colunga-
GarciaMarin 2007); los productores actuales de mezcal —que siguen con
estas practicas y que disponen de una alta variabilidad genética dentro de sus
plantaciones— se encuentran en un contexto econémico dificil para seguir
produciendo (Rosales Adame et al., 2010). No obstante, frente al abandono
de la actividad agricola y a la expansion de cultivos industriales de Agave
tequilana —unica especie usada en la industria del tequila en el norte de este
mismo estado—, es primordial conservar el pool genético de los maestros
mezcaleros de Zapotitlan de Vadillo para su conservacion in situ, ya que son
los sistemas agrarios los que mantienen y diversifican la variabilidad de los
agaves que deben ser protegidos.

En el contexto de la recuperacion de esta bebida como un producto
tradicional y representativo del patrimonio mexicano, los promotores de la
bebida apoyan a los productores para hacer frente a la exclusién operada
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Figura 2
Situacion geografica del municipio de Zapotitlan de Vadillo, Jalisco, México

Fuente: Elaborado por la ingeniera Sara Vazquez Uribe.

por las DO y para que comercialicen su producto en un mercado en desarro-
llo. La opcién mas seguida con este proposito es crear grupos de productores
y conformar marcas colectivas. Definidas en el marco de la ley sobre la pro-
mocion y la proteccion de la propiedad intelectual, estas se entienden como
“todo signo visible que distingue productos o servicios de otros de su misma
especie o clase en el mercado” (DOF 2012). Su registro necesita reglas de uso
—una especie de pliego de condiciones— que establezcan las condiciones
particulares para el uso de la marca y son definidas por el grupo de produc-
tores. Desde hace varios afios, algunos de los productores de mezcal de Zapo-
titlan de Vadillo estan integrados en una red de cientificos y distribuidores
de bebida tipo mezcal. Asi, conscientes de la riqueza de su producto y de la
potencialidad de su venta en el comercio urbano, conformaron un grupo
para comercializarlo con una marca colectiva. En Zapotitlan de Vadillo, el
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objetivo principal de la marca colectiva, ademas de constituir una forma de
oficializacion legal de la produccion, es extraer una parte de la produccién
para su venta en los mercados urbanos. En este sentido, los retos de la crea-
cion de la marca colectiva son, al mismo tiempo, los de determinar la calidad
de su producto, garantizarla y responder a las expectativas de los consumi-
dores para hacer mas seguro el mercado.

En términos concretos, la escritura del pliego de condiciones de la
marca colectiva para certificar una calidad comiin entre los varios producto-
res del grupo de Zapotitlan de Vadillo necesitaba definir los conocimientos
y las practicas de los productores en el origen de esta calidad. Para entender
este procedimiento de calificaciéon de un producto, consideramos, siguiendo
a Linck y Barragan (2009, 188), que la especificidad de un producto se basa
en la integracion de “recursos no transferibles, propios a los territorios y a
las sociedades —bienes patrimoniales, saberes técnicos y organizacionales,
acciones colectivas— que estdn en el origen de su valor agregado”. En este
marco, su reconocimiento en un ambito legislativo constituye un derecho
colectivo y exclusivo al uso de un nombre en referencia a un producto (Lar-
son 2007). Su certificacién viene a ser un reto patrimonial y una construccién
social. Esta construccion depende de decisiones colectivas que permiten el
establecimiento de reglas para su identificacién (Linck y Barragan 2009). En
cuanto a probar el origen y autentificar la herencia, se trata de apropiarse de
nociones con contornos vagos y definir su contenido: territorio, patrimonio,
calidad, tradicion, naturaleza, etcétera (Bérard y Marchenay 1995).

Definir la tradiciéon y normar la calidad entre visiones
locales y exdgenas: el reglamento de la marca colectiva
de los productores de vino mezcal de Zapotitlan de Vadillo

Aunque la agricultura es la mayor actividad de la poblacién y ocupa 36 % del
territorio de Zapotitlan de Vadillo, solo 6 % son llanuras con explotaciones
mecanizadas (INEGI 2009), ya que las otras tierras no se consideran aptas
para su industrializacién. La agricultura en Zapotitlan de Vadillo se ilustra
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por un modelo campesino (Goldin 2013) en el que el autoconsumo y la plu-
ralidad de las actividades en las explotaciones familiares son mayoritarios;
sin embargo, es un modelo en vias de extincién por la baja rentabilidad del
maiz y el aumento de los precios de los insumos, a su vez causa del aban-
dono de las tierras y de la migracién (Goldin 2013).

