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Gloria Isabel León Rojas
Eduardo Sánchez Jiménez
CEDES-UAEMex

En el Estado de México se presentan características 
singulares que han permitido el desarrollo de la actividad 
mezcalera al menos desde 1878 (Vera y Fernández, 2015). 
El sur del Estado es considerado la “nueva” región mezcalera, 
con una extensión aproximada de 5,983,998 km2 (GAIA-
INEGI, 2015), y está integrada por los municipios de 
Almoloya de Alquisiras, Amatepec, Coatepec Harinas, 
Ixtapan de la Sal, Luvianos, Malinalco, Ocuilan, Sultepec, 
Tejupilco, Tenancingo, Tlatlaya, Tonatico, Villa Guerrero, 
Zacualpan y Zumpahuacán. 

De acuerdo con el informe final del proyecto “Estudio 
Técnico Justificativo para delimitar el área geográfica 
de producción de mezcal en el Estado de México, para 
solicitar su inclusión en la Denominación de Origen Mezcal” 
(CIATEJ, 2017), en esta región existen 9 especies de 
agave : Agave angustiarum Trel., A. angustifolia Lem., A. 
applanata c. Koch ex Jacobi, A. attenuata Salm., A. filifera 

El mezcal   mexiquense

 Entre el 
patrimonio 
biocultural 

y la 
ausencia 

gubernamental
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Salm-Dyck, A. horrida Jacobi, A. inaequidens Koch, A. 
mapisaga Trel., y A. salmiana Otto ex Salm. En contraste, 
en el informe sobre la diversidad biológica del Estado de 
México (Ceballos, et al. 2009), se identifican 26 grupos 
taxonómicos, alrededor de dos mil géneros y más de cinco 
mil especies, pero ninguna de ellas corresponde a alguno 
de los agaves mencionados en el párrafo anterior. 

La especie más utilizada para la producción de mezcal 
es el A. angustifolia  comúnmente llamado “criollo”, 
en cuyo proceso está acompañado del encino prieto 
(Quercus devia) y el mezquite (Prosopis glandulosa), 
como principal combustible para la cocción de las piñas 
agaveras, complementado con otro tipo de biomasa (leña) 
de menor contenido energético empleada principalmente 
para la destilación. 

Los productores mexiquenses de mezcal emplean un 
proceso tradicional e incluso de carácter artesanal, el 
sistema de destilación presenta elementos culturales 
cuya tipología se localiza dentro del llamado “sistema 
asiático”, tipo filipino, así como elementos del “sistema 

mesoamericano”, tipo Cora (Sánchez, 2018). Este conjunto 
de elementos representan un mestizaje cultural-productivo 
y que con la diversidad de agaves hacen del territorio 
mexiquense un crisol de mezcales, historia y cultura.

Desde 2016 académicos de la Universidad Autónoma 
del Estado de México se reúnen para direccionar sus 
esfuerzos hacia el fortalecimiento de la actividad agave-
mezcalera; como producto de ello, surge el Consejo Estatal 
de Productores de Agave y/o Maguey del Estado de 
México (CEPAM), el cual agrupa a 64 productores de los 
municipios Ocuilan, Malinalco, Zumopahuacán, Tenancingo 
y Zacualpan. 

Desde 2017 buscaron la constitución del sistema 
producto agave-mezcal con las autoridades competentes, 
establecieron canales de comunicación con la Delegación de 
la SAGARPA y fueron canalizados a la institución estatal para 
darle seguimiento al trámite (SEDAGRO). Por cuestiones 
propias del proceso electoral federal 2018, los trámites 
fueron pospuestos.
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El 08 de agosto de 2018, fue publicado en el DOF el 
decreto donde se amplía la protección geográfica de 
la Denominación de Origen Mezcal para algunos 
municipios de tres estados (Estado de México, Morelos 
y Aguascalientes). Un par de días después, se realizaron 
protestas de inconformidad por parte de otros estados 
mezcaleros protegidos por la DOM, principalmente Oaxaca, 
así como por parte del Consejo Regulador de Mezcal. 

