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RESUMEN GENERAL

CADENA DE VALOR Y COMERCIALIZACION DEL DESTILADO DE AGAVE
DENOMINADO “RAICILLA” EN MASCOTA, JALISCO!

El concepto de cadena de valor define el conjunto de actores y actividades que
interacttan en relacion con un producto, para incrementar su valor a medida que
avanza por los diferentes eslabones, que van desde la obtencion de materias
primas e insumos productivos, su transformacién en productos intermedios o
finales, hasta la comercializacion. El objetivo fue describir la cadena de valor que
enmarca la produccion y comercializacion de la bebida conocida como raicilla, su
propésito fue proponer algunas estrategias para mejorar la comercializacion del
producto. La investigacion se realiz6 en el municipio de Mascota, una de las dos
principales zonas productoras de raicilla en el estado de Jalisco. Los datos se
obtuvieron a través de la observacion directa y la aplicacion de encuestas y
entrevistas a actores clave, informacion que fue la base para el analisis de las
redes sociales de la cadena estudiada. Se observo que la cadena de valor de la
raicilla estd conformada por las operaciones y actores involucrados en la siembra,
procesamiento, envasado y comercializacion del destilado. En el segmento de
produccion se observé la participacion de las mujeres (pequefias empresarias),
siendo el grupo que mas innovaciones desarrolla en la produccion de la bebida.
Los principales problemas a los que se enfrentan los productores estan
relacionados con la escasez de materias primas, la limitada formacién técnica y
el escaso desarrollo tecnolégico. La cadena vincula horizontalmente a
productores, empacadores y comercializadores regionales, mientras que para la
exportacion de raicilla se genera un modelo de integracion vertical (productores-
exportadores). Aunque la cadena de valor vincula a los actores y actividades
necesarias para la produccion artesanal de mezcal, su estructura interna es débil,
lo que imposibilita a los productores desarrollar nuevas capacidades tecnolégicas
y comerciales, y genera fuertes asimetrias economicas entre todos los
participantes de la cadena.

Palabra clave: Produccion artesanal de mezcal, raicilla, tecnologia local,
eslabones comerciales, comercializacion.

1 Tesis de Maestria en Ciencias en Estrategia Agroempresarial, Universidad Autbnoma Chapingo
Autor: Jade Quetzal Nava Cardenas
Directora de tesis: Maria Isabel Palacios Rangel, Dra.
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ABSTRACT

VALUE CHAIN AND COMMERCIALIZATION OF THE AGAVE DISTILLATE
CALLED "RAICILLA" IN MASCOTA, JALISCO?

The concept of value chain defines the set of actors and activities that interact in
relation to a product, to increase its value as it moves through different links,
ranging from obtaining raw materials and productive inputs, to its transformation
into intermediate or final products, and commercialisation. The objective was to
describe the value chain that frames the production and commercialisation of the
beverage known as raicilla, based on this, some strategies to improve the
commercialisation of the product were proposed. The research was conducted in
the municipality of Mascota, one of the two main raicilla producing areas in the
state of Jalisco. Data were obtained through direct observation and the application
of surveys and interviews with key actors; information that was the basis for the
analysis of social networks of the chain studied. It was observed that the raicilla
value chain is made up of the operations and actors involved in planting,
processing, packaging and commercialisation of the distillate. In the production
segment, the participation of women (small businesswomen) was observed, being
the group that develops most innovations in the production of the beverage. The
main problems faced by producers are related to the scarcity of raw materials,
limited technical training and scarce technological development. The chain links
producers, packers and regional sellers horizontally; while for raicilla exports, a
vertical integration model is generated (producers-exporters). Although the value
chain links the actors and activities necessary for artisanal mezcal production, its
internal structure is weak, making it impossible for producers to develop new
technological and commercial capacities, and generating strong economic
asymmetries among all participants in the chain.

Key Word: Artisanal mezcal production, lechuguilla, local technology, commercial
links, marketing.

2 Master of Science Thesis in Agribusiness Strategy, Universidad Autonoma Chapingo, Mexico.
Author: Jade Quetzal Nava Cardenas
Thesis Director: Maria Isabel Palacios Rangel, Dra.
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CAPITULO 1. INTRODUCCION GENERAL

La gran diversidad y endemismo que presenta México con respecto al género
agave (SEMADET, 2017), ha generado que estas especies adquieran una gran
importancia cultural y econdmica (Garcia Marin et al., 2007; Vera-Guzman et al.,
2018), debido a que cumplen con multiples propésitos (Torres Garcia et al.,
2019), como lo es la produccion de bebidas mezcaleras. Algunas de estas son:
mezcal, tequila, bacanora, sotol y raicilla, las cuales se producen, en diferentes
estados del pais, como parte de una tradicion en la elaboracién de destilados que

se remonta a varios siglos.

En la actualidad la raicilla se produce en dieciséis municipios del estado de
Jalisco, nueve en la Region Sierra (Atengo, Chiquilistlan, Juchitlan, Tecolotlan,
Tenamaxtlan, Guachinango, Mascota, Mixtlan, San Sebastian del Oeste), y ocho
en la Region Costa (Puerto Vallarta, Cabo corrientes, Tomatlan, Atenguillo,
Ayutla, Cuautla, Talpa de Allende) y uno en el estado de Nayarit (Bahia de

Banderas).

Existen dos tipos de raicilla. La "Raicilla de la sierra”, que se produce en la region
de las tierras altas; y la “Raicilla de la costa” que se diferencia de la otra, por la
especie de agave que se utiliza en la elaboracion del destilado, ademas de ser
producida, en la regién costera, a escasos metros del nivel del mar (Cabrera-
toledo et al., 2020) lo cual le dota al agave de mayor cantidad de humedad y mas
intensidad de calor en las horas sol. Asi, cada region dota de una serie de
atributos (rasgos sensoriales distintivos) y caracteristicas propias (calidad de la

materia prima y en el proceso de produccién) a esta bebida.

Un aspecto que posibilita tipificar a la raicilla como una bebida artesanal, es el
tipo de alambique con el que se procesa la materia prima (la pifia o “cabeza” del
agave silvestre o el obtenido a partir de la plantacion comercial de este recurso
forestal no maderable), de tal forma que para la Region Sierra se utiliza el
alambique arabe o alquitara (introducido en la Nueva Espafia por los espafioles



a partir de la Conquista y el periodo Colonial; y el alambique filipino, también
llamado huichol, empleado en la Regidén Costa que se introdujo en 1570 como
parte del intercambio comercial que se dio durante el periodo colonial entre
Ameérica y Asia, encabezado por los navegantes del gale6bn Manila que hacian el
recorrido para comerciar distintos productos o artefactos originarios de uno u otro
continente, y a los cuédles se debe al aprendizaje local de esta técnica de

destilacion.

Los fermentos base para la produccion del mezcal en sus diversas
presentaciones, “se elaboraban de acuerdo a una tradicion prehispanica en la
gue se cocian o tatemaban las “cabezas” o “pifias” de diferentes especies del
género Agave L, usadas ancestralmente como alimento” (Valenzuela Zapata
et al., 2008). Al final de su elaboracién su sabor va a depender “de la habilidad y
la tradicion de cada productor, del tipo de agave empleado —generalmente sin
mezclar—, el tipo de madera utilizado y el abocado efectuado se puede agregar
gusano, alacran o fruta, principalmente ciruela, pifia, chabacano, manzana y

pera, o se emplea un trozo de carne...” (Carrillo Trueba, 2007:45).

La variacion que se da entre los diferentes tipos de mezcal da como resultado
una textura y sabor particular dependiendo de las condiciones naturales,
climaticas y de la especie de agave con el se produce, asi como la cultura
tecnoldgica (saberes y tradicion) que posea el productor de la regiébn donde se
produce, lo cual dota al mezcal de diversos sabores, texturas, olores y coloracion,
generando una bebida propia y genuina, dotada de caracteristicas diferentes a

otras que se producen en todo el mundo (Carrillo Trueba, 2007).

En la actualidad el mezcal se produce en varios estados de la republica como:
Oaxaca (Mixteca, Caflada y Costa), Guerrero, San Luis Potosi, Tamaulipas,
Durango, Sonora, Chihuahua, Zacatecas, Jalisco, Nayarit, Yucatan, Chiapas,
Sinaloa y Michoacéan, por mencionar a los que se encuentran reconocidos, sin
embargo, ésta es una bebida que se elabora de forma local en muchas mas

entidades del pais.



Es asi como en torno a la produccién del mezcal, se ha construido y recreado
parte de la tradicion y cultura que representa la produccién y el consumo de la
raicilla, cualidades que permean su elaboracion en cada una de las dos regiones

de origen y la dotan de un sello propio de genuinidad y artesanalidad.

1.1 Antecedentes
1.1.1 Contexto internacional

En 2016 las exportaciones mexicanas de tequila representaron un valor de 1,203
millones de dolares. Su demanda se ha incrementado desde 2003 en 26 paises,
mientras que, para el caso del mezcal, se exportaron 26 millones de dolares en
2016, principalmente a Estados Unidos, principal consumidor del mezcal que se
exporta, siendo la ciudad de Los Angeles donde se comercializa la mayor parte
de la bebida que se destina al mercado norteamericano. Taiwan y los paises
miembros del blogue de la Unién Europea ocupan el segundo y tercer lugar,
respectivamente, como compradores de mezcal, con un volumen de aproximado

de 2.71 millones de litros.

Para 2021 el 63.17% se destina a la exportacién con un valor de 5,433 millones
de pesos, el restante (32.8%) se distribuye en el territorio nacional. Con base en
estas cifras, se estima que durante el periodo 2016-2030, el crecimiento
promedio anual para las exportaciones de tequila sera de 1.61%, mientras que
para el mezcal de 0.51% (SAGARPA, 2017).

1.1.2 Contexto nacional

De acuerdo al banco de informacion econémica de México, el valor total de la
elaboracion de bebidas destiladas de agave en 2013 fue de $1,133,481, lo que
se ha ido incrementando afio con afio, contabilizando para 2022 un valor de
$6,205,959 (INEGI, 2022).

En la actualidad, México cuenta con dieciocho DO, entre las que se cuentan seis
destilados de agave que son: Bacanora, Tequila, Mezcal, Sotol Charanda y



Raicilla (IMPI, 2020). De acuerdo con lo establecido en la DO, “la norma del
mezcal permite la utilizacion de agave angustifolia Haw, a. esperrima jacobi, a.
weberi Cela, a. potatorum Zucc y a. salmiana otto ex salm, as/ como cualquier
otra especie de agave, siempre y cuando no sea utilizada como materia prima
para la elaboracion de otras bebidas con denominacion de origen en el mismo
estado...” (Carrillo Trueba, 2007: 46).

La introduccion de la Denominacién de Origen (DO) en 2019 (DOF, 2019), y la
NOM 070, formuladas ex profeso, constituyen el marco legal que permite
establecer procedimientos que garantizan purezay tradicion en la elaboracion de
este mezcal, y delimitan a la raicilla como un producto con identidad y anclaje
territorial propios, lo que ha contribuido sustancialmente en mejorar la valoracion
de sus atributos bioculturales, lo que ha redundado en el incremento de su
demanda comercial en los diferentes &mbitos (regional, nacional e internacional)

en los que se consume.

La DO es una figura juridica que se reconoce en todos los ambitos
internacionales, que tiene por objetivo dar garantia a los consumidores sobre
aspectos relacionados con la autenticidad y calidad del producto, y posibilita a los
productores mantener un cinturbn que salvaguarda sus derechos como
productores genuinos en contra de practicas productivas o comerciales que
generan un escenario de competencia desleal. Asimismo, permite a los
productores conservar sus formas de elaboracion patrimoniales (técnicas de
produccién o cultivo que casi siempre datan de varios siglos atras), y sostener
esencia y calidad del producto, incluso aun cuando se hayan desarrollado
cambios en los procedimientos tecnoldgicos en su elaboraciéon (Carrillo Trueba,
2007).



1.2 Objeto de andlisis y sujeto de estudio

Para esta investigacion, el objeto de analisis fue la cadena de valor de la raicilla
y los sujetos del estudio fueron los actores que participan en los eslabones de la
cadena de valor de la raicilla (Figura 1). Con las técnicas de trabajo de campo
utilizadas (entrevistas y encuesta) y desde un enfoque de investigacion mixto, se
logro construir la base de datos primaria, lo que permitio destacar tanto el objeto
de estudio (cadena de valor), como los sujetos del estudio (la raicillay los actores

dindmicos del estudio).

Cadena de Valor de la Raicilla*

Cultivadores** Productores** Comercializadores **

*Objeto de analisis
**Sujetos de estudios

Figura 1. Objeto de analisis y sujetos de estudio
Fuente. Elaboracion propia.

1.3 Justificacion

México se caracteriza por tener una gran diversidad de bebidas producidas a
partir del agave, estas a su vez se clasifican en dos grandes grupos: las que se
producen desde el escurrimiento del jugo azucarado que sale al raspar el tallo
como lo es el aguamiel, que al fermentarse se convierte en pulque, y las que se
producen a partir del cocimiento de las “pifias”, los tallos y las hojas, para obtener
un destilado, las cuales se conocen como mezcal, (Macek, 2017). En esta ultima

clasificacion se encuentra la raicilla y el tequila, ambas producidas en Jalisco.



De acuerdo con el Consejo Promotor de la Raicilla, el sector de la raicilla contaba
para 2021 con setenta productores y 23 marcas registradas, varias de la cuales
cuentan con un nivel de distribucion que abarca los mercados regional, nacional
e internacional, particularmente a la Union Europea, donde cuenta con una fuerte
demanda que tiende a ampliarse a partir de la llegada del tequila al continente
europeo, incluida Inglaterra.

En la actualidad el municipio de Mascota (ademas de ser sede del Consejo
Mexicano Promotor de la Raicilla (CMPR)), en conjunto con el de Cabo
Corrientes, son los que cuentan con el mayor volumen de produccion de raicilla,
lo que les dota de mayor representacion en el sector raicillero. Asimismo, es una
region donde las mujeres han incursionado exitosamente en la produccion,
destilacién y envasado de la bebida, con lo cual la cadena de valor, y todas las
actividades en las que participan ellas, ha tendido a redimensionarse. Por ello,
es que se seleccion6 a Mascota, como el referente empirico para realizar el

estudio de la cadena de valor de la raicilla.

La raicilla es una bebida que se produce de manera artesanal, por lo que su nivel
de produccion es considerablemente inferior en comparacion con el del tequila,
el cual, ha rebasado su condicién artesanal, y se produce cada vez mas de
manera industrial, aunque conservando los atributos que le permiten seguir

sustentando la DO.

En el &mbito comercial, la demanda de la raicilla se ha ido incrementando afio
con afio, sin embargo, al ser catalogado como producto artesanal (hecho
refrendado en su DO). Esta condicién, a la vez que constituye un elemento de
virtud que le posibilita ponderar su calidad de origen, también le limita el poder
abastecer la demanda generada a partir del incremento en su consumo. Aspecto
debido esencialmente a que el desarrollo de plantaciones comerciales de este
tipo de agave es casi inexistente, por lo que la mayoria de la materia prima base

para la elaboracion del mezcal es colectada a partir de poblaciones de agave



silvestre, con lo cual el abastecimiento de la materia prima resulta siempre

escaso.

El estudio técnico e historico de los origenes de elaboracién del mezcal raicilla
ha sido un aspecto abordado de forma impecable por algunos estudiosos como
(Carrillo Trueba, 2007) quien en su trabajo “Los destilados de agave en México y
su denominacion de origen”, hace un recorrido histérico sobre la evolucién en la
produccion de las bebidas de agave incorporando a la raicilla como parte de ésta.
Asimismo, el articulo publicado por (Hernandez Lépez, 2019) en el que se realiza
un andlisis histérico del desarrollo regional de esta bebida. También se han
elaborado trabajos muy interesantes que describen las ventajas y desventajas
gue conlleva, para los mezcales, y en particular la raicilla, el ser consideradas
bebidas con denominacion de origen, tal es el caso de los trabajos realizados por
Lucio Lopez (2019)y el de (Dominguez Arista, 2021).

En el entorno comercial es donde se abre un punto interesante de estudio, ya
gue solo se ha abordado su descripcion desde revistas empresariales en las
cuales se describen algunos aspectos relacionados con la promocion comercial
de la bebida con vistas a incrementar su volumen de exportacion hacia Estados
Unidos, la Unién Europea y algunos paises asiaticos como China, Taiwan y
Japon. Sin embargo, el estudio de la cadena de valor en la que se sustenta
operativamente el desarrollo de la comercializacion de esta bebida, no se ha

abordado de manera formal.