En este contexto, aunque la produccién de agave para el mezcal es mar-
ginal respecto al porcentaje de superficie plantada y también porque es una
actividad desvalorizada, puede ser, de modo paraddjico, una buena alter-
nativa en términos econdmicos y ecolégicos. El agave criollo permite tener
cultivos en las tierras secas —no necesita riego— y favorece el desarrollo de
diversas fuentes de ingresos en paralelo a otros cultivos o a otras activida-
des. En Zapotitlan, el agave se cosecha a mano —la jima— después de entre
ocho y trece aflos de maduracién o mas de la planta; se cuece al vapor en un
horno de tierra y piedra —la tatemada— durante tres o cuatro dias; se pica
a mano o con una maquina; se pone a fermentar con agua de manantial
en tinas de plastico durante unos treinta dias, segtin el clima; se destila dos
veces en un alambique tipo filipino, y se compone para tener una bebida de
entre 45y 52 grados de alcohol (figura 3). Ya que la actividad mezcalera es fa-
miliar y se combina con otras actividades, los productores de mezcal de la
regién comparten la misma cadena técnica pero sus conocimientos son par-
ticulares: todos hacen lo mismo, pero cada uno tiene su modo de hacerlo.
Por ejemplo, todos destilan después de unos treinta dias de fermentacién,
pero ninguno de ellos cuenta los dias; unos prueban el fermentado, otros
lo huelen, otros destilan una pequena parte, etcétera. En todo el proceso de
produccion, son los conocimientos empiricos y basados sobre percepciones
sensoriales los que se movilizan (figura 3).

El proceso de construccion social del producto “destilado de agave de
Zapotitlan de Vadillo” se documenté en varias etapas con un grupo de ocho
productores de cuatro familias. En primer lugar, se trataba, a nivel local,
de diferenciarse de los otros productores. Estos han elegido reglas con el
objetivo de distinguirse de sus homologos, lo que permite generar un valor
agregado a su producto (Gonzélez et al. 2003). Esta distincion se traduce
en unas reglas y condiciones de produccion que los productores reunieron
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Figura 3
Cadena técnica de trasformacién del agave
en vino mezcal en Zapotitlan de Vadillo, Jalisco

Fase 1:
La cosecha

Lajima

Fase 2:
La coccion
La tatemada

Fase 3:
La fermentacién

Fase 4:
La primera destilacion

Sacar un horno

Fase 5:
La segunda destilacion

Sacar la resaca

Fase 6:
La mezcla

Componer

Fuente: Elaboracion propia.
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sobre los calificativos natural y artesanal respecto a su bebida. La dimensién
natural se traduce en el hecho de que la bebida sea libre de alcohol o azuca-
res externos, practica que puede ser comun en la region para lograr mejores
rendimientos. El grupo organizado determind varias reglas en el pliego de
condiciones de la marca que prohiben el uso de materia prima que no sea el
agave. Esta eleccion es pertinente solo a nivel local, ya que a la mayoria de
los mezcales comercializados en México no les agregan azucares exteriores
u otros productos para acelerar la fermentacion, pero es muy significativa
para los productores de Zapotitlan porque representa una opcién indivi-
dual y una estrategia productiva arriesgada en un contexto de consumo lo-
cal donde la bebida mas barata resultara econémicamente valorizada. Por
otra parte, los productores han querido promover la dimension artesanal de
sus productos con el objetivo de diferenciarse de la industria del tequila o de
otros destilados de agave hechos de manera industrial de la regién. Fue en
este ambito donde establecio, en el pliego de condiciones de la marca, que la
coccion fuera en un horno de tierra o que se usara el alambique tipo filipino,
testimonio para ellos también de una produccion a escala pequena.

