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INTRODUCCION

Pablo Pérez Akaki
Alma Amalia Gonzalez Cabarias
Wilson Picado Umaria

Las Denominaciones de Origen, conocidas de manera genérica como Indicaciones Geo-
graficas, son una de las estrategias de revalorizacion territorial que mayor interés han
causado en los ultimos afios para impulsar el desarrollo rural (Barham, 2003; Rang-
nekar, 2004; Vandecandelaere ef al. 2010; Barjolle et al, 2011; Belleti, Marescotti y
Touzard, 2015). Su relevancia se debe, en principio, a que en la mayoria de las oca-
siones remiten a bienes alimentarios; y en segundo lugar, porque se concretan en
regiones con un importante flujo de turismo, que al combinarse con los bienes alimen-
tarios y paisajisticos, logran ofrecer una expresion idilica y seductora para muchas
personas. Los ejemplos de esto son multiples, basta citar al Champagne 'y al Cognac,
que se asocian al romanticismo y refinamiento francés; o a los vinos Chianti, con su
afamada region de la Toscana, donde la alimentacion mediterranea es un referente
cultural mundial; o el vino de la Rioja, con su historia de sabores, colores y tradicio-
nes espaiiolas.

Estos ejemplos sirven para demostrar que los bienes que mayor trascendencia han
alcanzado han sido los vinos y las bebidas espirituosas (destilados), como ocurre en
Meéxico con el tequila y el mezcal, en Chile con el pisco, en Portugal con el oporto y
en Espafia con el jerez, entre muchos otros en varios paises. En menor medida, aun-
que no menos importante, se encuentran quesos, aceites y carnes frias, y en un nu-
mero menor de casos, bienes agricolas sin transformar, como son el café y el banano,
asi como las artesanias.
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Académicamente, las Denominaciones de Origen (DO) son importantes a partir
de su relacion con el desarrollo de las regiones donde se producen, debido a su po-
tencial como impulsoras del mejoramiento de las condiciones de vida de las personas
que viven en esas regiones, tanto como productores como comercializadores del bien
reconocido. Aunque se ha encontrado que los beneficios se extienden mas alla de
estos participantes directos, pues otros sectores econdmicos también han reportado
beneficios del impulso a las DO, como es el caso de los servicios turisticos, dada la
atraccion de visitantes que genera el éxito comercial de un bien (Belleti y Marescotti,
2011). Sin embargo, no podemos dejar de lado las criticas sobre el acaparamiento y
monopolio que las empresas globales hacen de estos bienes con reconocimiento te-
rritorial, aprovechando su tamafio y escala productiva, asi como el conocimiento es-
tratégico de los mercados de consumo.

En los tiempos donde el valor de las marcas se ha vuelto, en algunos casos, inima-
ginable,! el poder que puede tener una DO para impulsar una mejora de las condi-
ciones de vida de la poblacion es entonces un tema de gran interés para productores,
comercializadores, industriales y por supuesto, consumidores. Si las reglas de pro-
teccion a la propiedad intelectual de los paises permiten registrar un sello de calidad
asociado a un territorio y a un bien que ahi se produce, entonces potencialmente exis-
te una posibilidad de alcanzar un poder monopolico sobre su elaboracion, distribu-
cioén y consumo, gozando asi de los beneficios que ha dado una reputacion construida
a lo largo de muchos afios y una calidad diferenciada asociada al lugar, especifica-
mente a sus condiciones sociales y ambientales, que resultan en un bien tnico. Esta
posibilidad de monopolizacidén no necesariamente puede usarse para el beneficio equi-
tativo de los participantes de las cadenas de comercializacion, sino ser aprovechado
por los actores mas grandes y poderosos, generalmente las empresas globales.

Sobre la construccion del libro

Lograr un producto de esta magnitud solo puede explicarse por medio de un amplio
proceso de trabajo de muchos investigadores involucrados por un largo periodo de
tiempo. La convergencia de todos estos participantes emano de un proyecto de inves-
tigacion financiado por la Facultad de Estudios Superiores Acatlan (FES Acatlan),
el proyecto PAIDI 09/14-15R, en el cual se aprobaron recursos para avanzar en un

I'Se estima que el valor de la marca Apple, dedicada a la produccion de computadoras y electroni-
cos, al inicio del 2016 fue de 393,000 millones de ddlares; mientras que el valor de Google, empresa
dedicada a los servicios en internet, alcanz6 los 420,000 millones en esa misma fecha (E1 Mundo, 2016).
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estudio amplio sobre las denominaciones de origen y sus efectos econdomicos, socia-
les e institucionales.

El proyecto PAIDI en sus inicios cont6 con un gran grupo de participantes, estu-
diantes y profesores de la FES Acatlan, provenientes de las carreras de Matematicas
Aplicadas y Computacion y Economia, asi como estudiantes de la maestria y el doc-
torado en Economia de la misma facultad.

Con el tiempo otros académicos se fueron incorporando, sumando su experiencia
y conocimientos al andlisis de experiencias mexicanas en diferentes geografias. Asi
fue como el proyecto salié de la FES Acatlan y lleg6 a otras instituciones, tanto en la
Ciudad de México como fuera de ella. Esto permitio ampliar y profundizar el estudio
de los casos mexicanos.

Aunque originalmente la region de estudio era México, pronto nos dimos cuenta
que era necesario conocer otras experiencias para tener referentes externos a la evo-
lucion mexicana. Por ello se decidié extender el analisis a Mesoamérica, region pro-
diga en elementos culturales donde estos reconocimientos igualmente han cobrado
relevancia en los ultimos afios.

Estos estudios tuvieron sus primeros resultados en el Congreso de la Asociacion
Mexicana de Estudios Rurales (AMER) realizado en Toluca en junio de 2015. Ahi se
presentaron dieciséis ponencias en cuatro mesas, en las cuales participaron miembros
del grupo inicial y los académicos que se incorporaron durante el primer afio. Esas
mesas fueron coordinadas por Marisol Velazquez Salazar y Pablo Pérez Akaki y su
realizacion fue muy provechosa pues se gand ampliamente en experiencia y conoci-
miento, asi como en reflexion sobre el rumbo que tomaban dichas investigaciones.

Menos de un mes después, en julio de 2015, un grupo de menor tamafio presento
mas avances de sus investigaciones en el Congreso 55 ICA, celebrado en San Salva-
dor, El Salvador. En este evento se presentaron un total de nueve ponencias en la mesa
titulada “Indicaciones geograficas y desarrollo regional. Experiencias latinoameri-
canas en el siglo XXI”, la cual fue coordinada por Wilson Picado Umana y Pablo
Pérez Akaki. Esto permitioé conocer las experiencias en la materia en Latinoamérica,
pues se presentaron casos de estudio provenientes de Costa Rica y Honduras, asi co-
mo algunas de las experiencias mexicanas. Este congreso permiti6 lograr una inter-
accion importante entre los grupos provenientes de México y Centroamérica.

Durante el segundo afio de ejecucion del proyecto, el grupo de trabajo de la FES
Acatlan presento en diferentes eventos los avances en la investigacion: En el 4to Co-
loquio de Estadistica de la FES Acatlan se hablo sobre la experiencia de los alumnos
de esa carrera en el proyecto PAIDI, sobre la experiencia de las guitarras de Paracho;
en el pre Congreso AMER se presentaron resultados sobre las Indicaciones Geogra-
ficas (IG) en México y sobre el Mezcal, por ejemplo.
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Para el grupo de la FES Acatlan fue de gran relevancia el 8vo Congreso RACNI
en Uruapan (agosto-septiembre de 2016), donde se presentaron las investigaciones
ya concluidas en ese momento. En dicho foro se logré una mesa especial sobre Deno-
minaciones de Origen en México y se presentaron nueve ponencias sobre las expe-
riencias mexicanas estudiadas durante dos afios de trabajo del equipo. Este congreso
sirvid para realizar los tltimos ajustes en los trabajos que se ofrecen en la presente
compilacion.

Otro foro donde se presentaron resultados de estos trabajos fue el V Congreso In-
ternacional Perspectivas sobre Desarrollo Rural y Regional, celebrado en la Univer-
sidad de Chapingo. En ese espacio se discutio sobre las experiencias alrededor del
tequila y el mezcal como DO y sus conflictos.

Antes de terminar el 2016, en el Congreso de la Asociacion Mexicana de Estudios
Regionales (AMECIDER) se ofrecieron presentaciones de las investigaciones reali-
zadas sobre tequila y mezcal. En esa misma semana se impartieron conferencias ma-
gistrales sobre los mismos productos en la Universidad Tecnoldgica de Mérida.

Dos eventos internacionales marcaron de manera importante los rumbos del pro-
yecto iniciado en la FES Acatlan: el Coloquio internacional ““;El renacimiento rural
de un siglo al otro?”, celebrado en mayo de 2016, convocado por la Universidad Jean
Jaures de Toulouse, y el Congreso sobre “Agrocadenas y Desarrollo Sustentable”, rea-
lizado en Montpellier en diciembre del mismo afio, organizado por el CIRAD. En
ambos se hablo de las experiencias mexicanas sobre DO y se tuvo la oportunidad de
discutir frente a las experiencias europeas, lo cual da nuevas dimensiones al estudio
desarrollado y sefiala vetas de investigacion para los proximos afios, ademas de que
abre la posibilidad de tener colaboraciones europeas para los proximos proyectos.

Como frutos del proyecto, estudiantes de la FES Acatlan han logrado profundizar
en sus investigaciones una vez que han logrado estancias de investigacion en univer-
sidades europeas, a partir de lo cual se ha comenzado con el estudio de experiencias
tanto en Francia como en Espafia. Ello sin duda redundara en un mejor entendimiento
de las experiencias mexicanas y de sus conflictos operativos y de disefio.

Sobre el contenido del libro

El libro se organiza en cinco grandes apartados, en los cuales se encuentran dieciocho
capitulos sobre muy diferentes experiencias de analisis en México y allende su fron-
tera sur, de ahi la participacion necesaria del Centro de Investigaciones Multidisci-
plinarias sobre Chiapas y la Frontera Sur (CIMSUR) y la Universidad Nacional, en
Costa Rica, en la coordinacion de esta obra. El primer apartado, al que hemos llama-
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do La importancia de las Indicaciones Geograficas como herramienta para el desa-
rrollo, contempla tres capitulos de gran interés para los interesados en las DO. En pri-
mer lugar, Linck cuestiona severamente la importancia de estos dispositivos como una
herramienta para el desarrollo, con una vision diferente sobre estos reconocimientos
de calidad que no esté centrada en la parte comercial, sino resaltando el valor de los
patrimonios biologicos y culturales que dan vida a un conjunto de bienes que se co-
mercializan en los mercados y adquieren tal popularidad que son demandados fuera
de la region.

Un segundo capitulo, por Pérez Akaki, analiza la viabilidad de las instituciones
mexicanas en el impulso a las DO de este pais, basandose en los resultados de los di-
versos reconocimientos logrados en los Gltimos afos y en las experiencias exitosas
internacionales del tequila y el mezcal. Se ofrece en este trabajo una vision critica de
estos instrumentos y la limitada capacidad de accion para lograr su éxito como mo-
delo de desarrollo.

Un tercer capitulo analiza la interesante experiencia de CADENAGRO, un orga-
nismo surgido en la Universidad Nacional, en Costa Rica, que ha impulsado cientifi-
camente las diversas iniciativas de sellos de calidad basados en el origen en ese pais.
El trabajo de Rueda, Granados, Picado y Rubi, presenta las acciones que han em-
prendido para el reconocimiento de diversos productos, acciones que incluso han apre-
surado al sector publico de ese pais para lograr el reconocimiento de esas iniciativas.

Un segundo apartado analiza dos experiencias de gran importancia en paises cen-
troamericanos: el capitulo de Bautista y Diaz estudia el interesante caso del Café de
Marcala, una DO de gran importancia por la relevancia de este producto para Hondu-
ras y los avances tan destacados que han tenido para el reconocimiento de su grano.
Un capitulo mas de este apartado, escrito por Picado, estudia el caso del queso Tu-
rrialba, producto igualmente destacado en Costa Rica, que ha acaparado el interés de
la sociedad por la lucha que han emprendido los productores para su aprobacion.

El tercer apartado se centra en los casos mexicanos, donde en primer lugar se en-
cuentra el trabajo de Gonzélez y Barrios que aborda el caso del &mbar de Chiapas,
resina fosilizada que se usa principalmente como gema para joyeria y que ha tenido
numerosos conflictos para su operacion. En segundo lugar, el trabajo de Zapata, To-
ledo y Pérez Akaki sobre el chile habanero da cuenta de la importancia de este bien
en la cultura de la region, asi como los conflictos sociales que ha generado su apro-
bacion.

Posteriormente se encuentra el trabajo de Tolentino sobre la talavera, artesania
que logré importante fama en el tiempo pero que en los tltimos afios se ha visto en-
vuelta en conflictos de mala organizacion asi como de riesgos de contaminacion de
los materiales que son usados para su fabricacion, lo que ha lesionado la confianza
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de sus compradores por las posibilidades de afectacion a la salud humana. Adicio-
nalmente, Fletes analiza las condiciones que tiene el mango Ataulfo y sus conflictos
alrededor de su origen y operacion y finalmente, Pérez Akaki y Diaz estudian el caso
del cacao Grijalva y su reciente autorizacion como DO, destacando la relevancia del
bien y los beneficios esperados tras su aprobacion.

La parte 4 del documento esta centrada en los destilados de agave, que son los pro-
ductos mas representativos de las DO mexicanas. En este apartado se encuentra un
capitulo sobre el tequila, de Reyes, Veldzquez y Pérez Akaki, donde se discute sobre
la importancia de dicha DO y las contradicciones alrededor de su éxito econémico
de las ultimas décadas. Posteriormente Vega y Pérez Akaki analizaron el caso del mez-
cal en Oaxaca, destilado de mayor extension superficial aprobada en la zona prote-
gida atn que el tequila, pero de volumen menor de produccion, aunque la bebida ha
alcanzado crecimiento importante en su demanda en los ultimos afios.

Este articulo se complementa con el trabajo de Arreola y Pérez Akaki sobre el
mezcal en Michoacan y la lucha que han emprendido los productores para lograr su
reconocimiento una vez que de inicio fueron excluidos en la declaratoria para este
producto. El apartado culmina con el trabajo de Nufiez-Hernandez sobre los destila-
dos de agave no incluidos en las DO y el destino que van siguiendo tras la exclusion.

La parte 5 del documento se centra en otras iniciativas mexicanas que buscan la
denominacion de origen, como es el caso del queso Cotija y su lucha por el recono-
cimiento, el trabajo de Linck y Barragan, asi como el de Barragan y Ovando giran
alrededor de esta temdtica, discutiendo, el primero, sobre los dilemas de la apropia-
cion del conocimiento alrededor de los quesos tradicionales, y el segundo, respecto
a la larga lucha por el reconocimiento del Cotija. Sobre este particular destaca la ne-
gativa del gobierno mexicano a autorizar una DO debido a los procesos artesanales
de su elaboracion bajo el argumento de riesgo a la salud humana.

A esta parte se suma el capitulo de Velazquez sobre Café Pluma y su larga lucha
por el reconocimiento que no ha logrado a la fecha, a pesar de reconocerse sus calida-
des unicas y de tenerse una variedad de grano reconocida (variedad Pluma Hidalgo),
caracterizada por un “agradable bouquet, exquisito sabor, acentuada acidez, excelente
aroma y leve cuerpo” (Avendafio-Arrazate et al., 2012). Por su parte, Morales con-
tribuye a la discusion sobre los sellos distintivos de calidad asociada al origen en el
caso de las hortalizas mexicanas, discutiendo sobre la pertinencia de las Denomina-
ciones de Origen o las marcas colectivas y sus efectos en algunos casos identificados.

El ultimo trabajo de esta parte corresponde a Gonzalez y Contreras, quienes ana-
lizan un producto de gran tradicion en México: el amaranto, y la pertinencia de cons-
truir un sello distintivo que permita proteger e impulsar dicho grano. Este analisis
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parte de la gran importancia que ha alcanzado recientemente en los mercados inter-
nacionales, al ser considerado un “super” alimento.

Se trata asi de un documento de gran extension, que ha pretendido analizar la ma-
yor cantidad de casos de DO nacionales y tener algunos referentes mas alla de la fron-
tera sur de México, que permitan entender las acciones que se han emprendido para
impulsar el desarrollo rural de ciertas regiones. Como se vera a lo largo de los capi-
tulos, los resultados no son siempre satisfactorios y un comin denominador para el
caso mexicano es la falta de capacidad organizativa de los distintos actores, aunque
en otros mas bien priva el conflicto con los poderosos agentes de las empresas globa-
les. Asi, se presentan fuertes cuestionamientos a la posibilidad de que las DO repre-
senten la posibilidad de una mejor vida para los productores rurales.

Si bien reconocemos que no se ha logrado un analisis de la totalidad de los casos,
la muestra es suficientemente representativa para obtener algunas conclusiones ge-
nerales para el caso mexicano. Por cierto, al compararse con las experiencias en Cen-
troamérica, destaca la ausencia de organizaciones especializadas para el estudio de estos
temas, lo que podria servir como un punto a resolver en los proximos afios.

Queda entonces en duda la pertinencia de estos reconocimientos de calidad en el
caso mexicano, los cuales presentan grandes complicaciones de disefio desde su ori-
gen, asi como durante el proceso de formalizacion. Varias de las iniciativas se han
quedado en el papel tras la autorizacion y no han podido operar, lo cual obliga a una
revision profunda de la institucionalidad que rige y, por otro lado, al analisis mas
profundo de otras experiencias internacionales, tanto en los efectos que han logrado
como en su propia normativa e institucionalidad, que les permite ser verdaderos de-
tonadores de desarrollo rural. Este sera el objetivo de los proximos estudios de este
equipo de trabajo.
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PARTE 1

La importancia de las Indicaciones Geograficas
como herramienta para el desarrollo






CAPITULO 1

(Constituyen las Denominaciones de Origen palancas
para la implementacion de un desarrollo
territorial sustentable y justo?

Thierry Linck

Un modelo agroalimentario sin raices

Mas alla de espectaculares avances en términos de productividad del trabajo y de dis-
ponibilidad de alimentos, tres aspectos caracterizan las transformaciones agricolas y
agrarias que se han difundido en el planeta después de la Segunda Guerra Mundial.
Uno se asienta en los avances del individualismo agrario: el auge de la propiedad pri-
vada del suelo y la extension y unificacion de los mercados. El segundo remite a una
doble disociacion. Por una parte, entre la produccion de los conocimientos y de los
medios técnicos y su uso en las actividades agropecuarias. Por la otra, entre la pro-
duccioén agricola y la transformacion alimentaria. El tercero —el impacto ambiental—
enlaza con los dos anteriores. La difusion planetaria de un régimen de competencia
y de un modelo técnico fincado en un uso sistematico de insumos y equipos de origen
industrial ha propiciado una uniformizacion de los medios de cultivo, una simplifi-
cacion y un acortamiento de las cadenas troficas y, por ende, una erosion irreversible
de la biodiversidad (Mazoyer, 2002; Parmentier, 2009; Sénat, 2007). Este modelo le
da a la agricultura “convencional” una ventaja competitiva decisiva que explica su
expansion rapida: la posibilidad de eludir y externalizar los riesgos y los costos am-
bientales transfiriéndolos a las generaciones futuras y a las agriculturas que no tienen
acceso a este paquete técnico. En esta dindmica, las Denominaciones de Origen, pese
a sus deficiencias y a las dudas que despiertan, constituyen probablemente la inica
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alternativa posible para preservar los patrimonios ambientales y cognitivos locales
en una economia de mercado.

La unificacion planetaria de los mercados y la uniformizacion tecnologica tienen
un precio. Se asientan en temporalidades cortas y fundamentos epistémicos que no
son compatibles con la conservacion de los conocimientos técnicos y relacionales!
construidos en la escala de los territorios rurales. El mercado no permite, por lo tanto,
cubrir la totalidad de los costos que le corresponden a la agricultura no capitalista: no
reconoce las competencias campesinas y no valora los esfuerzos que invierten los pro-
ductores en la conservacion de la biodiversidad. En corolario, el sistema agroalimen-
tario hoy en dia hegemonico ha venido cortando los vinculos que antafio enlazaban
la agricultura y la produccion de alimentos con sus territorios y sistemas productivos
de origen. Por un lado, la gestion de la fertilidad se ha convertido en un asunto que
se maneja mucho mas en las parcelas experimentales y en los laboratorios de firmas
multinacionales que en la escala de los predios y de los territorios rurales. Por el otro,
el agricultor tiende a convertirse en un simple proveedor de materia prima indiferen-
ciada para la industria y el negocio de los alimentos. En consecuencia, el alimento
se ha venido convirtiendo en una simple mercancia, un compuesto organico que sélo
cumple funciones fisioldgicas: la diversidad de las especies y variedades cultivadas
ha disminuido fuertemente en las Gltimas décadas.’

Uno con otro, el fin de los campesinos y de los terrufios® que genera la uniformi-
zacion tecnologica (Servolin 1972; Mendras 1967) y la trivializacion de los alimen-
tos que genera la unificacion del mercado (Hervieu 1992; Fischler, 1990) evidencian
la importancia de las funciones de socializacion, de enlace con la naturaleza y de re-
lacion simbdlica con el cuerpo que asume el alimento. Los temores que despiertan

I'Se entiende por conocimientos técnicos los saberes que se aplican en la transformacion de la na-
turaleza y de sus productos. Los conocimientos relacionales remiten a los valores, las representaciones,
las normas y creencias que estructuran las sociedades campesinas y rigen las modalidades de acceso a
los recursos locales. Siguiendo a Gilles Deleuze y Félix Gattari (1980) se plantea aqui que la moderni-
dad organiza los conocimientos en una arborescencia que implica verticalidad y registros disociados
unos de otros cuando el saber local se asienta en un principio de horizontalidad, conectividad y malea-
bilidad de los conocimientos.

2 Segun la FAO, la diversidad de los cultivos ha disminuido en un 75% entre 1900 y 2000. http:
/Iwww.un.org/apps/newsFr/storyF.asp?NewsID=23461#.WA4G_STLmOO, consultado el 24/10/2016.
Hoy en dia, 30 cultivos aseguran el 95% de las necesidades caldricas humanas (InfOGM n°123, 2013.
http://www.infogm.org/5446, consultado el 25/10/2016).

3 Unidades espaciales ordenadas constituidas historicamente en torno a un acervo de conocimientos
técnicos y relacionales (Linck, 1988).
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las presiones de la globalizacidn, el anonimato de las ciudades y la banalizacion del
alimento han dado un notable impulso a nuevas expectativas de “autenticidad”, “ti-
picidad”, variedad y de calidad sensorial, ambiental y simbdlica del alimento... En este
contexto, la valorizacién mercantil, pero también social y cultural del origen, pueden
abrir amplias perspectivas a los procesos de calificacion, especificamente a las De-
nominaciones de Origen.

Es una opcion aparentemente viable y prometedora. En parte, porque frente a la
emergencia de nuevas expectativas urbanas, el enlace con el origen abre acceso a
recursos especificos que pueden constituir el soporte de una ventaja competitiva efec-
tiva. En parte también porque el acceso a nuevos mercados puede generar innovacio-
nes, flujos de inversiones, de ingreso y de empleos en beneficio de las areas rurales.
En corolario, la valorizacion de productos de origen implica a priori un recono-
cimiento de las competencias locales. Puede esperarse por lo tanto que constituya
también, en las sociedades locales, una fuente de orgullo y de autoestima capaz de
despertar nuevas solidaridades y fortalecer las capacidades de expresion y de accion
colectivas. Por ultimo, porque el interés en la preservacion de los patrimonios cog-
nitivos y bidticos locales deja entrever una alternativa a las presiones ambientales
generadas por el modelo agroalimentario dominante.

Existen las expectativas, pero nada garantiza que puedan convertirse en una de-
manda efectiva y en una alternativa al modelo agroalimentario dominante. Los avan-
ces del individualismo agrario, el utilitarismo y las relaciones de poder que estructuran
las cadenas de valor son obstaculos que no se superan facilmente. ;Cémo formalizar
y asentar la apropiacion (y por ende un manejo idéneo) de los recursos biodticos y
cognitivos locales? ;Puede asegurar el comercio de recursos naturales y cognitivos
un desarrollo sustentable y solidario? ;Hasta qué punto puede esperarse que la valo-
racion de las singularidades territoriales sustente un reforzamiento simultaneo de la
autonomia local y de los patrimonios territoriales (Linck, 2007)? En otros términos,
(en qué medida conforman las Denominaciones de Origen dispositivos de respaldo
de los conocimientos técnicos y relacionales locales que requieren una insercion in-
tima del hombre en los ecosistemas? ;Puede la valoracion del origen, y por lo tanto
el rescate de la historia propia del alimento, restaurar el vinculo entre el hombre, la
naturaleza y su propio cuerpo (Fischler, 1990; Poulain, 2002)? ;No implica, al con-
trario, un riesgo de mercantilizacion y de acaparamiento de los valores intangibles
que conduzca a colocar los espacios rurales en una situacion de satélites del sistema
urbano?
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Hacia un enfoque patrimonial del desarrollo

No hay respuesta evidente. Pero, al menos, podemos apuntar que ésta s6lo puede en-
contrarse en las fronteras del campo epistemoldgico de la economia, en esas franjas
imprecisas y porosas donde la combinacion de los conocimientos técnicos y relacio-
nales instruye la construccion del vinculo social, de las modalidades de insercion en
la naturaleza y de la relacion con el mercado. Las interacciones entre denominacion
de origen y desarrollo tienen por lo tanto que ubicarse en un campo problematico trans-
versal centrado en las modalidades de construccion y de apropiacion de los recursos
bioticos y cognitivos, o sea, de esos mismos recursos que el mercado no puede reco-
nocer en forma espontanea. Estamos hablando de dos géneros de recurso que tienen
propiedades peculiares y que tenemos ahora que caracterizar en forma mas precisa.