En la presente investigacion, a falta de informacion al respecto, se destaca la
forma en que se constituye y opera la cadena de valor de la raicilla. Se parte de
la idea de que el analisis de ésta posibilita visibilizar efectos positivos y negativos
dentro y fuera de diversas areas de la misma; ademas, permite un acercamiento
técnico al proceso de comercializacion, asi como a las actividades y actores que
intervienen en su secuenciacion. Se enfatiza en el hecho de que esta
herramienta, el analisis de un proceso productivo y comercial desde la

conformacién de su cadena de valor, influye directamente en la formulacion de
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estrategias para mejorar su posicionamiento comercial, ademas de transparentar
un nudo de relaciones diversas entre actores diversos cuyo escenario de fondo
lo constituye el mercado de destilados artesanales. Como producto resultante,
también se posibilita proponer algunas mejoras en actividades relacionadas con
la organizacion de los productores para la produccion y distribucion del destilado
(Sztulwark & Juncal, 2014).

Por ello, el presente trabajo, partiendo del andlisis de los diferentes eslabones de
la cadena de valor, aspira a plantear algunas estrategias que permitan mejorar la
comercializacion de la raicilla. Se considera que un aporte que se destaca del
presente trabajo consiste en generar e incrementar la informacion actual que se
posee sobre los aspectos técnicos de la comercializacion de la raicilla, con lo cual
se considera que se contribuye en la creacion de una base de conocimiento
nueva, que puede posibilitar una mejor toma de decisiones, tanto por parte de los
productores como de los funcionarios e instancias gubernamentales, encargadas
de generar los apoyos destinados a mejorar las condiciones en las que se

produce y comercializa esta bebida.

1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo general

Describir las caracteristicas actuales de la cadena de valor y de los productores
y mujeres productoras de la raicilla, mediante la aplicacion de entrevistas,
encuesta, la metodologia basada en las genealogias, trayectorias y redes, asi
como de la estadistica descriptiva, con el fin de proponer estrategias que
contribuyan a fortalecer y mejorar las condiciones en que se comercializa esta
bebida.

1.4.2 Objetivos especificos



Para cumplir con el objetivo general se plantean los siguientes objetivos
especificos:

1. Identificar los aspectos socio-tecnolégicos mas relevantes de la
produccion raicillera, mediante el método genealdgico y el analisis de

trayectorias tecnolégicas.

2. Describir los eslabones que componen la cadena de valor de la raicilla, y
a los productores insertos en cada uno de ellos, mediante estadisticos

descriptivos y analisis de redes sociales.

3. Caracterizar la participacion de las mujeres productoras de raicilla mas

sobresalientes en la cadena de valor, mediante casos testimoniales.

4. Proponer estrategias que fortalezcan la estructura de la cadena de valor
para mejorar la comercializacion de la raicilla, a partir de la informacién

obtenida.

1.5 Preguntas de investigacion

e (Cuales son los acontecimientos tecnoldgicos y sociales que han

impactado en el proceso de produccion de la raicilla?

e (Cuales son las caracteristicas especificas qué presentan cada uno de los
eslabones de la cadena de valor de la raicilla y que caracteristicas tienen

los productores dentro de cada uno de ellos?

e (Qué caracteristicas presentan las mujeres que se dedican a la

produccion de raicilla?

e ¢ Qué acciones estratégicas permiten fortalecer la estructura de la cadena

de valor para mejorar la comercializacion de la raicilla?

1.6 Hipétesis



H1. La cadena de valor de los productores presenta una integracion de tipo
vertical, debido a la capacidad de gobernanza que éstas poseen y a su deficiente

integracion con otros actores en el proceso productivo.

H2. La participacion de la mujer en los procesos productivos genera un mejor
posicionamiento en el mercado, debido a que éstas generan mejores estrategias

de comercializacion.

1.7 Contenido capitular de la tesis

La estructura del presente trabajo de investigacion estd compuesta por seis
capitulos. En cada uno de éstos se aborda una parte del contenido y los

resultados logrados durante el proceso de investigacion.

Capitulo 1. Introduccién General. En éste apartado se presentan los aspectos
generales que perfilan el contenido del presente trabajo. Asi, en esta parte se
exponen los antecedentes del trabajo, asimismo, se incluye la justificacion, las
preguntas de investigacion, los objetivos (general y especificos), para finalmente

llegar a las hipotesis.

Capitulo 2. Revision de Literatura. Para su mejor exposicion, este capitulo se
subdivide en dos apartados. Inicialmente se presenta el MARCO TEORICO Y
CONCEPTUAL, y posteriormente se expone el MARCO DE REFERENCIA,
ambos utilizados durante el proceso de investigacion y que sirven de soporte para
los resultados que se presentan en los capitulos 4 y 5, asi como enmarcan las
conclusiones generales del trabajo. El primer apartado estd compuesto por las
teorias y conceptos tedricos que fueron utilizados para la realizacién de esta
investigacion. El segundo apartado integra la revision de articulos cientificos
revisados con la finalidad de apreciar los aportes metodolégicos utilizados, asi

como los resultados obtenidos y publicados en revistas cientificas.

El Capitulo 3, integra una serie de aspectos y generalidades acerca de la raicilla,

asi como sus principales caracteristicas.
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Los capitulos 4 y 5, presentan los RESULTADOS y hallazgos obtenidos bajo el

formato de articulo cientifico; resumen, introduccion, materiales y métodos,

resultados y discusion y conclusiones.

En el Capitulo 6, se presentan las CONCLUSIONES GENERALES, ademas aqui

se incluye la formulacidbn de algunas estrategias propuestas para mejorar la

comercializacion de la raicilla.

1.8 Estructura del documento de titulaciéon

CAPITULO 1.
INTRODUCCION GENERAL

CAPITULO 2. REVISION DE
LITERATURA

CAPITULO 3. LA CADENA DE
VALOR Y COMERCIALIZACION CAPITULO 4. LA MUJER EN
DE LA RAICILLA EN EL LA CADENA DE VALOR DE
MUNICIPIO DE MASCOTA, LA INDUSTRIA RAICILLERA
JALISCO

CAPITULO 5.
CONCLUSIONES
GENERALES

Figura 2. Estructura del documento de titulacion.
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CAPITULO 2. REVISION DE LITERATURA

En este capitulo se abordan temas relacionados con la construccion del marco
conceptual y referencial de la presente investigacion. para su mejor comprension se
organiz6 de la siguiente forma: en primer apartado, se expone el marco teérico y
conceptual que sirvié de sostén para ubicar los fenomenos estudiados y darles una
explicacion mas completa; en el segundo, se presenta el marco de referencia, en el cual
se retoman planteamientos, métodos y propuestas publicadas en revistas cientificas por
investigadores reconocidos en el ambito académico, y que sirven de contexto al tema

central del este trabajo, la raicilla.

2.1 Marco teorico y conceptual
2.1.1 Teoria del mercado

Desde el punto de vista econdmico un mercado es el lugar donde se reinen compradores
y vendedores, en el cual el precio de un bien o servicio es determinado por el
comportamiento de la oferta y la demanda (Fischer de la Vega & Espejo Callado, 2011).
(Parkin & Loria, 2010) lo describe econémicamente como un acuerdo entre compradores

y vendedores que permite acceder a algun bien o servicio y hacer negocios entre si.

(Adam Smith, 1776) es considerado como uno de los fundadores de la teoria econémica
en la que se fundamenta la Teoria del mercado. En su libro “La Riqueza de las naciones”
menciono los factores en los que se desarrolla el intercambio de bienes y servicios, dando
lugar a lo que conocemos como mercado. De igual manera, sefial6 como el mercado es
capaz de autorregularse por si mismo denominando a este efecto como “La mano
invisible”. Ademas, destacé que como todo ambito donde se realizan intercambios
comerciales, existen algunas limitantes en el mercado, que se encuentra principalmente
establecidas por la cantidad y calidad de recursos de que se dispone: mano de obra,

ubicacion, materia prima, distribucion geografica, etcétera.
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El concepto de eficiencia de los mercados fue desarrollado por Eugene Fama (1939-)3,
economista que recibi6 el Premio Nobel de Economia en 2013, por sus aportes dados en
el analisis empirico de los precios de activos financieros, quien indica que el papel
primario de los mercados de capitales es la asignacion del stock de capital de la
economia, proponiendo que el mercado ideal es aquel en donde los precios proveen
sefales para esa correcta ubicacion, a partir de éste punto es dénde se desarrolla la
Teoria de mercados eficientes. Para que un mercado se forme debe de haber un
intercambio de bienes o servicios, por lo tanto, se ve influido por los factores dados a

partir de la oferta y la demanda.

La demanda se refiere a la cantidad de productos que los compradores estan dispuestos
a consumir para satisfacer sus necesidades (Parkin & Loria, 2010). La Ley de la
demanda, menciona que, si las condiciones de un producto son constantes, cuando el
precio de un producto aumenta la cantidad demanda disminuye, en cambio cuando el

precio sea bajo la cantidad demandad serd mayor.

Mientras que, la oferta es la cantidad que los vendedores estan dispuestos a vender un
producto a un precio determinado, por lo tanto, la cantidad ofrecida no es la cantidad que
se vendera en realidad. La cual puede ser mayor a la cantidad demandada o
viceversa.(Parkin & Loria, 2010). La ley de la oferta dice que, si las condiciones externas
de un producto son constantes, cuando el precio de un producto sea alto, la cantidad
ofrecida sera mayor, asimismo, si el precio del producto es bajo, la cantidad ofrecida

también seré baja.

Tipos de mercado

Existen diversas clasificaciones de los mercados, esto depende del contexto en el que se
esté trabajando. Segun Thompson (2006) algunos aspectos que se destacan para

determinar el tipo de mercado son:

3 Planteamiento publicado por Fama en un articulo aparecido en mayo de 1970 en el Journal of Finance,
titulado “Mercado de Capitales Eficiente: Una Revision del Trabajo tedrico y Practico”.
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a) Ubicacion geografica

b) De acuerdo con el tipo de cliente
c) Por la competencia Establecida
d) Por el tipo de productor

e) De acuerdo al tipo de recurso

f) Segun los Grupos de No Clientes

Para este caso, se abordara la tipologia de mercados de acuerdo con su ubicacion
geografica, la cual esth compuesta a su vez por seis tipos de mercado: internacional,
nacional, regional, de intercambio comercial al mayoreo, metropolitano y local (Cuadro
1).

Cuadro 1. Tipos de mercado de acuerdo con su ubicacion geogréfica.

Tipo Caracteristicas
Mercado internacional. La comercializacion se realiza en el extranjero.
Mercado nacional La comercializacion solo se realiza en el territorio nacional.
Mercado regional Se comercializa en una determinada zona geografica, las

cuales, pueden no coincidir con los limites politicos.

Mercado de intercambio Se refiere a las areas donde se desarrolla la

comercial al mayoreo comercializacién al mayoreo de una empresa, dentro de
una ciudad.
Mercado metropolitano La comercializacion se realiza dentro de la zona

metropolitana.
Mercado local La comercializacion se da dentro de un area pequefia,

siendo esta una ciudad y/o alrededores.

Fuente: (Fischer de la Vega & Espejo Callado, 2011).

2.1.3 Cadena de valor

El concepto de cadena de valor fue introducido por Michael Porter en 1985 (Vasquez
Vilchez, 2018), el cual la base fundamental de la operacién de una empresa se asienta

en la creacién de un conjunto de eslabones o relaciones, cuyo propésito central es aportar
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el mayor valor al comprador. Asi, este concepto se ha convertido en uno de los mas
utilizados en el desarrollo de modelos empresariales tedricos o practicos (FAO, 2014).
Asimismo, se le considera como una herramienta estratégica de analisis, que permite
establecer acciones para el mejoramiento de una empresa, asi como la identificacion de
ventajas competitivas con otras empresas, ademas de que su objetivo se centra en
representar las actividades de una empresa para identificar cuéles son las que generan

valor al cliente, y por lo tanto, a la organizacion.

(Porter, 1991), la describe como un conjunto de actividades que se desempeiia desde la
produccion hasta la comercializacién de un producto, y como éste va adquiriendo valor a
través de cada una de estas operaciones. Estas se clasifican en dos grupos: las primarias

y las de apoyo (Figura 3).

Infraestructura de la empresa
L Administracion de recursos humanos
Actividad es_<
de apoyo = |
Desarrollo tecnolagico o
oo
o
=
Abastecimiento %
\_ o
I
=
m
m
o,
o
.. . .. Mercado
Logistica Operaci- Logistica tecnia 5 . . f
interna ones externa Y Srvicio
venta /
S 7

Actividades primarias

Figura 3. Cadena de valor genérica
Fuente: (Porter, 1991).

Las actividades primarias (Figura 4) se desarrollan en los procesos productivos y de
distribucion, mientras que las secundarias lo hacen con base en las actividades de apoyo

y se relacionan con la administracion e infraestructura de la empresa (Figura 5).
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Actividades primarias

Logistica Logistica Mercadotecnia y
interna externa venta

Qperaciones

Servicios

Figura 4. Actividades primarias dentro de la Cadena de valor
Fuente: (Porter, 1991)

a)

b)

d)

Logistica interna: Comprende aquellas actividades como la recepcion, el
almacenamiento, control de inventario, y distribucion interna de materias primas y

materiales auxiliares hasta que se incorporan al proceso productivo.

Operaciones: Son aquellas actividades relacionadas con la transformacion del
producto, es decir, todas aquellas relacionadas con la produccion. Es en esta

etapa es donde se procura minimizar los costos.

Logistica externa: Son las actividades que se realizan relacionadas con el
almacenamiento y recepcion de los productos, manejo de materiales y aquellas
relacionadas con la distribucion del producto para que este llegue al consumidor.

Marketing y Ventas: Son actividades con las que se dara a conocer el producto,

como lo es la publicidad, promocion, precio, ventas.

Servicio: Estan relacionadas con la prestacion de servicios para aumentar o

mantener el valor del producto, como lo es el mantenimiento de los equipos.
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Actividades de apoyo

p
Infraestructura
de la Empresa
Administracion
Abastecimiento de Recursos
_ Humanos
J J/
P
Desarrollo
Tecnoldgico

Figura 5. Actividades de apoyo dentro de la Cadena de valor
Fuente: (Porter, 1991)
a) Abastecimiento: Su funciéon es adquirir aquellos insumos necesarios para la

elaboracion del producto. Como lo son las materias primas.

b) Desarrollo tecnoldgico: Son aquellas relacionadas con el desarrollo, son aquellas
actividades relacionadas con la tecnologia, ya sea en los conocimientos,

procedimiento o la utilizada dentro del equipo.

c) Administracion de recursos humanos: Son aquellas que se encuentran en la

basqueda, contratacion, entrenamiento, desarrollo y motivacion del personal.

d) Infraestructura de la empresa: Estas actividades apoyan a la cadena completa y
no solo a una actividad individual, las cuales son la administracién general

planificacion, contabilidad y las finanzas.

Sin embargo, se debe tener en cuenta que cada cadena de valor posee su propia
estructura. Esto depende de numerosos factores como lo son: estructura de mercado,
gobernanza, capacidades o atributos de sus actores, condiciones geogréaficas y
socioeconomicas de los territorios, entre otros (Gaudin & Padilla Pérez, 2020).
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Existen varias tipologias con las cuales se pueden clasificar las cadenas de valor. Al

respecto la (CEPAL & FIDA, 2016) proponen cuatro criterios de clasificacién que ilustran

la diversidad y complejidad de aspectos que deben considerarse. Los elementos que

contemplan son:

1)

2)

3)

4)

Por el nUmero de actores involucrados. Este aspecto depende de la actividad a la
que se dedique la empresa. No es lo mismo una cadena valor para la industria

minera, que para la industria automovilistica o para un productor agropecuario.

Por los actores que determinan su gobernanza. Se tiene que identificar si la

cadena esta dominada por el comprador o por el vendedor.

Por su alcance geogréfico. Esto esta determinado por el alcance de la
comercializacion de sus productos, pueden ser: locales, regionales, nacionales o

internacionales.

Por el grado de transformacién del producto. Esto plantea los pasos de
transformacioén del producto estan claramente precisados. Para algunas cadenas
es suficientes los conocimientos tradicionales, mientras que para otras se emplean

tecnologias mas avanzadas.

En cuanto al factor de desempefio el (IICA, 2007), menciona cinco indicadores de

desempeiio para las cadenas los cuales son:

1)

2)

3)

Competitividad en la cadena. (Porter, 1991), menciona que una ventaja
competitiva se entiende como todas las caracteristicas o atributos de un producto

0 servicio que le dan una cierta superioridad sobre sus competidores inmediatos.

Equidad en la cadena. Aqui se muestra como se distribuyen los beneficios entre

los actores en la cadena.