En segundo lugar tuvieron que considerar las representaciones y ex-
pectativas exteriores sobre su propia produccion, ya que el propdsito de
la marca era vender a consumidores exteriores de la region. Habia dos
visiones exteriores enfocadas en el aspecto tradicional de las producciones
de mezcal en Zapotitlan de Vadillo que justificaban la necesidad de pro-
teger y valorizar estas producciones. Los cientificos de las ciencias biolo-
gicas apoyaron la argumentacion de que los productores de Zapotitlan de
Vadillo eran tradicionales porque tenian una alta diversidad biologica de aga-
ves mezcaleros en sus parcelas (Zizumbo-Villareal et al. 2013). Por otro lado,
para algunos de los promotores, dicha dimension se traducia en la cadena
técnica de trasformacion del agave usada en la elaboracion de la bebida des-
tilada, con varios elementos considerados “antiguos”™: las especies usadas
pero también la cosecha y la pica a mano, por ejemplo. El lider del grupo,
el mas integrado en la red de promotores del mezcal, quien transmitia estas
discusiones a los otros miembros del grupo, ha permitido incluir elementos
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nuevos en el pliego de condiciones de la marca de Zapotitlan para que el
producto les dé satisfaccion.

Por lo tanto, estas discusiones exteriores se han mostrado a veces aleja-
das de las realidades de los productores. Fermentar la bebida en barricas de
madera porque el plastico no es muy “tradicional” para los distribuidores,
o reproducir sus agaves con semillas para mantener la diversidad genética,
aunque se reproduce normalmente por retoflos —vegetativa—, son dos
practicas incorporadas recientemente por los productores para satisfacer la
demanda exterior. Mientras que, con la voluntad de distinguirse por la crea-
cién de una marca, la visién de los productores sobre su propio producto
evoluciona, se confronta también con visiones exteriores que cuestionan y
modifican las representaciones de cada parte.

Los productores usan los discursos de promocién dela biodiversidad de
los bidlogos para promover su bebida y también integran elementos nuevos;
entre ellos destacan conocimientos y practicas de adaptaciéon a nuevos ma-
teriales 0 métodos. Pero la adhesion a estas representaciones exégenas de la
tradicion fue solamente parcial, y la integracion de nuevas reglas relativas a
estas visiones son tema de numerosos debates. Ademas, los criterios integra-
dos en el pliego de condiciones en relacion con la definicién de la tradicion
desde el exterior se han transformado en elementos de diferenciaciéon den-
tro del propio grupo y no de exclusion, por ejemplo, que la fermentacion en
madera es una manera posible de fermentar y no la tnica.

Confrontados con la necesidad de establecer normas colectivas sobre
diferentes reglas de produccidn, los productores adoptaron mayoritaria-
mente criterios cualitativos. Relativamente abstractas para el observador
exterior, estas normas tienen sentido para ellos y les permiten valorizar sus
conocimientos y practicas con menos riesgos de desnaturalizarlos. También
ponen de relieve las dificultades de poner normas basadas en la practica
individual y empirica.

La variabilidad de interpretacion de la norma del reglamento de la
marca permite tomar en cuenta la diversidad de las practicas y ofrecer es-
pacios de libertad para los productores autorizando las innovaciones (Dru-
guet 2012; Muchnick, Sanz Cafiada y Torres Salcido 2008). Sin embargo, por
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medio de estas normas esta garantizado el uso de recursos locales o un tipo
de destilado emblematico de la region, en el origen de una tradicion mezca-
lera local como caucion, referencia, testimonio de moralidad y garantia de
calidad de su produccion, cuyo contenido podria ser reinterpretado constan-
temente (Lenclud 1987). La dindmica colectiva, posible para la creacion de
un grupo de productores, es un fenémeno nuevo y exige esfuerzos particu-
lares de los productores para concentrarse y pensar juntos en el desarrollo
de su producto; también les ha permitido discutir y confrontar sus cono-
cimientos y précticas para una concientizacion y la revaloracion de sus sa-
beres y de su “saber hacer”, de manera que se refuerza una comunidad de
practica anteriormente fragmentada.

Conclusiones

En México, el mezcal es un tema de construccion patrimonial. Segun Linck
(2012, 3), el patrimonio es una “memoria colectiva [...] una herencia trans-
mitida de generacion en generacion y desarrollada por cada una de ellas”.
Aplicada al mezcal, su “puesta en patrimonio [depende de la] activacion,
manejo, renovacion, y de la apropiacion colectiva” (Linck 2012, 4) de esta
memoria, que comprende los saberes, el saber hacer, los valores, las reglas y
demas aspectos que han construido esta bebida.