* Lo vivo, o sea las biocenosis y los flujos de informacion, de energia y de materia
que estructuran los ecosistemas (las funcionalidades ecosistémicas) y,

* Lo cognitivo, o sea la organizacion en torno a tramas epistémicas compartidas
de los conocimientos técnicos y relacionales movilizados en el ordenamiento de
la naturaleza y en la construccion del vinculo social.

En ultima instancia, tenemos que asumir que el desarrollo se construye con base
en la asociacion de conocimientos técnicos y relacionales. Esta perspectiva trans-
disciplinaria delimita el &mbito donde tienen que ubicarse las interacciones entre de-
nominacioén de origen y desarrollo. También requiere que se tomen en cuenta las
propiedades que diferencian los recursos bidticos y cognitivos del concepto genérico
de “factor de produccion” que maneja la economia. Cinco puntos tienen que enfati-
zarse:

* Lo vivo y lo cognitivo conforman recursos patrimoniales: se manejan en lo co-
tidiano pero tienen también vocacion a transmitirse por herencia. Se inscriben
tanto en las temporalidades abiertas de los aprendizajes y de los vinculos entre
generaciones como en las temporalidades propias de los procesos bioldgicos y
de la conservacion de la biodiversidad.

* La conservacion patrimonial se inscribe asi en tramas temporales abiertas que
no coinciden con las temporalidades cortas propias del mercado, de la produc-
cion de mercancias o de las finanzas. Ambas son dificilmente compatibles.

* A diferencia de los “factores de produccion” se trata de recursos complejos, que
forman un sistema: no se puede pensar lo vivo sin remitir a las interacciones com-
plejas que estructuran los ecosistemas y a las modalidades de domesticacion de
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los procesos biologicos. En el mismo sentido, los conocimientos técnicos, las re-
presentaciones, normas y valores sociales no pueden entenderse sin remitir a las
tramas epistémicas que les dan sentido. Estas mismas tramas tampoco coinciden
con las que estructuran el sistema agroalimentario dominante.

* Son recursos que no tienen valor de cambio: se destinan a un uso compartido y
una apropiacion colectiva (Coriat, 2015) cuando el mercado se asienta exclusi-
vamente en un principio de apropiacion individual y de uso exclusivo.

* Un conocimiento (en un sentido amplio) no se agota cuando se usa. Su costo de
reproduccion (y, por ende, su “costo marginal”) es virtualmente nulo. La insti-
tucion de una exclusividad de uso (el dispositivo juridico en el cual se asientan
las Denominaciones de Origen) puede generar rentas, 0 sea un ingreso que no
remunera ninguna clase de esfuerzo productivo. En el mismo sentido, las tem-
poralidades cortas propias del mercado y de la produccion de mercancias per-
mite eludir los costos de preservacion de los patrimonios bidticos y cognitivos
locales. A diferencia de los “factores de produccion” suelen generar rendimien-
tos de escala crecientes (Foray, 2000) que tienden a favorecer el desenvolvimien-
to de monopolios.

En el centro del debate: la construccion de la apropiacion colectiva

En sintesis, se entiende que lo vivo tanto como lo cognitivo son recursos colectivos.
Pero ;qué debemos entender con ello? La teoria econémica los define como bienes
rivales y no exclusivos: el acceso es libre para todos pero lo que consume un usuario
tiene que restarse de lo que queda disponible para los demads usuarios. A la larga, el
sobreconsumo implica el agotamiento del recurso (Hardin, 1968; Ostrom, 1990). El
planteamiento no es falso, pero presupone que se considere el recurso colectivo ex-
clusivamente desde el punto de vista de su consumo, como si se tratase de un simple
deposito que se podria manejar teniendo bajo control los flujos de entrada y salida.
Sin embargo, no sucede asi con los recursos bioticos y cognitivos: son recursos pro-
ducidos y apropiados en forma colectiva segiin modalidades que suelen cambiar en
forma significativa de acuerdo con el contexto. En otros términos, lo vivo y lo cog-
nitivo no son recursos materiales y tampoco son fijos, cambian en forma permanente.
Por su propia naturaleza, se caracterizan por su diversidad y maleabilidad.

En esta propiedad radica precisamente el punto débil de las Denominaciones de
Origen. Por un lado, para poder incidir positivamente en la conservacion de los pa-
trimonios bidticos y cognitivos tienen que asentarse en dispositivos de apropiacion
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colectiva flexibles, respetar las temporalidades abiertas y las tramas epistémicas pro-
pias de lo local. Por el otro, deben enmarcarse en regimenes juridicos uniformes y
rigidos asentados en principios de apropiacion individual y de disociacion epistémica
propios de una economia de mercado.

(Constituye siempre la denominacién un instrumento de preservacion de los pa-
trimonios territoriales y una palanca para la implementacion de un desarrollo sus-
tentable? Con toda evidencia, tal como se vera adelante, no es el caso de muchas
Denominaciones de Origen. En este sentido no se puede considerar la denominacioén
como una suerte de receta milagrosa o un simple dispositivo juridico transparente,
neutro y de facil manejo. No es sino la parte visible de un proceso de apropiacion
que se sustenta en apreciaciones subjetivas y parciales y en relaciones de fuerzas com-
plejas y contradictorias.

En esta perspectiva se impone una primera evidencia. La apropiacion colectiva
siempre procede de un grupo social especifico. Los cambios que inciden en su con-
figuracion, las tensiones que derivan de percepciones e intereses contradictorios se
mezclan con representaciones mas o menos compartidas y apreciaciones no siempre
convergentes de lo que pone en juego la preservacion y la valoracion en el mercado
de un patrimonio comun. Tenemos otra evidencia. Al igual que la apropiacién indi-
vidual, la apropiacidn colectiva se asienta en un principio de exclusion que habilita
el grupo depositario a limitar o impedir el acceso al recurso colectivo. Cobra impor-
tancia en esta perspectiva el concepto de dispositivo*. La exclusion puede asentarse
en una norma técita o en un principio juridico, pero también puede derivar de opcio-
nes técnicas a las cuales no todos tienen acceso o proceder de un acceso diferenciado
al mercado... Mas seguramente es el producto contingente de una combinacion de
todos esos factores.

(Opera este principio de exclusion so6lo hacia los actores que no pertenecen al
grupo depositario? Se trata de algo que no podemos dar por sentado a priori. La apro-
piacion colectiva no combina los tres principios de usus, fructus y abusus inspirados
en el derecho romano que dan a la propiedad individual su caracter absoluto, univer-
sal y permanente. Se diferencia de ésta por su variabilidad y una extraordinaria di-
versidad de sus formas y modalidades. La teoria economica, en el filo de los debates
sobre la teoria del derecho (Coase, 1960, citado por Orsi, 2013; Ostrom & Basurto,
2013) aborda la apropiacion colectiva como un manojo (bundle) de derechos: un

4 Siguiendo la pista abierta por Michel Foucault, un dispositivo puede definirse como un paquete
congruente de conocimientos (en un sentido amplio que incluye habitus, normas y reglas) que rigen en
forma relativamente estable y en un ambito determinado las interacciones entre los individuos.
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conjunto de derechos individuales preestablecidos propios de un sistema juridico tra-
tado como si fuera externo y que no se cuestiona. El enfoque tiende asi a definir la
propiedad individual como el modelo de referencia, considerando la propiedad co-
lectiva como una forma derivada e impura de aquella.

Seguiremos en adelante una perspectiva radicalmente diferente que nos conduce
a enfatizar la importancia de las interacciones entre conocimientos técnicos y rela-
cionales. Hablaremos en este sentido de distribucion (contingente) dentro del grupo
depositario de capacidades a identificar, transformar, sacar beneficio, administrar y
transmitir el recurso comun. En el entendimiento que las normas sociales que rigen
esta distribucion son partes de los saberes relacionales. Esta distribucion conforma
un aspecto clave del proceso de certificacion: permite reconocer el papel de las rela-
ciones de poder y de las tensiones que marcan la construccion de la apropiacion co-
lectiva (Linck, 2012 y 2013).

El hablar de “distribucion” permite poner en relieve una dimension que la teoria
econdmica pasa por alto: el peso de los conflictos en la apropiacion colectiva y en la
configuracion y la composicion del grupo depositario del recurso. Hablar de “capaci-
dades” y no de “manojo de derechos” invita a relativizar el peso de lo juridico y a con-
siderar los dispositivos institucionales como variables. Por ende, pone énfasis en las
dinamicas de cambio y en las dimensiones contingentes de la construccion de la apro-
piacion colectiva. En esta perspectiva se destacan los factores de diferenciacion y de
exclusion asentados en disparidades de capacidad financiera, de acceso a la tierra o
de competencias técnicas y relacionales: las sociedades locales suelen no ser iguali-
tarias.

La nocioén de “capacidad” abre un campo mas amplio, especialmente en lo que re-
mite a la identificacion del recurso y el entendimiento de su manejo. S6lo un paso se-
para la “capacidad a identificar” de la identificacion del usuario al recurso y al grupo
depositario. En este sentido, la construccion de la apropiacion colectiva enlaza con
los procesos de construccion identitaria. Por este medio propicia el compromiso de los
individuos en la accion colectiva y su apego a otros valores y comportamientos que
a la bisqueda individual de beneficios propios.

La “capacidad de administrar” (o manejar) y por lo tanto a ordenar y transformar
el recurso se inscribe en el filo de una vision constructivista de la relacion con la na-
turaleza. Asumimos con ello que los recursos “naturales” no existen como tales. Un
recurso nunca cae del cielo, no es dado, sino que procede de la aplicacion a un objeto
presente en la naturaleza de conocimientos técnicos y relacionales que permiten iden-
tificarlo, acceder a €l y transformarlo.
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La Denominacion de Origen vista como dispositivo
de apropiacion y de sefialamiento

Formalmente, las Denominaciones de Origen se destinan a proteger los productos que
“al menos una caracteristica relaciona con su origen”. Se les atribuye a menudo vir-
tudes que no tienen en realidad. La nocion de proteccion alude fundamentalmente a
los riesgos de imitacion y constituye —en la perspectiva de la OMC y del OMPI- mu-
cho mas un principio de regulacion y fomento de los intercambios que de conservacion
de los patrimonios bidticos y cognitivos locales. Tal como los definen los acuerdos
TRIPS® de 1994, el dispositivo se inscribe en el registro del derecho de la propiedad
intelectual. Se asienta en la instauracion de una exclusividad de uso que se aplica a la
denominacion y permite sacar beneficio de la reputacion asociada a ésta. Lo demas,
o sea lo que realmente asienta el anclaje territorial del producto y su reputacion, es
objeto de debate en el ambito de las politicas ptblicas y de sus interacciones con los
actores locales. Gira en torno de la definicion del producto, de la construccion del plie-
go de condiciones, de la delimitacion del area protegida y de la definicion del 6rgano
de gestion (el “comité regulador’) de la denominacion.

En cualquier caso, la exclusividad de uso de la denominacion y el destino de la ren-
ta que genera se encuentran en el corazon del proceso de calificacion. Pero jcomo
explicar que un dispositivo centrado en las modalidades de comercializacién de un
producto pueda constituir un dispositivo de proteccion y reforzamiento de los cono-
cimientos técnicos y relacionales locales en los cuales se funda su reputacion? Las
“nuevas” teorias del consumo aportan una respuesta parcial: siguiendo a Lancaster
(1966), el consumidor fundamenta su eleccidon menos con base a una clasificacion de
los productos que tomando en cuenta simultaneamente los atributos que les atribuye.
En este sentido, vale apuntar que ello da a entender que el consumidor puede valorar
el alimento a la vez como nutrimento, medio de enlace social y fuente de emociones
sensoriales o simbolicas.

Bajo esta perspectiva, las expectativas de los consumidores en términos de acceso
a valores ambientales, simbdlicos, sensoriales o solidarios pueden, a priori, hacer de
la Denominacion de Origen una palanca de desarrollo territorial y de rescate patri-
monial. Pero, siguiendo el planteamiento de Lancaster, no se puede pasar por alto
que la combinacion y el peso relativo de las preferencias del consumidor procede de
apreciaciones subjetivas y de informaciones que dificilmente puede controlar: sus
preferencias se asientan en meras creencias. En este sentido, la Denominacion de Ori-

3 Agreement on Trade Related Aspects of Intellectual Property Rights. El acuerdo concluyd el ciclo
de negociaciones de la ronda de Uruguay conducidas en el marco de la OMC.
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gen es un dispositivo de sefialamiento y, en Gltima instancia una puesta en escena, mas
o menos acertada y objetiva, del origen. Por lo tanto, una denominacioén puede tener
el tnico propodsito de propiciar las nostalgias, dando de la tradicion una expresion
sesgada e idealizada que no enlaza con las exigencias de un desarrollo territorial sus-
tentable y “justo”.

La objetivacion del enlace con el origen es un asunto mds delicado y complejo.
(Como dar testimonio de la riqueza, de la complejidad y de la especificidad de los sa-
beres técnicos y relacionales locales que asientan el arraigo territorial? Es tanto mas
dificil en cuanto que los conocimientos locales suelen transmitirse oralmente y asen-
tarse en tramas epistémicas que dejan un margen amplio a la conectividad, variedad
y maleabilidad de los saberes. ;Como ajustar esas tramas a las practicas disociativas y
a las temporalidades cortas que caracterizan el mercado? ; Como concebir un sistema
de prescripciones y de controles idoneo para garantizar la preservacion del patrimo-
nio cognitivo local? Seria forzosamente incompleto y rigido, sobre todo si se toma
en cuenta que las operaciones de control tienen un costo que es preciso regular.

La respuesta usual a estos dos obstaculos suele ser de las mas triviales y cuestio-
nables: asentar la denominacion ya no en un objetivo global de preservacion de los
patrimonios territoriales sino simplemente en la valorizacion de lo mas relevante, o
sea de las caracteristicas mas espectaculares que permiten diferenciar el producto ca-
lificado y estimular la demanda. La “tipicidad” del producto de origen tiende enton-
ces a limitarse en unos pocos aspectos que permiten diferenciarlo de los genéricos.

Asi, en realidad, la preservacion de los patrimonios cognitivos y bidticos solo
excepcionalmente constituye el objetivo real de la implementacion de una Denomi-
nacién de Origen. Varios criterios permiten apreciar el sentido de esta puesta en es-
cena, medir el énfasis que se pone en el arraigo territorial e identificar en qué género
se ubica el proyecto de calificacion. El primero atiende a la identificacion del pro-
ducto. Veremos adelante (Cap. 17) que el sentido del proceso de calificacion del
queso Cotija, sus impactos territoriales, su enlace con el mercado y las modalidades
de acceso a la renta cambian del todo cuando la definicion del queso se asienta ex-
clusivamente en una caracterizacion del producto final o cuando se refiere al sistema
productivo® considerado en su conjunto. Evidentemente, la eleccion no es neutra: es-
te punto marca la diferencia entre un proyecto de desarrollo territorial y un simple
objetivo de valoracion mercantil asentado en un enfoque disociativo, o sea objetiva-
mente cortado de los saberes técnicos y relacionales que fundan el vinculo con el ori-

¢ Entendemos por sistema productivo el ordenamiento de los flujos de informacion, fertilidad, ener-
gia, materia o ingresos asociado con una unidad de decision que puede ser individual o colectiva (Linck,
1988).
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gen. Otro criterio se asienta en la construccion del pliegue de condiciones y en el pe-
so de las prescripciones que tienden a limitar el incremento de la productividad del
trabajo: suelen permitir una mejor valorizacion de las competencias locales. Como se
vera a continuacion, ha de notarse que algo se pone en juego en la estructuracion de
la cadena de valor: el reparto de la renta depende directamente de la localizacién en la
cadena del punto donde se procede al ajuste entre oferta y demanda y en el cual “se
dice” qué es la calidad. Los criterios que deben tomarse en cuenta enlazan con la
construccion del pliegue de condiciones y con las modalidades de pilotaje de la ca-
dena, tanto en sus aspectos operativos como en sus dimensiones programaticas.

En el ojo de la disputa: la renta de calidad

Evidentemente una puesta en escena dificilmente puede ser neutra. Y menos consi-
derando que una apropiacion colectiva siempre es excluyente: la implementacion de
una Denominacion de Origen casi siempre es conflictiva. Desde un punto de vista
teorico, las tensiones derivan del hecho de que el “precio de la calidad” procede fun-
damentalmente de la valoracion en el mercado de la reputacion del producto —o sea
de una creencia no necesariamente acertada—. La creencia es, en esencia, un recurso
cognitivo (un conocimiento en un sentido amplio) que no tiene como tal ningtin valor
de cambio... pero que puede tener un precio en el mercado si algiin dispositivo per-
mite instituir escasez. Tal es el interés que puede tener una Denominacion de Origen:
la reputacion da acceso a un mercado mas amplio y la exclusividad de uso de la
denominacién abre la posibilidad de mantener la oferta por debajo de la demanda
solvente generando lo que, comunmente, se llama una renta de monopolio. En este
sentido, el “precio de la calidad” procede de una distorsion de competencia y de un
principio de exclusion (Dopler ef al., 2006). El control de esta renta se encuentra en
el corazon de la problematica: es objeto de disputas y moviliza recursos de poder.
Los términos renta, monopolio y exclusion no deben considerarse en una pers-
pectiva ética. Son referencias Utiles para evidenciar lo que una Denominacién de
Origen pone en juego. ;Qué es lo que remunera la renta? ;Las competencias y los es-
fuerzos que el mercado no puede valorar en forma espontanea? ;Puede tratarse, al
contrario, de una simple transferencia sin contraparte alguna? Bajo otra perspectiva,
(Cuadl es la naturaleza del proyecto —si es que existe alguno— en el cual se asienta la
denominaciéon? Este proyecto puede declinarse también en una variedad infinita de
opciones: el dispositivo de calificacion puede constituir una modalidad de financia-
miento de servicios no mercantiles de mantenimiento de la biodiversidad y de los
paisajes, puede movilizarse para financiar equipos colectivos, actividades de capaci-
tacion y de promocion del producto o asegurar ingresos mayores (y “justos”) a los
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productores. El proyecto no siempre enlaza con el territorio: la denominacion puede
inscribirse en una perspectiva mas amplia y global como asegurar el abasto de las
ciudades incorporando un mayor niimero de productores en el mercado. También
puede tener objetivos de corte sectorial (fomentar la industria de los alimentos o el su-
ministro de insumos y equipos), contribuyendo asi al reforzamiento del sistema agro-
alimentario global. En una perspectiva cercana, la denominacion puede ser el soporte
de operaciones de extension agricola (promoviendo modelos tecnologicos ajenos a
las practicas productivas locales). También puede cobrar sentido en el &mbito del
fomento de la exportacion de alimentos.

Por ultimo, el dispositivo de calificacion puede ser instrumentalizado y puesto al
servicio de intereses particulares. El mismo Estado puede respaldar la usurpacion de
las denominaciones (algo que ocurrié con el queso Cotija) en un proceso de acapa-
ramiento y de privatizacion de los recursos colectivos, bajo el supuesto de que una
agricultura empresarial es mas eficiente. Esta opcion cuestiona a futuro la existencia
misma del producto certificado (la homogeneizacion de la tecnologia no tardara en
convertirlo en genérico) e instruye un proceso de saqueo y deconstruccion de los pa-
trimonios cognitivos y bidticos locales.

Hay que tomar en cuenta también que el acceso a nuevos mercados puede impli-
car un cambio significativo de escala y necesitar innovaciones dificilmente compa-
tibles con un pilotaje local de la denominacion. Plantea asi exigencias en términos de
logistica (cadenas mas extensas y complejas, organizacion del transporte y del alma-
cenamiento de los productos), de financiamiento y de reorganizacion de las cadenas
de valor. Tendran que movilizarse entonces nuevas competencias tanto técnicas co-
mo relacionales. Por lo tanto deberan incorporarse en el proceso nuevos operadores
cuyos intereses, valores y capacidades de accion pueden no coincidir con los de los ac-
tores locales. En este contexto, puede temerse que las tensiones que genera el reparto
de la renta de calidad se extiendan a lo largo de la cadena. La suerte del proceso de ca-
lificacion dependera entonces de la cohesion y de las capacidades de negociacion de
los actores locales. Puede darse por sentado que la adopcion de prescripciones mas
exigentes en términos de uso de recursos locales y de insercion en el ecosistema re-
sulta mas ventajosa para los productores locales. En este caso, es preciso saber como
se estructura la cadena de valor y quiénes definen lo que es la calidad.
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CAPITULO 2

Denominaciones de Origen e instituciones:
analisis de las experiencias mexicanas

Pablo Pérez Akaki

Segun North (1990), las instituciones son las reglas del juego, aquellas convenciones
y organizaciones que permiten, ordenan y regulan las relaciones econémicas entre
los actores sociales. De acuerdo con la teoria de las convenciones, existen diversos
tipos de éstas y expresan el tipo de relaciones sociales predominantes entre los acto-
res en una sociedad. Eymard-Duvernay (1989), Salais y Storper (1991), Boltanski y
Thévenot (1991) construyeron, a partir de las convenciones, una clasificacion de las
relaciones econdmicas, a las que llamaron mundos ideales, los cuales se definen a
partir del conjunto de convenciones dominantes. Recientemente, estudios sobre las con-
venciones dominantes en las relaciones econdmicas permiten caracterizar a las dife-
rentes cadenas de comercializacion de bienes y servicios que se mercadean por el
mundo (Gibbon y Ponte, 2005; Ponte y Sturgeon, 2014). Esta caracterizacion per-
mite igualmente entender los roles que tienen los diferentes actores en estos encade-
namientos; por ejemplo, el rol del sector publico frente a las iniciativas de desarrollo
local, concretamente, la puesta en marcha de las Denominaciones de Origen.

Este trabajo discute el rol del sector publico en México ante las iniciativas de
Denominaciones de Origen, que recientemente han sido elevadas a un nivel de bie-
nes publicos (Vandecandelaere et al., 2010) y por tanto, devienen un instrumento de
desarrollo local y regional. Para ello, presentaremos los argumentos teéricos sobre
cadenas globales y, en concreto, el marco institucional donde se discutira sobre el rol
del sector publico desde esta vision y sobre las convenciones identificadas, asi como
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la relacion entre estas teorias; posteriormente se discutira sobre las Denominaciones
de Origen (DO) en México y sus caracteristicas mas importantes, para que en la si-
guiente seccion se profundice sobre el marco institucional existente en este pais y se
ejemplifique con el tequila. Finalmente se comparten los hallazgos y las conclusio-
nes.

Las cadenas globales y el marco institucional

En la evolucion de las economias ha sido cada vez mds importante la integracion de
diferentes actores mundiales, lo que ha despertado el interés del estudio de las cade-
nas globales de valor como una unidad de analisis. A partir del trabajo pionero de Ge-
reffi et al. (1994) se ha profundizado en el uso de la herramienta metodoldgica de
las cadenas globales de mercancias (CGM y posteriormente llamadas cadenas glo-
bales de valor o CGV), la cual contempla cuatro dimensiones de analisis: entrada y
salida, que estudia los flujos de las mercancias, asi como sus caracteristicas y la acu-
mulacion de valor de los bienes en su proceso de acumulacion; analisis geografico,
el cual detalla de manera espacial los procesos economicos a lo largo de los encade-
namientos, aspecto que puede ayudar a entender mejor las otras dos dimensiones res-
tantes; gobernanza, que es quiza la de mayor interés en los estudios de caso, pues se
orienta a identificar las estrategias que utilizan los actores econdmicos para buscar
mejorar su posicion en las cadenas frente al resto de los participantes, es decir, las es-
trategias para ejercer un dominio o lograr un mayor espacio de decisién; marco ins-
titucional, que estudia las reglas que rigen las relaciones entre los participantes en las
cadenas de comercializacion, y los organismos que se han creado para entender la
manera de lograr que se den los procesos econdomicos.

En particular, en la dimension de marco institucional se analiza un conjunto de
elementos que permiten caracterizar el tipo de relaciones que tienen los participantes
de las cadenas de comercializacion. Tradicionalmente en esta dimension se estudia el
marco internacional que existe en el sector del analisis, asi como el de instituciones y
regulaciones nacionales que existen para ese sector. Igualmente se incluye el andlisis
sobre la tipologia de los participantes de las cadenas, sobre la conceptualizacion de
calidad y las posibilidades de reposicionamiento en la cadena de comercializacion
(upgrading) (Ponte, 2002; Pérez-Akaki y Echanove, 2006). El interés de este trabajo
se centra en un elemento particular: los diferentes roles que puede asumir el sector
publico en la promocidn y proteccion de las IG y en caracterizar la participacion del
sector publico en México en torno a este tema.