Impactos ambientales asociados a la cadena. Se considera la forma de incidir en
el medio ambiente ya sea positiva o0 negativamente, esto depende de los procesos

que se llevan a cabo en la produccion.
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4)

5)

Efectos multiplicadores creados por el desempefio de la cadena. Se refieren a la
evolucion de la cadena (expansion o contraccion) e incorporacion de innovaciones
tecnologicas. Los efectos multiplicadores se reflejan en el desarrollo de

microempresas que venden insumos, equipos Y servicios.

Gobernabilidad en la cadena. Se refiere al grado de cooperacion de los actores en
la cadena, algunos actores deciden aislarse de ella y actuar en forma
independiente. A su vez, unos van a optar por la integracién vertical, otros por los

contratos y otros mas por la importacion o la exportacion en forma directa.

2.1.4 Comercializacion

De acuerdo con la (RAE, 2022a) comercializar es generar las condiciones y los canales

de distribucion para que este sea adquirido. Por lo que, se considera como un proceso

indispensable y necesario para realizar o vender los productos. Los actores que

participan en esta etapa pueden agregar o restar eficiencia al proceso y al costo (Melean

Romero & Velasco Fuenmayor, 2017).

El proceso de comercializacién incluye cuatro preguntas basicas: 1) ¢Cuando?, 2)
¢,Donde?, 3) ¢A quién? y 4) ¢ Como? (Philip, 2001):

1)

2)

3)

¢, Cuando? (tiempo). Es fundamental decidir el momento en el que el producto
entrara al mercado. Este puede ser: a) Primera entrada, es decir, ser el primero
en el mercado, b) Entrada paralela, si ingresa de manera paralela al producto
competidor, o ¢) Entrada tardia, retrasar la entrada en el mercado, hasta salir

después de la entrada del competidor.

¢Dbnde? (estrategia geografica). Es sustancial decidir la zona o zonas donde se

lanzard el producto.

¢A quién? (prospecto de mercado meta). Es de gran importancia escoger el
mercado meta, ya sea local, regional, nacional o internacional. Conjuntamente, se

clasifican los diferentes segmentos meta.
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4) ¢Como? (estrategia introductoria del mercado). Se tiene que decir la forma o
formas en las que distribuir4 el producto. Para ello, es necesario secuenciar y
coordinar las actividades que se relacionen con este proceso. Se pueden utilizar

técnicas de planeacion de redes, de ruta critica, etcétera.

2.1.5 La genealogia en los estudios historicos y sociales

De acuerdo a la (RAE, 2022b) la genealogia se relaciona con el origen y sus precedentes.
Es una metodologia de conocimiento asociada al desarrollo histérico de los procesos o
sujetos de estudio, teniendo como propdsito exponer los origenes de practicas arraigadas
e ideas apreciadas (Bevir, 2008). Por ello, se debe precisar la informacién que se busca,
no para trazar solo una linea de evolucion, sino para para poder determinar los eventos
claves (lapsos de tiempo, momentos de intensidad, periodos de agitacion, etc) en los que
el sujeto u objeto de estudio desempefid diferentes papeles, es decir buscar el alma en
la idealidad del origen. (Foucault, 1977). Su aplicacion para investigar procesos
complejos permite apreciar los eventos o fendbmenos de desarrollo desde diferentes

perspectivas.

Para Foucault (1983) el método genealdgico permite ubicar el hilo conductor que lleva a
que conceptualizar la manera en que surgimos, hacemos, nos formamos, en lugar de
descubrir propiedades observables de objetos tedricos sometidos a experimentacion. Se
trata de poner en juego saberes locales, discontinuos, no analizados, contra la instancia
tedrica del discurso unico que pretende filtrarlos, jerarquizarlos, ordenarlos en nombre de
un conocimiento verdadero, en nombre de los derechos de una ciencia que algunos
poseen. En ese sentido, un estudio genealdgico se pregunta: ¢qué tipo de saberes
quieren ustedes descalificar? ¢Qué sujeto hablante, qué sujeto discurre, qué sujeto de
experiencia y saber quieren aminorar? ¢Qué vanguardia tedrica quieren entronizar para

separarla de todas las formas discontinuas del saber?

La busqueda de una propuesta tecnoldgica con un amplio despliegue nacionalista en
ciencia y tecnologia dio como resultado que esta metodologia pueda ser aplicada en el

estudio de procesos vinculados al desarrollo de una propuesta tecnoldgica o cientifica, al

22



tiempo que puede también explicar procesos de cambio o continuidad en los ambitos de
estudio de la antropologia como lo es el estudio de las lineas de parentesco o de filiacién

parental en comunidades originarias.

La aplicacion de la genealogia a los procesos cientifico-tecnolégicos nos permite
vislumbrar las progenies donde se basa la sociedad, para realizar ciertas acciones que
conducen a la comprension de o generacion de nuevos procesos de innovacion o de

cambio en los paradigmas tecnolégicos (Figura 6) (Ocampo Ledesma et al., 2019).

(" )

El saber-hacer, o
aprendizaje por la
practica, es
transmitido a través
de las generaciones.

La elaboracion de la
genealogia se realiza
mediante la aplicaciéon
de una entrevista
directa o de manera

Busca llegar a las
causas que derivaron
en continuidades y
rupturas del proceso
de transferencia del

Permite identificar como se
transmite cierto saber-hacer
entre los individuos que
tienen en comun el
parentesco, y brinda ademas
la posibilidad de analizar la

indirecta. saber-hacer o de cierto informacién recolectada
tipo de tradicidn. cuantitativa y
cualitativamente.

Posibilita conocer las
condiciones que permitieron la
transmision del conocimiento
asociado a la elaboracién de los
productos a través de una
estructura filial.

Figura 6. La funcién de una genealogia.
Fuente. Elaboracion propia en base a (Ocampo Ledesma; Lozano Toledano y Aguilar Avila, 2019).

De acuerdo con (Barrén, 2014), si se quiere utilizar el método genealdgico para el estudio
de procesos tecnolégicos en los que se quiere conocer tanto su origen como los actores

gue intervienen en él, se deben seguir los siguientes pasos:
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f)

¢))

h)

Seleccionar un proceso u objeto tecnologico.

Rastrear los discursos técnicos (ingenieria, mercadotecnia, cotidianos, etcétera)

que dicen a su manera esos procesos u objeto tecnolégicos.
Analizar la maquina que los hace y el proceso que los produce.

Analizar el objeto o el proceso mismo: sus partes, su funcionamiento, usos

alternativos...

Analizar la experiencia con el objeto analizado: valoraciones, sensaciones,

percepciones...

Conocer la historia de su aparicion, ¢,por qué este objeto se ha mantenido? ¢ A qué
otros objetos les ha ganado espacio? ¢En qué espacios se colocan? ¢ Tenia otro
uso este objeto?

¢, Coémo analizar toda esa informacién? ¢ Bases de datos? ¢Qué hacer con ella?

¢, Como leerla de manera adecuada?

¢Y si con toda la informaciéon reunida y analizada no se pudiera construir

conceptualmente el objeto?

2.1.6 Trayectorias tecnoldgicas

En el @&mbito de la ciencia y la tecnologia una trayectoria se define como un proceso de

acumulacién de conocimientos, capacidades, recursos y contextos, de tal forma que las

acciones o procesos pasados tendran sus efectos en los resultados o eventos futuros
(Figura 7).
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Figura 7. Movimiento continuo de una trayectoria.

En el ambito de las trayectorias tecnoldgicas, éstas se entienden como la relacion del
desarrollo progresivo de las innovaciones y sus paradigmas. Donde, un ambiente
tecnoldgico, opera en una concepcion de qué hacer, cdmo hacer y para qué. Se pueden
medir con base en los cambios en las peculiaridades tecnoeconémicas de los productos
y de los procesos de produccion (Cimoli & Dosi, 1994; Ocampo Ledesma et al., 2019).
Asimismo, se puede entender como la manera en que un cambio tecnolégico se
desarrolla o evoluciona, en la medida en que se van generando alternativas o respuestas

a problematicas planteadas en el desarrollo de una actividad.

De esta forma, el andlisis de las trayectorias tecnoldgicas se puede realizar desde
diferentes puntos de vista, generando asi una perspectiva mas amplia. El analisis de las
trayectorias tecnologicas ayuda a observar el nivel de crecimiento y el momento en el
cual se encuentra un determinado producto (Ocampo Ledesma et al., 2019). Asi, una
trayectoria se concibe como el transecto que se realiza una determinada accién u objeto

desde un inicio hasta su final, donde existen interacciones de distinta indole (Figura 8).
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Figura 8. La trayectoria tecnoldgica.
Fuente: (Pérez, 2001) .

2.1.7 Anélisis de Redes Sociales

Las redes son un conjunto o grupo de nodos conectados entre si (Figura 9). Estas acttian
como elementos que ayudan a solucionar problemas de coordinacién para la accién
colectiva (Renddén Medel et al., 2007).
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Figura 9. Mapa de una red social.

Las redes estan compuestas por tres elementos: actores, relaciones entre ellos y los
limites de la red (Aguirre, 2011).

1)

2)

3)

Actores: Los actores de una red se encuentras representados como nodos por los
nodos en el grafo, los cuales pueden ser individuos, empresas, grupos, ciudades,
instituciones, etc. En un mismo grafo pueden vincularse distintos tipos de actores,
dependiendo del objetivo de la red que se elabore. Un ejemplo, las relaciones entre

individuos e instituciones.

Relaciones entre ellos: Las relaciones, representan el vinculo entre los actores. La
cuales, pueden caracterizarse en dos formas: La direccionalidad de la relacién, y
la densidad de la relacion. Analizar esto nos permite determinar las practicas que

se esparcen o distribuyen los nodos vinculados.

Limites de la red: Estos determinan la pertenencia de los actores a la red; indica
el fin de la red social. Este limite tiene una estrecha relaciéon l6gica con la relacién
gue constituye esa red, ya que es el tipo de relaciéon el que establece qué actores

participan de ella.

27



Para realizar un mapeo de ellas es necesario en realizar una serie de pasos de analisis
grafico y de calculo de indicadores, como lo es el grado de centralidad, difusion y
estructuracion. Con dicha informacion, se obtiene informacion que contribuya al
desarrollo de una estrategia de gestion. (Rendon Medel et al., 2007). Por lo que, esto nos
genera un enriguecimiento de informacion. Las redes permiten identificar a los actores
gue proporcionan mayor valor a la red. De igual manera, nos permite visualizar los flujos

con mayor o menos intercambio de informacion.

Los estudios donde se aplican el analisis de redes permiten abordar otros aspectos
importantes, como cual es la combinacion de relaciones que ligan a un mismo conjunto
de actores, cuyas relaciones pueden ser de diferentes tipos de relaciones, de intercambio
de productos, de informacién, de acceso a crédito, de ventas, comercializacién, etc.,
(Monge Pérez & Hartwich, 2008).

La red se emplea como esquema heuristico recurrente en los estudios sobre la ciencia,
la tecnologia y la innovacion (CTI). A continuacion, se presenta una relacion de diversos

estudios sobre redes sociales e innovacion:
a) Redes de difusiéon tecnoldgica (Rogers, 2003; Coleman, et al. 1966).
b) Redes en regiones innovadoras (Saxenian, 1991; Owen-Smith y Powell, 2004).

c) Industrias emergentes sustentadas bajo la figura de redes organizacionales
(Aharonson, Baum y Plunket, 2000).

d) Redes socio técnicas (Callon, 1995).
e) Redes cientificas (Latour, 1995).

f) Redes que desarrollan confianza para cooperar en proyectos innovadores (Uzzi,
1997).

g) Esquemas de red que inspiran conformidad de accion y vision entre sus miembros
(Galaskiewicz, 1979).
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h) Redes creadoras de capital social (Putnam, 2000).

I) Redes sociales creando y difundiendo conocimiento regionalmente en PED
(Casas, 2001).

j) Redes creando nuevos mercados (Camarinha-Matos, Afsarmanesh, Galeano y
Molina, 2009).

2.2 Marco de referencia
2.2.1 Algunos trabajos que abordan el estudio de la raicilla

(Ibarra Maldonado et al., 2016) analizaron la importancia de la raicilla como patrimonio
cultural en el municipio de San Sebastian del Oeste, donde detectaron la importancia de
esta bebida como parte de la identidad del pueblo, asi como su importancia en la

generacion de ingresos para la comunidad.

(Vasquez Séanchez etal.,, 2016), buscaron introducir a la raicilla en el mercado
internacional, concluyendo que no es posible debido a que no cuentan con la

internacionalizacién de su producto.

(Valenzuela Zapata et al., 2008), comparan el proceso de destilacion de las tabernas
artesanales con un destilador japonés llamado kabutogama chiki, donde no definir las

similitudes entre estos aparatos.

(Vazquez Beltran et al., 2007) Analiz6 la cadena de valor de la empresa Beneva, donde
encontré que ésta presenta ventajas competitivas en el envasado, debido al equipo
tecnologico con el que cuenta, asi como también en las actividades secundarias de
logistica, mercadotecnia y administracion. Sin embargo, presenta desventajas en la
coccion, molienda, fermentacion y destilaciéon., debido al rezago tecnoldgico durante el

proceso de produccion.

Cabe sefialar que se han realizado pocos estudios referentes a la raicilla, pero ninguno

gue analice la cadena de valor de este producto.
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2.2.2 Origen de la elaboracion de la raicilla

La raicilla tiene su origen en la regién minera del estado. Esta se encuentra ubicada en
la sierra occidental de Jalisco, principalmente en los municipios de Atenguillo, Mascota,
Talpa de Allende y San Sebastian del Oeste. Durante el periodo colonial la produccion
de bebidas y destilados era una actividad importante para la economia del lugar, sin
embargo, debido a que competian en las preferencias de los lugarefios con el brandi y
demas vinos traidos desde Espafia, fue prohibida su elaboracion. Sin embargo, debido a
su gran consumo en las zonas mineras (lo que producia amplios beneficios econémicos
para los comerciantes de la zona), tanto el mezcal como el aguardiente siguieron
produciéndose de forma continua, por lo que los espafioles permitian su destilacion via

un generoso pago de impuestos (Carrillo Trueba, 2007).

Sobre el origen del nombre raicilla existen varias versiones, pero la mas difundida narra
gue un tabernero (nombre con el que se conoce a la persona que procesa el agave en
raicilla) tuvo la idea de nombrar al destilado de agave que obtenia con el nombre de
raicilla, con la finalidad de burlar la vigilancia y prohibicién que existia sobre la bebida,
debido a que ese nombre no tenia ninguna relacién con ninguna bebida conocida en ese
tiempo (Carrillo Trueba, 2007).

La raicilla es un destilado alcohdlico que se produce con ese denominativo solo en diez
y seis municipios que van desde la Sierra Occidental de Jalisco hasta la parte costa del
estado. Una de sus caracteristicas es que los agaves con que se elabora se desarrollan
de forma silvestre, aunque en la actualidad existen plantaciones comerciales de agave
en donde se cultivan de manera inducida las variedades que sirven de materia prima para

su la produccién artesanal de la raicilla.

2.2.3 Trayectoria del procedimiento de destilacién seguido en México

No se sabe con certeza quien introdujo el proceso de destilacion de bebidas alcohdlicas
en México, algunos autores aseguran que fue introducido por los espafioles, otros
mencionan que el origen es asiatico y algunos otros mas dicen que éste tuvo su origen

en los métodos de destilacion acufiados por los arabes (Garcia Marin et al., 2007;
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Goguitchaichvili et al., 2018a; Valenzuela Zapata et al., 2008; Vera Vega & Pérez Akaki,
2017), lo que si constituye un hecho es la solidez con la que el procedimiento de
destilacion fue adoptado en la Nueva Espafia, asi como la importancia que fueron

adquiriendo estas bebidas no solo en la sociedad novohispana sino también en la actual.

Segun (Garcia Marin etal., 2007), el proceso historico en el desarrollo de los
procedimientos de destilacion para la elaboracion de mezcales ha pasado por las

siguientes cuatro etapas evolutivas (Figura 10).

Proceso tipo
colonial

temprano
(1580-1700)

Recoleccion de
plantas silvestres

Cocimiento de las
cabezas en hornos
subterrdneos o a cielo
abierto

Se utiliza lefia para su
cocimiento

Destilador de tipo
asiatico

Los sitios de
destilacion se sitdan
en loz margenes de

algiin cuerpo de agua

Zonas: Colima, Jalisco,
Michoacén y Nayarit.

Proceso tipo
colonial tardio
(1700 -1850)

Cultivo en sistemas
hacendarios

Cocimiento de las
cabezas en hornos de

mamposteria.