El 28 de agosto, el gobernador de Oaxaca Alejandro Murat, 
junto con representantes de organizaciones mezcaleras y 
el propio CRM, marcharon por las calles de la Ciudad de 
México al Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial 
(IMPI) para entregar una impugnación por la ampliación 
de la DOM.

A partir de entonces, se establecieron dos espacios de 
diálogo y construcción para el tema del mezcal, por un 
lado la Agenda Legislativa para la Industria del Mezcal 
(ALIM), organizada por el CRM y el grupo parlamentario 
de diputados federales de Oaxaca; por otro lado, la Agenda 

para el Desarrollo de la Industria del Mezcal (ADIM), 
organizada por el IMPI y la Secretaría de Economía. La 
configuración de cada espacio es compleja, la ALIM, está 
integrada en su mayoría por mezcaleros de Michoacán, y, en 
menor proporción, de Guerrero, Puebla y Oaxaca. La ADIM 
está integrada por siete de los nueve sistemas producto 
estatales y el comité nacional del sistema producto agave-
mezcal.

Los actores mezcaleros están divididos en dos polos cuya 
brecha es cada vez mayor. En el ALIM se pretende disminuir 
la cantidad de municipios decretados por protección 
de la DOM para el Estado de México y para Morelos, 
así como eliminar la participación de los municipios de 
Aguascalientes. En el ADIM se propone darle cobijo al 
total de municipios decretados con protección DOM y 
cerrar la misma para otros estados que actualmente están 
solicitando ser incorporados.

Particularmente, en el Estado de México, la ALIM pretende 
reducir de quince a cinco los municipios con DOM, con base 
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a los tres criterios generales mencionados en la Norma 
Oficial Mexicana 070: poblaciones de agaves silvestres, 
tradición histórica y continuidad de la actividad. En la 
ADIM, se mantendría el decreto de ampliación de la 
DOM.

Por lo que el grupo de mezcaleros mexiquenses no 
tienen representación jurídica dentro de la ADIM. En 
el caso de la ALIM, hay ausencia de los representantes 
de las dependencias gubernamentales estatales y de 
los legisladores mexiquenses, incluso el del distrito 
07, donde se encuentran los municipios en conflicto.

Lo anterior evidencia que en la entidad mexiquense hay 
una carencia de política pública referente a la actividad 
mezcalera, la cual debería ser el eje rector para la 
actuación del sector en ambas agendas. Además, los 



Ceballos, G., Rurik, L., Garduño, G., López, R. 
Muñoz, C., Collado, E. & Elvin, J. (2009). La 
diversidad biológica del Estado de México. 
(México). Biblioteca Mexiquense del Bicentenario. 
Colección mayor Estado de México: patrimonio 
de un pueblo. Pp. 523
CIATEJ (2017). Estudio técnico justificativo 
para la Protección de la Denominación de 
Origen Mezcal para algunos municipios del 
Estado de México. recuperado el 02/10/2018 
de: http://www.dof.gob.mx/nota_detalle.
php?codigo=5534193&fecha=08/08/2018
GAIA-INEGI (2015). Región mezcalera del estado 
de México. Recuperado el 02/10/2018: 
http://gaia.inegi.org.mx
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programas gubernamentales actuales están desarticulados 
puesto que sólo atienden algunos elementos de la cadena 
productiva (producción de agave y comercialización). 

El compromiso y la participación del aparato gubernamental 
estatal en ambas agendas es fundamental para definir el 
futuro de la actividad mezcalera mexiquense; de no ser 
así, se estaría dejando la toma de decisiones a actores 
ajenos que desconocen las particularidades del sistema 
de producción y que ponen en riesgo la permanencia 
del patrimonio biocultural del mezcal en el Estado 
de México.  
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EL BACANORA DE SONORA

impulso a los productores 
para lograr la certificación
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Rosa María Camacho Ruiz
CIATEJ, AGARED

El pasado mes de septiembre se llevó a cabo en Cd. 
Obregón Sonora, el taller “Estrategias de comercialización 
de bacanora industrial y artesanal y sus subproductos” 
dirigido a productores de Bacanora.  

El taller fue organizado por AGARED y el Cuerpo 
Académico de Biotecnología y Ciencias Agroalimentarias 
del Instituto Tecnológico de Sonora (ITSON). 