Merece la pena destacar que genéricamente los signos distintivos que hacen refe-
rencia a lugares reciben el nombre de Indicaciones Geograficas (IG). Juridicamente
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las IG pueden adquirir otros nombres, como Denominaciones de Origen (DO), Mar-
cas Colectivas, Indicaciones Geograficas Controladas, Denominaciones de Origen
Controladas y Especialidad Tradicional Garantizada, entre otros.

Las Indicaciones Geograficas como bienes publicos

Un bien ptiblico es un bien para el cual el uso de una persona no restringe el uso del
resto (no es excluyente), ademas que el consumo por parte de una persona no reduce
la cantidad disponible ni la calidad para el resto (no rivalidad) (Mas-Colell ef al.,
1995). La manera mas eficiente de proveer este tipo de bienes es por medio del sector
publico, pues la provision privada genera una menor cantidad de produccion de la
requerida, esto asociado principalmente a problemas de polizones (Varian, 1992).
Ejemplos clasicos de bienes publicos son la seguridad nacional, el sistema de justi-
cia, la proteccion del medio ambiente, entre otros.

Los ejemplos anteriores pueden caracterizarse como bienes publicos puros, los cua-
les generalmente son dificiles de encontrar en la practica. En ocasiones algunos bie-
nes privados pueden convertirse en publicos, como lo argumenta Trogen (2005), quien
sefala que las externalidades, las repercusiones econémicas indirectas que tienen las
decisiones de una persona en otras, pueden cambiar la naturaleza de algunos bienes,
aun cuando puedan de principio ser rivales. Como ejemplo se enuncian las vacunas, que
en lo individual es un bien rival (su aplicacion a una persona impide que otra sea va-
cunada); sin embargo, cuando se desarrollan campafas amplias de vacunacion en la
poblacion, se reduce el riesgo de contagio de aquellos que no han sido vacunados, lle-
gando a reducirse a cero cuando toda la poblacion recibi6 la dosis. Entonces la pro-
vision del bien rival de manera generalizada ofrecié un bien publico: la erradicacion
de una enfermedad.

Estos bienes ptblicos también tienen una caracterizacion a partir de su escala geo-
grafica, es decir, pueden identificarse bienes publicos internacionales, nacionales y
locales. Stiglitz (2000) destaca que en la primera categoria pueden identificarse la se-
guridad internacional, el conocimiento, el medio ambiente y la estabilidad econdémica;
en la segunda pueden encontrarse la seguridad nacional, el sistema legal y la eficiencia
del sector publico (en algunas ocasiones), mientras que a nivel local como ejemplos pue-
den citarse a las actividades culturales, educativas, de salud, e incluso las productivas.

Una vision reciente de las IG desde la economia consiste en entenderlas como
bienes publicos, es decir, como bienes que pertenecen al conjunto de ciudadanos que
habitan en cierto territorio, quienes cuentan con una herencia cultural y son capaces
de comercializarla para garantizar su sobrevivencia. Por lo tanto, es de interés publi-
co impulsar dichas iniciativas, para lograr que se mantengan competitivas de forma
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duradera pues de ello depende la estabilidad econdmica y social del territorio. Bajo
esta optica, Belleti, Marescotti y Touzard (2015) identificaron cinco justificaciones
para considerar a las IG como bienes publicos:

a) Estan estrechamente relacionadas con los bienes publicos tradicionales, como
el agua, el aire, los recursos naturales, etc., asi como aspectos humanos y so-
ciales, como el conocimiento, habilidades, raices histdricas, etc. Estos pueden con-
siderarse bienes publicos locales, especificos de los diferentes lugares.

b) Son capaces de impulsar efectos positivos en aspectos sociales y econdmicos
en el territorio, como es el caso de los ingresos, el empleo y la cohesion social,
los cuales pueden considerarse bienes publicos por los efectos que generan en
la sociedad. A estos pueden sumarse, por ejemplo, el conocimiento empresa-
rial, y la inclusiéon femenina en el ambito laboral que lleve a consolidar el ca-
pital social local.

c¢) Debido a la reputacion alcanzada a nivel nacional e internacional, son bienes pu-
blicos territoriales en su ambito local, conectados a los bienes publicos natura-
les y los bienes publicos sociales, pues dicha fama genera efectos positivos en
otras actividades, como es el caso del turismo, gastronomia y artesanias.

d) Son bienes publicos en las cadenas globales de mercancias, pues impulsan la ins-
titucionalizacion de la produccion y el comercio, garantizando un estandar de ca-
lidad, asi como la trazabilidad de los bienes. Este comportamiento se extiende
al resto de participantes en las cadenas de comercializacion.

e) Son bienes publicos simbolicos y/o culturales, los cuales cuentan con derecho
de existencia. Estos son simbolos de identidad nacional, representan herencias
culturales y por ello tienen un efecto positivo en las exportaciones y su con-
sumo.

La categoria de bienes publicos representa una justificacion para la participacion
del sector publico, en sus diferentes niveles de organizacion y en diferentes grados de
profundidad. En esta direcciéon Vandecandelaere et al. (2010) propusieron una me-
todologia para poner en marcha un modelo de Indicaciones Geograficas, creando un
circulo virtuoso entre el conjunto de participantes en las IG: productores, sector pu-
blico, empresas comercializadoras e industriales y consumidores. En su propuesta se
identifican 4 etapas principales que deben ser transitadas por los diferentes actores
para lograr que las IG sean sustentables:
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i. Identificacion: Se trata de reconocer el bien que puede tener un arraigo territo-
rial y evaluarlo segtn la reputacion que ha podido alcanzar. Para ello se requie-
ren estudios técnicos y cientificos que tipifiquen dichas caracteristicas y que,
por consecuencia, puedan representar una base para la organizacion colectiva.
En estas tareas se requiere asistencia de instituciones especializadas externas
que contribuyan con su realizacion.

En esta etapa, el rol del sector publico debe considerar mejorar la conciencia
de los bienes con IG; mejorar el conocimiento sobre ellos, sobre las IG y sus ca-
racteristicas, condiciones, ventajas y desventajas; asi como incorporar elementos
ambientales en el analisis. Igualmente es parte de sus actividades ofrecer in-
formacion sobre las IG para incentivar la participacion de productores, los me-
nos aventajados en la cadena de comercializacion, asi como servir de mediador
en el caso de diferencias.

ii. Calificacion: Los diferentes participantes de las cadenas de valor se identifican
en una posicion para reconocer el valor de los bienes que estan siendo conside-
rados. Entonces se dara una definicion clara, para todos los participantes, de las
caracteristicas de los bienes que se denotaran como IG, asi como las herramien-
tas apropiadas para la medicion. Ello requiere entonces un coédigo de compor-
tamiento sobre los estandares de calidad que deberan cumplirse, el cual debe
contemplar la participacion de todos los actores involucrados, directa e indirec-
tamente, para asegurar que se pueda alcanzarse un desarrollo sustentable.

El sector publico en estos procesos puede incidir para garantizar la participacion
de todos los involucrados en las cadenas de comercializacion y estimular a la mayor
cantidad de actores a incorporarse a la iniciativa, pues solo asi puede representar una
estrategia de desarrollo a nivel local y regional.

iii. Remuneracion: La sociedad requiere establecer reglas claras para la retribucion
de los diferentes participantes en las cadenas de comercializacion, asi como los
mecanismos para lograr que el bien logre mantener su consumo frente a las mu-
chas ofertas de bienes sustitutos en los mercados nacionales e internacionales.
En este punto es importante considerar tener mediadores suficientemente fuer-
tes e imparciales para garantizar la viabilidad econdomica de todos los participan-
tes en la cadena.

Aqui el sector publico tiene importantes funciones, como lograr el reconoci-
miento de la IG a nivel internacional, fungir como arbitro en aspectos de discre-
pancia, pero también estimular y dar soporte a nuevas iniciativas que busquen
sumarse a la estrategia. Dado que hay ciertos bienes o servicios que no lograran
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incorporarse a la remuneracion econdmica que se establezca en las IG, es tarea
del sector publico la compensacién en caso de resultar afectadas por ella.

iv. Reproduccion: Implica organizar un conjunto de esfuerzos que permitan la pre-
servacion, renovacion y fortalecimiento de los procesos para lograr que los bie-
nes designados como IG puedan preservarse en el tiempo. Por ello, se requiere
que el medio ambiente, el paisaje, la cultura, las tradiciones y el tejido social no
sean afectados negativamente en respuesta a los logros en materia economica.

El sector publico deberia estar muy interesado en este punto impulsando eva-
luaciones de la IG que den informacion sobre la buena ejecucion y el buen uso
del reconocimiento. Asi, deberia también facilitar que mas actores se incorpo-
ren, productores del bien reconocido y de otros bienes y servicios, como parte de
la derrama que los bienes con IG puede tener. Asi mismo, su rol como impulsor
de los estandares de calidad de los bienes hacia niveles superiores es funda-
mental, sobre todo en aspectos ambientales, pues solo de esta manera se logra-
ria una reproduccion del sistema a lo largo del tiempo.

Vale la pena recordar que, para los consumidores, los bienes con IG representan
mayor calidad, son mas sanos, naturales, seguros y ambientalmente amigables. El ori-
gen es de particular relevancia en sus decisiones de compra, casi seguramente porque
cuentan con una conciencia social peculiar que los orienta hacia ese tipo de consumo
(Barjolle, Sylvander y Thévenod-Mottet, 2011). Incluso una IG puede contribuir al
desarrollo sustentable por muy diferentes vias (Vandecandelaere ef al., 2010):

* En aspectos econdmicos el reconocimiento deberia ser capaz de ofrecer mayor
apertura a los mercados, incluyendo los diferenciados, lo que representaria una
mayor retribucion econdmica. Por otro lado, las IG podrian representar una se-
ria competencia frente a otros actores importantes del sector, dada la suma de
esfuerzos que pueden representar al coordinar a instituciones publicas y priva-
das. Incluso, otros sectores econémicos pueden verse beneficiados con la IG,
particularmente las empresas de los sectores turisticos y gastrondmicos.

* En aspectos ambientales, existen dos posibles beneficios de las IG: el uso susten-
table de los recursos naturales dada la relevancia que éste tiene en la definicion
de la IG; y la biodiversidad, pues los bienes con IG se elaboran con productos
tradicionales, generalmente requieren contar con un equilibrio bioldgico para
mantener la produccion.
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* En aspectos sociales, la tradicion en la produccion del bien con IG implica que
se ha transitado por un largo proceso de aprendizaje local, cuyo mantenimiento
significa respetar la herencia, tradicion, cultura y estilo de vida en las regiones
rurales. [gualmente, la IG en su requerimiento de coordinacion colectiva deman-
daré el fortalecimiento del tejido social, muchas veces incorporando mujeres en
la elaboracion del bien, asi como aumentando la autoestima de los productores.
Incluso, el reconocimiento de una IG puede ayudar a mejorar la autosuficiencia
alimentaria, pues los recursos obtenidos contribuyen a sostener la produccion
de otros alimentos tradicionales.

Convenciones de calidad en las Denominaciones de Origen

La definicién de la calidad ha sido objeto de diversos estudios en los ultimos afios, par-
ticularmente al relacionar la popularizacion de una definicion con la gobernanza en las
cadenas. Esta profundidad se ha logrado al usarse la teoria de las convenciones para
construir una tipologia de calidad identificada en las cadenas de comercializacion.

Actualmente se han identificado al menos ocho diferentes tipos de convenciones
usuales en los mercados, los cuales se presentan en el Cuadro 1. Siguiendo los tra-
bajos de Gibbon y Ponte (2005), Ponte y Sturgeon (2014), Ponte (2016), basados en
las propuestas originales de Boltanski y Thevenot (1991) y Salais y Storper (1992),
se dice que las convenciones de tipo industrial se basan en parametros cuantificables
relacionados con tamafio, color, sabor, contenido y apariencia, entre otros. Aqui los
bienes son tratados como mercancias (commodities) y la calidad puede reducirse al
precio del bien, el cual depende directamente de las bolsas en los mercados interna-
cionales, y por lo tanto, son afectados fuertemente por la especulacion.

De manera cercana a las convenciones de mercado, cada vez mas en franco tras-
lape, se identifican las convenciones de tipo industrial, donde destacan aspectos de
eficiencia productiva y objetividad en la evaluacion de los atributos asociados con la
calidad por terceras instancias. Encontramos también que los mercados convenciona-
les masivos se identifican con este tipo de estandares, los cuales han venido adoptan-
do estandares validados por terceras instancias.

Al igual que las convenciones industriales, en los mercados tradicionales las con-
venciones de tipo financiero se presentan de manera fuerte y coincidente con las de
mercado, basadas en aspectos de rentabilidad. En conjunto, es posible destacar que es-
tas tres dimensiones son principalmente enfocadas a una dimensidén econdémica en el
aspecto del desarrollo sustentable y estan particularmente presentes en las cadenas
tradicionales, donde participan los actores mas grandes de las cadenas de comercia-
lizacion.
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Cuadro 1
Tipologia de convenciones

Tipo de Dimension de la Valores que s
., - X Formas de coordinacion
convencion sustentabilidad lo definen
.. Competitividad . . . .
Mercado Econdmica I[;)recio Precio como diferenciador de calidad
. - Eficiencia Terceras instancias que verifican
Industrial Econdmica . .. [
productiva cumplimiento de normas y estandares
- Resultados financieros
. . . Utilidades -
Financiera Econdmica e Volumen de utilidades
Rentabilidades S, -
Maximizacién del valor de la accién
Creatividad Personalidad de alguna figura
Inspiracion Econdmica Pasion reconocida por su creatividad,
Innovacién vision, etc.
Opinién Econdmica Subjetividad Juicio externo colectivo, no objetivo
P . Tradicién Confianza por medio de
Domeéstica Social - .
Fidelidad relaciones de largo plazo
L. . Bienestar Compromiso colectivo
Civica Social L .
Representatividad con el bienestar
. Respeto al medio Sostenibilidad en su
Verde Ambiental P . . . .
ambiente dimension ambiental

Fuente: Pérez Akaki y Veldzquez Salazar, 2015: 32.

Es el caso de las convenciones de inspiracion, las cuales estdn basadas en reco-
mendaciones de expertos sobre el tema, en ocasiones figuras publicas que describen
las bondades de los bienes. Semejantes a estas convenciones son las de opinion, que
se basan en la aprobacion de la sociedad sobre cierto bien o servicio. Esta estrategia
de convencion se enfoca a los productos masivos, y en ella las redes sociales pueden
tener un potencial impredecible. Es claro que las grandes marcas buscan la confor-
macion de sociedades de consumidores a quienes continuamente ofrecen informa-
cion de interés, promociones, eventos musicales y deportivos, entre otros.

En el caso de las convenciones de tipo doméstico, las cadenas de comercializacion
pueden identificarse como las formadas por circuitos cortos de comercializacion, cu-
ya calidad esta basada en la reputacion tras las compras repetitivas de esos bienes. Las
cadenas con convenciones de tipo civico podrian ejemplificarse con el modelo de co-
mercio justo, que tiene como prioridad el cambio en las relaciones contractuales en-
tre los participantes de las cadenas globales, para darles mayor valor agregado a los
productores, pues son quienes regularmente obtienen menores beneficios de ellas.
Otro ejemplo importante de este tipo de convenciones es la que priva en mercados or-
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ganicos, que vinculan a productores y consumidores en relaciones de mediano y lar-
go plazo en la bisqueda de un mundo més sano y mas justo.

Finalmente, las convenciones de tipo verde son quiza las mas cuestionadas y
criticadas, por el interés que han despertado en los grandes actores de las cadenas con-
vencionales y el esfuerzo por incorporarlas a sus portafolios de bienes. Aqui princi-
palmente se identifican los bienes organicos, algunas veces llamados ecoldgicos, que
han tenido un complejo proceso de desarrollo a lo largo de los afios por la gran canti-
dad de intereses que existen y que han derivado en una gran variedad de convencio-
nes y certificaciones, muchas veces buscando la legitimizacion de las organizaciones,
basandose en referentes culturales y ambientales (Nfiez y Berthelot, 2012).

Todos los bienes, al comercializarse, podrian clasificarse bajo algin o algunos ti-
pos de convenciones dominantes. Los bienes con IG no son la excepcion y dadas sus
caracteristicas podrian idealmente identificarse entre aquellos cuyas convenciones
preferentes son de tipo doméstico, pues sus elementos caracteristicos son la tradicion
y la fidelidad, lo que permite la construccion de relaciones de largo plazo entre los
participantes de las cadenas.

Denominaciones de Origen en México
y sus caracteristicas fundamentales

Las IG puede ser definidas como construcciones institucionales que conectan la ca-
lidad especifica y reputacion de un bien con cierto territorio (Belletti, Marescotti y Tou-
zard, 2015). Al ser valoradas por los consumidores, al igual que muchos otros bienes,
las IG recorren largos caminos para conectar a productores y consumidores, involu-
crando un sinnimero de agentes que interactuan para poder concretar dichos flujos
econdémicos.

A la fecha, México cuenta con 15 DO aprobadas, entre las cuales la del tequila es
por mucho la de mayor visibilidad y reconocimiento internacional. Sin embargo,
es criticada por sus resultados en beneficio de las regiones donde se produce el agave,
la materia prima que da origen de la afamada bebida. El resto de los sellos de calidad
vinculados al origen de México se presentan en el Cuadro 2, donde se identifica ade-
mas al mezcal, que bien podria incorporar al tequila en su definicion, asi como otros
productos agricolas e incluso bienes artesanales, como olinald y ambar.
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Cuadro 2

Denominaciones de Origen en México

Denominacion Fecha Solicitante Estados Autorizados NOM
‘ Dic. 09, Tequila Herradura yla Cé-' Jalis.co, Nayarit, ) NOM-006-
Tequila mara Regional de la Industria Tamaulipas, Michoacén
1974 . : ) SCFI-1994
Tequilera de Guadalajara. y Guanajuato.
Olinald Ni;'gis’ Unloz:g;{;\r::-l:‘;anos Guerrero Pendiente
Guerrero, Oaxaca,
Mezcal Nov. 28, Camara Nacional de la Durango, Zacatecas, San Luis NOM-070-
1994 Industria del Mezcal Potosi, Guanajuato, Tamauli- DCFI-1994
pas, Michoacan y Puebla
Talavera Mfg;;_;?’ Talavera de Puebla S.A. Pueblay Tlaxcala ':?x;lg?’gé_
Bacanora Nov. 6, Gobierno del Estado Sonora NOM-168-
2000 de Sonora SCFI-2004
Café Nov. 6, Consejo Veracruzano Veracruz NOM-149-
Veracruz 2000 del Café SCFI-2001
Ambar Nov. 6, Gobierno del Estado Chiapas NOM-152-
de Chiapas 2000 de Chiapas SCFI-2003
Sotol Jun. 12, Gobiernos de Chihuahua, Chihuahua, Coahuila NOM-159-
2002 Coahuila y Durango y Durango SCFI-2004
Mango Ataulfo Ago. 4, Secretaria de Dgsarrollo Ru- . NOM-006-
del Soconusco, 2003 ral del Gobierno del Chiapas SCFI-2005
Chiapas Estado de Chiapas
Ago. 12, Asociacion de productores . . NOM-144-
Charanda 2003 de Charanda Michoacdn SCFI-2000
Cafe Ago- 12, De(s::::jllgr;lizrr:ee#to Chiapas NOM-169-
Chiapas 2003 del Café de Chiapas SCFI-2007
Secretaria de Desarrollo
Vainilla de Feb. 24, Rural de Pueblay el 38 municipios de NOM-139-
Papantla 2009 Consejo Veracruzano Veracruzy Puebla SCFI-1999
de la Vainilla
g:':ae ;::?nnsi:g Jun. 4, Empresa: Chille habanero de Yucatdn, Campeche NOM-008-
. 2010 Yucatan, A.C. y Quintana Roo SCFI-2002
de Yucatan
Arroz del Secretaria de Desarrollo
Feb. 16, Econdmico de Morelos 22 municipios .
estado de .. Pendiente
Morelos 2012 y Unién de productores de Morelos
de arroz de Morelos AC
Secretaria de Desarrollo -
Cacao Ago. 29, Agropecuario, Forestal y Pes- 11 municipios Pendiente
Grijalva 2016 ! de Tabasco

quero del Estado de Tabasco

Fuente: Elaboracidon propia con datos del Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual.
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La primera y mas antigua, la del tequila, data de 1974, lo que implica que al 2016
lleva 42 afios de existencia. Pasaron 20 afios para que otras DO se aprobaran en Mé-
xico pues fue hasta 1994 cuando se reconocio6 al mezcal y olinala y un afio mas tarde
a la talavera. La fiebre por las denominaciones se dio durante la primera década del
siglo XXI, cuando se autorizaron las restantes, excepto Arroz de Morelos, que se
otorgo6 en 2012 y Cacao Grijalva, que se autorizd después de 2010. Su distribucién
geografica abarca grandes superficies, principalmente las de mezcal y tequila, que
incluyen varios estados y municipios del pais, como se aprecia en la Figura 1.

Figura 1
Denominaciones de Origen en México

Bacanora |

Sotol [ nS—

L Mezcvali‘ .y
- o .
AT i
Mezcal y Bacanora™ gt :
EN

°
Cacao Grijalva
Vainilla de Papantia " SRy
Vainilla de Papantla Chile Habanero
& Y Café Veracruz de la Peninsula *

Mezcal y Tequila- - - et ;}* oy Talavera de Puebla’ [ de Yucatan ..
Charanda, Mezcal y Tequila 557 Eiv™ g8 Café Veracruz 1
> Charanda y Tequila o i o \, g4
Charanda y Mezcal C 4
Charanda e Arbar da Chi
7 S mbar de Chiapas
Arroz de Morelgs -~ — Mezcal 9
0 105 210 420 630 ezca?y 8ﬁnalé et |
P ™ e KT Café y Ambar
de Chiapas
Elabord: Pablo Pérez Akaki Mango Ataulfo .- %" Mango Ataulfo,
Fuente: Declaratorias de las Denominaciones de Origen del Soconusco Café y Ambar

Fuente: Elaboracion propia.

El marco institucional de las Denominaciones de Origen en México

En este apartado se discute sobre dos aspectos del marco institucional de interés en
este trabajo: el papel del sector publico en las DO mexicanas y su relacion con la de-
finicion de calidad en ellas. La primera trata de identificar el papel que tiene el sector
publico frente a las denominaciones en México, usando diferentes escalas de analisis
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y ambitos de competencia. La segunda profundiza sobre las definiciones usadas en
la calidad de los bienes reconocidos con una DO para destacar que si sélo se incor-
poran caracteristicas técnicas sin adjudicar atributos propios del territorio facilmente
son imitables en los mercados.

Marco institucional nacional

La aprobacion de una Denominacion de Origen la realiza el Instituto Mexicano de la
Propiedad Industrial (IMPI) a solicitud de las partes interesadas. Tras su aprobacion,
la propiedad es del Estado Mexicano, segtin la Ley de Propiedad Intelectual (Art. 167).
Es el mismo IMPI quien autoriza el uso de la DO a los solicitantes, por un plazo de
10 afios con oportunidad de renovacion indefinida.

Conjuntamente con su aprobacion, es necesaria la oficializacion de los procesos
de elaboracion del bien por medio de una Norma Oficial Mexicana (NOM) y/o de una
Norma Mexicana (NMX) que permita el establecimiento de las caracteristicas del pro-
ducto, sus procesos de transformacion, parametros para definir la calidad del bien,
etc. Estas normas son registradas ante la Direccion General de Normas. Este proceso
se puede desarrollar a priori y acompaiiar la solicitud de denominacion.

Tanto el IMPI como la Direccién General de Normas forman parte de la Secreta-
ria de Economia (SE), es decir, del Poder Ejecutivo Federal. La SE tiene como mi-
sion fomentar la productividad y competitividad de la economia mexicana, mediante
politicas de fomento industrial, comercial y de servicios, asi como el impulso a los em-
prendedores y empresas del sector privado y social. Sus principales sectores de acti-
vidad son industria y servicios y se concentra en las actividades de comercio exterior,
competitividad, productividad, innovaciéon y emprendedurismo.

Una vez autorizado el uso de la DO es necesaria la constitucion de un organismo
operativo, al cual se le denomina Consejo Regulador, y el cual tiene obligacion de
constituirse por medio de tres figuras: un organismo de certificacion, responsable del
otorgamiento y buena operacion de la DO; una unidad de verificacion, responsable
de la inspeccion de los participantes para garantizar el cumplimiento de la norma, y un
laboratorio de pruebas, encargado de la evaluacion técnica, pues cuenta con el equipo
adecuado y calibrado correctamente para garantizar el cumplimiento de las normas
correspondientes. Todos estos organismos estan aprobados por la Entidad Mexicana
de Acreditacion (EMA), que a su vez es acreditada por el Foro Internacional de Acre-
ditacion (FIA) y la Cooperacion Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC).