La destilacion se
realiza en un
“alambigue”,

destilador de cobre
tipo drabe con
serpentin.

Es desarrollado
principalmente por
poblacion mestiza y

criolla en valles y
lomerios cercanos a
fuentes de agua
natural.

Proceso tipo
moderno

temprano
(1860-1970)

Manejo
agricola bajo un
esquema tecnificado

El cocimiento de
pencas molidas en
autoclaves y
extraccion de mieles

en molinos mecanicos,

prensado con vapor
de agua

Fermentadores de
acero inoxidable.

Destilacion y
afnejamiento en
maderas.

Se utiliza agua
potable y electricidad

Proceso tipo
post-moderno

(1980-
actualidad)

Incorporacion de las
normas oficiales
mexicanas

Técnicas agronomicas
modernas

El cocimiento se
realiza en grandes
autoclaves

En la destilacién y
filtracian se utiliza
carbdn activado

La industria pasa a
compafiias
transnacionales y se
reduce
dramaticamente la
variabilidad genética
del cultivo.

Figura 10. Etapas de los procesos de destilaciéon en la elaboracién de mezcal.
Fuente: Elaboracion propia con base en (Garcia Marin et al., 2007).

Uno de los mezcales mas famosos de México es el tequila, inicialmente se le conocid
como “vino mezcal de tequila”®, teniendo su origen en el estado de Jalisco. Actualmente

el tequila cuenta con su DO (Valenzuela Zapata et al., 2008).
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2.2.4 Superficie de agave para la produccion de tequila y raicilla en Jalisco

Para 2020 la superficie ocupada en el estado de Jalisco por el Agave tequilana weber era

de 13,007.80 ha (Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera, 2020), mientras

que la del Agave maximiliana era de 2,080.74 ha (Consultoria Ambiental Mascota S.C.,

2020; Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales, 2020), representando solo el

16% del total en comparacion con el Agave tequilana weber (Cuadro 2).

Cuadro 2. Superficie sembrada de 2015 al 2019 por cultivo.

SUPERFICIE (ha)

ANO
Agave maximiliana Agave tequilana weber

2015 2,743.65 14,243.61
2016 2,329.8 13,792.87
2017 2,243.79 12,127.62
2018 2,810.79 12,113.00
2019 2,750.68 12,761.90
2020 2,080.74 13,007.80

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del SIAP (2020), SEMARNAT (2020).

Un fendmeno que cabe sefialar es que pese a que 2019 se consigue la DO para la raicilla,

en ese mismo afio se da una diminucion en la superficie sembrada del agave (Figura 11).
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Figura 11. Superficie sembrada de Agave tequilana weber y Agave maximiliana.
Fuente: Elaboracion propia con datos de SEMARNAT (2020) y CAM (2020).

2.2.5 Principales agaves en la produccién de la raicilla
Agave maximiliana

Planta originaria de Ameérica, distribuida principalmente en México, este agave fue
introducido en otros paises. Se localiza dentro de la familia Agavaceae, la cual surgioé

aproximadamente hace 15 millones de afios (Eguiarte et al., 2000).

El Agave maximiliana, es conocido popularmente como lechuguilla, crece en zonas
rocosas montafiosas, en bosques meséfilos de montafia y principalmente en los bosques
de pino-encino, entre los 900 y los 2000 msnm, muy raramente a altitudes de hasta 2,700
msnm. El grado de madurez para esta planta se presenta a los 7 afios de vida, al cabo
de los cuales produce su escapo floral conocido localmente como “Quiote”, en el que se

encuentra la semilla (Consultoria Ambiental Mascota S.C., 2016).

Agave inaequidens koch

Planta originaria de México, la cual, pertenece al género Agavaceae. Este agave se
conoce como: maguey alto, maguey bruto, maguey largo. Se le localiza entre los 1700
hasta los 2600 msnm. Llega a medir entre 85 a 150 cm de altura, sus hojas miden de 1.5
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a 3.5 m de diametro y Hojas linear-lanceoladas, lanceoladas u oblanceoladas de 55 a
130 cm de largo (Torres, 2015; UNAM, 2022).

Esta especie de agave, juega un papel importante en diversas comunidades rurales, ya
que es utilizada para satisfacer multiples necesidades, entre los usos mas importantes,
es utilizado como comestible y para la elaboracion de mezcal y la raicilla, siendo estos

ultimo los mas importante (Torres, 2015)

Agave Valenciana

Planta endémica de Jalisco, esta especie pertenece al género agavaceae. Se localiza en
areas rocosas del occidente de Jalisco, en los municipios de Talpa y Mascota, entre los
900-1250 msnm. Se caracteriza por ser perenne, solitaria, sin retofios, puede llegar a
medir entre 5-6 m, con rosetas de 1,7 a 2,2 m de altura, de 2,7 a 3,3 m de diametro
(Chazaro-Basafiez et al., 2005). En los dos municipios es utilizado para la elaboracion de

raicilla.

Agave angustifolia Haw

Se le localiza en México y Panama, perteneciente al género Agavaceae. En México, en
los estados del norte el tamafio de la especie es mas grande en comparacién con la que
se encuentra en los estados del sur del pais. Comunmente se le conoce como ‘maguey’,
es una planta de la cual se aprovechan sus hojas, tallo, flores y frutos para satisfacer
varias necesidades. Se distribuye en los bosques tropicales caducifolios, matorrales
xerofilos, palmares y zonas de transicion de los mismos, con el bosque de Quercus. En
elevaciones de 1000 al950 m. (Barrientos Rivera et al., 2019; CONABIO, 2012). Es
utiizado como fuente de alimento, bebida, medicina, ornato, fibra, combustible y

fertilizante (Barrientos Rivera et al., 2019).

Agave rhodacantha

Planta endémica de México, pertenece al género Agavaceae. También denominado
como mexicano, espadilla, espadin, barril gordo, maguey mexicano. Se le encuentra en

los bosques tropicales caducifolios y matorrales xerofilos, entre los 1750 y 2080 m. Crece
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de manera silvestre en la mayor parte de la porcidon occidental de la Sierra Madre,
distribuyéndose al azar o de manera aislada. (CONABIO, 2012; Esqueda Valle et al.,
2009). Se utiliza para la elaboracién de mezcal, bacanora y raicilla, ademas, se le utiliza

como alimento, forraje y como fibra (CONABIO, 2012).

2.2.6 Tipos de raicilla

La raicilla, dependiendo donde se produzca, se clasifica como, Raicilla de la Sierra y
Raicilla de la Costa. La primera, pertenece a la region de las tierras altas e involucra a
todos los municipios serranos, para su elaboracion se utiliza el Agave maximiliana. La
segunda, se produce en la region costera de Jalisco, ademas, los tipos de agave
utilizados son el Agave rhodacantha y el Agave angustifolia (Cabrera-toledo et al., 2020).

Cabe destacar que cualquiera de las dos versiones de raicilla, reflejan parte de la
identidad de las regiones donde se elabora, y es considerada como simbolo del “Pueblo
magico” por los lugareios de San Sebastian del Oeste, Mascota y Talpa de Allende
(Ibarra Maldonado etal., 2016). Debido a la importancia de este producto en la
idiosincrasia o particularidad de las localidades de origen, estos tres municipios realizan

coordinadamente el “Festival de la Raicilla”.

Segun (Torres Garcia et al., 2019) esta bebida tiene una producciéon de mas de 300 afios.
Pesé a ello, el cultivo de estos agaves empezd en los Ultimos afios, debido a la

disminucién de las poblaciones silvestres de estas especies.

2.2.7 Denominaciones de origen en Jalisco

México fue uno de los primeros paises en reconocer y fomentar las indicaciones
geograficas a través de las denominaciones de origen (DO), cuyo objetivo principal es
proteger comercialmente los productos cuya calidad se vincula con el origen (FAO & IICA,
2008); de igual manera esta certificacion otorga garantia a los consumidores con respecto
a los atributos intrisecos y extrinsecos del producto (Aguilar Zapata et al., 2020).

Esta certificacion esta vinculada con una vision industrial y comercial de diferenciacion

en el mercado para obtener ventajas competitivas. Lo anterior obedece a que los Estados
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Unidos, pais con el que México tiene mas del 80% de sus intercambios comerciales, no
reconoce las DO (FAO & IICA, 2008)

Actualmente México cuenta con dieciocho DO, de las cuales tres se encuentran en
Jalisco, y se dan respectivamente para el tequila, la yahualica y la raicilla, (Instituto
Mexicano de la Propiedad Industrial, 2020). Sin embargo, la DO del tequila es para todo
el estado de Jalisco y algunos otros, mientras que la raicilla tiene una cobertura mas
reducida, pues solo contempla 16 municipios del estado: Atengo, Chiquilistlan, Juchitlén,
Tecolotlan, Tenamaxtlan, Puerto Vallarta, Cabo Corrientes, Tomatlan, Atenguillo, Ayutla,
Cuautla, Guachinango, Mascota, Mixtlan, San Sebastian del Oeste y Talpa de Allende

(Figura 12), casi todos ubicados en la Sierra Occidental.

Simbclogia

Bl Dencminaddén de Crigen (Raiclla)
[ Estado de Jalisco

Figura 12. Ubicacién de la denominacion de origen (DO) de la raicilla.
Fuente: Elaboracion propia.

2.2.8 Denominacion de origen y caracteristicas de diferenciacion de la raicilla

La raicilla obtuvo su denominacion de origen (DO) en Junio del 2019. (Vera Vega & Pérez
Akaki, 2017), mencionan que, de acuerdo con la Organizacion Mundial de la Propiedad
Intelectual, una DO es un tipo especial de indicacion geografica, la cual requiere la

existencia de un vinculo cualitativo entre el producto al que se refiere y su lugar de origen.

La raicilla es un liquido que (dependiendo de cdmo se elabore) puede ser incoloro

(cuando se madura en vidrio) o amarillento (cuando se madura en recipientes de madera),
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y que se obtiene por la destilacion de jugos fermentados con levaduras mexicanas,

espontaneas o cultivadas, extraidos de cabezas maduras de los agaves "Agave

maximiliana Baker, Agave inaequidens koch, Agave Valenciana, Agave angustifolia Haw,

y Agave rhodacantha" (DOF, 2016). Estas especies de agaves también se conocen como

“‘lechuguilla” y se encuentran ubicadas en las zonas montafiosas, en los bosques de pino

y encino, y sobre todo en claros donde se localiza la presencia de coamiles, zonas de

pastoreo o areas que muestran disturbios provocados por cortes forestales (Valenzuela
Zapata et al., 2008).

La raicilla se encuentra clasificada en tres categorias basicas: a) Clasica, b) artesanal, c)

ancestral. Cuando la bebida se somete a distintos tratamientos puede dar lugar a la

conformacion de otras clases de raicilla (Cuadro 3).

Cuadro 3. Clases de Raicilla.

Clase

Definicién

Joven Blanco
Plata

Envejecida

o

o

madurada en

vidrio
Reposada
Oro

Afejada

Extra afiejada

Abocada

u

Raicilla incolora y translicida, no se sujeta a ningun tipo de proceso
posterior a la destilacion.

Raicilla estabilizada en recipiente de vidrio mas de 12 meses, bajo
tierra 0 en un espacio con variaciones minimas de luminosidad,
temperatura y humedad relativa.

El destilado debe permanecer entre 2 y 12 meses en recipientes de
madera, en un espacio con variaciones minimas de luminosidad,
temperatura y humedad relativa.

El destilado debe permanecer mas de 12 meses en recipientes de
madera, en un espacio con variaciones minimas de luminosidad,
temperatura y humedad relativa.

Raicilla que debe permanecer mas de 24 meses en recipientes de
madera de roble blanco o encino, en un espacio con variaciones
minimas de luminosidad, temperatura y humedad relativa.

Raicilla a la que se debe incorporar directamente ingredientes para
denotar sabores.

Fuente: Proyecto de Norma Oficial Mexicana, PROY-NOM-257-SE-2021.
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2.2.9 Tipologia del productor de raicilla

La tipologia del productor se refiere al proceso de clasificacion cuyos grupos presentan

similitudes y diferencias entre si. Cada grupo es un modelo representativo de una porcion

de la poblacion en estudio, formando conjuntos de elementos que cumplen con

determinadas condiciones comunes, individuales o combinadas (PMC, 2016). La

tipologia se define de acuerdo con el objetivo que se desee llegar, pueden ser clasificados

por tamafio, rendimiento, innovaciones, género, etc.

Se han realizado diversas tipologias para productores de bebidas espirituosa, en el caso

del mezcal (Garcia-Vasquez et al., 2018), establecen cinco tipos para aquellos que se

encuentran amparados en alguna DO (Figura 13).

e produccidn v
venta al consurnidor
directo

Alta produccion y vents &
tigndas

Mediana produccion v
vEna a esmabledimientos
En mercados.

Mediana produccion v
venia directa al consumidor

Mediana produccion y
wemMa al ermasador

Figura 13. Tipos de productores de mezcal.
Fuente: (Garcia-Vasquez et al., 2018)

Las caracteristicas contenidas por cada grupo de productores de mezcal son las

siguientes:

38



a)

b)

d)

Alta produccion y venta al consumidor directo. Poseen experiencia y fueron los
primeros en obtener la certificacion de Consejo Regulador del Mezcal (CRM),
ademas de tener la mayor superficie cultivada.

Alta produccion y venta a tiendas. Tienen mediana experiencia en la produccion,
posee una superficie cultivada similar al anterior, su venta se realiza

principalmente a tiendas.

Mediana produccion y venta a establecimientos en mercados. Al igual que los
anteriores poseen experiencia intermedia, se distingue por venta a establecimiento

en mercados.

Mediana produccion y venta directa al consumidor. Registran la menor experiencia
la produccion futura de mezcal se ve en riesgo debido a que poseen la menor

superficie con cultivo, Se distingue por vender la venta directa al consumidor.

Mediana produccién y venta al envasador. Poseen amplia experiencia debido a la
acumulacion de conocimiento que pasa de generacién en generacion, sin
embargo, la superficie de cultivo que tienen es menor, vende al consumidor directo

y ademas envasa una porcion de la bebida.

En cuanto al sector tequilero (Sanchez-soto, 2015) define seis tipos diferentes para los

cultivadores de agave azul:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Agaveros empresarios.

Agaveros independientes.

Agaveros que alquilan sus parcelas.

Agaveros que trabajan para las casas tequileras.
Jornaleros.

Mujeres agricultoras de agave azul.
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2.2.10 Mercado de la Raicilla

Esta bebida al igual que los otros mezcales producidos en México, comparten varias
caracteristicas en comun como lo es su produccion artesanal, con excepcion del tequila,

casi siempre realizada por pequefios fabricantes (Franco Gordo & Tulet, 2015).

Las consideraciones particulares que contempla la denominacion de origen de la raicilla

para mejorar su condicion en el ambito comercial son las siguientes:

e Es una bebida 100% de agave.

e Tener un contenido de alcohol de 35 a 55% alc. Vol. 20°C.

e Poseer un contenido de metanol de 30mg/100 ml. minimo y maximo 300mg/100ml.

e Ser una bebida con envasado de origen.

e Su materia prima esta compuesta de agaves silvestres o cultivados entre los que
se cuenta el Agave Maximiliana Baker, Agave Inaequidens Koch, Agave
Valenciana, Agave Angustifolia Haw y Agave Rhodacantha, con la excepcién del
Agave Tequilana Weber Azul.

e La bebida 100% de agave permite la mezcla entre distintas destilaciones de
Agaves silvestres o cultivados.

e Se permite (con el objetivo de obtener un sabor determinado) la mezcla de las
variedades de estas especies.

e Se pueden realizar destilaciones adicionales con otros ingredientes para
incorporar sabores.

e Se puede incorporar de forma directa a la raicilla otros ingredientes para lograr el

sabor denominado el abocado.

Las principales diferencias comerciales que se dan entre la raicilla, el mezcal y el tequila

se presentan en el Cuadro 4.
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Cuadro 4. Diferencias entre la Raicilla, Mezcal y Tequila.

Raicilla Mezcal Tequila

Produccion artesanal Produccion artesanal e Produccion industrial
industrial

Categoria: Raicilla, Raicilla  Categoria: Mezcal, Categoria: 100% de

Artesanal y Raicilla tradicion Mezcal artesanal y agave y Tequila

ancestral. Mezcal Ancestral

Género de agave utilizado:  Género de agave Género de Agave

Agave Maximiliana Baker, utilizado: diversos utilizado: A. Tequilana

A. Inaequidens Koch, A. agaves weber

Valenciana, A. Angustifolia

Haw y A. Rhodacantha

Mercado: regional, Mercado: regional Mercado: regional,
internacional nacional e nacional e internacional

internacional

Fuente: Elaboracion propia.