El mismo se desarrolló en el edificio de Promoción 
Financiera del ITSON los días 27 y 28 de septiembre. 
Se abordaron temas relacionados con la importancia 
social y económica del Bacanora que fueron puestos en 
evidencia por el Dr. Gustavo Viniegra y la Dra. Vianey 
del Rio Guerra. 

Ambos coincidieron en que la Denominación de Origen 
Bacanora es valiosa para el estado de Sonora y que es 
muy importante conservar la tradición y los saberes de 
los maestros Bacanoreros y trabajar para el bienestar 
de ellos y sus familias; hicieron énfasis en no permitir 
que la industrialización del Bacanora termine con la 
esencia de la bebida. 

Por otro lado, los integrantes del recientemente 
constituido Consejo Regulador del Bacanora (Ing. Jose 
María Rosas Reyna, Lic. Pavel Raúl Denis Quiñonez, 
Ing. Fernando Antonio Aguayo Trujillo) nos hablaron 
del manejo y cultivo del agave; de las estrategias de 
comercialización, registro, producción, distribución, 
venta y regulación del Bacanora. 

Se hizo énfasis en la importancia de que los productores de 
Bacanora registren sus bebidas y logren la certificación, se 
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dijo que existen en Sonora alrededor de mil productores 
de los cuales solo hay 20 marcas registradas y solo dos 
están certificadas bajo la Denominación de Origen 
Bacanora. 

Se abordaron también temas relacionados con las 
características organolépticas de la bebida y como hacer 
su degustación, en este taller de degustación participaron 
el Dr. Héctor Escalona Buendía y el Chef Manuel Salcido; 
pudimos por tanto apreciar un Bacanora artesanal de la 
sierra que nos sorprendió con su complejidad aromática 
y untuosidad. El Dr. Rubén Moreno Terrazas nos platicó 
sobre la función de las levaduras en la fermentación y 
como éstas influyen en la generación de aromas. 

Otro tema importante que se trató fue el aprovechamiento 
de los subproductos generados por esta industria, la 
Dra. Isabel Estrada Alvarado y el Dr. Luis Cira Chavez 
han trabajado en el aprovechamiento de la fibra de las 
hojas para lo cual el ITSON ha adquirido una maquina 
que elimina la pulpa de la hoja y libera las fibras que en 
el caso del Agave angustifolia, que es el que utiliza para 

la producción de Bacanora, estas fibras son muy largas 
y resistentes, tanto que han llamado la atención de una 
empresa que se dedica a la elaboración de bolsas, tapetes, 
sombreros, hilo, entre otros a partir de fibras naturales. 

El ITSON está trabajando para lograr capacitar a grupos 
de mujeres yaquis para que lleven a cabo la elaboración de 
artesanías basadas en fibras de este agave. Participaron 
en el taller alrededor de 50 productores de Bacanora y de 
Agave angustifolia, también se contó con la presencia de 
presidentes municipales de municipios de la sierra como 
Divisaderos y Bacanora, así como de representantes 
de la gobernadora del Estado, CONAFOR y SAGARPA. 

El taller fue exitoso, se logró la interacción entre 
autoridades, productores y academia, se concluyó que 
es importante para el estado de Sonora conservar la 
tradición de producción de Bacanora e incentivar a 
los productores para que certifiquen su bebida, así 
como impulsar el desarrollo de la mujer yaqui en las 
comunidades de la sierra integrándolas en actividades 
productivas en torno al Bacanora. 

TALLER
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José de Jesús Hernández López
Jesús Medina Rodríguez
(AGARED/COLMICH)

Tal vez se trate de uno de los magueyes cuya 
domesticación es de las más antiguas. Conocido 
popularmente como maguey mexicano, manos largas, 
penca larga, mepizahua (metl, pitzahuac) –de ahí 
mapisaga, que significa maguey flaco-, manso, es uno 
de los ejemplares de mayor porte. Algunas variedades 
son realmente gigantes.