Ante la complejidad y el costo de estos procesos, es necesaria la participacion de
agentes que cuenten con suficientes recursos para poder instalar dichos organismos
o lograr el apoyo del sector publico para ponerlo en marcha. Es comtin entonces que
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el gobierno de los estados se involucre con la aprobacion de las iniciativas y para dar
los primeros pasos, como ha sucedido en casi todas ellas.

Sin embargo, no existe una obligatoriedad del IMPI en aspectos mas alla del re-
gistro de la DO y la proteccion de ellas en los mercados para evitar los plagios e
imitaciones. No es tarea de la SE la promocion de las actividades agricolas, aunque tam-
bién sean econdmicas, pero si pueden ser de su incumbencia las actividades indus-
triales vinculadas a los productos agricolas, es decir la agroindustria. Tampoco estan
entre sus responsabilidades las actividades de apoyo a la comercializacion de produc-
tos agropecuarios, aunque si tiene en su mision el fortalecimiento de las cadenas lo-
gisticas para fortalecer la infraestructura y tecnologia de transporte para el abasto de
alimentos. No es tampoco tarea de la SE la formacion de capital humano que permita
mejorar los aspectos productivos de bienes agropecuarios, sin importar que ello sig-
nifique competitividad para el sector. La capacitacion que si se considera es para los
sectores industriales y logisticos, asi como los relacionados con el comercio exterior
para fortalecer el flujo de mercancias hacia el exterior del pais. Entonces, claramente
existe un sesgo de parte de las autoridades encargadas de la DO hacia las actividades
industriales y, por consecuencia, una distancia respecto a los actores econdémicos que
se ubican en los primeros eslabones de la cadena de comercializacion.

Desafortunadamente, la gran mayoria de DO en México corresponde a bienes agri-
colas (6 de 14) y un segundo grupo a bebidas espirituosas (5 de 14), mientras que solo
3 corresponden a artesanias. Los bienes agricolas tienen generalmente pocos procesos
de transformacion, excepto el café y el chile habanero, que se comercializan en pro-
cesos intermedios de transformacion hacia los mercados internacionales. La partici-
pacion de la SE en estos sectores esta orientada a los de transformacion (torrefactores
en café y salseros en chile), pues las responsabilidades del sector primario correspon-
den a la SAGARPA. Para el resto de los bienes agricolas, la SE nada puede hacer pues
no es ambito de su competencia.

En el caso de las bebidas, se trata de bienes destilados provenientes de agaves (te-
quila, mezcal, bacanora), sereque (sotol) y cafia de azicar (charanda). El primer es-
labon de las cadenas en estos bienes son procesos agricolas, considerados materias
primas para la fabricacion de las bebidas. Generalmente los procesos de destilacion
de los bienes con este reconocimiento son de baja tecnificacion, “artesanales”, salvo en
el caso del tequila, donde la produccion es de grandes industrias en buena medida.
En estos bienes, la participacion de la SE favorece al sector destilador, el industrial,
pues en la parte agricola nuevamente es la SAGARPA la instancia correspondiente.

En el caso de las artesanias, los bienes se comercializan generalmente como pie-
zas de ornato y decoracion, aunque en el caso del &ambar a menudo se comercializa
como materia prima hacia destinos internacionales, como el reciente e intenso flujo
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hacia China. Generalmente se realizan en pequeflos talleres de baja escala produc-
tiva, con trabajo familiar. Estas iniciativas tradicionalmente han participado en un pro-
grama de apoyo hacia empresas sociales (FONAES — Fondo Nacional para Apoyo a
Empresas de Solidaridad) que forma parte de la SE. Cabe destacar que generalmente
los participantes de las iniciativas de DO de Olinald y Ambar pertenecen a grupos
indigenas, para el cual existe un organismo especifico orientado a su promocion: la
Comision Nacional para el Desarrollo de los Pueblos Indigenas (CDI), sucesor del
Instituto Nacional Indigenista (INI), cuyo objetivo central es el desarrollo integral y
sustentable de los pueblos y comunidades indigenas, el cual, entre sus actividades, ha
impulsado proyectos productivos hacia este sector de la poblacion.

Es evidente entonces que la dependencia responsable de las denominaciones no
necesariamente se involucra de manera integral en los procesos de impulso a estas ini-
ciativas, sino que entran en juego otras dependencias y la coordinacion entre ellas no
es precisamente una virtud del sector publico mexicano federal. Los casos donde se
involucra la SE es hacia el fortalecimiento de las empresas con capacidad exporta-
dora, que si bien son el destino de las empresas que participan en las iniciativas de DO,
para poder acceder a ello requieren de un proceso de fortalecimiento e inversion, pa-
ra los que también se requeriran incentivos y apoyos, dada la naturaleza econémica de
las organizaciones productivas en estos sectores.

Por otro lado, estas iniciativas han comenzado generalmente a solicitud de grupos
de productores, con la aprobacion y apoyo financiero de las autoridades estatales, a me-
nudo aprovechando alguna coyuntura politica para lograr su aprobacion. Ello ha fa-
vorecido el impulso inicial y los primeros pasos en la formalizacion de las iniciativas,
pero cuando el gobierno estatal en turno es reemplazado, regularmente los avances
se revierten. Asi fue el caso de Café de Veracruz, cuya DO, al cambiar el gobierno
del estado, perdi6 hasta las oficinas donde operaba, con lo cual se fue al olvido. En otras
ocasiones, como ha sido el caso de Chile Habanero, a pesar de las buenas gestiones
con las autoridades estatales, los conflictos hacia el interior del sector agricola han
impedido la capitalizacion de los recursos aprobados para la constitucion y formali-
zacion de ellas. Solo hasta que alguna de las figuras de liderazgo fue removida se pu-
do avanzar en la constitucion del consejo regulador.

A diferencia de los casos anteriores, la iniciativa de DO mas antigua fue propuesta
por el sector privado directamente, por medio de la Camara Regional de la Industria
Tequilera de Guadalajara (CRIT) y de la empresa Tequila Herradura. La modifica-
cion de 1977 a la declaratoria también fue a solicitud de una empresa, La Gonzalefia,
quien logro la incorporacion de las superficies de Tamaulipas a la region protegida,
respaldada por las fuertes inversiones realizadas por empresas tequileras de Jalisco
en aquellas geografias (Pérez Akaki et al., 2012).
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Si a estos elementos se suma la poca 0 minima participacion de los gobiernos mu-
nicipales, los que tienen mayor cercania hacia los principales actores de la cadena,
entonces se tiene un escenario institucional complejo que lejos de favorecer el im-
pulso de las DO las retrasa o impide su crecimiento. Cabe aclarar que los gobiernos mu-
nicipales generalmente no cuentan con las capacidades financieras ni técnicas para
poder involucrarse en proyectos de desarrollo local.

Ademas, no existen reglas claras que permitan una cooperacion intermunicipal
para efectos de la promocion del desarrollo de una denominacion que tenga un al-
cance mas alla de un municipio, lo cual debe construirse a partir de las necesidades
especificas. Solo en temas concretos se da la comunicacion y coordinacion intermu-
nicipal para atender problematicas comunes. Particularmente en 2002 se report6 que
el 20% de los municipios habia tenido alguna asociacion con otros municipios veci-
nos. Esta relacion se favorecia a partir de condiciones altas de marginacion, de deuda
publica y por medio de experiencias previas con asesores externos (Rodriguez-Oreg-
gia y Tuiran, 2006).

Un caso que ejemplifica esa conflictividad municipal es el representado por el
café Pluma Hidalgo, solicitud que no ha sido aprobada a la fecha a pesar de tener un
fuerte sustento territorial y un importante reconocimiento nacional e internacional,
que le representa ser sujeto de plagios de manera frecuente. Una de las causas mas
importantes para que no haya sido aprobada son las disputas a nivel municipal por
la definicion del territorio protegido y la imposibilidad de llegar a un acuerdo entre
los representantes municipales de la region.

Salvo el caso del tequila, cuya aprobacion se dio en la década de 1970, el resto de
las DO se autorizaron durante la década de 1990 y posteriormente. El contexto his-
torico también es de gran importancia en este analisis, porque durante la década de
1970 se hablaba de los ltimos afios del periodo conocido como el “desarrollo esta-
bilizador”, caracterizado por la participacion activa del gobierno mexicano para el im-
pulso de sus industrias (Cardenas, 2010).

En el contexto internacional se trata del periodo de sustitucion de importaciones
de la posguerra que vio su término en la década de 1970, para dar paso al modelo eco-
némico de liberalizacion econdémica, donde los gobiernos redujeron su participacion
en las economias (Bulmer-Thomas, 2006). En este periodo de liberalizacion econo-
mica y financiera, en México se autorizaron el resto de las DO nacionales, con un sec-
tor publico limitado y enfocado a regular los mercados, evitando su injerencia para
no causar distorsiones (Hernandez, 2001).
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Las Denominaciones de Origen en México y sus concepciones de calidad

Uno de los puntos criticos en las DO es la manera en la que se define la calidad del
bien, el cual debe incorporar elementos culturales de la sociedad donde se produce,
pues ello es lo que garantiza la unicidad de los bienes en dicha region. La calidad es un
concepto construido socialmente, en el que tanto la forma en la que se evaliia como
su significado estan continuamente sujetos a cambios y adaptaciones. En este senti-
do, sus conceptos fundamentales, tales como autenticidad, salud y tradicion estan con-
tinuamente en renegociacion (Ilbery y Kneasfey, 2000).

La calidad de un bien con DO esta representada por la tradicién, por la cultura de
la sociedad que produce dicho bien, que ha sido capaz de insertarla como un elemen-
to de diferenciacion, generando un bien tnico. Dicha unicidad es dificil de copiar o
imitar, lo cual garantiza un cierto poder monopdlico, que sin embargo debe ser cuida-
do, impulsado y protegido para garantizar que funcione como un elemento detonador
de desarrollo.

Una revision de las Denominaciones de Origen en México nos permitio caracteri-
zar las convenciones que privan en la definicion de estos bienes, las cuales se detallan
en el Cuadro 3. Es claro que en el disefio de dichas definiciones se han establecido
condiciones de tipo técnico, medibles con facilidad, basadas en parametros relacio-
nados con tamafio, color, peso, composicion, etc., con posibilidad de evaluarse ge-
neralmente con procedimientos también certificados bajo una norma similar.

En estas definiciones, es importante destacar que no se incluyen criterios que pu-
dieran considerarse sociales o ambientales. Se trata entonces de estandares dominan-
tes de tipo industrial, que contrastan con las convenciones de tipo civico, doméstico
o incluso ambiental, con las cuales se asocian tradicionalmente las iniciativas de DO.

Cuadro 3
Elementos de la definicién de calidad en productos con DO de México

Gobernante del
Denominacion estado al momento
de la solicitud
Alberto Orozco Romero
(Jalisco), Roberto Gomez
Reyes (Nayarit), Manuel A.  Tequila Blanco,
Tequila Ravize (Tamaulipas), joven, reposado,
Carlos Torres Manzo afiejo y extra-afiejo.
(Michoacan), Luis H.
Ducoing (Guanajuato).

Bienes incluidos Especificaciones
enla DO enla NOM

Composicién quimica
Agave tequilana Weber
Abocado

Embotellado y a granel.

Cont. >
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- Cont

L A Artesanias ,
Olinala Rubén Figueroa Alcocer No se aprobd
de madera
Diédoro Carrasco
Altamirano (Oaxaca),
Rubén Figueroa Alcocer
(Guerrero), Maximiliano
Silerio Esparza (Durango), Contenido alcohdlico, extracto
Mezcal Arturo Romo Gutiérrez Mezcal joven, seco, acidez total, alcoholes su-
(Zacatecas), Horacio San- reposado y afejo. periores, Metanol, uso de aditi-
chez Unzueta, (San Luis Vos.
Potosi), Carlos Medina
Plascencia (Guanajuato),
Manuel Cavazos Lerma
(Tamaulipas).
Materiales a usar, limite de
contraccion, contenido de calcio,
hierro y titanio, colores a usar,
) aspecto final, espesor de la capa
Azulejos, P » €sP ) P
contenedores de esmalte, reflectancia,
Talavera Manuel Bartlett Diaz ) abrasion, resistencia al impacto,
de alimentos -
X dureza, absorcion de agua,

y piezas de ornato. J e s
corrosién, cuantificacién de
plomo, estafio, materia insoluble,
cobalto antes del horno y plomo
después del horno.

Contenido alcohdlico, extracto
, Bacanora blanco, . .
Armando Lépez . seco, acidez total, aldehidos,
Bacanora joven, reposado, .
Nogales . esteres, alcoholes superiores, fur-

afiejo. L
fural, metanol, uso de aditivos.
Arabiga, bajo sombra

. . Altitud, color uniforme
Café ) . Café en grano / . !
Miguel Aleman Velasco humedad, tamafio, forma del
Veracruz verde y tostado. . .

grano, evaluaciones sensoriales,
maximo de defectos.
Pruebas con parametros
termogravimétrico, calorimetria,
infrarrojo, succinita, solubilidad,

. ravedad, analisis dieléctrico

Ambar en bruto fonductiv’idad eléctrica '

Ambar Pablo Abner Salazar de origen vegetal . !
. . , comportamiento con luz
de Chiapas Mendiguchia y sus productos

derivados.

ultravioleta, fluorcesencia, color,
transparencia, indice de
refaccion, dureza, conductividad
térmica y cociente de dilatacion
térmica.

Cont. >
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- Cont

Charanda Blanco,
dorado u oro,

Contenido extracto seco, cenizas,
azUcares totales, acidez,

Charanda Lazaro Cardenas Batel o aldehidos, esteres, alcoholes
reposado, afiejo .
o superiores, furfural, metanol,
o afiejado. e
uso de aditivos.
Patricio Martinez Garcia Sotol Blanco, joven, . .
. . o Contenido alcohdlico, extracto
(Chihuahua), Enrique reposado, afiejo seco. aldehidos. esteres
Sotol Martinez y Martinez Sotol 100% y Sotol g . !
. P . o alcoholes superiores, furfural,
(Coahuila), Angel Sergio (hasta 40% de o
R , metanol, uso de aditivos.
Guerrero Mier (Durango). otros azlcares).
Tamafio del fruto
Pardmetros fisicoquimicos:
sélidos solubles, textura,
. apariencia, pedunculo.
Fruto variedad del P . P o
Pardmetros por dafios y defectos:
grupo Mulgova . -
Mango Ataulfo X " Manchas, dafio mecanico,
Pablo Abner Salazar denominado "Mango L . .
del Soconusco, . , cicatrices, heridas por insecto,
. Mendiguchia Ataulfo .
Chiapas deformidad, quemaduras de sol,
del Soconusco -
. " enfermedad, oscurecimiento,
Chiapas". " .
dafios por lluvias, aspecto
general, hundimiento
peduncular, fruto tierno, dafio
por frio, pudricién.
Para café verde: Altitud (arriba
de 800 msnm), color, humedad,
tamafio, forma del grano,
maximo de defectos,
Café Pablo Abner Salazar Café en grano especificaciones sensoriales
Chiapas Mendiguchia verde y tostado. (aroma, acidez, cuerpo, sabor)
Para café tostado: humedad,
cenizas, grasa, almidones,
azlcares reductores, grado
de molienda.
- Fidel Herrera Beltran Extracto natural de L
Vainilla . , R Apariencia, color, aroma,
(Veracruz), Mario Marin vainilla liquido y L P . e
de Papantla fisicoquimicas, microbioldgicas.

Torres (Puebla).

derivados.

Chile Habanero
de la peninsula
de Yucatan

Ivonne Aracelly Ortega
Pacheco (Yucatan), Félix
Arturo Gonzalez Canto
(Quintana Roo), Jorge
Carlos Hurtado Valdez
(Campeche).

Chile habanero fresco,
en pasta
y en salsa.

Tamafo
Defectos superficiales
Contenido de capsaicina.
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- Cont

Parametros de olor, humedad,

. Arroz entero, impurezas, proporcion de
Arroz del Estado  Marco Antonio Adame . P P ~p
X integral o moreno, quebrados, dafiados por
de Morelos Castillo . . o
palay. microorganismos, dafiado o
manchado, defectuosos.
Cacao verde y tostado
Cacao

Arturo Nufiez Jiménez de variedades criollo, No existe aun.

Grijalva I
y forastero y trinitario.

Fuente: Elaboracion propia a partir de las normas correspondientes a cada bien.

La transformacion historica del concepto de calidad del tequila

A continuacion se muestra como ejemplo el caso especifico del tequila por su repre-
sentatividad en este tema y dada su primacia historica. Se analizan cronoldgicamente
los cambios en el estandar de calidad propuesto para adquirir la DO. Para entender es-
te proceso, merece la pena destacar los cambios normativos que ha sufrido este des-
tilado en el tiempo, presentados en la Figura 2.

Figura 2
Cronologia de modificaciones a NOM y DO Tequila

Norma Oficial de calidad para Tequila DGN R9-1949 |

Norma Oficial de calidad para Tequila DGN R-3-1968 ‘

4| Norma Oficial de calidad para Tequila DGN R-9-1964 ‘

Norma Oficial de calidad para Tequila DGN V-7-1970 ‘

Declaracion de Proteccion a la Denominacion
de Origen Tequila - 1974

——| Norma Oficial de calidad para Tequila DGN V-7-1976 ‘

( \ Declaracion de Proteccion a la Denominacion
——| Norma Oficial de calidad para Tequila NOM V-7-1978 ‘ de Origen Tequila - 1977

re

_| Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCF1-1993 ‘ Creacién del Consejo Reguiador del Tequila

re

—| MNorma Oficial Mexicana NOM-006-SCFI-1994 ‘
. Declaracion de Proteccién a la Denominacion
de Origen Tequila - 2000

Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCFI-2005 ‘

|

\

Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCFI-2012 ‘

|

Fuente: Elaboracion propia con datos de las DGN, NOM y DO respectivas.
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Como lo sefiala la Figura 2, la primera norma para este destilado, publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el martes 14 de junio de 1949, estableci6 una serie
de condiciones para lo que se llamaba tequila, definido ahi mismo como “...liquido
transparente, incoloro o ligeramente amarillento cuando ha sido envejecido, de olor
y sabor caracteristicos, con fuerte cantidad de alcohol y débil proporcion de extrac-
to”, obtenida “...del Agave Azul (Agave tequilana Weber amarilidaceas), y de otras
especies del mismo género, que se cultivan en el estado de Jalisco, en las tierras y con-
diciones climaticas que les son caracteristicas...”, que debera tener “...una riqueza
alcoholica real comprendida entre 45° y 50° de Alcohdometro de Gay-Lussac...”. De
acuerdo con esta definicion, el uso de 4. fequilana Weber podria sustituirse con otro
tipo de agave, bajo la condicion que se cultive en Jalisco, lo que implica que es mas
importante en la definicion las condiciones del origen que las del mismo agave.

En esta especificacion se reconocieron dos tipos de tequila: el tequila natural o
tipo A y el tequila afiejo o tipo B, con dos afios de afiejamiento en barriles de enci-
no en “...bodegas anexas a las plantas de envasado”. Adicionalmente se establecieron
especificaciones sobre el contenido quimico del destilado en aspectos de grado alco-
hélico, densidad, extracto seco, cenizas, azicares, acidez, esteres, aldehidos y furfurol.

En el cambio normativo de 1964, la DGN R-9-1964 permiti6é un cambio en la pre-
paracion del tequila, permitiendo su enriquecimiento hasta con 30 por ciento de “azu-
cares fermentescibles”, sobre una base de destilado de 4. fequilana Weber cultivado
en Jalisco. Esta condicion territorial se relajo en la norma DGN R-9-1968 al consi-
derar al tequila el destilado producido en “...el estado de Jalisco y zonas de estados
colindantes que presentan caracteristicas ecologicas semejantes a las de dicho estado,
de tal modo que la especie mencionada de agave, conserve las caracteristicas de las
plantas cultivadas en Jalisco”. La condicion del mezclarlo con otros azlcares “que no
provengan del maguey” se mantuvo en un tope del 30%.

No habia alguna mencién en la norma de 1949, pero en la de 1964 ya se hablo de
los métodos de prueba para el destilado no envasado, es decir, a granel. Especifica-
mente en la norma de 1970 se hizo explicita la exportacion de tequila a granel, en las
reglas referentes al mercado. Estas reglas se mantendran desde esta fecha y hacia el
futuro, pues como se sabe la exportacion a granel ha sido de grandes volimenes y un
medio para popularizar el destilado en los principales paises consumidores.

También en la norma de 1964 se redujo el tiempo de afiejamiento de dos a un pla-
zo “...no menor de 1 afio...” para el tequila afiejo. Posteriormente en la norma de
1968 se ampli6 a tres tipos de tequila, incluyéndose el reposado, que se obtendria de-
jando reposar en recipientes de madera o de acero inoxidable, sin establecer la tem-
poralidad.

60



Otro cambio de importancia para la norma de 1968 fue la referencia a un conjunto
de normas respecto a los métodos de pruebas, mismas que se citan a continuacién: DG
N-F-72-1964 (Norma Oficial de Método de Prueba para la determinacion del grado
alcoholico); DGN-F-73-1964 (Norma Oficial de Método de Prueba para la determi-
nacion del extracto seco); Norma Oficial de Método de Prueba para la Determinacion
de Cenizas; Norma Oficial de Método de Prueba para la Determinacion de Azucar
previa Inversion; Norma Oficial de Método de Prueba para la Determinacion de Aci-
dez Total, en Aguardientes; Norma Oficial de Método de Prueba para la Determina-
cioén de Acidez fija; DGN - F - 80 -1964 (Norma Oficial de Método de Prueba para la
Determinacion de Esteres, en licores y aguardiente); DGN - F -76 -1964 (Norma Ofi-
cial de Método de Prueba para la Determinacion de Alcoholes Superiores); DGN -
F -79 -1964 (Norma Oficial de Método de Prueba para la Determinacion de Aldehi-
dos en Licores y Bebidas de Sobremesa) y DGN - F -78 -1964 (Norma Oficial de
Método de Prueba para la Determinacion de Furfural, en Bebidas de Sobremesa y Li-
cores). Claramente la estrategia para este afio habia cambiado, al formalizarse el pro-
ceso de mediciones respecto al contenido de los destilados.

La norma oficial DGN-V-7-1970 tuvo un cambio de gran trascendencia, al per-
mitir la mezcla del “aguardiente regional...extraido de las cabezas cocidas de agaves
tequilana Weber...y susceptibles de ser corregidos hasta con 49% de azlcares de otra
procedencia”. Este permiso se mantiene vigente a la fecha, lo cual ha sido justificado
para atender las demandas crecientes de tequila en los mercados. La temporalidad del
reposado se fijo en al menos dos meses, pues no se habia fijado estandar en la norma
anterior.

En esa misma légica, la norma de 1970 regularizé la comercializacion y exporta-
ciones a granel, estableciendo las reglas para este tipo de transacciones. La norma an-
terior establecia de manera tajante la prohibicion de la comercializacion del tequila
si no estaba debidamente envasado, pero en la de 1970 esto se elimind. Estos cam-
bios hicieron necesaria la aparicion de la leyenda “elaborado 100% con agave tequi-
lero”, para los destilados que no fueran mejorados con otros azicares.

Esta norma se hizo obligatoria el 27 de noviembre de 1970 por medio de la reso-
lucion que declar6 obligatoria la norma DGN V-7-1970, la cual ademas constituyd un
comité de vigilancia conformado por dos representantes de la Camara de Comercio
de la Ciudad de México, cuatro representantes de la Cdmara Regional de la Industria
Tequilera y dos representantes de la Camara Nacional de la Industria de la Transfor-
macion.

Simultadneamente al desarrollo de esta norma se establecieron nuevas normas para
los métodos de prueba, entre los que se encuentran DGN-V-4-1970 (Determinacion
del Furfural); DGN-V-13-1970 (Determinacion del grado alcoholico real de 15° en
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la escala Gay-Lussac); DGN-V-14-1970 (Determinacion de alcoholes superiores);
DGN-V-21-1970 (Determinacion de Metanol); DGN-V-5-1970 (Determinacion de
ésteres y aldehidos / Determinacion de aziicar previa inversion); DGN-V-15-1970 (De-
terminacion de Acidez fija); DGN-V-16-1970 (Determinacion de Acidez total) y
DGN-V-17-1970 (Determinacion de extracto seco y cenizas).

Una nueva version de la norma se emitié en 1976: la DGN-V-7-1976, la cual
modifico la leyenda del tequila auténtico por la de “100% de Agave” y mantenién-
dose hasta el 49% los otros azucares. La temporalidad del reposo del tequila para
adquirir la categoria de reposado se aumento a cuatro meses, mientras que el blanco
estableci6 la obligatoriedad de reposarlo al menos 20 dias.

Una nueva norma fue necesaria después de 1977, cuando se dio una modificacion
a la region protegida para ostentar el nombre tequila. Asi, tras un cambio en el nom-
bre de las normas que ahora serian Normas Oficiales Mexicanas, la NOM-V-1978
reconocio la produccion de los municipios de Jalisco, Guanajuato, Michoacan, Na-
yarit y Tamaulipas. De igual manera cambiaron las normas DGN referentes a los mé-
todos de prueba a NOM-V-17 (Método de prueba para la determinacion del extracto
seco y cenizas de bebidas alcohodlicas destiladas), NOM-V-13 (Método de prueba
para la determinacion del porcentaje de alcohol en volumen de escala Gay-Lussac a
15° en bebidas alcohdlicas destiladas), NOM-V-14 (Método de prueba para la deter-
minacion de alcoholes superiores (aceite de fusel) en bebidas alcohdlicas destiladas)
y NOM-V-21 (Método de prueba para la determinacion de metanol en bebidas alco-
hoélicas destiladas). Destaca también que, en esta nueva norma, aparecio el tequila
joven abocado, que corresponde al tequila blanco “...susceptible de ser abocado”.