En Zapotitlan de Vadillo, Jalisco, se ha desarrollado una tradicion mez-
calera culturalmente arraigada que se distingue por el uso y manejo de una
amplia diversidad de especies y poblaciones locales de agaves. La heteroge-
neidad de las parcelas de agaves mezcaleros en Zapotitlan de Vadillo parece
ser un sistema agricola eficiente desde un punto de vista agroecoldgico y
socioeconomico. La diversidad genética de las especies usadas y la totalidad
de los componentes del proceso de produccion son el reflejo de una amplia
diversidad de practicas y conocimientos de los productores, donde el papel
individual de cada maestro mezcalero es esencial. El aprovechamiento de los
agaves para la produccion de diversos tipos y gustos de mezcal contribuye
a la conservacion de la biodiversidad de los estos y ha generado un nicho
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interesante de mercado, al ofrecer productos de alta calidad a un creciente
sector de consumidores. Esta relacién de beneficios reciprocos se encuen-
tra en un evidente riesgo, por una parte, por la modernizacién agricola y
el avance de las plantaciones industriales de Agave tequilana para la pro-
duccién del tequila, y por otro lado, por la cuestion del mercado y las po
promovidas por el Estado y los sectores industriales. A pesar de la calidad
de los destilados de agave de Zapotitlan de Vadillo, sus productos se ven
castigados en los precios o en la demanda, ya que no pueden ser llama-
dos tequila, por ser elaborados con agaves diferentes, pero tampoco pueden
nombrarse como mezcal, por encontrarse fuera de los territorios que actual-
mente poseen la DO. Asi, aunque tienen el poder teérico de proteger estos
sistemas agricolas, los resultados de las indicaciones geograficas en este
punto “no dan una imagen clara, ni por la proteccion de la biodiversidad,
ni por la diversidad alimentaria, debido a la preponderancia de los factores
sociopoliticos y econdmicos” (Bahuchet, Aubaile y Avila Palafox 2012, 3).

Un futuro prometedor para los maestros mezcaleros de Zapotitlan
de Vadillo se vislumbra con el establecimiento de normas que regulen una
marca colectiva que garantice un producto diferenciado y con mejor posi-
cionamiento en el mercado; en este punto se aprovecharia el estar excluidos
de las denominaciones de origen de mezcal de otros estados. En nuestro
ejemplo, la marca colectiva se adapta mejor para cumplir con las expec-
tativas de los propios productores, asi como para integrar y proteger sus
conocimientos en el origen de la calidad de su producto. En el marco de la
certificacion de su produccion, el proceso de escritura del pliego de condi-
ciones presiona a los productores, desde la organizacion de su trabajo hasta
las representaciones de sus saberes y su saber hacer, del producto final y de
los demas.

Esta nueva forma de solidaridad colectiva tal vez permita en el futuro
oponerse a la crisis que hoy conoce el medio rural mexicano y, en el ambito
local, luchar contra las amenazas de la industria del tequila. En todos los
casos, contribuye a un nuevo modelo de desarrollo agricola por el estable-
cimiento de una organizacion de campesinos para reglamentar su produc-
cion, coordinar sus acciones, sancionar los comportamientos divergentes y
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controlar la calidad de su producto. Combina igualmente las necesidades de
una mayor productividad con la conformidad del proceso de produccion
con la reglamentacion, pero también como respuesta a las expectativas de
los consumidores de una produccién tradicional (Druguet 2012), y las de los
bidlogos e investigadores de la conservacion de cultivos locales y de toda la
agrobiodiversidad regional. En Zapotitlan de Vadillo, la dinamica posible
para la redaccién de un reglamento sobre la produccién de mezcal ofrece
numerosas extensiones positivas (Muchnick, Sanz Canada y Torres Salcido
2008), como la valorizacién de la gastronomia local o la diversificacién agri-
cola. Sin embargo, el pliego de condiciones de los productores de Zapotitlan
tampoco les evita los riesgos de efectos negativos, por ejemplo, el bajo con-
sumo de la bebida en el ambito local y la dependencia respecto a mercados
urbanos lejanos, que retine, por una parte, los retos de certificaciones de los
productos genéricos citados por Druguet (2012) y, por otra, los riesgos de
intensificacion y de especializacion de las parcelas para aumentar la produc-
tividad (Bowen y Valenzuela Zapata 2009).
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