Dentro del mundo de las bebidas destiladas encontramos dos grandes competidores: los
productores del tequilay los del mezcal, los cuales tienen caracteristicas muy especificas,
como lo es el género de agave que utilizar y la manera en que estas bebidas son
producidas, ya sea de forma artesanal o industrial. De igual manera, los mercados
objetivo generan una diferencia significativa, ya que mientras el tequila practicamente se
consume en todo el &mbito nacional, y se exporta a casi todos los paises en el mercado
internacional en los cinco continentes, el mezcal se consume prioritariamente en el
mercado nacional, y se empieza a exportar a Estados Unidos y solo algunos paises de
la Unién Europea como Francia, Espafia y Alemania, asi como algunos paises de

América del Sur como Argentina y Brasil.
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RESUMEN

La raicilla es una bebida artesanal analoga al mezcal, que se produce a partir de la
destilacién del agave. Los objetivos de este trabajo son describir la estructura y
organizacion de la cadena de valor de la raicilla producida en la Sierra Occidental
de Jalisco, y mostrar los cambios en la produccién y organizacion de los raicilleros
en una linea de tiempo. La pregunta a responder es: ¢, Cuales son las caracteristicas
de la cadena de valor de la raicilla? Se realiz6 un censo con los productores de la

cadena de valor de la raicilla y se efectuaron entrevistas con actores clave. Se
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observd que la mayoria de los productores ingresan al mercado a través de una
estructura vertical, y un nimero importante de ellos vende su producto en canales
de ciclo corto. Se enfrentan a problemas como la escasez de materia prima, limitada
formacion técnica y falta de innovacion en el procesamiento de la bebida. La cadena
de valor esta poco articulada, carece de cohesion interna y prevalece el
individualismo. Es necesario innovar las estrategias comerciales y mejorar el
desempefio de cada eslabdn de la cadena para fortalecer la presencia del destilado

en el mercado del mezcal.

Palabras clave: Tradicion y cultura, destilado artesanal, mezcales, cadena de

proveeduria, mercado.

ABSTRACT

Raicilla is an artisanal beverage analogous to mezcal, which is produced from the
distillation of agave. The objectives of this paper are to describe the structure and
organization of the raicilla value chain produced in the Sierra Occidental of Jalisco,
and to show the changes in the production and organization of raicilleros in a
timeline. The question to be answered is: What are the characteristics of the raicilla
value chain? A census was conducted with producers in the raicilla value chain and
interviews were conducted with key actors. It was observed that most producers
enter the market through a vertical structure, and a significant number of them sell
their product in short-cycle channels. They face problems such as shortages of raw
materials, limited technical training and lack of innovation in beverage processing.
The value chain is poorly articulated, lacks internal cohesion and individualism
prevails. It is necessary to innovate commercial strategies and improve the
performance of each link in the chain to strengthen the presence of the distillate in

the mezcal market.

Keywords: Tradition and culture, artisanal distillation, mezcals, supply chain,

market.
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INTRODUCCION

La cultura mexicana ha otorgado numerosos usos al género del agave, uno de ellos
es la produccion de licores. En el México prehispénico, el pulque era la Unica bebida
alcoholica que se consumia (Goguitchaichuvili et al., 2018). Sin embargo, cuando los
espafoles introdujeron los procesos de destilacion (Ibarra Maldonado et al., 2016;

Valenzuela Zapata et al., 2008) la gama de este tipo de bebidas crecio.

En la actualidad, existe una gran variedad de mezcales, que se diferencian entre si
por caracteristicas especificas (color, sabor, olor, geografia y métodos de
produccién y procesamiento), que pueden encontrarse de manera individual o
conjunta (Plascencia De la Torre & Peralta Gordon, 2018). En la sierra occidental
de Jalisco se produce un destilado de agave denominado Raicilla, el cual se puede
catalogar de acuerdo a su ubicacién geogréfica, teniendo dos tipos de esta bebida:
raicilla de la costa y raicilla de la sierra. La de la costa se produce en cuatro
municipios que integran Bahia de Banderas en Nayarit y Cabo Corrientes, Puerto
Vallarta y Tomatlan en el estado de Jalisco. A su vez, la raicilla de montafia se
encuentra repartida en trece municipios serranos de Jalisco: Atengo, Atenguillo,
Ayutla, Chiquilisttan, Cuautla, Guachinango, Juchitlan, Mascota, Mixtlan, San

Sebastian del Oeste, Talpa de Allende, Tecolotlan y Tenamaxtlan.

En México, los principales destilados de agave con DO son el tequila y el mezcal,
que destacan por su permanencia en el mercado a lo largo del tiempo, asi como por
sus grandes volumenes de produccion y exportacion (Pérez-Akaki et al., 2021).
Actualmente, estas dos DO se encuentran entre los productos con mayor valor de
exportacion a nivel nacional, presentando un volumen de exportacion de 3,317
millones de dodlares, con un crecimiento en ventas del 35% (SADER, 2022). En
contraste, la raicilla hasta 2019 que obtuvo la DO (DOF, 2016), se mantuvo en el
anonimato por un periodo considerable y con bajos volumenes de produccién
(Goyas Mejia, 2015). La obtencién de este distintivo permitid6 un incremento
sustancial en la demanda del producto, visibilizando su presencia como un mezcal
artesanal de alta calidad, lo que desencaden6 un boom en el mercado nacional e

internacional de las bebidas artesanales.
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A nivel regional, su marginalidad frente a destilados de la talla del tequila hizo que
la raicilla pasara desapercibida en cuanto a apoyos gubernamentales y programas
de financiamiento (Goyas Mejia, 2015). El desarrollo de su mercado y la DO
obtenida hicieron que el gobierno estatal y las camaras de la industria y el comercio
de los alcoholes la vieran como un nicho de oportunidad, y comenzaran a desarrollar
nuevas oportunidades sentando las bases comerciales y los medios para fortalecer
la produccion local de la raicilla. Como un avance en el fortalecimiento de la
estructura productiva de este destilado, recientemente se publicé el proyecto de
norma de la raicilla (DOF, 2022), y esta en proceso la creacion de la "ruta de la

raicilla".

Sin embargo, a pesar de la importancia que ha adquirido esta bebida en los Gltimos
afos, existen pocos estudios e investigaciones sobre el sistema de produccion y
comercializacién de la raicilla, por lo que es necesario analizar, entre otros aspectos,
la cadena de valor que posibilita la articulacién eficiente de todas las actividades y

actores que intervienen en su elaboracion y comercializacion

El objetivo de esta contribucion es describir la estructura de la cadena de valor, a
través de la aplicacién de encuestas a productores y entrevistas a actores clave,
ademas de recuperar el conocimiento local para los raicilleros. La pregunta a

responder fue ¢ Cudles son las caracteristicas de la cadena de valor de la raicilla?

Para ello, se identificaron los actores que conforman la cadena de valor de la raicilla
y sus canales de distribucién. Ademas, se integré el método genealdgico y las
trayectorias tecnoldgicas, generando asi un conocimiento mas amplio, donde se

observa la accion colectiva dentro de un sector productivo especifico.

ENFOQUE METODOLOGICO

El acopio de informacién del presente trabajo se realizé en el municipio de Mascota,
Jalisco, el cual es uno de los que comprende la denominacién de origen (DO), y se
se caracteriza por ser el mas importantes para este sector, este junto con el Bahia

de Banderas son los que retnen el mayor volumen de raicilla producida en las dos
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regiones de origen (sierra y costa); ademas, de que en Mascota se localizan las

oficinas del Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla (CMPR).

Para la obtencién de informacion se realizaron entrevistas a personajes clave y
encuestas a los actores que integran la cadena de valor. Se utiliz6 también el
método genealdgico propuesto por (Davinson Pacheco, 2007) con la finalidad de
poder observar los origenes del destilado y cambios subsecuentes y poder ubicar
las direcciones de los procesos y métodos de destilacion de este tipo de bebidas,

sucedidos desde el siglo XIV hasta el siglo XXI.

En cuanto a las trayectorias tecnologias se utilizé una linea de tiempo donde se
identificaron los cambios socio-productivos de mayor importancia para los
productores de la raicilla. La linea evolutiva abarca desde 1995 hasta el 2020. Para
este fin, fue necesario realizar una revision de la literatura y aplicar entrevistas con

actores relevantes.

Para el acopio de la informacion para la conformacién de la cadena valor de la
raicilla, se recurrié6 a encuestas semiestructuradas y entrevistas, en las cuales se
incluy6 cada uno de los eslabones que componen la cadena. Para caracterizar al
productor se establecieron siete variables de identificacibn, ocho para los
proveedores, nueve para los transformadores y finalmente ocho para los

comercializadores (Cuadro 5).

Cuadro 5. Variables elegidas.

Variables base Proveedores Transformadores Comercializadores

Nombre Ubicacion Nombre del Nombre de la empresa
expendio (taberna)

Género Tenencia agraria Procedencia de la Marca comercial
materia prima

Edad Tipo de plantacion Precio de compra Posicionamiento de

marca
Escolaridad Origen de la planta  Criterios de calidad  Volumen abastecido

insumo

de compra
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Localidad Superficie Volumen de Precio de compra

aprovechada produccién de
raicilla

Afios de Rendimiento Volumen de ventas Precio de venta
experiencia (litros)
Actividades en  Precio de compra Precio de venta Canales de distribucion
gue se del insumo (cabeza
participa 0 pifia)

Precio de venta Canales de venta

Canales de venta Marca

Fuente: elaboracién con base en los resultados obtenidos en la encuesta y en las entrevistas.

La poblacion muestra seleccionada para la encuesta estuvo conformada por once
proveedores, nueve transformadores y nueve comerciantes, el formato del
instrumento fue de tipo estructurado. Ademas, se realizaron entrevistas a tres
actores clave. Visto que el universo de actores era conocido de antemano, se realizé
un censo que abarco a todos los productores del municipio de Mascota. De esta
manera, los resultados obtenidos fueron mas representativos y precisos para su
descripcion. La informacion obtenida a través de la literatura, encuestas y
entrevistas fue generada y sistematizada en una base de datos y procesada en
Excel.

RESULTADOS Y DISCUSION
La destilacion a través del tiempo

Los primeros procedimientos para realizar destilaciones se encuentran ubicados en
el antiguo Egipto y Asia (Figura 14). Los egipcios realizaban este procedimiento

para elaborar perfumeria y obtener sustancias volatiles, como el mercurio.
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SIGLO GENEALOGIA

Egipto China
(Ambix) (Destilacion
COCOS Y arroz
Antes del siglo XIV
-
Corea Japén (Shochu)
P
Europa
(Destilacion de
XV vinos,
alambique)
V- 4
XVI México (mexcalli, mezcal de olla)
XVII Vino-Mezcal

XVII *

Diferenciacion de bebidas (bingarrote, mezcal, bacanora, sotol,

XIX : .
tequilay raicilla
XX
XXI Denominacion de origen de la raicilla

Figura 14. Evolucion geografica del método de destilacion.
Fuente: Valenzuela Zapata et al., 2008.

El mercurio, elemento basico para desarrollar el proceso de destilacién, se obtenia
calentando el cinabrio sobre una placa de hierro, colocada dentro de una olla
cubierta con un "ambix", en el que se condensaba el vapor, este conjunto de piezas
se denominaba alambique(Valiente Barderas, 2018). Esta técnica fue adoptada por
los europeos para destilar vinos, los cuales se transformaron en el siglo XV en

bebidas “recreativas” (Valenzuela Zapata et al., 2008).

Estas dos formas de destilacién (arabe y asiatica) llegaron en el siglo XVI a la Nueva
Espafa, principalmente durante la conquista y colonizacién espafiola (lbarra
Maldonado et al., 2016; Valenzuela Zapata et al., 2008; Walton, 1977), con destino
a la costa de Nueva Galicia (Aguascalientes, Colima, Jalisco, Nayarit, y Zacatecas),
zonas mineras donde las bebidas alcohdlicas tenian gran demanda entre los
mineros, pero su consumo fundamental se extendio de forma mas consistente en la

region que actualmente forman los estados de Colima y Jalisco.
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En México se consumian las "cabezas" o "pifias” de las diferentes especies de
agave, pero para ello se cocian o "tatemaban” éstas, para facilitar la formacion de
un liquido que mantuviera las propiedades vegetales de origen, pero aderezado con
un sabor ahumado que daba un gusto especialmente “rustico” a la bebida. La
combinacion de estos factores dio lugar a los destilados de agave, que durante la

época colonial se conocian como "vino-mezcal".

Las comunidades originarias precolombinas conocian la diferencia entre los agaves
pulqueros y los agaves para obtener mexcalli, pero a diferencia del procedimiento
posterior asumido a la llegada de los espafioles, se supone que la obtenciéon del

mezcal se realizaba en hoyos o fosas cubiertas (Goyas Mejia, 2015)

Asi, su consumo se divulgé desde las costas de Colima y Jalisco, hacia el norte de
éste ultimo estado, donde se adopté como una actividad social y cultural importante
para la economia local. Asi sucedi6 en el distrito de Tequila, en la region conocida
como Los Altos de Jalisco, y posteriormente se propagé el uso de la técnica de
produccion y destilaciéon del agave a las demas regiones de la Nueva Espafia
(Valenzuela Zapata et al., 2008; Walton, 1977).

No fue sino hasta el siglo XX cuando se logré abatir la barrera que rodeaba el
consumo del mezcal, y se logré establecer una diferenciacion apreciativa de la
amplia variedad de bebidas derivadas de destilados de agaves como lo son: el
bingarrote, mezcal, bacanora, sotol, tequila y la raicilla. (Goyas Mejia, 2015).

Trayectoria tecnolégica de la raicilla

Durante varios afos, la produccién de vino de mezcal fue considerada una actividad
ilegal, por lo que se producia en zonas montafiosas (Ibarra Maldonado et al., 2016),
ya que le proporcionaban cierto aislamiento. Se dice que un minero de San
Sebastian del Oeste, para evadir las prohibiciones virreinales sobre la produccién
de este destilado, llamo a la bebida Raicilla (Valenzuela Zapata et al., 2008). Por
estas razones, la bebida permanecio durante mucho tiempo oculta y en estado de
marginalidad. Ademas, durante mucho tiempo no se regulé la recoleccién de las

poblaciones silvestres, lo que provocOd la escasez de materia prima para la
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produccion de raicilla. Asimismo, su comercializacion continué de forma

clandestina.

Para remediar estos problemas, en julio de 2000 se fund6 el Consejo Mexicano
Promotor de la Raicilla (CMPR) (CMPR, 2021). Ese mismo afio, el Instituto
Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) autorizé la creacién de una marca
colectiva, con el fin de beneficiar a todos sus miembros, lo que les proporcioné una
garantia y calidad a sus clientes (Ibarra Maldonado et al., 2016; Vasquez Sanchez
et al., 2016).

En 2009, debido a las dificultades que comenzaron a surgir para el abastecimiento
de materia prima los productores decidieron establecer plantaciones comerciales de
agave (principalmente Agave maximiliana) en terrenos agricolas y areas
deforestadas. Posteriormente en 2015 se establecio un laboratorio de biotecnologia.
Finalmente, en 2019 se les otorg6 la DO aumentando asi el interés de mexicanos y
extranjeros sobre la raicilla, lo que gener6é un incremento en la demanda. Otro
cambio importante fue en 2020, cuando los productores optaron por utilizar su
propia marca (Figural5). Se puede decir que la trayectoria seguida por los
productores se ha desarrollado siguiendo las sefales del mercado, aunque éstas
en el tiempo han cambiado al corresponderse al nivel de expansiéon de la economia

y los mercados que les determinan.

Asi la tecnologia de elaboracién de la raicilla ha sido adaptada y adoptada siguiendo
la lI6gica mercantil del momento, pero ha estado delimitada por el potencial
econdémico del productor y la estrategia técnica modulada con base en la escala
econOmica logica de la que depende la unidad de produccion que puede manejar el

productor.

56



Laboratorio de Marcas individuales
Marca colectiva biotecnologia

! Establecimiento de

Creacion CMPR plantaciones

1
1
1
Denominacién dé origen
1
X 1
1
1
1

S
1995 2000 2005 2010 2015 2020

Figura 15. Linea de tiempo de la Raicilla.
Fuente: Elaboracién propia.

La cadena de valor de la raicilla

Actualmente la cadena de valor de la raicilla se encuentra conformada por tres
eslabones: 1) Proveedores, 2) transformadores y 3) Comercializadores, ademas se

encuentran cuatro canales de distribucion (Figura 16).