Las reglas no sufrieron cambios en la NOM-006-SCFI-1993, 1a cual se actualizo des-
pués de 15 anos de operacion y previamente a la creacion del Consejo Regulador del
Tequila, que se llevo a cabo a finales de 1993." Tampoco lo hizo la norma de 1994,
la NOM-006-SCFI-1994, que tuvo como novedad definir para el abocado uno o mas
de los siguientes ingredientes: color caramelo, extracto de roble o encino natural, gli-
cerina, jarabe a base de azucar. Para ellos se definié un maximo de uno por ciento
del peso total. Un elemento a destacar en esta norma de 1994 es la amplia participa-
cion que han tenido los industriales, lo que quedé definido en el prefacio de la norma,
a quienes ademads se han sumado comercializadores e instituciones publicas. Ya para

! Esto a pesar de que en 1992 se aprobé la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, la cual
tiene como objetivo establecer el sistema oficial de medidas en el pais, asi como regular en materia de
Normas Oficiales Mexicanas (NOM).
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la del 2005 ademas se habian sumado asociaciones de agaveros, diputados y ciuda-
danos independientes, y para la mds reciente, la del 2012, se sumaron instituciones
de educacion superior.

Un elemento innovador incluido en la normatividad de 1994 fue el Registro de
Plantacién de Predios, al cual deberan estar inscritos los productores de agave, de tal
manera que se tenga certidumbre e informacion sobre las plantas sembradas por afio
y el uso que se les va dando en la industria tequilera.

Asi, la nueva version de la NOM de 2005, identificada como NOM-006-SCFI-
2005, se propuso después de una modificacion a la region protegida que incorpor6
el municipio de Romita en el afio 2000 y asi sumar 181 municipios a la DO Tequila.
La Figura 3 presenta las relaciones entre las normatividades de 2005 y 2012. Lo que
puede apreciarse es la manera en la que se organiza la definicion de la calidad del te-
quila, la cual queda determinada por un conjunto de normas oficiales sobre las dife-
rentes pruebas a desarrollarse, basicamente sobre su composicion quimica.

Entre algunos de los cambios normativos identificados, destaca que en la norma de
2005 se introdujo la categoria extra afiejo, para el tequila que tuviera cuando menos
tres aflos de maduracion. Por otro lado, cuando el destilado se mezcla con otros ...
edulcorantes, colorantes, aromatizantes y/o saborizantes permitidos...” se permite
que tengan 75g/L de azucares reductores totales y 85g/L de extracto seco, ambas
acordes con sus respectivas normas.

Figura 3
La definicion de calidad para el tequila
y sus componentes principales: NOM 2005 y 2012

NMX--013-Normex NMXV-017-Normex  NMX-V-005-N NMXCV-004-N NMXCV-006-N REOMi e o NOM-142-SSA1
_NMXV-017-Normex _NMDXV-004-Normiex i L ]

T X
Edulcorantes

Alcoholes superiores
[ Colorantes
Furfural ‘

Agua potable, destilada Metales pesados
o d y Toidk
Produccion de tequila }—» SE-04-018

Metanol
|| Contenido alcohdlico ‘ | Extracto seco Aldehidos Aromatizantes
Saborizantes

Esteres
—

Materia prima: Agave fequilana ‘
‘ Weber Azul

N
——— Calidad del Tequila }

( \ NOM-016-SCFI
Etiquetado | ———  NOM-030-SCFI
NNX-V-049-Normex

-

‘ Otros azlicares Maduracién Maquila ‘ | Emasado ‘
I l Cuando menos operaciones de Dentro de Ia region protegida
Cuando menos dos meses: reposado hidrélisis, extraccion, formulacion 0 en caso contrario garantizar
Hasta 49% Cuando menos 1 afio: afiejo fermentacion y destilacion de manera que no se altere
= Quandq menos 3 afios. g)ttra afiejo conjunta SE-04-017

Fuente: Elaboracion propia a partir de la NOM-006-SCFI-2005 y NOM-006-SCFI-2012.
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Discusion y conclusiones

A partir de los elementos incluidos en los puntos anteriores, es claro que el marco ins-
titucional que rige las DO en México presenta una configuracion que no garantiza su
optimo desenvolvimiento, lo que queda demostrado con la poca operatividad de las
denominaciones actualmente aprobadas. Sé6lo la DO Tequila puede decirse que opera
con suficiente dinamismo, lo que le ha valido para considerarse el punto de compa-
racion para el resto de las iniciativas.

Destaca la condicion, en primer lugar, de que los organismos publicos que son ga-
rantes de las DO no tienen una responsabilidad en las actividades relacionadas con
la agricultura, de donde provienen la mayoria de los bienes con DO. Por el contrario,
si tienen una responsabilidad con los organismos industriales de las cadenas en don-
de participan dichos bienes, sin importar que a los bienes agricolas se les dé uso ali-
mentario o industrial.

En segundo lugar, el organismo responsable de las DO tiene un rol limitado al re-
gistro y proteccion de marcas, al cual se le han adjudicado igualmente las tareas de
registro de las Indicaciones Geograficas. Ademas, este organismo no cuenta con nin-
guna unidad especializada para este proposito, su capacidad es muy reducida y por
tanto de poco alcance. Esto explica las razones por las que en los ultimos afios existe
una resistencia a aprobar mas DO en el pais.

Un tercer elemento en juego sobre la institucionalidad de las DO se identifica con
la poca participacion de otros organismos relevantes en el impulso de estas iniciati-
vas, que deberian estar involucradas de forma decidida, coherentemente y a largo pla-
zo. En cambio, como se observa en el Cuadro 2, aunque los actores promotores de las
iniciativas de DO suelen ser los gobiernos estatales, en asociacion con alguna em-
presa, grupo de productores o grupos de la sociedad civil, han experimentado el ries-
go de la temporalidad politica y muchas de ellas no han logrado sobrevivir mas alla
del plazo de la administracion publica que los propuso.

Sin embargo, los gobiernos municipales deberian tener una participacion especi-
fica y entonces ser incluidos como agentes activos promotores del impulso de estos
sellos de calidad, en coordinacion con los gobiernos estatales y el federal. Su impor-
tancia radica en que se trata de la figura ptiblica mas cercana a los participantes de las
cadenas productivas incluidas en las denominaciones, por ello podrian asumir ma-
yores responsabilidades en estas tareas, aunque no necesariamente de forma aislada,
sino en conjunto con instituciones académicas, tecnoldgicas, consultoras, privadas y
de la sociedad civil organizada, que den certeza del uso de los recursos y garanticen
la vida democratica de estos esfuerzos.
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La responsabilidad asignada al IMPI, para el registro y proteccion de las DO,
explica igualmente la orientacion de las convenciones, preferentemente de tipo in-
dustrial, incluso de tipo mercado. Ello implica una orientacion a elementos técnicos,
medibles, orientados principalmente hacia su composicion quimica, componentes a
utilizar y apariencia, entre otros. Sin embargo, estos aspectos descuidan los elemen-
tos culturales, sociales y ambientales de una denominacion, aquello por lo que fue
aprobada. Al incluir estos elementos las convenciones podrian mas bien identificarse
con domésticas, civicas y ambientales.

Para el caso particular del tequila, las convenciones industriales, en palabras de
los propios participantes de la cadena, le dan trazabilidad, consistencia y empodera-
miento (Bowen, 2015). Ello representa el tipo de calidad al cual esta asociado este
destilado, que no guarda relacion con la tradicion, cultura ni medio ambiente, como
se observo en la historia de la normatividad alrededor del destilado.

La participacion del IMPI, vista desde la dptica del circulo virtuoso de las DO,
estd centrada en la etapa de calificacion, contribuyendo a la definicion de las propues-
tas, impulsando la elaboracion de la norma oficial para los bienes autorizados, asi co-
mo dando cabida a las diversas expresiones a favor y en contra en la fase inicial de
discusion de las propuestas de reconocimiento ligadas al origen.

En la fase de identificacion del producto suelen participar los gobiernos estatales,
generalmente impulsados por los productores que resultarian beneficiados tras la
aprobacion. No necesariamente realizan una difusion de la DO animando a mas par-
ticipantes en ella, tampoco generando un proceso democratico de participacion en el
analisis de la factibilidad y, en algunas ocasiones, buscando un fortalecimiento de las
propuestas con el apoyo de la comunidad cientifica.

La fase de remuneracion, en la cual los participantes de la iniciativa ven los resul-
tados de sus esfuerzos en materia economica, la cual incorpora los mecanismos de
comercializacién y remuneracion con la venta de los bienes con denominacion, es
resuelta por los Consejos Reguladores, que son los organismos que asumen la repre-
sentatividad del sector, asi como con la encomienda de garantizar que se cumpla el
objetivo del reconocimiento. Estos organismos privados tienen el riesgo de carecer
de suficiente representatividad y favorecer ciertos intereses, como se ha sefialado en
el caso del tequila y su consejo regulador (CRT) (Bowen, 2015).

En la fase de reproduccion también es el consejo regulador respectivo el respon-
sable de garantizar la sustentabilidad de la iniciativa. Asi, en el caso del tequila, el
CRT ha impulsado la participacion de otros sectores econdmicos como el turismo, bus-
cando derramar los beneficios hacia la sociedad de manera indirecta, aunque ha sido
cuestionado sobre la retribucion de los beneficios en la cadena, que no favorece a los
mas desfavorecidos, que son los agaveros (Bowen, 2010) o sobre las decisiones que
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no benefician al medio ambiente pero si al &mbito econdmico de la cadena (Valen-
zuela-Zapata, 2007; Bowen y Zapata, 2009).

Con estos elementos sobre la mesa, podria decirse que el marco institucional de
las DO en México es incompleto, presenta debilidades en sus normatividades, favo-
rece a los procesos industriales antes que a los artesanales, a los tecnolégicamente avan-
zados antes que a las tradiciones, elementos totalmente contrarios al espiritu de estos
dispositivos.

El analisis permiti6 identificar la limitada participacion que tienen las diferentes
instituciones del sector publico en el compromiso para impulsar a las DO en México.
Se observo que su rol se limita, al nivel federal, a las funciones de registro y protec-
cion nacional e internacional. El nivel estatal es el que ha tenido un rol mas relevante,
impulsando las iniciativas y financiando el arranque de los casos estudiados. Des-
afortunadamente, en dos casos las iniciativas fueron coyunturales, propias de la ad-
ministracion en turno, lo que implico que tras el cambio de gobierno se perdieran.
Esta situacion ocurre porque no existe un marco juridico para estas iniciativas que por
un lado dé certeza a los programas de apoyo y, por el otro, establezca un conjunto de
acciones integrales que garanticen la participacion amplia de los actores involucra-
dos, su representatividad y la sustentabilidad de los proyectos.
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CAPITULO 3

Mas allé de la DO. La intrahistoria de CadenAgro
en el desarrollo de Denominaciones de Origen
y Sellos de Calidad en Costa Rica

Daniel Rueda Araya
Leonardo Granados Rojas
Julian Rubi Zeledon
Wilson Picado Umaria

Introduccion

Este capitulo constituye una intrahistoria del Centro de Apoyo para el Desarrollo de
Denominaciones de Origen y Sellos de Calidad de Productos Agroalimentarios y Ar-
tesanales (CadenAgro). Este equipo fue fundado en 2008, en la Universidad Nacio-
nal (Costa Rica), con el objetivo de promover el uso de signos distintivos de calidad
diferenciada para desarrollar estrategias colectivas de rescate y valorizacion de pro-
ductos agroalimentarios y de tipo artesanal. Nuestro objetivo es realizar un balance de
las experiencias y proyectos que dicho centro ha acumulado entre su fundacion y el
presente.

El estudio se divide en tres apartados. En el primero de ellos se repasa el contexto
nacional en el cual se cred este equipo, asi como los factores que propiciaron su
apertura en el seno de la Universidad Nacional. En el segundo se describen los prin-
cipales proyectos de investigacion y actividades de extension llevados a cabo desde
2008. Asimismo, se detallan las actividades de capacitacion y las conferencias orga-
nizadas en torno al tema de sellos de calidad y otros afines. En el tercero se efectua
un balance critico de los alcances y de las ensefianzas que se pueden extraer de la ex-
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periencia acumulada por el equipo en los Gltimos afios. Como se indic6 al inicio, al
hablar de una intrahistoria de CadenAgro nos referimos a un recuento de su accionar
desde una perspectiva interior, critica y consciente de los problemas y desafios que
se enfrentan al involucrarse en la gestion de este tipo de iniciativas. Debido a este ca-
racter introspectivo, se evitara el uso de citas bibliograficas.

Apertura comercial y sellos distintivos de calidad

En enero de 1995 comenzaron a regir en Costa Rica los acuerdos de la Ronda Uru-
guay, la octava negociacion del Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Co-
mercio (GATT)y, como parte de éste, el Acuerdo sobre los Aspectos de los Derechos
de Propiedad Intelectual (ADPIC). En este contexto, y como producto de los com-
promisos adquiridos en la Organizacion Mundial de Comercio (OMC), se emitieron
en Costa Rica una serie de leyes y reformas a la legislacion vigente, entre las cuales
destacaba la Ley de Marcas y otros signos distintivos, del 6 de enero del afio 2000, vi-
gente a partir del 1 de febrero de ese mismo afio. Esta ley supuso la incorporacion de un
conjunto de signos distintivos (definidos como un “simbolo o medio grafico o mate-
rial que permita distinguir los productos elaborados por una persona fisica o juridica
de los de otra, en razon de sus caracteristicas o cualidades distintivas™), que buscaban
proteger los derechos de propiedad intelectual de productos agroalimentarios o arte-
sanales que guardaban ciertos atributos de calidad, valor cultural e identidad y vin-
culacion territorial. Entre éstos se encontraban las Denominaciones de Origen (DO),
las Indicaciones Geograficas (IG), las marcas colectivas y las marcas de certifica-
cion. Estas figuras (DO e 1G), de evidente tradicion juridica europea, buscan proteger
el nombre asociado al origen geografico de un producto, asi como otorgar el uso exclu-
sivo de la denominacion a los productores agrupados en el territorio originario. Como
es sabido, estas figuras requieren de un tratamiento distinto y especializado respecto
a las marcas comerciales, debido a que, desde el punto de vista técnico, la sustenta-
cion consiste en demostrar la existencia de un vinculo entre las cualidades especiales
de un producto o servicio y su medio geografico, tomando en cuenta factores natu-
rales y humanos (culturales). Pero ademas, al tratarse de figuras colectivas, requieren
de procesos innovadores para la gestion administrativa y operativa.

Problemas de implementacion de la ley

A pesar de su trascendencia, la promulgacion de dicha ley present6 de entrada una
serie de problemas. En primer lugar, una de las principales omisiones de la ley es que
no hacia referencia alguna a una instancia nacional competente en materia técnica,
relacionada con la gestion, promocion y control del sistema en general. Solamente in-
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dicaba que el Registro de la Propiedad Industrial (RPI) era la entidad nacional com-
petente para la concesion y el registro de los derechos de propiedad industrial; ma-
teria dentro de la cual se encuentran concebidas las DO e IG. En segundo lugar, es
necesario advertir que dicha ley dejo ciertamente al descubierto la materia de Deno-
minaciones de Origen e Indicaciones Geogréficas, debido a que no fue acompafiada
por un reglamento operativo que estableciera un cuadro normativo adecuado al ca-
racter sui generis de estas figuras juridicas; no obstante que el Reglamento a la Ley
de Marcas y otros signos distintivos de febrero 2000 ya establecia condiciones sufi-
cientes para la operacion de marcas colectivas y de certificacion. En efecto, no fue
sino hasta el afio 2007 (siete afios después de la creacion de la ley) que entrd en vi-
gencia el Decreto N°33743, que emite el Reglamento de las Disposiciones Relativas
a las Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen, contenidas en la men-
cionada Ley de Marcas y Otros Signos Distintivos, que se constituye en un marco
adecuado para la implementacion de esta figuras. Este marco legislativo ha ubicado al
pais en primera fila al disponer de la legislaciéon mas desarrollada para la proteccion
de las IG y DO en Centroamérica.

Por otra parte, en una dimension técnica, esta ley no definia con claridad el tipo y
grado de detalle en que deben ser descritas las cualidades o caracteristicas del pro-
ducto. Es decir, no precisaba los umbrales de verificacion de la caracterizacion fisica,
quimica, organoléptica y microbioldgica del producto por proteger. Tampoco hacia
referencia a su naturaleza tradicional, asi como a su prestigio y renombre. En otro
orden, no se referia a los métodos y procesos de transformacion o elaboracion de los
productos y no se solicitaba demostrar concretamente los factores que afirman el
vinculo con el medio geografico y el origen. También estaba ausente la referencia a
una estructura de control (o certificacion) de las caracteristicas de calidad a nivel de
cada producto, fuera a través de un sistema de tercera parte, o bien mediante la par-
ticipacion directa de los actores involucrados con el producto.

La distincion entre IG y DO era, ademas, ciertamente difusa. Se definia como
Indicacion Geogréfica el “nombre geografico de un pais, una region o localidad, que
se utilice en la presentacion de un bien para indicar su lugar de origen, procedencia,
elaboracion, recoleccion o extraccion”. Por su parte, la Denominacion de Origen se
comprendia en la ley como “denominacion geografica, designacion, expresion, ima-
gen o signo de un pais, una region o localidad, util para designar un bien como origi-
nario del territorio de un pais, una regién o localidad de ese territorio, y cuya calidad
o caracteristicas se deban exclusivamente al medio geografico, comprendidos los fac-
tores naturales y humanos”. Aunque debe advertirse que en el reglamento de la ley
se precisaron luego algunas distinciones entre ambas figuras (en el Articulo 46), no se
hizo de forma contundente.
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Durante los primeros afios, marcados por el impasse reglamentario e institucional,
hubo una incipiente iniciativa en el seno de las instituciones publicas para la promo-
cion de estos mecanismos de proteccion juridica. En 2004, por ejemplo, se gestd un
proyecto para crear una Direccion de Diferenciacion, desestimado finalmente por los
jerarcas de turno en el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG). Posteriormen-
te, como parte de otro paquete de leyes para la modernizacion de nuestra legislacion
(conocidas como Leyes de implementacion en el marco del Tratado de Libre Comer-
cio con Estados Unidos) se emitio la Ley N° 8632 (28 de marzo del 2008), la cual mo-
dificaba varios articulos de la Ley de marcas y otros signos distintivos, de la Ley de
patentes de invencion, dibujos y modelos industriales y modelos de utilidad (N° 6867),
asi como de la Ley de la biodiversidad (N° 7788).

Por otra parte, la falta de un reglamento ocasion6 que no se tramitaran ante el Re-
gistro de la Propiedad Industrial una cantidad significativa de solicitudes, acumuladas
con el paso de los afios. Una vez emitido el reglamento, muchas de estas solicitudes fue-
ron oportunamente rechazadas, debido a que, en su mayor parte, no cumplian con los
requisitos técnicos minimos. De hecho, al final solamente 10 solicitudes continuaron
su tramite. En términos generales, los vicios mas comunes consistian en la ausencia de
un vinculo objetivamente verificable entre la calidad especifica del producto con su
medio geografico, considerando los factores naturales y humanos. Ademas, era eviden-
te en algunos casos la poca rigurosidad (o el faltante incluso) del pliego de condiciones,
que demostrara técnicamente dicho vinculo. Asimismo, era frecuente la carencia de
una normativa de uso y administracién de la DO o IG por parte de los solicitantes.

Es necesario advertir que una iniciativa adicional en esta materia ha sido la pro-
mulgacion de la Estrategia Nacional de Propiedad Intelectual (ENPI) en el afio 2012.
Esta estrategia sostiene que “...el potencial de crecimiento del sector agricola y agro-
industrial por medio de mecanismos de la propiedad intelectual es grande en virtud
del patrimonio agroalimentario del pais y la necesidad de posicionar sus productos
en mercados que exigen y valoran la calidad; y mejorar el posicionamiento, la co-
mercializacion y la competitividad de la produccion agroalimentaria costarricense
en el mercado interno e internacional, con beneficios también de caracter social (fi-
jacion de valor agregado local y redistribucion de los beneficios) y cultural (protec-
cion y valorizacion de tradiciones e identidades culturales)” (MJ, 2012). Ademas, se
indica que “Es evidente que el potencial de crecimiento del sector agricola y agroin-
dustrial y del sector cultural (en temas de patrimonio y conocimientos tradicionales)
por medio de mecanismos de la propiedad intelectual es factible y los primeros pasos
ya fueron dados por las dos indicaciones geograficas que fueron aprobadas en el pais”
(Ministerio de Justicia-OMPI, 2012).
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La creacion de CadenAgro como una confluencia de iniciativas

En esta coyuntura surgié CadenAgro. Este equipo naci6 de una iniciativa propuesta en
el afio 2008 por la Escuela de Ciencias Agrarias (ECA) ante la Facultad de Ciencias
de la Tierra y el Mar (FCTM), de la Universidad Nacional, en Costa Rica. En mayo de
dicho afio, Daniel Rueda Araya, académico del Programa Regional de Maestria en
Desarrollo Rural, present6 ante el consejo académico de la citada facultad la pro-
puesta para la creacion del “Centro para el Desarrollo de Denominaciones de Origen
Agroalimentarias (CadenAgro)”. En junio de ese mismo afio, dicho consejo aval6 el
proyecto para su implementacion en la facultad y la universidad en general. La apa-
ricion de CadenAgro es un buen ejemplo de una confluencia de iniciativas. Mientras
Daniel Rueda gestionaba su iniciativa en la Universidad Nacional, Leonardo Grana-
dos desarrollaba y culminaba en el afio 2006 la defensa de su tesis de doctorado en
la Universidad de Santiago de Compostela, Espafia. Granados, en ese entonces fun-
cionario del Consejo Nacional de la Produccion, realizé como estudio doctoral un
analisis de la viabilidad del queso Turrialba como Denominacién de Origen. Poste-
riormente, particip6é también en el Proyecto “Planificacion del Sistema de Denomi-
naciones de Origen de los Productos Agroalimentarios en Costa Rica”, ejecutado en el
marco del CNP, apoyada por el IICA y el Programa para el Desarrollo de la Agroin-
dustria Rural en América Latina (PRODAR). La presencia de Granados en dicha ins-
titucion permite entender los vinculos tan cercanos establecidos a partir de 2008 entre
el naciente CadenAgro y el CNP, tal y como se evidenciara adelante.

Desde entonces, este equipo se ha proyectado como un centro especializado para el
desarrollo, promocion y estudio de productos con potencial de contar con un Sello de
Calidad vinculada al origen geografico (DO, IG, marcas colectivas, territoriales o
de certificacion). En este sentido, se ha constituido en un grupo de investigadores de-
dicados a promover y valorizar el potencial de los signos distintivos de calidad dife-
renciada para contribuir al desarrollo de estrategias colectivas de rescate, valorizacion
y promocion de productos agroalimentarios y artesanales.

Evolucion del equipo

La consolidacion de CadenAgro como equipo ha sido un proceso complejo. En sus
inicios se tratd de un pequefio grupo de trabajo que contaba con la participacion ad
honorem de 4 académicos, provenientes de disciplinas dispares como Administra-
cion Publica, Agronomia, Geografia e Historia. En esos primeros afios no se contaba
con fondos propios y la operacion del centro se desarrollaba bajo la cobertura del Pro-
grama Regional de Maestria en Desarrollo Rural, antes mencionado. A pesar de estas
condiciones, entre 2008 y 2011 el grupo asumid una estrategia intensa en cuanto a la
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organizacion de actividades académicas como seminarios y charlas, asi como en la ge-
neracion de contactos e intercambios con instituciones publicas vinculadas con la te-
matica, como el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), el Consejo Nacional
de la Produccion (CNP) y el Registro Nacional (RN). Pero, ademas, con instituciones de
corte internacional como la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO).

A pesar de sus costes, dicha estrategia brindo6 resultados sustantivos. La iniciativa
asumida por el equipo en este campo, en un contexto nacional de desconocimiento y
confusiodn respecto a este tipo de sellos, le permitié validarse y legitimarse como un
centro especializado y con caracter experto. Esto permitié que se establecieran conve-
nios con el Registro Nacional para realizar estudios de verificacion de pliegos de
condiciones de productos como “IG Banano de Costa Rica”, en 2010, o “DO Queso
Turrialba ”, entre 2011 y 2012. Estos estudios, aunque no generaron un ingreso sig-
nificativo de fondos, pusieron a prueba los conocimientos teéricos adquiridos por el
equipo de investigadores sobre la tematica. En otra perspectiva, el principal benefi-
cio derivado de estos estudios consistio en la generacion de un trabajo de base mul-
tidisciplinaria, que fortalecié la estructura de equipo. Especialmente en el caso del
estudio de validacion de la DO Queso Turrialba , se desarrollé un plan de trabajo
que acerco a nuevos investigadores al equipo (graduados en Agronomia y Tecnolo-
gia de Alimentos), lo que obligd a evaluar informes en grupo, asi como preparar
sintesis y dictamenes colectivamente, alcanzando algunos momentos de analisis in-
terdisciplinario, en el sentido estricto del término.