Se encuentra distribuido en buena parte del país, 
siguiendo la dirección de las sierras madres, desde los 
Oaxaca y hacia Michoacán, pero también en la parte alta 
de la República hacia Tamaulipas y de ahí se extiende por 
Nuevo León hacia el Sur de Estados Unidos no obstante, 

donde se encuentra con mayor abundancia tal vez 
debido a ser una de las regiones de mayor y más 

diversos aprovechamientos, es en Hidalgo, 
Estado de México, Querétaro, Morelos, 

San Luis Potosí y Guanajuato.

Las rosetas de este agave 
alcanzan los 2.5 metros 

de altura, mientras 

que el ancho puede llegar a los 5 metros, es decir se 
caracterizan por ser abiertas, dejando la impresión de 
tratarse de un agave territorial. Las hojas lineales –por 
las cuales se distinguen de agaves como el salmiana- 
pueden medir de 1.85 m a 2.5 m, es decir lo mismo 
se extienden que ascienden, son planas en la parte de 
arriba y convexas en la parte de abajo; tienen un color 
verde claro a verde pálido, el ancho va desde los 20 a los 
25 centímetros; en la base se vuelven más gruesas, sus 
márgenes son rectos y los dientes son muy pequeños, 
de color oscuro. Las espinas de la punta de la penca 
alcanzan los 5 cm, pardas y en forma de conos. 

El quiote de esta planta tiene una altura de 7 a 8 m, el 
cual brota entre los 10 a 12 años de edad. Las flores de 
este escapo son amarillas y en la base tienen un color 
rojizo, las cuales tienen un largo de 7 a 8 cm. 

Por ser tan grandes y suculentas sus hojas, esta especie 
de agaves se utiliza tanto por aquéllas como por la 
piña, de ahí que se considere que tiene un grado de 
humanización alto. Por ejemplo, en Oaxaca, Morelos, 
Hidalgo y Estado de México, es utilizada para el aguamiel, 
el pulque, la miel de agave, el jarabe de maguey y atole. 
En otros estados se utiliza en la elaboración de mezcal, 
como forraje para el ganado y como cercos vivos.
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En Hidalgo, es bien conocido el uso de la cutícula de 
las pencas en la preparación de mixiotes, o carne de 
borrego cocida al vapor envuelta en esa película que 
se extrae de las pencas, así como los gualumbos, flores 
de maguey, que lo mismo se pueden hervir, saltear, 
capear o freír; se prepara barbacoa cubierta con las 
pencas. Ello ha derivado en una crisis de magueyeras, 
debido a que en ocasiones a fin de aprovechar las 
pencas, se expone a la planta a enfermedades, plagas 
o simplemente comienza a morir antes de llegar a su 
madurez. En muchas ocasiones esta riqueza culinaria 
provoca problemas sociales pues las hojas son hurtadas 
en perjuicio de ejidatarios y campesinos. 

En algunos lugares la conciencia de esta situación 
está llevando al cultivo de hijuelos y de semillas, para 
garantizar su reproducción. Así que si bien durante 
mucho tiempo tuvo un crecimiento disperso sobre 
todo en las zonas con relieve accidentado del sistema 
montañoso particularmente en el centro del país, ahora 
ya se experimenta con plantaciones también en zonas 
planas, y como monocultivo.

En otros lugares, una vez que se deshidratan las pencas, 
luego de haber sido aprovechadas algunos meses para 
extraer aguamiel, se trituran para alimentar ganado, o 
se aprovechan las fibras en la elaboración de mantas 
o ayates, de morrales, y en Guanajuato también se 
elaboran cordeles y mecates.
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Otros usos ancestrales de las pencas se asocian al curado 
de heridas y contusiones. Basta con cortar un pedazo 
de penca, asarla y aplicarla sobre la parte hinchada o 
inflamada para observar mejorías gradualmente.

Llama la atención que siendo alimento humano y de 
animales, bebida, ingrediente para platillos regionales, 
medicina y remedio, material de construcción, 
combustible, además de utilizarse como cercado en zonas 
rurales, los investigadores de esta especie recuperen que 
una de las necesidades sentidas de los pobladores tiene 
que ver con la inexistencia de apoyos gubernamentales 
para implementar plantaciones, nuevas formas de 
aprovechamiento y en algunos lugares proyectos de 
rescate.