= = Ml 3 COMERCIALIZACION

Consumidor

Materia prima l > local
Recolector
de semilla Sl e
Destiladores o regional
Cultivadores taberneros o 5
Viveristas —» —_— ——— Envasador —, Distribuidor Consumidor
de Agave —p —_— nacional
Poseedores del recurso no I | Consumidor
maderable internacional

Figura 16. Cadena de valor y canales de distribucion de la Raicilla.
Fuente: Elaboracion propia con base en datos obtenidos en la encuesta realizada.

La cadena inicia con el eslab6n de proveedores. En éste se encuentran los que
abastecen de materia prima (lechuguillas). Aqui los recolectores de semillas
entregan al viverista la semilla ya seleccionada, quienes las plantan en almacigos,
una vez que la planta cumple un afo, la adquieren los cultivadores. Por otro lado,

también encontramos a los poseedores del recurso no maderable.
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A continuacion, viene el eslabon de la transformacion, el cual se considera el mas
importante, ya que es donde se obtiene el producto central (raicilla), A partir de aqui

la distribucién del producto se realiza por diferentes canales de distribucion.

Cabe mencionar que el 80% de los productores han optado por incorporarse a un
modelo de integracion vertical, lo que significa vincular al eslabén que se dedica a
la produccion en campo o a la recoleccion de la cabeza o la pifia en agaves
silvestres, al eslabon que se dedica a la transformacion de la materia prima en
raicilla, y finalmente ambos se subordinan al eslabén que se encarga de la
distribucion y venta de la bebida. Se plantea que adquiere una estructura vertical en
la medida en que es el distribuidor o comercializador quien mantiene el dominio de
la cadena al establecer el precio de venta directa al consumidor final, ademas de

determinar la presentacion visual de la botella en que se envasa le bebida.

Los productores que venden su producto de manera directa son aquellos que
carecen de una marca comercial y por lo tanto los que obtienen menores ingresos.
Mientras que los productores que han desarrollado su propia marca distribuyen la
raicilla al mercado regional y nacional, estos tienen una vision mas empresarial, sin
embargo, se ven limitados por su produccién y/o carecen de acreditaciones para
exportacion. En cambio, los productores que venden su producto al mercado
internacional lo hacen por medio de un intermediario, el cual, es el inserta su marca

en la bebida.

Por dltimo, esta el eslabon de la comercializacion. Cabe mencionar que este

eslaboén carece de estudios de mercado.

Cuando todo el ciclo de produccion de la bebida es realizado por un solo agente, se
reducen los costes de produccion y se obtiene un mayor beneficio. Sin embargo, en
ausencia de acuerdos, negociaciones, convenios 0 asociaciones, la relacion entre

los actores de la cadena es limitada, lo que provoca un escaso flujo de informacion.
Perfil de los productores de la raicilla

Los actores de la cadena se caracterizan por tener una edad promedio de 49 afos,

pero éstos cubren un lapso que va desde los 29 afios hasta los 73 afios. Ademas,
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cuentan con una experiencia promedio de 18.36 afios, siendo 1 el valor minimo y
50 el maximo. Respecto a la escolaridad van desde los 9 afios de estudio hasta los
19, con un promedio de 13.82 afios. En cuanto al porcentaje de ingresos éste en
promedio corresponde al 45 %, con un valor minimo de 0 y un maximo de 100%
(Cuadro 6).

Cuadro 6. Perfil de los productores

Desviacién
Variable Minimo Media Maximo estandar CV (%)
Edad (afios) 27 49.09 73 15.20 0.31
Experiencia (afios) 1 18.36 50 13.34 0.73
Escolaridad (afios) 9 13.82 19 3.31 0.24
Porcentaje de
ingresos 0 45.45 100 33.57 0.74

Fuente: Elaboracion propia.

El 22% de los productores so6lo dependen de esta actividad, pero puede presentarse
el caso de que algunos de ellos tarden en recibir ingresos por esta actividad. En
general, las actividades dentro de la cadena de valor de la raicilla no se consideran
como actividad principal, sino como complementarias al ingreso base, de ahi que el
78% de los productores también se dediquen a la ganaderia y la agricultura. Por lo

tanto, los periodos de produccién son cortos (Figura 17).
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Figura 17. Porcentaje de ingresos familiares correspondiente a las actividades que

integran la cadena de valor.
Fuente: Elaboracion propia.

Caracteristicas de los eslabones de |la cadena de valor raicilla
Eslabdn de proveedores

Los actores que participan en este eslabén tienen una edad promedio de 49 afios,
ademas, el 60% de ellos poseen educacién media. Los tipos de proveedores que
conforman este eslabon son: recolectores de semilla, viveristas, cultivadores de

agave y poseedores de terrenos con el recurso no maderable.

a) Recolectores de semilla. La colecta de semilla se puede realizar de dos
maneras distintas. La primera se hace dentro de la plantacion comercial
donde se recogen las semillas que provienen de las “plantas madre”, las
cuales son aquellas que cumple con las caracteristicas deseadas. La
segunda actividad consiste en recorrer las zonas boscosas en basqueda de

inflorescencias maduras para recolectar su semilla.

b) Viveristas. La semilla recolectada es depositada en alméacigos para
posteriormente colocarlas en bolsas de plastico, una vez que las plantas han
cumplido de 1 a 2 afios, son reubicadas en las plantaciones comerciales o

son utilizadas para reforestar aquellas areas donde se aproveché de forma
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silvestre y presenta problemas de deforestacion o erosion. El precio promedio

por planta es de $7.70.

c) Cultivadores de agave. Son los que cultivan el agave. Sus plantaciones
comerciales tienen una superficie promedio de 5 a 10 ha, cuyo rendimiento
promedio es de 21 a 50 toneladas por hectarea son los proveedores directos

de la materia prima para la produccion de la raicilla.

d) Poseedores de terrenos con el recurso no maderable. Son aquellos que
dentro de sus terrenos tienen poblaciones silvestres de Agave maximiliana,
los cuales aprovechan el recurso mediante programas de manejo forestal no
maderables (PMFNM).

Cabe mencionar que las especies de agave utilizadas como materia prima para la
produccion de raicilla son consideradas especies forestales no maderables; para
hacerlo, los productores tienen que operar un programa de manejo forestal no
maderable (PMFNM) o establecer una plantacion comercial no maderable. Sin
embargo, se encontr6 que algunos proveedores lo hacen sin los permisos

correspondientes.

El auge en el consumo y venta de la bebida ha permitido que esta actividad se
convierta en una actividad econémica, y por lo tanto esté ligada a la integracion de
un proceso agroindustrial o de destilacion. La distribucién de la raicilla en el mercado
ha generado que la lechuguilla adquiera un precio comercial, que ronda los $8.00
por planta, llegando a comercializarse hasta $10.00. Esto ha incrementado el
namero de viveros dedicados a la produccion de lechuguilla en la regién, y algunos
ejidos han optado por vender este recurso por planta y no por superficie sembrada.

En el caso de los ejidos, éstos se han enfrentado a problemas como la extracciéon
ilegal de este recurso, por lo que se han tenido que ver en la necesidad de reforestar
estas areas, usualmente por medio de apoyos de Comision Nacional Forestal
(CONAFOR). También han tenido que llevar a cabo la vigilancia en las zonas donde

este recurso es abundante.
Eslab6n de transformacion
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En este eslabdn se encuentra los transformadores y las actividades que se realizan
en el proceso de elaboracion de la Raicilla. Algunas de las caracteristicas que
presentan los actores que integran este eslabon es que el 22% de ellos tienen
educacion bésica, el 67% educacion media, y solo el 11% educacién superior.

En cuanto a la experiencia del productor, se encuentra que en promedio los
productores poseen una experiencia que abarca 20 afos, siendo 5 afos el rango
de permanencia mas bajo que se posee, y 50 afios el de mayor nivel. Cabe
mencionar que el 77% de los transformadores aprendio el oficio via saberes de

trasmision oral entre padres e hijos o también por experiencia directa en la actividad.

Otra caracteristica de las empresas o alambiques dedicados a la produccion de
raicilla, es el bajo nivel de infraestructura con que cuentan, la cual se caracteriza por

ser de tipo rustico.

En este eslabon se identificaron dos tipos de productores: productores tradicionales
y los emprendedores. Los primeros se identifican porque poseen tabernas o
cuarterones alejados de los poblados, generalmente dentro de las zonas boscosas.
Asimismo, utilizan alambiques de madera, y ademas presentan un bajo nivel de

produccion. Estos rasgos coinciden con la clasificacion elaborada por el CMPR.

En cambio, los emprendedores, tiene establecidas sus tabernas e la zona urbana y
el proceso de transformacion lo relacion mediante alambiques de aluminio, ademas,
el volumen producido es mas alto. Al respecto, en el municipio de Mascota existen
15 destilerias con enfoque empresarial y 40 con enfoque tradicional (Gutiérrez,
2019). Cabe mencionar que el 33% de los productores obtiene la materia prima
mediante productores que trabajan su plantacion utilizando un PMFNM o de manera
clandestina, mientras que el otro 67% proviene de plantaciones comerciales no

maderables.
Eslab6n de la comercializacion

Generalmente, la comercializacion es realizada por los propios productores,
quienes venden la raicilla en sus tabernas y en sus casas. Se detecto que los turistas

buscan las tabernas tradicionales, porque les brindan una experiencia mas genuina,
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al estar en contacto con la naturaleza y al mismo tiempo conocer el proceso de
destilacion. Esto coincide con lo mencionado por Ibarra Maldonado et al. (2016), el
cual indica que los turistas buscan tener experiencias nuevas mediante el contacto

directo con los pobladores, paisajes y objetos artesanales.

El 11% de los productores vende la raicilla Unicamente a granel, ya que carecen de
una marca. En cambio, otro 11% solo la ofrece en botella, es decir genera una marca
gue le posibilita nombre, identidad comercial y posiblemente, fidelidad a la marca.

El resto de los productores (78%) la ofrecen de ambas maneras.

En el municipio se detectaron quince marcas, de las cuales diez estan registras, y
el resto se encuentra en proceso de registro. Actualmente existen 25 marcas

registradas (Gutiérrez, 2019).
Red comercial

La red comercial que desarrolla la raicilla esta integrada por 16 nodos y 21 vinculos.
La cual, esta compuesta por el productor (P), mercado local (ML), mercado regional
(MR), mercado nacional (MN), mercado internacional (Ml) e intermediarios (1)
(Figura 18).
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Figura 18. Red comercial de la raicilla
Fuente: Elaboracion propia.

La cobertura del mercado local para los productores de raicilla es del 100%. Otra
caracteristica importante de la red es que el 44% de los productores sélo venden en
este mercado, mientras que el 33% de los productores lo hacen en el mercado
regional. Cabe mencionar que los productores que participan en este ultimo lo hacen
directamente, a través de establecer un circuito corto de mercado. Ademas, un
pequefio grupo de raicilleros realiza la bebida en el mercado nacional, y cada vez

mas lo hace en el mercado internacional.

So6lo 22% de los productores de raicilla participan en el mercado nacional, que es el
de menor participacion de raicilleros. Los estados donde se distribuye la bebida para
su venta son: Puebla, Nayarit, Baja california, Sonora, Durango y el Estado de

México.

A diferencia de lo que ocurre en el mercado nacional, el 33% de los raicilleros
participa en el mercado internacional, de los cuales el 11% lo hace directamente,

mientras que el 22% restante lo hace a través de intermediarios. El principal pais
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consumidor de la bebida es Estados Unidos, seguido de Alemania en la Unién

Europea.

El principal obstaculo para la exportacion de raicilla es la baja disponibilidad
econdmica de los productores, asi como los bajos volimenes de produccién que
alcanzan para lograr un escalamiento productivo-comercial. Vasquez Sanchez et al.
(2016), mencionan que el principal problema que tienen este tipo de productores
para realizar ventas en el exterior es su baja disponibilidad econémica, los bajos
volimenes de produccion que logran, la falta de innovacion en sus procesos
productivos, y cuando los hay, también administrativos y de mercado, por lo que

carecen de la capacidad suficiente para abastecer la demanda externa.
Canales de distribucién

En cuanto a los canales de distribucion, se detectaron cuatro en total (Cuadro 19):

Productor

Intermediario
Minoristas Intermediario

Minoristas

4 b, A 4 4

Consumidor final

Figura 19. Canales de distribucion.

Fuente: Elaboracion propia.

Como puede verse el canal 1, se integra por el productor y el consumidor final; el
canal 2, por el productor, el minorista y el consumidor final; el canal 3, se desarrolla
entre el productor, el intermediario y el consumidor final; el canal 4, se compone del

productor, el intermediario, los minoristas y el consumidor final.
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Canal 1. Productor — Consumidor final

Se caracteriza por ser el mas corto y utilizado por los productores raicilleros, y es el
que les genera mayores ganancias. Ademas, el tipo de consumidor que se presenta

es de caracter local.

En este canal, la raicilla se adquiere de dos maneras distintas: a granel y
embotellada, el precio de esta depende de como sea adquirida, el cual, varia desde
los $200 hasta los $250 por litro.

Los raicilleros venden su producto al consumidor final de las siguientes maneras:
En la misma taberna, en su hogar y en ferias culturales. Asimismo, el mayor

porcentaje de produccion se distribuye de esta manera.
Canal 2. Productor — Minoristas — Consumidor final

Se identifica por ser el canal menos utilizado por los productores de mascota, aqui
se venden la marca de la raicilla, por lo tanto, aquellos productores que carecen de
ella no participan en este canal de distribucién. Ademas, los clientes son locales o

turistas y su consumo se limita a volumenes reducidos.

El precio del producto lo encontramos entre los 270 a 600 pesos por litro. Los
minoritas se caracterizan por ser tiendas pequefias, las cuales pueden ser de
abarrotes, vinaterias, depositos de cerveza, bares y tiendas dedicadas al sector

turistico.
Canal 3. Productor — Intermediario — Consumidor

Es uno de los canales mas utilizados. En este, el intermediario es quien se encarga

de distribuir el producto al mercado nacional e internacional.

La venta de la raicilla se realiza por medio de contratos o convenios, lo que garantiza
cierto volumen de produccion. Encontramos dos tipos de intermediarios, el que

adquiere el producto a granel y el que lo adquiere con marca.

En el primer caso, el intermediario le agrega valor a la raicilla colocando su marca,

la cual, puede tener o no el nombre del maestro raicillero que la produce, esto
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depende, del acuerdo que posee con el raicillero. Para el segundo caso, al comprar
a mayoreo el intermediario puede acceder a un precio especial, generalmente, ya
tiene definido al comprador final. En este canal de distribucion los precios para el

consumidor final se encuentran por encima de los $500.
Canal 4. Productor — Intermediario — Minoristas — Consumidor final

Se define por ser el canal de distribucibn mas largo, en este, se encuentran los

intermediarios y minoristas. Ademas, la raicilla se distribuye en el mercado nacional.

La venta de la raicilla se realiza a granel, siendo los intermediarios quienes colocan
su marca, la cual, puede ir con el nombre del maestro raicillero o no. Posteriormente
la distribuyen en puntos de venta clave, como lo son las vinaterias y bares. El precio

al consumidor final se encuentra por encima de los $500.

DISCUSION

Los agaves utilizados como materia prima se encuentran en un estado vulnerable
debido a la presion de las poblaciones silvestres para la produccién de raicilla.
Asimismo, las plantaciones comerciales carecen de capacidad para abastecer la
produccion. Esto coincide con Cabrera-toledo et al. (2020) quienes mencionan que
las poblaciones silvestres han presentado una disminucion del 60 al 80% en los

ultimos arios.

Los productores tradicionales de raicilla carecen de conocimientos técnicos, lo cual
es una limitante para el buen desarrollo de su producto, por ejemplo, estos
productores tienen las tabernas mas buscadas por los turistas (Ibarra Maldonado et
al., 2016), sin embargo, se desperdician. Otra desventaja es que los pequefos
productores prefieren la clandestinidad, al igual que el mezcal (Carrillo Trueba,
2007), para evitar la carga impositiva por la venta de raicilla, lo que impacta en sus

ingresos.

Vasquez Sanchez et al. (2016) mencionan que los raicilleros no podrian incursionar

en el mercado internacional debido a que no contaban con una internacionalizaciéon
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de su producto. Actualmente cuentan con la DO, sin embargo, la mayoria de los
productores carecen de la infraestructura y produccion necesaria para entrar a este
mercado. Algunos de éstos ni siquiera tienen completado el registro de su marca, lo
que deja a la raicilla en una situacion semejante al mezcal. Al respecto Carrillo
Trueba (2007), mencionan que los raicilleros no podian entrar en el mercado
internacional porque no tenian una internacionalizacion de su producto. Sin
embargo, la mayoria de los productores carecen de la infraestructura y la produccién
necesarias para entrar en este mercado. Algunos de estos productores ni siquiera
han completado el registro de su marca, lo que deja a la raicilla en una situacion

similar a la del mezcal.
CONCLUSIONES

La cadena de valor esta estructurada actualmente por tres eslabones. Proveedores,
procesadores y comercializadores. Dentro de ella existen cuatro canales de
distribucién, que se desarrollan de acuerdo a la capacidad productiva y econémica
del productor de raicilla. Ademas, la mayoria de los productores estan integrados
verticalmente y, por lo tanto, hay pocos actores externos, lo que significa que la
cadena de valor esté todavia en desarrollo y, al mismo tiempo, hay poca interaccion
entre los actores de la cadena.