Otro resultado fue la vinculacion con expertos de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO). Este acercamiento posibilitd la
participacion de Costa Rica como caso de estudio del Proyecto TCP/RLA/3211 “Ca-
lidad de los alimentos vinculada con el origen y las tradiciones en América Latina”,
implementado con fondos de dicha entidad entre 2011 y 2012. Este proyecto buscé
identificar y evaluar el potencial de diferenciacion mediante la calidad vinculada al
origen en productos agroalimentarios de Argentina, Ecuador, Chile, Perti, Brasil y
Costa Rica. De igual manera, hubo una fructifera relacion con UNESCO, sede Costa
Rica.

La inscripcion formal de CadenAgro como programa académico en la Universi-
dad Nacional en 2011 marcé un punto de inflexion. A partir de este afio, el equipo for-
mulo6 proyectos de investigacion propios y participd en concursos de fondos que le
permitieron contar con recursos suficientes para desarrollar estudios de campo, la con-
tratacion externa de estudios técnicos y de laboratorio, asi como la inclusion de jo-
venes investigadores en el plantel. La formulacion e inscripcion de proyectos en el
marco de la Universidad Nacional permiti6 contar con jornadas de investigacion asig-

74



nadas especificamente al programa (concentradas en la direccion del equipo y en tres
de los investigadores), y en general, asegur6 la vinculacion permanente del nucleo de
investigadores. La entrada de recursos favorecié ademas la contratacion temporal de jo-
venes investigadores, graduados de la Escuela de Ciencias Agrarias y de otras unida-
des académicas como Planificacion y Promocion Social. En algunos casos se trataba de
estudiantes de Licenciatura que abordaron en sus tesis de grado temadticas vinculadas
con las areas de accion del equipo. La inclusion de estos jovenes mejoro la organi-
zacion y la division del trabajo, asumiendo éstos el control del levantamiento de da-
tos en el campo mediante la aplicacion de entrevistas y de encuestas a productores.
Asimismo en labores de georreferenciacion, asi como de organizacion de talleres en
comunidades y reuniones con productores. Gracias a la firma de convenios con uni-
versidades europeas, también fue posible contar con la participacion de estudiantes de
grado y posgrado de Italia y Francia, quienes llegaron al pais para cursar materias
de posgrado en el Programa Regional de Maestria en Desarrollo Rural, para desarro-
llar practicas de investigacion o para recoger datos para sus tesis de Maestria.

Figura 1
Diagrama de la composicidn disciplinaria de CadenAgro (2012-2016)

| Direccion |

Administracién Piblica Agronomia
(Economia y Desarrollo rural) (Calidad y Desarrollo territorial)
Niicleo de coordinacion
Planificacién Econémica Agronomia Historia

(Promocidn social y Derecho) (Teenologia y Quimica de alimentos) (Agraria y Ambicntal)

Niicleo de investigacion
de campo

|

Geslién Comercio Planificacién
e = Econémi

Agronomia Arquitectura Geografia

Fuente: Archivos internos de CadenAgro, Escuela de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional, Costa Rica.
Nota: la informacién incluida entre paréntesis refiere a las especialidades de los investigadores.
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La constitucion de CadenAgro muestra el interés por la inclusion de distintas areas
disciplinarias. Como se observa en la Figura 1, el actual equipo representa un mosaico
de disciplinas. La coordinacion general ha estado a cargo de especialistas en Adminis-
tracion Publica y Desarrollo Rural, asi como por un Ingeniero Agréonomo, especia-
lista en Calidad Agroalimentaria y Desarrollo Territorial. El nicleo de coordinacion
y de apoyo esta conformado por especialistas en Historia Agraria y Ambiental, por
graduados en Planificacion Econdmica (con estudios adicionales en Derecho) y por un
Agronomo con especialidad en Tecnologia y Quimica de Alimentos. Existe, ademas,
un nucleo de investigacion de campo, compuesto por jovenes investigadores prove-
nientes de campos como la Agronomia, Comercio Internacional, Planificacion Eco-
némica y Arquitectura. Al lado de este nticleo, usualmente participan investigadores
contratados temporalmente bajo el mecanismo de consultorias, procedentes de areas co-
mo Historia y Geografia, entre otras.

Tras una gestion integral de los sellos distintivos de calidad:
descripcion de proyectos y actividades

La estrategia de CadenAgro tiene como premisa que las condiciones actuales de glo-
balizacién y apertura comercial propician ambientes empresariales cada vez mas
competitivos, que generan, a la vez, una produccién masiva de bienes y servicios in-
dustriales estandarizados. Estas condiciones marginan especialmente a productos tra-
dicionales, que cuentan con mercados de reducida escala y, en consecuencia, afectan
también a sus productores, sus familias y comunidades. En este tipo de contexto, la
diferenciacion de productos es una estrategia con un gran potencial para paises y re-
giones cuya estructura productiva no genera volimenes significativos para competir
por precio en los mercados. Paises y regiones que cuentan con ventajas derivadas de
un rico patrimonio gastronémico, con culturas agroalimentarias diversas y con pro-
ductos con reputacion reconocida en los mercados internacionales. Estos valores son
cada vez mas apreciados debido a la ampliacion de espacios y patrones de consumo
que privilegian el origen geografico de los productos, su especificidad, su fabricacion
artesanal, su contribucion a la salud y al medio ambiente, y su procedencia rural.
Estas estrategias no solamente protegen y favorecen al producto y a los consumi-
dores, sino que ademas a un grupo de productores, asi como a las tradiciones incorpo-
radas al proceso de produccion. Es claro que detras de estas iniciativas se encuentra
la promocion comercial y el mejoramiento del nivel de vida de las personas. Pero tam-
bién se encuentra el deseo de rescatar y valorizar tradiciones artesanales y agroali-
mentarias, asi como el compromiso de colaborar con pequefios productores y artesanos,
quienes muchas veces constituyen grupos vulnerables ante los procesos de apertura
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comercial y de competencia desleal. Bajo estos principios se ha enmarcado la accion
de CadenAgro. Lejos de constituir una actividad centrada en los sellos como fines en
si mismos, se ha pretendido abordar problematicas complementarias a la diferencia-
cion por calidad, tales como la perspectiva de calidad agroalimentaria, el desarrollo
rural, la participacion y planificacién comunitaria participativa, el enfoque de cade-
nas de valor, el mercado y el consumo, y la preservacion del patrimonio agroalimen-
tario. Como una muestra de la labor realizada siguiendo estos marcos de accion, entre
2010 y el presente se han desarrollado los siguientes proyectos y actividades:

a) Indicacion Geografica (IG), gestionada por la Corporacion Bananera Nacional
(CORBANA) (2010).

b) Proyecto de investigacion “Condiciones de la alfareria Chorotega para su for-
mulaciéon como denominacion de origen (DO)” (2010-2012).

¢) Criterio técnico de fondo: Solicitud de inscripcion del “Queso Turrialba” como
Denominacion de Origen (DO) (2011-2012).

d) Elaboracion de “Inventario de productos agroalimentarios y artesanales tradi-
cionales de Costa Rica” (2012-2013) (Ver Mapas 1y 2).

e) Proyecto de investigacion “Origen y tradicion en la produccion de Mora criolla
en Costa Rica. Identificacion de potencial de diferenciacion comercial y anali-
sis de vinculos culturales y territoriales” (2012-2013).

f) Proyecto de Investigacion “Gestion comunitaria de los recursos locales en la Re-
gion Chorotega. Recuperacion histdrica cultural Chorotega para el turismo ru-
ral sostenible” (2013-2014).

g) Proyecto de investigacion “Rastreabilidad de productos agroalimentarios. Ge-
nerando capacidades locales e institucionales para el disefio e implementacion
de un sistema piloto de trazabilidad del Queso Turrialba” (2013-2014).

h) Proyecto de investigacion “Innovacion, calidad y desarrollo local. Construyen-
do capacidades para la gestion comunitaria de signos de calidad vinculados con
el origen del chayote de Paraiso de Cartago” (2014-2016).

i) Creacion del Laboratorio en Calidad e Innovacién Agroalimentaria (CIAGRO)
por la Escuela de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional (2014-2016).

j) Estudio preliminar de los componentes historico-culturales y productivos del
“Queso Palmito”, en la region Huetar Norte de Costa Rica (Cutris y Pocosol
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de San Carlos) como base para una estrategia de diferenciacion del producto
(2015).

k) Proyecto de investigacion “El cacao como elemento articulador de las estrate-
gias comunitarias de gestion integral del riesgo a eventos hidrometerologicos
extremos y la adaptacion al cambio climatico. Analisis del riesgo y oportunida-
des en las mujeres indigenas dedicadas al cultivo de cacao en la zona media de
Talamanca, Costa Rica” (2015).

1) Disefio y construccion de una oferta curricular en “Ingenieria en Calidad e In-
novacién Agroalimentaria con grado Bachillerato”, en la Escuela de Ciencias
Agrarias (ECA), Universidad Nacional, Costa Rica (2015).

m) Proyecto de investigacion “Microbeneficiado comunitario: construccion social
de la calidad del cacao a partir de la biodiversidad y cultura locales en regiones
de alta vulnerabilidad a eventos hidrometeoroldgicos extremos, Costa Rica”
(2015-2016).

n) Proyecto de investigacion “Generacion de capacidades para la evaluacion sen-
sorial y gestion de la diversidad microbioldgica local: fermentacion del cacao
costarricense hacia el desarrollo de calidades diferenciadas” (2015-2016).

CadenAgro como enlace entre la academia y los sectores productivos

Ademas de su labor académica, CadenAgro se ha dedicado a ofrecer servicios inte-
grales para el desarrollo y el registro oficial de productos diferenciados, desde la fase
de determinacion de la viabilidad inicial, hasta los procesos de gestion e implementa-
cion local de signos distintivos. En resumen, se brindan servicios como diagndstico
técnico para la determinacion de la viabilidad del uso de signos distintivos en produc-
tos y territorios rurales. Asimismo, estudios técnicos de caracterizacion de productos
y procesos de produccion y fabricacion, factores fisicos del territorio, medio socio-
econdmico, aspectos historicos y de mercado. En suma, estudios que permiten la de-
terminacion de los vinculos naturales y humanos entre el producto y el territorio.
Por otra parte, se ofrecen estudios de delimitacion y georreferenciacion de actores
y territorios con productos diferenciados de acuerdo al origen. Ademas, la elabora-
cion de documentacion reglamentaria para el registro oficial de signos distintivos de
titularidad publica y privada (pliegos de condiciones y reglamentos de uso). En esta
misma linea, se ofrece asesoria y capacitacion en la organizacion de estructuras lo-
cales, gestion empresarial y articulacion comunitaria para la elaboracion de estrategias
de implementacion de signos distintivos, asi como el establecimiento de sistemas de
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verificacion, certificacion y trazabilidad. También, para efectos de las instituciones
competentes, se ofrece la evaluacion técnica de fondo de la documentacidn oficial
de solicitud.

Finalmente, un area de especial interés para el equipo ha sido la organizacion de
cursos de capacitacion en calidad diferenciada de productos agroalimentarios y arte-
sanales. Se han abarcado temas tales como calidad agroalimentaria, signos distintivos,
legislacion e institucionalidad nacional e internacional y metodologias de diagnos-
tico de territorios y productos, entre otros. A este respecto, existe una amplia expe-
riencia acumulada en la organizacion de seminarios nacionales e internacionales, en
alianza con entidades como la FAO y el [ICA. Asimismo, se han realizado una serie
de talleres de capacitacion de escala nacional en los cuales han participado funcio-
narios de instituciones publicas del sector rural (Cuadro 1).

Cuadro 1
Principales actividades de capacitacion organizadas
en el marco de CadenAgro (2009-2016)

Ao Actividad Organizacién

A
Primer taller interinstitucional “Denominaciones de CadenAgro
2008 . . - . . s CNP
origen y otros signos distintivos de calidad: situacién

(noviembre) . . e FAO
nacional, oportunidades y desafios . .
Registro Nacional
2009 Segundo seminario latinoamericano: “Calidad FAO
(septiembre) vinculada al origen y las tradiciones: Implementacion CadenAgro
P de sellos de calidad para dinamizar el desarrollo rural” CNP
N . . . FAO
2011 | Seminario nacional “Calidad de los alimentos
. . L ” CadenAgro
(febrero) vinculada al origen y las tradiciones CNP
2011 Seminario internacional “Rescate y valorizacion de CadenAgro
(junio) tradiciones artesanales y agroalimentarias como FAO
! sellos de calidad diferenciada” IICA
e A
2011 Taller “Identificacidn y rescate de productos Cad::ogro
(septiembre)  tradicionales con potencial de mercado en Costa Rica” CNP
N . - . FAO
2012 Il Seminario nacional “Calidad de los alimentos
. . . ” CadenAgro
(febrero) vinculada al origen y las tradiciones CNP
CadenA
2012 Seminario nacional “Calidad de los alimentos a ;:Ogro
(mayo) e identidad cultural comunitaria CNP

- Cont
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- Cont

CadenAgro
Registro Nacional
Organizacion Mundial
de la Propiedad
Intelectual (OMPI)

2013 Seminario internacional "Sellos de calidad como
(noviembre)  instrumento para el desarrollo en el mundo moderno"

2016 Seminario internacional “Innovacion y gestidn exitosa CadenAgro

Lo de sellos de calidad en productos agroalimentarios y Tribunal Registral

(junio) ,, S
artesanales Administrativo (TRA)

Fuente: Archivos internos de CadenAgro, Escuela de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional, Costa Rica.

Figuras2y3
Identificacion de productos con potencial de diferenciacion
en Costa Rica segun (i) procesados y de origen animal
y (ii) agricola para transformacion

85°5826'W 83'5824W 82'5823W
! 1

PRODUCTOS ALIMETARIO PROCESADOS

. Nicaragiia Y DE ORIGEN ANIMAL

T
14N

Simbologia

Producto

- Toronja Rellena

[—| Rosquills, Tanela, [sa
Chicheme y Coyol Bl rimenta

- Queso Turrialba
- Pez Gaspar

[] Queso Ahoga Polios
I Queso Paimito
> [ Gallina de Huevos Verdes

-§ Categoria
~ [TIIJ origen Animal

E Alimentario Procesado

10°140°N

Diagrama de Ubicacion,
Costa Rica, América Central

EREIN
1
T
139N

Sistema de Proyeccion: CRTMOS
Datum: WGS84
Esferoide: WGS84
Fuente: Atlas de Costa Rica, 2008
Instituto Tecnolégico, Costa Rica

T T T
85°5626W 84°5825°W 83'5824'W 82'5823W & Delimitacidn por distritos de cada Productos,
Daniiel, Gerardo y Mario.

T
138N

Escaia 12000000
0 215 0 & 850 1.290 Disefo Cartografico: Esther Masis Narvéez
Fecha de Elaboracion: 11 de Junio, de 2011

Fuente: Proyecto de investigacion “Inventario de productos agroalimentarios y artesanales tradicionales de Costa
Rica”, Escuela de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional, Costa Rica.

80



sssw sessasw syssarw sssasw
N \gg"v“ﬁ"jj“'/ ' AGRICOLA ALIMENTARIO,

Nicaragtia
A PARA TRANSFORMACION

14N

Simbologia
Producto

I crayote y Tacaco I c-«
I coczo Telamanca I chevore
[l seita ce Mararion B oo

| chiverre de Zarcero | Castafias

Pejibaye de Tucurrique Maiz Pujagua

I caczo y Friol Zona Norte [ ol Zona Norte

10°1'40°N
n
10°140°N

Diagrama de Ubicacion,
Costa Rica, América Central

LS woow  aysw
1 1

La-Unién,
g-, (" Tres Rios:

913N

Furridabat

wseon
1

— Cartago

Sistema de Proyeccidn: CRTMOS.
Datum WGS84
Esferoide: WGS84

T T
woow  sysEw
Fuente: Atlas de Costa Rica, 2008

Instituto Tecnokdgico, Costa Rica

Delimitacién por distritos de cada Productos,
Daniel, Gerardo y Mario

8°138°N

T T T

85°5826°W 84°5625°W 83°5624°W 825623'W
Escata 12000000

“w 20 0 “ 850 1220 Diseflo Cartogrifico: Esther Masis Narviez

Fecha de Elaboracion: 11 de Junio, de 2011

Fuente: Proyecto de investigacion “Inventario de productos agroalimentarios y artesanales tradicionales de Costa
Rica”, Escuela de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional, Costa Rica.

Experiencias y lecciones aprendidas: a manera de conclusiones
Ensefianzas en la escala institucional

Es necesario reconocer que, durante los ultimos ocho afios, la institucionalidad nacio-
nal en Costa Rica se ha reforzado mediante la capacitacion e interaccion de actores
institucionales y sectores econdmicos en los distintos seminarios. Se ha logrado ar-
ticular, de esta forma, a las instituciones competentes en temas de diferenciacion y
calidad de productos agroalimentarios y artesanales. A pesar de lo anterior, dicha ca-
pacitacion no se ha reflejado, contradictoriamente, en una mayor oferta institucional
que atienda de forma integral las demandas de los sectores productivos. Es decir, no
se ha traducido en la creacion de proyectos e iniciativas de alcance nacional por parte
de tales entidades.

En este sentido, se requiere la articulacion de politicas sectoriales y territoriales,
asi como de instituciones que promuevan efectivamente la diferenciacion de produc-
tos tradicionales, con identidad cultural y ambientalmente sostenibles. Aunque se ha
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creado una red de actores institucionales competentes, ésta debe ser ampliada y for-
talecida mediante una accion interinstitucional integrada, que incluya la participa-
cion de instituciones vinculadas con el comercio exterior (PROCOMER y COMEX),
con la cuestion territorial (Instituto de Desarrollo Rural), el Ministerio de Economia
e Industria (MEIC), el Ministerio de Cultura, Juventud y Deportes (MCJD) y, parti-
cularmente, la banca publica y privada.

Por otra parte, la gestion colectiva de Sellos de Calidad es la piedra angular para la
sostenibilidad de estos instrumentos como estrategia de desarrollo. Por esto mismo,
deben promoverse también procesos de gestion de la innovacidon y emprendimientos
comunitarios, de forma tal que se garantice un desarrollo organizacional sostenible por
medio de la diferenciacion y proteccion de productos locales tradicionales. Como se
ha analizado en los diferentes seminarios y talleres, la experiencia europea es un mo-
delo a tomar en cuenta indudablemente, pero debe matizarse y contextualizarse res-
pecto a la capacidad institucional de nuestros paises. En esta misma linea, y tomando
como ejemplo la experiencia europea, debe reforzarse el apoyo institucional (técnico
y financiero) a los sectores productivos en los procesos de evaluacion del potencial
de productos tradicionales, asi como en el acompafiamiento durante el registro e im-
plementacion de los sellos de calidad. Por cierto, estos procesos son altamente cos-
tosos desde el punto de vista técnico, organizacional y financiero. Sin el apoyo de las
instituciones publicas, los sectores productivos con recursos econdémicos limitados
dificilmente podran gestar y gestionar un proceso de esta naturaleza.

Enserianzas en la escala de equipo

El tema de los Sellos de Calidad requiere un abordaje sistémico, de base multidisci-
plinaria y, en ciertos momentos y circunstancias, de tipo interdisciplinario. En la ca-
lidad agroalimentaria y sus vinculos con el origen y la tradicion, subyacen procesos
de tipo econdmico, asociados con la produccion, las condiciones de mercado y las ca-
denas de valor de los productos, asimismo, procesos de tipo cultural relacionados con
tradiciones e historias de consumo, de culturas artesanales o de productos con arrai-
gos territoriales de larga data. En igual sentido, existen detras de estos sellos procesos
de tipo politico, vinculados con los conflictos existentes entre determinados grupos de
productores e instituciones publicas o del sector privado por el control de mercados,
pero, ademas, procesos politicos referidos a los juegos de poder predominantes al in-
terior de un sector productivo o de una comunidad.

Desde el punto de vista de la investigacion, el caracter sistémico de este tipo de
procesos demanda la interaccion y la cooperacion de profesionales provenientes de di-
ferentes culturas disciplinarias. Investigadores especialistas en sus temas y con la ca-
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pacidad para desarrollar sus trabajos en equipos de investigacion al lado de otros ac-
tores disciplinarios. Mas atin, investigadores capaces de desenvolverse en circuns-
tancias y momentos de interdisciplinariedad, es decir, de preparacion y discusion de
documentos de interpretacion, que sinteticen datos e informacion en general proce-
dentes de diferentes fuentes tematicas. Y, mas atin, que sean capaces de elaborar dic-
tamenes y estudios de verificacion con implicaciones juridicas.

Como es de suponer, la integracion de un equipo con los anteriores atributos es un
proceso marcadamente complejo. En este sentido, CadenAgro es un ejemplo represen-
tativo de las dificultades y desafios que deben enfrentarse. En primer lugar, es dificil
crear y sostener un equipo multidisciplinario en una universidad publica en Costa Ri-
ca, de la misma forma como ocurre en América Latina y en el mundo en general.
Las barreras son harto conocidas: la restriccion presupuestaria y la existencia de cul-
turas disciplinarias complican cualquier intento por integrar diversas perspectivas dis-
ciplinarias en una facultad o en un departamento académico. La experiencia de nuestro
equipo no se sale de estas tendencias. Aunque se ha contado con jornadas de inves-
tigacion asignadas directamente por el departamento al cual se encuentra adscrito (la
Escuela de Ciencias Agrarias), la ampliacion del equipo original de CadenAgro se ha
logrado sobre todo mediante la incorporacion de jovenes investigadores, contratados
gracias a fondos ganados en concursos publicos, o bien, con aportaciones proceden-
tes de organismos de cooperacion internacional. Sin embargo, las barreras financie-
ras no son las unicas existentes. Una de las mayores dificultades que se enfrenta en
una situacion de este tipo consiste en articular una dindmica de trabajo eficiente en un
equipo compuesto por investigadores provenientes de distintas culturas cientificas,
con utillajes tedrico-metodologicos igualmente diferenciados. Esto implica que pue-
dan darse relaciones de jerarquia entre disciplinas, que obstaculizan la integracion dis-
ciplinaria. Pero también supone asumir que la comunicacion inicial no sera fluida
debido a la existencia de diferentes lenguajes técnicos, asi como de formas de valida-
cion académica, los cuales conllevan estrategias de publicacion cientifica, desiguales
entre si.

Balance critico de experiencias

La estrategia de diferenciacion de productos basada en las figuras colectivas de pro-
piedad intelectual es relativamente nueva en Costa Rica. Y, aunque hay progresos
en este campo (evidentes en el registro oficial de tres DO / IG), su desarrollo es atin
insuficiente. Cuando CadenAgro inicid operaciones en 2008, esta estrategia entonces
habia iniciado su despegue en América Latina, logrando un importante crecimiento
en México, Perti, Argentina, Brasil y Colombia, entre otros. Desde entonces, en algu-
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nos de estos paises se han creado, con cierto éxito, instituciones, se han potenciado
capacidades de investigacion y se han implementado procesos de acompafiamiento
a los productores. Aunque Costa Rica fue pionera en la region en lo que refiere a la crea-
cion de normativa, los avances a la fecha no han ocurrido al mismo ritmo en compa-
racion con otros paises.

Teniendo en cuenta estas limitaciones, CadenAgro ha tenido como uno de sus prin-
cipales objetivos el desarrollo de conocimientos y la formacion de capacidades en el
sector publico y privado. Este programa ha contribuido (y acompafiado) en el desarro-
llo de institucionalidad especifica, como es el caso del Tribunal Registral Administra-
tivo (TRA). O bien en el registro de sellos de calidad afines, como el sello “Producto
100% nacional” para frijol y aguacate, inscrito bajo la cobertura del CNP. Ademas, su
accion ha influido, en diferentes grados, en los Programas Nacionales Agropecuarios
del MAG, en las actividades del Instituto de Desarrollo Rural (cuya Ley incluye la
promocion de marcas territoriales y DO), asi como en las politicas especificas del
Ministerio de Comercio Exterior y la Camara de Exportadores (CADEXCO). No ha
sido casual, en este sentido, la incorporacion de estos temas en la Estrategia Nacional
de Propiedad Industrial, asi como en las politicas para el Sector Agroalimentario y
Rural durante el periodo presidencial 2010-2014. El programa también ha buscado
generar tejidos de cooperacion institucional en el plano internacional. En los tiltimos
aflos se establecieron convenios y alianzas estratégicas con la Universidad de Flo-
rencia (Italia), la Universidad de Santiago de Compostela (Espaia), el Instituto Na-
cional de Tecnologia Agropecuaria de Argentina (INTA), asi como con organismos
publicos de investigacion de Italia y Francia.

Por otra parte, y como se menciono antes, el programa se ha involucrado directa-
mente en el registro de dos de los sellos registrados hasta el momento en Costa Rica
(IG Banano y DO Queso Turrialba) y ha tenido a cargo una serie de proyectos para
la inscripcion e implementacion de nuevos productos. Dos de estos productos, por
ejemplo, se encuentran en proceso de lograr su registro oficial (DO Ceramica Cho-
rotega y Marca Colectiva Mora del Cerro). Ademas, este equipo ha brindado servi-
cios de consultoria a diferentes sectores productivos vinculados con la produccion
de queso, banano, cacao, chayote y café, entre otros.

El anterior balance revela avances puntuales. Sin embargo, éstos constituyen ape-
nas un marco general necesario para la creacion de iniciativas sostenibles de diferen-
ciacion de calidad. Aun persisten debilidades estructurales y operativas en diferentes
niveles, como la ausencia de institucionalidad publica de apoyo, ausencia de recursos
financieros para la construccion e implementacion de sellos, desconocimiento acerca
del uso de las figuras legales para la diferenciacion, minima especializacion del re-
curso humano y problemas de gestion colectiva de los actores economicos. Ante este
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panorama, y luego de un analisis de situacion realizado por el equipo CadenAgro, se
ha concluido que es imprescindible, como parte de un proceso de capitalizacion de
la experiencia acumulada, priorizar en la generacion de capacidades de gestion em-
presarial y comunitaria para la puesta en marcha de los Sellos de Calidad que han si-
do oficialmente registrados. Aunque éstos disponen de un sello ya inscrito, enfrentan
un conjunto de limitaciones que afectan aspectos estratégicos como la gestion colec-
tiva y la estrategia de implementacion comercial, asi como el disefio y el manejo de
la normativa técnica establecida en los pliegos de condiciones, entre otras cosas. Esta
situacion no puede sino ser entendida como un indicador de la realidad nacional. Si
los casos exitosos en Costa Rica, al menos los ya registrados, muestran tales proble-
mas y desafios, esto significa que recién empezamos a andar este camino. Nada me-
nos revela también nuestra propia intrahistoria como equipo.
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CAPITULO 4

Denominacion de Origen Café Marcala: Desarrollo de una
fortaleza competitiva de productores de café en Honduras

Sael Bautista David
Rafael Diaz Porras

Introduccion

El sector cafetalero ha sido histéricamente uno de los principales pilares de la econo-
mia hondurefia. Actualmente se cultiva con importancia econéomica en 15 de los 18
departamentos, regionalizada en 6 zonas con una extension aproximada de 345,751.2
manzanas, que aglutinan un total de 111,490 productores en el pais (COHEP, 2013).
De acuerdo con el Instituto Hondurefio del Cafg, el 90% de la produccion esta con-
centrada en pequefios y medianos productores (IHCAFE, 2014).

A pesar de su importancia socioecondmica a nivel nacional, la caficultura fue uno
de los sectores mas golpeados durante la década de 1980-1990. Los cambios institu-
cionales, debilidad estructural (técnica y de mercado) y mala administracion de los pro-
ductores (especialmente en las areas con mayor potencial, como es el occidente de
Honduras), afectaron la cadena productiva, el tejido y capital social de la region. Lo
anterior colocd a los caficultores en una posicion de vulnerabilidad, particularmente
a los pequetios productores (Garcia, 2012).

A finales de la década de 1990, Honduras enfrent6 un castigo en la bolsa de valo-
res de Nueva York sobre el precio, por dificultades en la calidad del grano. Lo ante-
rior, producto de varios factores, entre ellos: una débil regulacion sectorial, conflictos
y diversidad de objetivos de los multiples actores de la cadena productiva (banca pri-
vada, compradores, torrefactores, agentes de desarrollo, asociaciones de productores,
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cooperativas y proveedores de insumos) y débil entendimiento a nivel local sobre el fun-
cionamiento del mercado.

Segun Fromm, et al. (2010), pese a los esfuerzos del gobierno por crear estructu-
ras de apoyo al sector, mediante la creacion del Instituto Hondurefio del Café (IHCA
FE) ainicios de los afios 70, su débil liderazgo y direccion ante los cambios operacio-
nales del mercado del café, trajo consecuencias devastadoras sobre el sector, que se
manifestaron en la polarizacion y poca organizacion de la cadena productiva, crean-
do sistemas de asistencia técnica, canales de comunicacion, comercializacion e inno-
vacion alternos y sustitutos al aparato estatal (Garcia, 2012). No fue hasta el afio 2000,
como respuesta ante la crisis y en vista del nuevo escenario mundial y la apertura de
los mercados, que el gobierno disefia acciones de cooperacion y restructuracion, para
reducir los efectos de la misma ante los grupos mas vulnerables de la poblacion rural
(Gonzalez, et al., 2006). Con ello se inicia un proceso de revision de la politica de in-
tervencion en el sector cafetalero y es asi como surge el nuevo Instituto Hondurefio
del Café (IHCAFE) como ente privado, sin fines de lucro, regulador de la caficultura
nacional, enfocado en la definicion de politicas y organismos ejecutores que den res-
puesta en forma agil y eficiente a los nuevos paradigmas tecnoldgicos, conservacio-
nistas y tendencias del mercado internacional (CONACAFE, 2003).

En este marco, el café que se produce especificamente en el municipio de Mar-
cala, La Paz y alrededores logra y recupera cierto posicionamiento y notoriedad en
el mercado, que se habia perdido por problemas de imagen ocasionados por la mez-
cla del café, incluyendo café de otras regiones que fue vendido como café¢ de Mar-
cala. En 2004 los productores y varios actores involucrados en la cadena de café
iniciaron la Denominacion de Origen (DO), cuya principal meta era mejorar la ima-
gen del café y garantizar la calidad y origen (incluyendo trazabilidad). La iniciativa
fue apoyada por diferentes instituciones como el IHCAFE y la Agencia Espafiola de
Cooperacion Internacional para el Desarrollo (AECID), llegando a obtener mejores
diferenciales de precio como reconocimiento a su calidad y caracteristicas organo-
1épticas particulares (Leemkuil, 2008).

La iniciativa cuenta con aspectos innovadores en Honduras como la armonizacion,
cooperacion y alianzas estratégicas integradas del sector publico y privado como el
IHCAFE, AECID y los actores que intervienen en la cadena del café (productores,
beneficiadores, exportadores, procesadores). Ha sido un modelo de aprendizaje que
conlleva la integracion de cuatro componentes en los que se desarrolla la Denomina-
cion de Origen Café Marcala: componente técnico, componente organizativo, com-
ponente legal y componente de mercado (Denominacion de Origen Café¢ Marcala,
2007).
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El objetivo principal de la DO “Café Marcala” es reducir los efectos negativos de
las fluctuaciones del mercado, garantizando la representatividad de todos los actores
de la cadena por medio de la reconstruccion y mejoramiento del tejido y capital so-
cial con el fin de optimizar la coordinacion, difusion del conocimiento y prestacion
de servicios tanto en los mercados convencionales como emergentes (Garcia, 2012).

En este trabajo se propone analizar la experiencia de la Denominaciéon de Origen
Café Marcala como una estrategia de empoderamiento de pequefios productores de
café. El analisis se centra en dos aspectos; por una parte, respecto al blindaje de este
disefio frente a tendencias internas y externas que la puedan distorsionar; y por otra,
respecto al efecto multiplicador de la Denominacion de Origen en el mejoramiento
de la competitividad de la caficultura de Marcala. Es decir, interesa analizar la for-
taleza del disefio en sus nueve afios de ejecucion, respecto a la armonizacion de los
intereses de los productores y la disciplina requerida. Y finalmente el efecto hacia el
mercado de la DOP, en tanto la diferenciacion del producto en una cadena de valor
donde el comprador ha dominado normalmente.

El método utilizado para esta investigacion es explicativo- descriptivo, ya que es
el idoneo para manifestar los origenes y las causas de un determinado conjunto de
fenomenos, en donde el objetivo es conocer por qué suceden ciertos hechos a través
de las relaciones causales existentes o, al menos en las condiciones en que ellas se pro-
ducen (INEGI, 2005).

El analisis se realiza a partir del enfoque de cadenas de mercancias (CGM), con-
siderando que el enfoque de andlisis de este trabajo se vincula con el hecho de que
las DO son elementos que afectan la dimension institucional de la cadena y con el ob-
jetivo de sus proponentes de afectar la gobernanza de la cadena. El enfoque de CGM
aborda cuatro dimensiones basicas de andlisis; la dimension insumo-producto, la
ubicacion geografica, contexto institucional y cultural, y la fuerza de la cadena (Diaz,
et al., 2009).

Con el estudio se quiere describir la experiencia de la Denominacion de Origen Ca-
fé Marcala, con el fin de identificar las caracteristicas, origenes y fortalezas de la de-
nominacion, haciendo una revision de fuentes secundarias por medio de documentos
e investigaciones realizadas, asi como informes anuales brindados por la DO Mar-
cala. Ademas, se hicieron uso de fuentes primarias de investigacion, por medio de
entrevistas a los encargados de manejar la DO.

Denominacion de Origen: Intento de dominio desde la oferta

J. Lee et al. (2012) plantean que el andlisis de las cadenas globales y su estructura
de gobernanza proveen un marco conceptual para capturar las condiciones diversas
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de los pequeiios productores en la industria agroalimentaria actual. Al ubicar el papel
y posicion de los pequefios productores en la interseccion entre cadenas globales y
cadenas locales, se puede aclarar la estructura de gobernanza de las cadenas mediante
la identificacion de las empresas lideres que ejercen poder para establecer las condi-
ciones de inclusion de los pequefios productores y las ganancias que éstas obtienen
(Diaz, et al., 2015).

Dependiendo del grado de concentracion en la produccion de alimentos (agricul-
tores e industriales) y el comercio al detalle de alimentos (supermercados y otros
detallistas), se pueden identificar diferentes estructuras: la importancia relativa de
las normas publicas y privadas y los estandares de seguridad (inocuidad) y calidad.
Los detallistas e industriales tienen motivaciones e intereses distintos en los estanda-
res agroalimentarios. Los detallistas tienden a preocuparse por la seguridad (inocui-
dad) del producto y la reputacion de la marca; mas que en promover los productos,
su interés principal esta en controlar los riesgos potenciales a lo largo de la cadena y
asegurarse la confianza del consumidor. En contraste, los industriales utilizan las nor-
mas en términos de su potencial para beneficiar su producto, incluyendo no solo se-
guridad, sino también preocupaciones sociales y ambientales (Lee, ef al., 2012).

Por otro lado, las posibilidades de los pequefios productores dependen también
de las calidades percibidas por los consumidores. Conceptualmente remite a las con-
venciones de calidad incorporadas en las decisiones de compra y que se vinculan con
la gobernanza de la cadena (Ponte y Gibbon, 2005). Certificaciones como comercio
justo y orgénico se ubican en las convenciones civicas que se orientan a satisfacer
demandas de los consumidores relacionadas con sus preocupaciones acerca de las im-
plicaciones sociales o ambientales en que se desarrollan los procesos productivos.
Los productos con estos atributos suelen ubicarse en cadenas en las cuales el grado
de control de los centros de gobernanza (los compradores) no es extremo, respecto
al control ejercido segun criterios industriales de calidad, pues se desarrolla mediante
etiquetados voluntarios. También se encuentran cadenas donde las convenciones de
lealtad son importantes, tales como los cafés de especialidad, donde los rasgos distin-
tivos son fundamentales y la gobernanza se ejerce desde el productor (Diaz, et al.,
2015).

El vinculo entre la procedencia y la calidad del producto tiene una larga historia
en el sur de los paises europeos, donde los derechos exclusivos para el uso de mar-
keting de una ciudad o denominacion local han proporcionado proteccion juridica a
los productores que viven en esa region. El supuesto aqui, como en la industria del
café de especialidad, es que las caracteristicas especificas de calidad son otorgadas
al producto por el entorno geografico de produccion. Estos sistemas incluyen la re-
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gulacion formal de las asociaciones sobre la calidad del lugar como propiedad inte-
lectual, que requieren estructuras institucionales de apoyo y cadenas de autenticacion
(Jeft, 2007).

Las denominaciones son ahora reconocidas como Indicaciones Geograficas (IG)
bajo el Acuerdo sobre los Aspectos de Propiedad Intelectual relacionados con el Co-
mercio (TRIPS, en inglés) de la Organizacién Mundial del Comercio (OMC). A diferen-
cia del caso de los productos orgéanicos o de comercio justo, donde los sobreprecios
pueden erosionarse por el aumento de la oferta (Mutersbaugh, 2005), las Indicacio-
nes Geograficas son capaces de alinear la oferta con la demanda y, por tanto, conser-
var un sobreprecio para los productores (Jeff, 2007).

De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI),
una Denominacion de Origen es un tipo especial de Indicacion Geografica (IG) que
sirve para distinguir y proteger un producto en funcién de sus especiales caracteris-
ticas, derivadas exclusiva o esencialmente de los factores naturales y humanos del me-
dio geografico del lugar de origen. La finalidad primordial de esta proteccion es evitar
la adulteracion, falsificacién o competencia desleal que deteriore o perjudique la ca-
lidad del producto (AECID, 2008).

Segun Perier- Cornet (1990), desde la perspectiva de la teoria econdmica neocla-
sica, los sistemas de Denominacion de Origen son un tipo de monopolio colectivo
que imponen barreras de entrada a los productores que desean comenzar la produccion.
Segun Harvey (1982), las denominaciones son un ejemplo de una economia externa
impuesta por un grupo de productores que desean mantener los beneficios de su venta-
jareal y hacerlo mas dificil para que otros productores se beneficien. En la diferen-
ciacion de un producto por su zona de origen se busca la creacion de un tipo de renta
diferencial (Jeff, 2007).

Es claro de esta forma que las DO significan una estrategia de los productores en
cadenas agroalimentarias, como la del café, para disputar el dominio de la misma. Por
una parte, crea barreras de entrada a otros productores mediante un mecanismo de di-
ferenciacion del producto. Por otra parte, a los comercializadores les plantea la ba-
rrera del control de la trazabilidad del producto, no como usualmente se ha realizado
con certificaciones cuya trazabilidad viene desde el comprador, sino ejercido desde
la oferta.

Caracteristicas de la DO “Café Marcala”: origenes, disefio y aspiraciones
Caracteristicas de la region

La region de Marcala, mostrada en la Figura 1, se encuentra en promedio a 1,430 me-
tros sobre el nivel del mar. La temperatura promedio se sitia entre los 18 y 20 grados

93



centigrados, caracteristicas que permiten producir cafés de excelente calidad, otor-
gandoles atributos como cuerpo, acidez y aroma; ademas se registra una humedad re-
lativa minima de 65% y una maxima de 84%, por lo que la Cordillera de Montecillos
se considera un clima de montafia (AECID, 2008).

Figural
Mapa del Municipio de Marcala, Honduras, IHCAFE, 2006

Elaborado por J.C Melina, Mayo, 2005 Leyenda
Fuente IHCAFE 2008
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Fuente: Departamento de Biofisica IHCAFE (2016).

Esta zona presenta periodos secos por lo menos tres meses y la nubosidad es casi
permanente. Los meses de junio, julio, agosto y septiembre son los meses donde se
registran mas lluvias, con una precipitacion anual de 1265 mm, que generan produc-
ciones mas estables y las cosechas apenas requieren tres o cuatro cortes (AECID,
2008).
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La DO Café Marcala comprende 202 aldeas de 19 municipios enclavados en la
Cordillera de Montecillos, estos son: La Paz, San Pedro de Tutule, Santiago de Purin-
gla, Santa Maria, Guajiquiro, Marcala, Chinacla, San José, Santa Ana, Opatoro, Ca-
bafias, Yarula y Santa Elena del departamento de La Paz; Ajuterique, Comayagua, El
Rosario y Siguatepeque del departamento de Comayagua y Jesus de Otoro y Masa-
guara del departamento de Intibuca.

En este territorio se ha identificado que se asientan aproximadamente 7,000 cafi-
cultores. De acuerdo con el Cuadro 1, el 85% de los productores son pequefios, quie-
nes obtienen los mas altos rendimientos en relacion con los medianos y grandes.

Cuadro 1

Estratificacion de productores dentro del territorio de la DO Café de Marcala

Tipo de Produccion Tamaiio Rendimiento Porcentaje (%)
Productor (quintales finca (Mz?) promedio

de café oro)

Pequeiios 150 10 16 85
Medianos 150-250 10-20 13 6
Grandes Mids de 250 Mas de 20 14 9

Fuente: IHCAFE-AECID, 2005.

Origenes de la DO Café Marcala

Hace algunos afios, entre un grupo de productores y comercializadores surge la idea
de amparar por medio de una Denominacion de Origen (DO) al café producido en
gran parte de la Cordillera de Montecillos, mejor conocido como “café de Marcala”.
La idea se origina a partir de la necesidad de preservar el prestigio de su café, que ya
empezaba a ser objeto de usurpaciones en desmedro del reconocimiento hasta ahi
alcanzado. Luego de analizar diferentes alternativas y figuras legales, se consensu6
establecer una DO para alcanzar este objetivo (AECID, 2008).

Marcala ha sido reconocida por la excepcional calidad de su café, la cual se des-
linda de las caracteristicas agro-ecologicas y culturales de la zona que se fusionan en
el cultivo y la preparacion del café de Marcala. Se extiende a otros municipios de la
cordillera de Montecillos, que abarca localidades de los departamentos de La Paz,
Comayagua e Intibuca. Esta reputacion y reconocimiento de la calidad del café con-
dujo a que se usurpara el nombre "Café Marcala" para la comercializacion del café
de otras regiones del pais, lo que conllevo al deterioro de la imagen del producto y

! Una manzana equivale a 0.7050 hectareas o 10,000 varas cuadradas
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un engafio a los compradores. La iniciativa surge gracias al interés de un grupo de
productores preocupados por proteger el nombre de su café. A este esfuerzo se su-
man a partir del afio 2005 el Instituto Hondurefio del Café (IHCAFE) y la Agencia
Espafiola de Cooperacion Internacional para el Desarrollo (AECID) a través de su
Proyecto Café y se logra el reconocimiento del Gobierno de Honduras a través del
Instituto de la Propiedad, con lo cual pasaron a constituirse como la primera Deno-
minacion de Origen (DO) en el ambito centroamericano (AECID, 2008).

Los principales objetivos que persigue la DO Café¢ de Marcala son proteger los
productos de calidad del abuso e imitacion de terceros, generar mayor valor agregado
para los mismos, mayor informacion al consumidor para que pueda diferenciar y
elegir calidad garantizada ante la enorme cantidad de ofertas, y finalmente estimular
la produccion agricola diversificada (AECID, 2009).

Diseiio de la DO

La conformacion y el reconocimiento de la Denominacion de Origen es un proceso
vivo que supone una diversidad de desafios derivados basicamente de cuatro com-
ponentes que se desarrollaron en diferentes etapas: aspectos organizativos, legales,
técnicos y de mercado (Figura 2).

Componente organizativo

En cuanto al aspecto organizativo de la region de Marcala en las décadas de ochenta y
noventa el capital social era sumamente débil, se caracterizaba por estar polarizado
y con objetivos poco armonizados, lo que evitaba asi la creacion de un espacio de con-
certacion hacia una legitima y representativa mision estratégica para el mejoramiento
integral de la caficultura. Es bajo este contexto que la idea del proyecto DO se posicio-
na en los sectores claves y estratégicos, por medio de elementos politicos coyunturales
y alianzas con diversas instituciones (gobiernos, empresa privada, ONG, educativas,
culturales, exportadores, importadores) y la creacion de la Asociacion Denominacion
de Origen Protegida Café Marcala (ADOPCAM), cuyo cometido es acompaiiar el pro-
ceso de organizacion, armonizacion y lineamiento del sector con base en los objetivos
de la DO. Asi, los trabajos de socializacion y conceptualizacion de la creacion de
una Denominacion de Origen Café Marcala permitieron que los actores directos de la
cadena de café identificaran la necesidad de organizarse y contar con una estructu-
ra organizativa integrada por los representantes de los distintos eslabones de la cade-
na de suministro (Garcia, 2012).

96



Componente
Organizativo

Lobby y fuertes
coyunturas
politicas.

La idea de la DO
se posiciona en
sectores claves (al-
caldias, gobierno
central y coopera-
cioén internacional).
Necesidad de for-
talecer el capital y
tejido social de la
region (gobiernos,
empresa privada,
ONG, exportado-
res, importadores).

(200

Figura 2
Componentes de la DO Café Marcala
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Fuente: Elaboracion propia con base en la Denominacién, 2007; Garcia, 2012.

Componente Legal

El componente legal fue un proceso que tardé cuatro meses, y finaliz6 el 18 de no-
viembre del afio 2005. Para el reconocimiento de la DO por parte del registro de la
propiedad se utilizo el mismo que es otorgado para la inscripcion de marcas y paten-
tes. En el registro de la DO Café¢ Marcala participaron las instituciones involucradas
en el proceso: AECID?, Consejo regulador, AHPROCAFE?, Congreso Nacional, CO
NACAFE*, ministerio de industria y comercio, IHCAFE y municipalidad de Marcala.

2 AECID: Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional para el Desarrollo
3 AHPROCAFE: Asociacion Hondurefia de Productores de Café
4 CONACAFE: Consejo Nacional de Café
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En el proceso de legalizacion de la denominacion de origen se cred el reglamento
de uso, el cual regula el empleo de la DO, estableciendo las normativas de uso, ad-
ministracion y sanciones a los infractores, todo esto establecido en el articulo 128 de
la Ley de Propiedad Intelectual. En el afio 2006 fue aprobado el reglamento de uso
de la Denominacion de Origen. Para ello fue necesario discutir pardmetros técnicos,
proceso que fue apoyado por el Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacion de
Espafia (MAPA), utilizando como modelo de reglamentacion la DO Vino la Rioja.’

Durante este mismo 2006 se form¢ y legalizd la Asociacion Denominacion de
Origen Productores de Café Marcala (ADOPCAM) como consejo regulador, para
garantizar la ejecucion de actividades técnico-organizativas, iniciativa en la que se
involucraron 1,297 productores, 29 procesadores y 14 exportadores. El 27 de mayo
del 2006 se publica en el Diario Oficial la Gaceta bajo el nombre de Asociacion
Denominacion de Origen Protegida Café Marcala (ADOPCAM), que creé la orga-
nizacion sin fines de lucro con personalidad juridica adscrita al sector social de la
economia en la Secretaria de Industria y Comercio (SIC) (Garcia, 2012).

Componente Técnico

Para el desarrollo del componente técnico se hizo necesario involucrar a los actores que
intervienen en los diferentes eslabones de la cadena y establecer una visiéon compar-
tida y un proceso participativo para la toma de decisiones. Ademas, se involucraron
diferentes instituciones del sector publico relacionadas con el tema, como la Secreta-
ria de Agricultura y Ganaderia, Secretaria de Industria y Comercio y el Instituto de la
Propiedad.

Aunado a esto se contd con el apoyo técnico de especialistas del MAPA,° que fa-
cilitaron el proceso, siendo su mayor aporte la identificacion del marco organizativo
y legal a proponer y en las tareas de formacion y sensibilizacion (Garcia, 2012).

Cabe mencionar que para la realizacion de los estudios técnicos se lograron fon-
dos y capacitaciones por parte del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

5 Este proceso contrasta con la experiencia en Colombia, donde es conducido a nivel nacional por
la Federacion Nacional de Cafetaleros (Superintendencia de Industria y Comercio, 2014); o con el caso
mexicano, donde el Estado es propietario, el cual concede por 10 afios su uso a los solicitantes (Pérez
y Pérez, 2012). En el caso de Costa Rica se ha dado una confrontacion entre la iniciativa de la denomi-
nacion Tarraz impulsada desde la Region Cafetalera de los Santos y la iniciativa del ICAFE, tendiente
a cubrir las denominaciones de café en todo el pais.

¢ MAPA: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.
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de Espafia (MAPA) en aspectos como: tipificacion del café de la DO, mapa del sis-
tema de informacion geografica, consultorias para poner en marcha el consejo regu-
lador y la creacion de la primera escuela de catadores.

Otro aspecto importante a destacar del componente técnico es el sistema de tra-
zabilidad y la guia de control de la DO, que parte desde el momento en que un pro-
ductor o comercializador se incorpora y acepta las condiciones para formar parte de
la denominacion de origen. Este proceso se implemento a partir del afio 2006.

Componente de mercado

Este componente se desarrollo en el afio 2010 y esta encaminado a identificar nichos
de mercado nacional e internacional, incorporando estrategias, basandose en la valo-
rizacion del patrimonio cultural de la region y fortaleciendo el sentido de identidad.
Dentro de las actividades que se realizan se pueden mencionar:

a) Elaboracion de planes de negocios de la DO Café Marcala, apoyado por el Ser-
vicio Holandés de Cooperacion para el Desarrollo (SNV)’ (2006-2007), que
consisti6 en la realizacion de encuestas para sondear la opinién de compradores
de café en Estados Unidos, Japon y Europa, centrandose en el mercado de ca-
fés especiales.

b) Con el apoyo de FIDE,® AECID e IHCAFE se logra la definicion de la campaiia
de promocion denominada “sueria con café” que tiene el proposito de aumen-
tar el reconocimiento del café de Marcala entre compradores actuales y futuros,
ademas de realzar su imagen.

c) A partir del afio 2010 se organiza la taza de excelencia a nivel nacional, compe-
tencia para identificar los mejores cafés de la temporada y recompensarlos con
mejores precios para los productores (Denominacion de Origen Café Marcala,
2013).