El eslabon mas vulnerable son los proveedores, ya que la presion generada por la
produccion de raicilla supera la capacidad de abastecimiento de las plantaciones
comerciales, por lo que todos los raicilleros recurren a las poblaciones silvestres,

algunas de las cuales carecen de un manejo sostenible.
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CAPITULO 4. LA MUJER EN LA CADENA DE VALOR DE LA
INDUSTRIA RAICILLERA

WOMEN'S PARTICIPATION IN THE RAICILLERA INDUSTRY
VALUE CHAIN

Jade Quetzal Nava Céardenas, Maria Isabel Palacios-Rangel, Jorge

Gustavo Ocampo-Ledesma, Jorge Aguilar-Avila, German Ortiz-Martinez

RESUMEN

A lo largo de la historia la mujer ha desempefiado un rol muy importante en la sociedad. Sin
embargo, este rol ha sido discriminado en varios ambitos, por lo general, se le atribuyen
tareas destinadas al cuidado del hogar, como lo es, el cuidado de los nifios, la limpieza de la
casa Y la preparacion de alimentos. Lo que dificulta la inclusion de la mujer en la produccién
rural, esto se hace evidente a lo largo de la cadena de valor de la raicilla, el cual, esta
relacionado con la participacion masculina. Por esta razon, es esencial detectar las
oportunidades y necesidades de las mujeres, a partir de sus experiencias y perspectivas para
el desarrollo del sector raicillero. El objetivo del presente trabajo, es dar a conocer los retos
y oportunidades en los que se han desenvuelto las mujeres dedicadas a la produccién de

Raicilla, en la region Sierra occidental de Jalisco, mediante testimonios.
Palabras clave: Mujer, raicilla, produccion, mujer rural, cadena de valor.

ABSTRACT

Throughout history, women have played a very important role in society. However, this role
has been discriminated against in several areas; in general, women are attributed tasks related
to household care, such as childcare, house cleaning and food preparation. This hinders the
inclusion of women in rural production, which is evident throughout the raicilla value chain,
which is related to male participation. For this reason, it is essential to detect the opportunities
and needs of women, based on their experiences and perspectives for the development of the
raicilla sector. The objective of this research is to make known the challenges and
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opportunities in which women dedicated to the production of raicilla, in the western Sierra
region of Jalisco have developed, through testimonies.

Palabras clave: Women, raicilla, production, rural women, value chain.

INTRODUCCION

Como escenario de fondo para asentar la presencia de la mujer en la realidad nacional, se
puede decir que en México, datos mas datos menos, en la actualidad el 48.8% de la poblacion
mexicana estd compuesta por mujeres (INEGI, 2020b), las cuales tienen una participacion
economica del 49% (INEGI, 2020a). Pese a ello, esto no significa que exista igualdad en el
ambito laboral, econdmico, profesional o personal, sino su condicion transita por terrenos
pantanosos Yy resbaladizos, ya que en el pais las mujeres enfrentan, en todos los ambitos
econdmicos, sociales y politicos, desigualdades y desventajas de género, ademas de una alta
discriminacion social (Contreras Medina et al., 2021), siendo esto mas evidente en las zonas

rurales.

Estas zonas basan su economia en las actividades primarias, principalmente las que se llevan
a cabo en los sectores agropecuario y forestal o silvicola, los cuales en casi todos los ambitos
productivos y sociales se encuentran rezagados econdmicamente (Madrid et al., 2009). En
particular cuando se voltea a ver las actividades vinculadas al sector forestal las
problematicas que envuelven su desarrollo productivo, social, intergeneracional e
intergenérico son multiples, ya que tienen que ver no solo con el aprovechamiento o0 manejo
de los recursos maderables que se relacionan con la produccion, sino también con el acceso
a obtener un adecuado manejo técnico, asi como en la toma de decisiones sobre qué hacer
para fomentar su desarrollo econdmico a partir de un enfoque mas equitativo y permanente,
sin querer entrar de lleno en temas de sostenibilidad por la misma complejidad que conlleva

el dilucidar sobre este aspecto, asi como de su conservacion.

Como contribucidn economica de este sector productivo, los ingresos anuales que aporta la
actividad forestal (maderables y no maderables) son de alrededor de 11 mil millones de pesos,
lo que contribuye a dinamizar las economias de las comunidades rurales (Barrera et al.,
2021). Sin embargo, las oportunidades que tienen las mujeres y los jovenes en el ambito
rural-forestal, es mas complicada debido a que no se reconoce apropiadamente su condicion
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juridica y social, lo que dificulta an mé&s su acceso a la tierra y a otras oportunidades como
son los créditos, subsidios o insumos (SEMARNAT & CONAFOR, 2014).

En el entorno forestal se puede hablar del aprovechamiento de dos tipos de recursos: los
maderables, que provienen de la transformacion del arbol en madera; y los recursos no
maderables que tienen que ver con todos los recursos vegetales, hidricos y faunisticos que se
encuentran asociados a los maderables en el ambito arb6reo. Como base para la
transformacion de estos dos tipos de recursos, catalogados como parte de las actividades
silvicolas, se encuentra el desarrollo de plantaciones con fines productivos o comerciales,
que sirven de asiento para la produccion y reproduccion de diversas especies de arboles. Asi
también la hay de especies vegetales especificas de las que se extraen sus diversos
componentes, como la pulpa o los jugos propios de estas especies, posibilitan la realizacion
de procesos de transformacion agroindustrial que dan como resultado la elaboracién de

bebidas y destilados alcohdlicos.

Tal es el caso de las plantaciones de materiales vegetales de origen silvestre o inducido como
lo son las diferentes especies de agaves que se dan a lo largo del territorio nacional, y que en
términos practicos, constituyen un atributo econémico y cultural de la naturaleza en la
produccion de bebidas alcohdlicas como lo son los mezcales (tequila, mezcal, raicilla,

bacanora y sotol) o el pulque y sus derivados como el aguamiel.

Para el presente caso, la Raicilla (objeto central de este trabajo) es un producto que proviene
de un recurso no maderable o agave conocido localmente como lechuguilla. Cabe sefialar,
que todos los componentes relacionados con su calidad intriseca (sabor, color, consistencia
y propiedades tecnoldgicas) tienen como materia prima distintos tipos de agaves, los cuales
a través de la destilacion de su cabeza o pifia (como se le conoce cominmente en la jerga de
los mezcaleros) obtienen como resultado la elaboracidn de este destilado, mismos que han
sido validados a lo largo del tiempo (durante varios siglos atras) por los expertos (maestros
y maestras mezcaleras, y los bebedores asiduos a su gusto y consumo), como los agaves mas
idoneos para producir esa bebida artesanal que vale decir, cuenta con caracteristicas propias

que le otorgan un sello de origen y genuinidad.
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El presente trabajo esta dedicado a destacar la participacion de las mujeres en la produccion
del mezcal denominado Raicilla. Esto es asi porque de manera frecuente, sobre todo en el
campo laboral y social que implica la elaboracion de bebidas alcohdlicas, casi siempre se da
como sobre entendido que es una actividad por lo general de orden masculino, en la cual la
mujer solo se concibe como consumidora social de éstas. Sin embargo, la irrupcion de las
mujeres en casi todas las actividades productivas en el sector rural mexicano, y como se vera
mas adelante con las mujeres raicilleras que dieron su testimonio para dar un sostén mas
firme a este trabajo, es un aspecto que ya no cabe invisibilizarlo. Aunque aun pocas en la
produccion de Raicilla, su presencia es indiscutible en la actualidad, y aunque en las
estadisticas oficiales que hablan de cifras y actores que integran la fuerza laboral y de
produccién en ese ambito no las destacan aun, cada vez resulta mas necesario observar lo
amplia y dindmica que es su participacion en todos los ambitos que contribuyen a dar vida al
sector rural mexicano, y en particular en el sector de produccion de la industria mezcalera
artesanal como lo es la del tequila, el mezcal como tal, el bacanora y el sotol y la Raicilla o

lechuguilla, como se le conoce coloquialmente.

Pese a los apoyos y facilidades que han otorgado diferentes dependencias para involucrar la
participacion de la mujer en las cadenas productivas que involucran este sector, aun existe
poca evidencia de ello. Pesé a ello, la participacion de las mujeres en actividades de tipo
forestal es muy exigua, en todo caso su presencia se puede observar en actividades que se
relacionan con el manejo de los recursos no maderables y en el establecimiento de pequefias
empresas productoras de carbon o de artesanias derivadas de la manufactura de material
vegetativo. De esta forma se puede decir que el involucramiento de las mujeres a este sector
es distinto a los hombres, debido en gran medida a la division del trabajo a partir de su
condicion de género gue existe en el &ambito comunitario y familiar, que solo las integra a las

actividades que se derivan de esto.

Esto sienta las bases para que en el ambito economico rural se les otorgue a las mujeres
diferente acceso a los recursos naturales de ese sector (SEMARNAT & CONAFOR, 2020).
En particular, se les imposibilita laboral, e incluso en diversas regiones forestales que se
manejan a partir de estructuras comunitarias, legalmente para poder realizar actividades

productivas directas en el sector forestal, de tal forma que resulta casi inexistente su presencia
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en actividades vinculadas con establecimiento de plantaciones forestales comerciales o el
aprovechamiento y manejo econémico de los recursos maderables; de igual forma, en la
creacion y operacion de viveros forestales o en la creacion de empresas resineras que

funciones como proveedoras para empresas agroindustriales.

Asi, las limitantes que enfrentan las mujeres son de tipo estructural y cultural, y generan
efectos directos que tienden a profundizar las brechas intergenéricas y los actos de
discriminacion. Otras restricciones a la que se enfrentan son la edad, etnicidad, condicién de
discapacidad, lugar de residencia, nivel de pobreza, entre otras (INMUJERES, 2020). Si se
trasladan estos aspectos al sector rural forestal las asimetrias resultan ser mas evidentes y
extremas. (Barrera et al., 2021), mencionan que excluir a este grupo, afecta negativamente
los procesos de manejo, industrializacion y comercializacion de los productos de origen

forestal, de igual manera impacta el potencial de crecimiento justo e incluyente del sector.

Las mujeres son actores clave en la lucha contra la pobreza rural, ya que representan un
segmento social nuevo en esa actividad, que se ha caracterizado por su dinamismo para
impulsar nuevas opciones de conformacion de sus empresas y de estrategias para avanzar
ampliando su mercado. Asimismo, mantiene una actitud abierta en cuanto a la calidad y
diversidad de productos de raicilla que loe productores pueden integrar al mercado, lo cual
las pone en condiciones de poder generar propuestas de innovacion del producto.

Su participacion, vista a través del prisma de la integracion de las mujeres en general en
actividades orientadas a la produccion en el sector rural mexicano, constituye el poco mas
del 34% de la fuerza laboral en actividad productivas diversas, por lo que segun datos de
(INMUJERES, 2019), se han convertido en el grupo responsable de méas del 50% por ciento
de la produccién de alimentos en ese ambito territorial y laboral; ademas, de acuerdo con
(FAO, 2020), si éstas tuvieran las mismas oportunidades que los hombres en la distribucion
de los recursos productivos y financieros, la produccién agropecuaria seguramente
aumentaria significativamente. Por todo lo anterior, se puede afirmar, que en la actualidad
las mujeres rurales desempefian un papel significativo en el desarrollo y ejecucion de
procesos de innovacion en las distintas actividades empresariales, productivas y de

comercializacion que se realizan cotidianamente en el entorno rural nacional.
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El presente articulo tiene como objetivo dar a conocer los retos y oportunidades en los que
se han desenvuelto las mujeres dedicadas a la produccion de Raicilla en la region Sierra
occidental de Jalisco, mediante testimonios, dado que esta actividad por lo regular la ejercen

los hombres.

METODOLOGIA

La investigacion se llevd a cabo en la Sierra Occidental de Jalisco, especificamente en los
municipios de Mascota, Talpa de Allende y Atenguillo, debido a la relevancia que tienen las
mujeres como pequefas 0 medianas empresarias productoras de raicilla en estos municipios
(Figura 20).

JALISCO

SIMBOLOGIA
[ salisco

[ Denominacion de origen
[ Area de estudio

20 0 20 40 60 80 km
N . )

Figura 20. Ubicacion del area de estudio (mujeres raicilleras).

Fuente: Elaboracion propia en base a la DO.

La recopilacion de la informacion se realizo durante 2021 al 2022. La técnica utilizada para
el acopio de la informacion fua la de la realizacion de entrevistas semiestructuradas, que se
realizaron a partir de la formulacion de un cuestionario base, sin embargo, cabe sefialar que

las respuestas obtenidas fueron realizadas de forma amplia. Cabe sefialar que el nimero total
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de mujeres raicilleras es pequefio aun, sin embargo, por la distancia que se da entre las
productoras de la bebida ubicadas en la zona costera y las que la realizan en la region serrana,
se eligid a éstas Ultimas bajo los criterios de que eran las mas organizadas, las que poseian
empresas mas consolidadas y las que retne el mayor nimero de mujeres dedicadas a esta

actividad en un punto geografico especifico.

La seleccion de las participantes en las entrevistas fueron resultado de la aplicacion del
método de muestreo intencional, en el cual un actor referencia a otro, de tal suerte que la
conformacién de la muestra a trabajar tuviera que ver con los criterios de orientacion dados
por cada una de las entrevistadas. Para ello, se utiliz6 la técnica de bola de nieve,
identificando asi a las mujeres claves (Martin-Crespo Blanco & Salamanca Castro, 2007),

dando como resultado un total de cuatro entrevistadas.

Para el presente trabajo se aplicaron cuatro criterios basicos de seleccion, los cuales se
detallan a continuacion: a) que las entrevistas se realizaran con aquellas mujeres que
hubieran sobresalido en el sector raicillero; b) que las entrevistas se harian con aquellas
mujeres que (desde una visién comunitaria y gremial) se hubieran distinguido por su
desempefio como empresarias; ¢) que las mujeres seleccionadas se dedicaran de tiempo
completo en alguno de los eslabones de la cadena de valor de la raicilla; ¢) que las mujeres

tuvieran el reconocimiento formal como “maestras raicilleras”.

Debido a la presencia del COVID-19, como factor limitante debido su dindAmica de trasmision
y peligrosidad, las entrevistas se tuvieron que realizar de manera presencial y por via
telefonica, dependiendo de las condiciones presentadas por la pandemiay de la accesibilidad
de la productora. La informacién que se obtuvo se enfocé en la inclusion y trayectoria que
han desarrollado como integrantes de esta actividad, asi como, la relevancia de su

participacion en la cadena de valor. Los datos obtenidos fueron de caracter cualitativo.

RESULTADOS

Las raicilleras en la cadena de valor de la bebida

Cuando se habla de productores de Raicilla lo primero que viene a la mente de cualquier

integrante de la comunidad fabricante de esta bebida, es un hombre de mediana edad
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cosechando la lechuguilla para producir el destilado. Cabe destacar, que ésta es sinénimo de
identidad entre los pobladores de las localidades donde se produce, ya que su consumo se da

practicamente en todos los eventos sociales que se realizan.

El que se le otorgara en 2019 la Denominacién de Origen (DO) decant6 que se incrementara
el consumo de la Raicilla por parte de nuevos consumidores fuera de las dos regiones de
produccion y consumo tradicional de este mezcal, lo que abarca a 16 municipios de la Sierra

Occidental y la costa de Jalisco, y uno de Nayarit (DOF, 2016).

Las mujeres (en particular las cuatro que son las actoras principales de este trabajo) que
integran el universo de produccion de la Raicilla, se caracterizan por ser en su mayoria
personas de mediana edad (aunque también se cuenta con una adulta mayor). Asi también,
son quienes se han dedicado a esta actividad por mas de una década, sin embargo, su
participacion como productoras de la bebida ha permanecido velada debido a la tradicion
cultural que impera en la region, que solo visibiliza la presencia femenina en los ambitos

domestico o religioso.

Al respecto, (Sdnchez Gomez et al., 2022) menciona que la problematica a la que se enfrentan
las mujeres que participan en la produccion de mezcal, no solo esta relacionada con la
realizacion en esta actividad, sino también por las restricciones sociales, que orientan la
mayor parte de su tiempo y organizacion personal al desempefio cotidiano de las actividades
familiares. No obstante, en la actualidad cumplen un papel muy importante en la toma de

decisiones que se da en torno a la produccién del mezcal.

Su introduccion a esta actividad se ha dado principalmente por el interés propio de cada una
de las mujeres, aunque no se descartan condiciones personales que las han conducido a
participar en este ambito laboral y productivo. Algunas aprendieron el arte de producir la
Raicilla desde pequeiias, debido a que los hombres de la familia se dedicaban a conseguir la
materia prima de los agaves silvestres o a su elaboracion en alambiques rusticos o “hechizos”.
Hubo las que lo asimilaron en su juventud al ser una actividad realizada por sus esposos e

hijos.

79



Al igual que en casi todo el sector rural o campesino, en el estado de Jalisco de forma
tradicional la ocupacion femenina se ha correspondido con las actividades dedicadas al
comercio en pequefio de frutas, hortalizas o condimentos para la elaboracion de la comida
familiar. Asimismo, la presencia de las mujeres se destaca como empleadas domeésticas o de
mostrador de ciertos negocios minoristas; algunas han trascendido el ambito comunitario y
han recorrido como jornaleras los terrenos agricolas en distintas partes de México o del
extranjero al que ingresan casi siempre como migrantes y en donde casi siempre se pierde su
rastro comunitario. Unas mas salen y estudian carreras profesionales y se dedican a su
gjercicio. También estdn las que ingresan a los “oficios emergentes y violentos” como lo son
la prostitucién o la venta de sustancias ilicitas u otras actividades ilegales. En cambio, para
el género masculino la ocupacion mayor se encuentra en el ejercicio de diversas actividades
como profesionales y técnicos, aunque también pueden pasar por todo el abanico de las
labores antes mencionadas; sin embargo, cabe decir que casi siempre existe una mayor

diversificacion de oportunidades, en cuanto al empleo, para los hombres (México, 2022).

Sea asi, la informacion obtenida de las mujeres raicilleras nos sefiala que su presencia mas
destacada se enfoca a la venta y distribucion del producto. En sus testimonios la mayoria de
ellas mencionaron que su participacion mas fuerte dentro de la cadena de valor la tienen en
el eslabon de la comercializacion de la bebida, aunque son ellas las que dirigen al personal
de toda la empresa. Una condicionante que las orienta a participar en este &mbito de trabajo
y no en la elaboracién directa de la Raicilla, lo es el tiempo que dedican al hogar y a otras
actividades de tipo familiar o comunitario. De esta manera la organizacion de su tiempo se

divide entre la direccion de personal y las ventas. (figura 21).
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Figura 21. Participacion de la mujer dentro de la cadena de valor.

Fuente: Elaboracion propia con base en las entrevistas realizadas.

En el eslabon de proveedores de lechuguilla, encontramos que todas las entrevistadas son
poseedoras de terrenos forestales. En el caso de una de ellas, Clementina Laderos, ésta optd
por realizar convenios con otros productores para que éstos le produzcan y provean la materia
prima, mientras que Domitila Anaya Topete dirige a su familia para realizar el manejo de la
plantacion familiar, y la extraccion de las lechuguillas. En el caso de Maria Antonia Sanchez,
ella participa y dirige las plantaciones de lechuguilla, asimismo lo hace Ana Ldpez, quien
dirige las plantaciones de agave, ademas de manejar su propio colmado, mismo que empieza
a ser reconocido fuera de su comunidad, por lo que cada vez més la atencion de nuevos
degustadores de Raicilla o turistas ocupa su tiempo, y la obliga a mejorar su capacitacion en
los ambitos de gerenciacion y en la atencion de los clientes que llegan a su taberna (como

comunmente se llama a estos expendios de la bebida).

En cuanto, al eslab6n de produccién, Clementina Laderos, supervisa la elaboracion de
Raicilla para que su producto salga con el sabor que identifica a su marca. A su vez, Maria
Antonia Sanchez supervisa y elabora, junto con su esposo, la destilacion del producto,
ademas ella, creo e introdujo el gusto por la elaboracion de ponche (bebida alcohdlica muy
apreciada en Jalisco) con base en Raicilla. Ella actualmente ofrece una gran variedad de
sabores elaborados con Raicilla, y al igual que las anteriores, supervisa personalmente la
produccion de raicilla en el alambique familiar. En el caso de Domitila Anaya Topete, ella
es quien realiza el proceso de transformacion, lo cual realiza de manera tradicional utilizando

alambiques de madera para sostener su caracter de bebida enteramente artesanal.

81



En lo que se refiere al eslabdn de comercializacion, Clementina Laderos, tiene su propia
marca, las cual se distribuye en la zona metropolitana de Guadalajara. A su vez, Domitila
Anaya Topete ha optado por realizar vender su raicilla a granel, ya sea por medio de
convenios o al publico en general. Maria Antonia Sanchez, tiene registrada su propia marca,
su punto de venta principal es en la taberna de su propiedad, la cual se encuentra a un costado
de la carretera, ademéas tambien la distribuye al mercado local, nacional e internacional. En
el caso de Ana Lopez, ella también tiene su propia marca. Su producto es distribuido en el
mercado local, regional nacional e internacional, ademas participa activamente en ferias.
Cabe mencionar que tres de estas maestras raicilleras son miembros del Consejo Mexicano
para la Produccion de la Raicilla, A.C (CMPR).

Vivencias de las maestras racilleras
Maria Antonia Sanchez

Se inicid en este negocid desde hace méas de 15 afios, junto a su esposo, de quien aprendid
los gajes del oficio. Instalando su taberna denominada la “Taona” en el municipio de Talpa
de Allende. Durante la época de romerias, es cuando la taberna tiene mayor afluencia, debido

a que se encuentran en la ruta del peregrino
“Estamos bendecidos por la virgen” (S&nchez Brisefio, 2022)

En un principio las ventas no eran como esperaban, lo que los lleg6 a decepcionar mas de
alguna vez, inclusive las botellas en las que se vendia el producto eran envases de refresco.
Fue cuando Maria introdujo los poches y mojitos a la taberna, esto le dio el empuje necesario

para seguir adelante.

Ella participa en los tres eslabones de la cadena de valor, inclusive, se organiza de tal manera
que reducen los tiempos entre una actividad y otra, un ejemplo de ello es la misma
elaboracion de la raicilla, cuando su esposo trae las lechuguillas, ella ya tiene calentado el
horno. Actualmente vende el producto en envases de vidrio y con la marca que los distingue,
la cual, es denominada “La Altanera”. Es miembro del CMPR desde hace mas de 5 anos,
desde entonces ha participado para conseguir varios objetivos, como lo fue la DO y como lo

es la ruta de la raicilla.
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Ana Lopez

Desde pequeria le llam¢ la atencion la Raicilla, su abuelo Beta era quien la consumia después

de cada comida, esos fueron sus primeros acercamientos con esta bebida.

A los 18 afios se mudd a Guadalajara para realizar sus estudios, en la Universidad de
Guadalajara como licenciada en relaciones Internacionales. Al igual, que la mayoria de la
region, siempre llevo la identidad de su pueblo, en las fiestas universitarias acostumbraba a
Ilevaba raicilla en vez de cerveza o tequila, porque era lo que conocia, en una fiesta conocid

a Juan Pablo quien degusto de esta bebida y quien posteriormente se convertiria en su esposo.
“Asi que la raicilla es amor para mi” (Lopez, 2022).
Juntos, con la familia Topete Gonzélez, emprendieron un proyecto que llamado “La Reina”.

Debido a esto, asistio a la taberna con Julio y Silvia para aprender el contexto general de la
bebida.

Cuando ingres6 al CMPR hace mas de 7 afios, aun no poseia creo, yo no tenia marca, ni
producia, solo estaba enamorada del destilado y de su produccion, fue ahi donde se

incursiond en esta actividad, apoyando en la promocion de la ruta de la raicilla.

Hace cuatro afios su marca quedd oficialmente registrada, la cual, esta establecida bajo tres
pilares: sustentabilidad, comunidad y educacion. Actualmente ha implementado en el
negocio tres tipos de raicilla:

¢ Raicilla Master class por un especialista
o Raicilla Meals por chefs reconocidos

e Fiesta Raicillera
Clementina Laderos

Menciona que toda su vida supo lo que era la raicilla, ya que su familia, se dedica a esta

actividad, por lo que poco a poco se fue introduciendo en este negocio.

“Es un producto nuevo, pero al mismo tiempo muy antiguo” (Landeros, 2022)
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Afio con afio ha establecido plantaciones comerciales dentro de sus predios.
“Mientras no exista plantacion no puede haber raicilla” (Landeros, 2022)

Una de las dinamicas que maneja junto con otros productores es, proporcionar la tierra para
el establecimiento de plantaciones comerciales de lechuguilla a cambio del producto ya
terminado. El cual, debe de producirse con las caracteristicas y el sabor que ella misma
seleccion6. El nombre de la marca fue escogido por sus hijos “La poélvora de las tierras altas”,

la cual se vende en tres puntos estratégicos de Guadalajara.

Tiene mas de diez y siete afios participando en el CMPR, al igual que las anteriores raicilleras
se ha involucrado en la creacion de trayectorias importantes para este sector, como lo es la
DOy la ruta de la raicilla.

Domitila Anaya Topete

Inicio en el negocio de la raicilla gracias a su esposo, quien era productor. De él fue de quien
aprendio el proceso de elaboracion. Inicio su actividad a raiz del fallecimiento de su esposo.
Con el objetivo de sostener a su familia continué con el legado que éste le dejé. Actualmente
esta actividad representa una tradicion en su familia, ya que ahora sus hijos siguen

continuando trabajando produciendo raicilla de manera independiente.

Domitila trabaja todo el afio con este producto, ella es quien dirige y a su vez cosecha las
lechuguillas que utiliza para la transformacion del producto. Ademas, es realiza el proceso
de transformacion, siendo de las pocas productoras que utiliza alambique de madera, es por

ello, que su producto ha sido buscada por extranjeros de diferentes nacionalidades.

La comercializacion la realiza en su taberna, donde es vendida al publico, en embargo,
también cuenta con convenios para abastecer de raicilla a otros comercializadores, tal es el

caso de la “raicilla Monte Marea” y de “Ruinas Raicilla”.

CONCLUSIONES

La mujeres raicilleras no solo han tenido un papel relevante en el proceso de elaboracion de

raicilla, sino que también han fungido como innovadoras en los procesos de transformacion
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y comercializacién del producto, lo que abre las puertas para cerrar la brecha que hasta hoy
mantiene a la mujer restringida a realizar las labores domésticas en el &mbito familiar, su
presencia no solo amplia el potencial femenino en esa region, sino sirve de motor para
ampliar y mejorar la presencia de la Raicilla en los mercados, a la par, también le da un

caracter sostenible a esta actividad en el ambito regional donde se produce.

La organizacion de las mujeres ha sido fundamental para posicionar a las mujeres en el
entorno economico estatal y regional, debido a que realizan con eficiencia y vision maltiples
actividades, que van desde su hogar hasta su completa participacion en la cadena de valor de

la Raicilla.

En general, las mujeres productoras se enfrentan a problemas sociales y de produccion. Tratar
de darle una solucion individual y grupal con las otras maestras raicilleras, requerird mas
esfuerzos y recursos. Por ello, el trabajo colectivo y la organizacion pueden ser una
alternativa para ayudarlas a mejorar sus beneficios y calidad de vida, asi como posicionar de

mejor manera sus empresas.

Las principales restricciones a las que se enfrentan las mujeres que provienen de familias
raicilleras son principalmente de carécter cultural y social, lo que genera una barrera que

impide relacionarse con esta actividad.

Dar a conocer la manera en que el sector femenino ha entrado en el entorno raicillero, ademas
de sus multiples aportes a la sociedad y el reconocimiento publico para con ellas, permite
valorar sus contribuciones, asimismo aumenta el interés participativo de otras mujeres en este

sector.
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CAPITULO 5. CONCLUSIONES GENERALES Y
RECOMENDACIONES

El sector productivo de agave es un importante motor econdmico regional,
particularmente para la elaboracion de la raicilla, pesé a ello, los productores
directos de la materia prima has sido relegados por los por los industrializadores del

destilado, lo cual se refleja en la normativa que rige a este sector.

El eslabon de trasformacion de la cadena de valor de la raicilla depende fuertemente
de los aprovechamientos forestales no maderables para el abastecimiento de la
materia prima, pese a que se han implementado plantaciones comerciales, éstas
aun no son suficientes para abastecer completamente la demanda actual, lo que

genera una inestabilidad en la produccion.

La falta de organizacién que priva entre los actores que participan en la cadena de
valor de la raicilla, debido a lo cual los margenes de certidumbre para algunos
productores son muy limitados, y las ganancias obtenidas del producto no se
reparten de manera equitativa para todos los eslabones siendo los actores que

comercializan la bebida los mas beneficiados.

Las mujeres han adquirido un papel importante dentro de la cadena de valor, ya que
son ellas quienes introducen las innovaciones, ademas, de ser las encargadas de
la distribuciéon y comercializacion. Por otro lado, también son las que poseen mayor

grado de organizacion con respecto al género masculino.

ElI CMPR cre6 una marca en la que cual todos sus integrantes podian utilizarla para
vender su producto, una vez que lograron obtener la DO esta dej6é de usarse por
sus integrantes debido a que cada uno creo su propia marca. Algunas de ellas se

encuentran en proceso de registro y otras son de caracter informal.

Pese a que la bebida tiene DO, esta no ha generado unién entre los productores,
dando como resultado la creacion de marcas propias. Lo cual, se puede considerar
como fortaleza para cada una de las empresas, ya que de esta forma obtienen

mejores ganancias si la participan en el mercado crece, pero al mismo tiempo puede
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constituir una debilidad, debido a que disminuye la capacidad de organizacién con
otros productores, lo que dificulta el acceso a apoyos de gobierno para mejorar la
infraestructura, gestionar acciones de capacitacion para productores,
transformadores y comercializadores locales de la bebida, lo que generar circulos

de mejora y disminuye la capacidad productiva de la raicilla.

Estrategias y recomendaciones para mejorar el desarrollo productivo y

comercial de laraicilla

De acuerdo con el analisis realizado, a continuacion, se presentan una serie de
estrategias para fortalecer la estructura de la cadena de valor, con el fin de mejorar

la comercializacion de la raicilla:

El auge que ha tenido la bebida en los ultimos afios ha hecho que el andlisis del
entorno de este producto sea importante, principalmente para los actores
involucrados en la cadena de valor, asi como también, a funcionarios publicos y
empresas interesadas en involucrarse con este sector. Pese a ello, existen escasas
investigaciones que estudien a la raicilla, Debido a esto, se recomienda realizar
investigaciones sobre innovacion de procesos, estudios de mercado, estudios que
analicen la capacidad de abastecimiento de la materia prima, ademas de estudios

gue permitan desarrollar estrategias de produccion sostenible.

Es necesario, realizar evaluaciones periddicas que permitan conocer los impactos
ocasionados al medio ambiente en el eslabon de proveedores, ya que la tendencia
de las plantaciones comerciales puede ser un factor que deteriore la resiliencia
territorial de las especies de agaves que se utilizan para la elaboracion de la raicilla,
por lo que resulta importante que se trabaje sobre la formulacién de una normativa
especifica para el eslabdn de proveedores, ya que la DO de la bebida y la norma
PROY-NOM-257-SE-2021 no consideran a este sector, mas bien se encuentran

enfocadas al eslabén de transformacion.

Se recomienda implementar programa, que involucren la realizacion de un

programa fuerte de formacion empresarial entre los transformadores de la raicilla
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que integre asesorias, cursos y talleres. Los temas abordados deberan estar
enfocados a generar estandares que permitan la regulacion de la calidad de la
materia prima empleada para la produccion de raicilla, lo que implica mayor
supervision técnica en las plantaciones de agave, asi como estudiar las condiciones

del mercado y el posicionamiento de las marcas comerciales.

Es importante, asesorar a los productores en cuestiones econdémicas, ya que,
carecen de registros de contabilidad, por lo tanto, es dificil desarrollar estrategias
con base en indicadores financiero. Asimismo, se recomienda fortalecer los canales
nacionales e internacionales de distribucion de la raicilla, mediante una
reorganizacion de éstos que incluya los nucleos de acopio, el control de precios y la
verificacion de calidad. A la par de esto, es necesario reforzar el abastecimiento de
la materia prima, para asegurar que los productores puedan producir la bebida

durante todo el ano.
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