Efectos positivos de 1a DO: Estrategias emergentes
de los caficultores y de otros actores

Los efectos de la DO se abordan a continuacion, en primer lugar, con un vistazo al em-
poderamiento de los productores al posicionarse en el mercado, y posteriormente se

7 SNV: el Servicio Holandés de Cooperacion para el Desarrollo es un organismo no gubernamental
orientado a contribuir a la superacion de la pobreza y la inequidad en 38 paises del mundo.

8 FIDE: Federacion Integral y Desarrollo Empresarial.
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visualizan los resultados de la DO en el mercado, en las diferentes estrategias obser-
vadas.

Transferencia de conocimientos

Un aspecto importante de la Denominacion de Origen es el proceso de transferencia
de conocimiento. La Denominaciéon de Origen juega un papel relevante en la trans-
ferencia de conocimiento sobre el tema de mercados de cafés especiales y el posible
impacto de la DO en los precios del producto. En cuanto al acceso a mercados espe-
ciales existen tres aspectos que la DO Café Marcala evalua y desarrolla: la trasferencia
de conocimiento, el desarrollo de una cultura hacia la calidad y el posicionamiento de
la calidad de su café (Garcia, 2012).

Estudios realizados por medio de encuestas a productores, tanto organizados como
no organizados, cuyas unidades productivas no superan las 1.5 manzanas y que se
encuentran ubicados dentro de la DO, reflejan que la transferencia de conocimiento
es vital para la inclusion de los pequefios productores al acceso y beneficios del pro-
yecto. En relacion al concepto de la DO, mas de la mitad de productores tanto orga-
nizados como no organizados dijeron conocer y entender el término; mas del 80%
de los productores organizados coinciden en que la DO es un tipo de sello que con-
trola la imagen y garantiza una calidad especifica en base al perfil de taza; una ga-
rantia para el mercado que el producto es 100% originario del area que representa la
DO, un sistema que protege al producto y que esta ligado al tema ambiental; también
reconocen que la denominacion de Marcala no se creo, sino mas bien se reconocid
avalando los sistemas de produccion endogenos de la region (herencia de mas de 150
afios de produccion) (Garcia, 2012).

En relacion con las certificaciones socio ambientales, el 85% de los productores
obtuvieron la informacion de la certificacion por medio de la organizacion; en el 60%
de los casos, la organizacion inici6 el proceso o motivo al productor a certificarse.

Las campaiias de socializacion durante los tltimos afios han tenido un efecto po-
sitivo sobre el posicionamiento del concepto de la DO. Se infiere que las organiza-
ciones locales juegan un papel crucial en la socializacion de informacion sobre los
procesos de certificacion y los funcionamientos basicos de una DO. Un aspecto im-
portante que debe considerarse es que la ADOPCAM no busca suplir el papel de las
organizaciones locales, sino mas bien armonizar los esfuerzos y fortalecer los proce-
sos de comunicacion con los agricultores. Aunado a esto, es importante conocer como
la inversion en capital social a través de la organizacion local es determinante para
desarrollar una cultura hacia la calidad, tomando en cuenta la participacion de mil-
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tiples actores. La denominacion de origen Café Marcala ha facilitado a los produc-
tores el acceso al centro de catacion y se han desarrollado diferentes capacitaciones
alrededor del café especial (Garcia, 2012).

Las familias que participan en la organizacion tienen mayor acceso a capacitacion
e informacion sobre los diferentes mercados, lo que les ayuda a mejorar sus unidades
productivas. La organizacion juega un papel clave en las negociaciones por precio,
es una plataforma que protege los intereses de los pequefios agricultores. Reconocen
que la ADOPCAM establece alianzas con mercados internacionales con el fin de ob-
tener un valor agregado. La experiencia de exportacion a mercados especiales como
Alemania, Bélgica y Japon ha fortalecido el capital social de la region y recuperado
la imagen de café Marcala.

Alianzas, tratados y acuerdos internacionales

Para el afio 2012-2013, la Denominacion de Origen Café Marcala logro la entrada en
vigencia del Tratado de Asociatividad entre Centroamérica y Union Europea en la que
la denominacién fue formalmente aceptada a partir del 1° de agosto del afio 2013. Es-
te aspecto ha sido importante porque permite reconocer el café Marcala en la Union
Europea a través del certificado DO, dando proteccion legal y controlando de fraudes
la entrada del café a los paises miembros de la U.E. (Moreno, 2015).

Cabe destacar que la DO Café Marcala establecié nuevas alianzas con organiza-
ciones internacionales para el fortalecimiento institucional, tales como Cooperazio-
ne Per lo Sviluppo Deipaesi Emergenti (COSPE), Istituto per la Certificazione Etica
e Ambientale (ICEA) y Fundacion ETEA (Denominacion de Origen Café Marcala,
2013). Estos organismos han creido en la DO y les ayudan en la bisqueda de la sos-
tenibilidad; a través de ellos se ha logrado desarrollar proyectos que benefician al pro-
ductor por medio de la formacion de microempresas con productores no organizados
para mejorar su comercializacion, logrando aportar a la DO mayores cantidades de
café certificado. Ademas, la Fundacion ETEA cubre algunos costos administrativos
importantes para el funcionamiento de la Denominacion de Origen, ya que la DO
solo logra cubrir el 50% de ese monto (Moreno, 2015).

Afiliaciones y certificaciones de la DO Café Marcala

Un aspecto clave en el proceso de garantia de calidad refiere a los avances alcanzados
en el proceso de certificacion, lo cual es una de las principales funciones del consejo
regulador de la DO. Para el afio 2006-2007 inicialmente se inicio la certificacion de
cuatro lotes equivalentes a 1,800 quintales de café con destino al mercado exterior:
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Francia, Suiza y EE.UU. (Denominacion de Origen, 2007). El crecimiento en la cer-
tificacion de café por parte del consejo regulador de la DO ha sido notorio e impor-
tante, ya que en la cosecha 2013-2014 se certificaron 106 lotes de café, equivalentes
a 28,638 quintales, que cumplieron los estandares de calidad de la denominacion de
origen Caf¢ Marcala y las exportaciones hacia el mercado exterior se ha ampliado a
muchos paises (DOP-ETEA, 2014).

El comportamiento historico de las certificaciones de café lo podemos observar en
el Cuadro 2. Es importante mencionar que para la cosecha 2011-2012 se certificaron
1,617 quintales a nivel de micro lotes certificados desde 3 hasta 80 quintales de café
oro, lotes de café que el productor vendi6 directamente a tostadores de café de finca
mono-origen, modalidad que en los mercados internacionales esta siendo conocida co-
mo “direct trade”, logrando sobreprecios por encima de la bolsa de valores de 5 hasta
35 dolares por quintal exportado (Denominacion de Origen Café Marcala, 2012).

Cuadro 2
Crecimiento histérico de afiliados
y de café certificado de la DO Café Marcala

Cosecha Socios / Lotes Quintales Destinos
Afiliados Certificados Certificados Principales
1160 total: 1117 . .
2007-2008 productores y 43 4 1.8 Francia, Suiza,
. EEUU.
comercializadores.
1341 total: 1295 .
productores, 31 Franmg,
2008-2009 comercializadores, 22 9.9 Alemania, ,
EEUU, Canada,
14 exportadores Inelaterra
y 1 broker. £ ’
1431 total: 1383
productores, 31 Francia,
2009-2010 omercializadores, 24 10.8 Alemania,
14 exportadores, 2 Canada, EEUU.
brokers y 1 tostador.
- Cont
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- Cont

1849 total:
1793 productores, Bélgica, Francia,
2010-2011 34 comercializadores, 50 19.699 EEUU, Canada,
15 exportadores, Italia, Alemania,
2 brokers Japon.
y 5 tostadoras.
2369 total: Eranc1a, Alema-
nia, EEUU, Dina-
2308 productores, marca, Bélgica
2011-2012 34 comercializadores, 108 27.575 Canada, Holanda,
17 exportadores, ~ .
. Espaiia, Japon,
2 brokers . .
Italia, Australia,
y 8 tostadoras.
Inglaterra.
) Bélgica, Francia,
2384 total: EEUU, Canads,
2317 productores, 20.258 Italia, Alemania
2012-2013 34 comercializadores, 84 s R
Japon, México,
17 exportadores, ~ .
. Espafia, Suecia,
2 brokers . .
Suiza, China,
y 14 tostadoras.
Inglaterra.
) Bélgica, Francia,
2898 total: EEUU, Canads,
2327 productores, Italia. Alemania
2013-2014 34 comercializadores, 106 28.638 ’ ’

17 exportadores,
2 brokers
y 18 tostadoras.

Japon, México,
Espaiia, Suecia,
Suiza, China,
Inglaterra.

Fuente: Elaboracion propia con base en las memorias de cosecha de la Denominacion de Origen Café Marcala.

Con respecto al crecimiento del nimero de socios afiliados a la Denominacion de
Origen Café Marcala, el comportamiento de éste ha tenido un crecimiento significa-
tivo, ya que para la cosecha 2007-2008 la DO contaba con 1,160 socios, de los cuales
1,117 son productores y 43 comercializadores y exportadores (Denominacion de Ori-
gen Café Marcala, 2007). Sin embargo, para la cosecha 2013-2014, el nlimero de so-
cios ascendio a 2,898, de los cuales 2,327 son productores, 34 comercializadores, 17
exportadores, 2 brokers y 18 tostadoras.

El crecimiento ha sido importante para la consolidacion de la DO. El comporta-
miento historico de las afiliaciones se detalla en el Cuadro 2.
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Otro logro importante de la denominacion de origen es que en el afio 2012 se sien-
tan las bases para iniciar la certificacion de café tostado y molido tanto para consumo
interno como para exportacion, realizando las primeras certificaciones equivalente a
1,620 libras de café tostado y molido esperando con ello dar inicio a una nueva etapa
que permita ofrecer café de calidad al consumidor (Denominacion de Origen Café
Marcala, 2013).

Cabe destacar que en el afio 2012se realizaron varias giras internacionales para
promocionar la Denominacion de Origen. En la feria de cafés especiales SCAA,’ se
participo activamente para realizar catas de los cafés de la region de la DO, aprove-
chando para darles seguimiento a los compradores. Este mismo afio se realizé una
visita al Instituto de la Propiedad de Ecuador con el objetivo de dar a conocer la ex-
periencia en el proceso de certificacion de la DO Café Marcala. '

La DO Café Marcala también representd a Honduras en la feria “Celebrando la Co-
secha” que se llevd a cabo en Republica Dominicana, donde se dio a conocer la ex-
periencia de la DO. En esta ocasion fuimos invitados por el [ICA'" PROMECAFE
(Denominacion de Origen Café Marcala, 2013).

Gestion ambiental en la Denominacion de Origen Café Marcala

El aspecto ambiental en la Denominacion de Origen Café Marcala ha representado un
tema de mucha importancia en la planificacion y desarrollo de la DO. El gobierno de
Dinamarca, a través de su Servicio de Cooperacion Internacional (DANIDA) y la Em-
bajada Real de Dinamarca, establecio un acuerdo para la ejecucion de un Programa
Regional de Medio Ambiente en Centroamérica (PREMACA) a partir del afio 2005.
Este programa tenia como objetivo para el 2010 mejorar la conservacion y uso sos-
tenible de recursos naturales y combatir la pobreza a través de una mejor gestion am-
biental. Este programa cont6 con el apoyo de dos entidades ejecutoras: la Fundacion
para la Inversion y el Desarrollo de Exportaciones (FIDE) y la Fundacion para el Desa-
rrollo Empresarial Rural (FUNDER).

Este proyecto consistio en la creacion de una linea base, iniciando con la evalua-
cion de la situacion actual de los recursos naturales en general y del recurso agua en
particular. La zona geografica de la DO fue considerada por este proyecto, ya que cum-
plia con los requisitos agroecoldgicos (suelo, temperatura y altitud), permitiendo el

9 SCAA: Specialty Coffee Association of America.
10 OMPI: Organizacién Mundial de Propiedad Intelectual.

M TICA: Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura.
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manejo de areas protegidas y zonas productoras de agua. Por otro lado, la implemen-
tacion de este proyecto permitia el ordenamiento territorial de las fincas, las necesi-
dades de agua de las plantaciones, planificacion de nuevas aperturas de carreteras, la
centralizacion del proceso del beneficiado en café, también esto daria los instrumen-
tos necesarios a la DO para la inclusién de nuevas fincas; todos estos aspectos han
sido tomados en cuenta por el Consejo Directivo de la DO. Entre las caracteristicas o
indicadores considerados en el levantamiento de la linea base se encuentran: el cam-
bio de uso de suelo, pérdida de biodiversidad, contaminacion agroquimica, erosion
y fertilidad del suelo y el uso y contaminacion del agua.

Dentro de los principios ambientales que rigen la DO se encuentran: el principio
de prevencion, que permite predecir el riesgo ambiental asociado a toda actividad pro-
ductiva; el principio de precautorio, el cual considera que la falta de certeza cientifica
no es obstaculo para que se adopten medidas para prevenir dafios al ambiente; el prin-
cipio de responsabilidad ambiental, que implico el establecimiento de un plan de ges-
tion ambiental encaminado a prevenir y corregir la contaminacién ambiental y lograr
un equilibrio ecoldgico; el principio de gradualidad, donde la DO aplica los medios
¢ instrumentos que sean necesarios para prevenir y corregir la contaminacién am-
biental, tomando en cuenta la escala de los impactos; el principio de fiscalizacion, ba-
sado en acreditacion y certificacion, donde la DO utiliza las certificaciones emitidas
por entes debidamente autorizados y el principio de reglas claras, que establece los li-
neamientos juridicos, instrumentos y procedimientos técnicos publicados y puestos
a disposicion de todos los miembros de la DO (Denominacion de Origen Café Marca-
la, 2007).

Discusion: balance interno de la experiencia

Para impulsar la DO Café Marcala se necesit6 el involucramiento y coordinacion
entre actores locales, exteriores, publicos y privados, lo que signific6 mucho anélisis,
asesoria y discusion interna. La alianza de los productores con el IHCAFE Y AECID
llevo a identificar las DO como una opcidn interesante de proteccion del nombre de
Marcala, permitida en la ley de propiedad industrial. La organizacion de la DO se dio
por medio de un proceso participativo entre productores, beneficiadores y exporta-
dores de caf¢ en la zona, con el apoyo de instituciones nacionales, tales como el Ins-
tituto de la Propiedad, universidades, Secretaria de Industria y Comercio. Aunado a
esto se tuvo el apoyo de instituciones internacionales tales como PROMECAFE, RI
MISP y ayuda de la cooperacion externa AECID, SNV, Gobierno de Dinamarca-FI
DE, GTZ Camara Hondurefio-Alemana (AECID, 2009). Con ello se construyd una
organizacion que permitiera a los productores desarrollar una cultura orientada hacia

105



la calidad, para proteger su patrimonio y acceder a nuevos nichos de mercado, tanto
nacionales como internacionales.

Los productores afiliados a la Denominacion de Origen Café Marcala consideran
muy importante esta organizacion (Garcia, 2012) porque les permite acceder a bene-
ficios como la trasferencia de conocimientos sobre temas de cafés especiales, capa-
citaciones encaminadas a mejorar sus procesos y aumentar su productividad. Ademas,
la DO impulsa el desarrollo de una cultura hacia la calidad y un posicionamiento del
café en los mercados internacionales a los cuales se exporta el grano de la region,
como Alemania, Japon y Estados Unidos. Aunado a esto los productores han desa-
rrollado conciencia en cuanto a desarrollar sus procesos con miras en la calidad.

La Denominacion de Origen Café Marcala proporciona un empoderamiento al
pequefio productor en las cadenas globales de valor en la industria del café, pues le per-
mite establecer relaciones con los mercados nacionales e internacionales (compra-
dores y tostadores), destacando su perfil de taza y sus practicas productivas. Con esto
ha logrado mejorar sus niveles de ingreso, opcidn con que antes no contaba porque
generalmente esta ubicado en posiciones muy vulnerables en las cadenas globales, ge-
neralmente relegado a vender su café sin ningtn valor agregado, entiéndase por esto
con alguna diferenciacion. Cabe destacar que la Denominacion de Origen ha venido a
llenar un vacio en cuanto a generar espacios de mayor participacion en las cadenas glo-
bales, siendo un canal entre los pequefios productores y los nichos de mercado de ca-
fés diferenciados.

La Denominacion de Origen Café Marcala ha logrado blindar y proteger a los pro-
ductores de la region determinada por la DO, impidiendo con esto la usurpacion del nom-
bre de Marcala por otras zonas o regiones del pais, asi como también por otros paises.
Ello por cuanto se cuenta con todo un sistema de trazabilidad en todos los eslabones
de la cadena y control de la calidad por medio de catas del café donde se evalua el per-
fil y la calidad en taza (Moreno, 2015), garantizando asi la calidad y protegiéndose
contra las practicas utilizadas en la region en épocas anteriores, de exportar café de
mala calidad con el nombre de Marcala.

Un aspecto importante que surge por la implementacion de la Denominacion de
Origen Café Marcala es la contribucion a la gestion de los recursos naturales en la
region delimitada por la DO, ya que en su planificacion y crecimiento se han tomado
en cuenta los recursos agua, suelo y biodiversidad, que han permitido su gestion a tra-
vés de los principios ambientales y acciones como el ordenamiento territorial, buenas
practicas agricolas, lo que a su vez contribuye al fortalecimiento de la Denominacion
de Origen.

Paradodjicamente, todavia existe poca representatividad por parte de los produc-
tores de la region afiliados a la Denominacion Café Marcala, ya que actualmente
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solo el 25% del total de productores estan afiliados a la Denominacion de Origen (Mo-
reno, 2015). Muchos de éstos todavia no son conscientes de la importancia de la DO
y consideran que es un certificador socio ambiental mas, lo cual refleja una debilidad
en relacion al manejo de informacion. De alli que sea necesario establecer una estra-
tegia de transferencia de conocimiento, compartiendo los conceptos generales de lo
que son los mercados de café especiales (como, cudndo surge el término, qué impli-
ca, como se relaciona con los sellos socio-ambientales), asi como los procesos y re-
quisitos para ingresar a ellos (a nivel nacional e internacional). La informacion debe
manejarse a todos los niveles de la cadena y no solo a nivel gerencial. (Garcia, 2012).

Muchos productores consideran que pertenecer o contar con un sello DO no es
suficiente para salir de las crisis cafetaleras a las que se enfrentan los pequefos pro-
ductores, sino que se necesita desarrollar esfuerzos por parte de las instituciones vin-
culadas al rubro del café, en este caso del IHCAFE. Tanto los sellos como la DO son
herramientas para comercializar el café, pero no significa que por si solo el producto
se venda; es necesario trabajar y armonizar la cadena de comercializacion para que
se puedan acceder a nichos de mercado de mayor valor agregado.

Conclusiones

La Denominacién de Origen Café Marcala surgio de un proceso participativo de to-
dos los actores que intervienen en la cadena de café, asi como de instituciones publi-
cas y privadas, organismos internacionales y agencias de cooperacion externa que
creyeron en la necesidad de empoderar a los productores de la region de Marcala, Hon-
duras, utilizando sus fortalezas tanto de calidad como culturales para generar valor
agregado y proteger el nombre de futuras usurpaciones.

La implementacion de la Denominacion de Origen Café Marcala ha generado efec-
tos positivos de organizacion, capacitacion, aspectos legales, técnicos y de mercados,
ya que por medio de la DO se origina la transferencia de conocimiento en cuanto al
acceso a los mercados de cafés especiales, generacion de una cultura hacia la calidad,
y el posicionamiento de la calidad del café de la region. Aunado a esto busca armo-
nizar esfuerzos y fortalecer los procesos de comunicacion con los productores.

La ADOPCAM ha sido reconocida nacional e internacionalmente, ya que logro
entrar al tratado de asociatividad entre Centroamérica y la Union Europea, lo que per-
mitird fortalecer las alianzas con los mercados como Alemania, Japon y Bélgica en-
tre otros, fortaleciendo el capital social de los productores de la region de Marcala.

Se requiere por parte de la ADOPCAM establecer una estrategia de transferencia
de conocimiento en cuanto a lo que la DO significa y los beneficios por ser parte de
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Café Marcala, para lograr mayor representatividad de los productores de la zona geo-
gréafica de la DO y asi aumentar los niveles de exportacion.
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CAPITULO 5

“En el medio esté la virtud”. Factores criticos en la construccion
y gestion de la Denominacion de Origen
del queso Turrialba en Costa Rica

Leonardo Granados Rojas
Wilson Picado Umana

Introduccion

La DO Queso Turrialba es un caso paradigmatico en Costa Rica por diferentes razo-
nes. Por una parte, se trata de la primera Denominacion de Origen oficialmente ins-
crita en el pais. Es un sello que protege un producto procesado y de tipo artesanal,
vinculado con pequefios y medianos productores de queso, para quienes la actividad
representa su principal ingreso econdmico. En este sentido, es un producto asociado
con un grupo social de base rural, alejado de los espacios tradicionales de poder y de
las élites de la politica nacional y regional. Y mientras que para los productores ar-
tesanales se trata de un producto destinado al mercado interno, con una escala de pro-
duccioén relativamente modesta, su nombre ha sido utilizado por grandes empresas
lacteas para la identificacion y comercializacion de quesos frescos en los supermer-
cados del pais. Si bien es considerado un producto tradicional, producido y consu-
mido por los costarricenses desde finales del siglo XIX, en cuanto a su proyeccion
nacional identitaria no compite ni de lejos con productos como el café, el banano o
el mismo cacao. Por otra parte, el proceso de desarrollo de la DO ha guardado al-
gunas particularidades dignas de resaltar. El levantamiento y construccion del sello
arranco basicamente como una empresa individual, asociada con el planteamiento de
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una tesis doctoral, clasicamente académica. Se convirtié luego en un proceso parti-
cipativo, con una notable presencia comunitaria, y acabo siendo un proceso apoyado
por proyectos de investigacion e iniciativas universitarias, asi como por organismos
internacionales de cooperacion. Finalmente, aunque la inscripcion del sello supero
las evaluaciones y estudios de fondo requeridos por la actual legislacion costarricen-
se, evidenciando la autenticidad del producto, poco mas de un lustro después se man-
tiene en cierto estado de anclaje debido a diversos procesos juridicos abiertos, asi como
a los problemas de diferente orden que enfrentan los productores para poner en prac-
tica y en marcha la Denominacion de Origen. En este capitulo intentaremos relatar
la historia y el desarrollo de la DO Queso Turrialba. Nuestro objetivo principal es
analizar los factores criticos que se presentaron a lo largo del proceso, buscando sub-
rayar aquellas lecciones aprendidas y caminos transitados, con la idea de que puedan
servir de guia para otras experiencias en Costa Rica y Mesoamérica en general. De-
bido a que nos focalizaremos en este balance de experiencias y lecciones, se omitiran
las tradicionales conclusiones para evitar reiteraciones innecesarias.

La DO Queso Turrialba como una iniciativa especifica

En el afio 2000, con la promulgacion de la Ley de Marcas y otros signos distintivos (Ley
7978 del 6 de enero de 2000) y su Reglamento (Febrero, 2000), y posteriormente con
el Reglamento de las Disposiciones relativas a las Indicaciones Geograficas y Deno-
minaciones de Origen (2007), Costa Rica creo el primer marco normativo sobre In-
dicaciones Geograficas (IG) y Denominaciones de Origen (DO). Aunque este marco
brindo las condiciones legales para el registro de productos con este distintivo, es im-
portante hacer notar que, previo a esto, ya existian algunas iniciativas incipientes y
declaraciones de interés desde diferentes ambitos organizativos e institucionales para
el desarrollo de productos agroalimentarios con este distintivo. Fue el caso, por ejem-
plo, del palmito (Chamaerops humilis), en torno al cual se organizé un comité para
este efecto entre 1999 y 2001, asi como el interés para la proteccion del café de Costa
Rica y por la proteccion del queso Turrialba (Granados, 2006).

No obstante, estas iniciativas, y otras que surgieron posteriormente, carecian de
bases normativas, conceptuales y metodologicas para un adecuado proceso de estu-
dio, registro y puesta en marcha de estas figuras. I[gualmente se carecia, en general, del
conocimiento suficiente para integrar la multidimensionalidad implicita en estos pro-
cesos de construccion. Se sumaba a esto la ausencia de una instancia oficial de apoyo
para orientar estos procesos. De este modo, las primeras IG y DO registradas en el pais
surgen a partir de objetivos, concepciones, metodologias y actores distintos. Asi por
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ejemplo, la IG del café de Costa Rica y la IG de banano de Costa Rica fueron pro-
puestas por sectores institucionales descentralizados, planteadas con el objetivo de
mejorar su posicionamiento e insercion en el mercado internacional. Fueron, asi-
mismo, construidas mediante procesos institucionalizados, con minima participacion
de actores locales. La DO del queso Turrialba, por el contrario, surgio con el objeti-
vo de proteger un producto en el mercado nacional y en el marco de un proceso de cons-
truccion participativa.

En particular, el proceso para el desarrollo de la DO del queso Turrialba inicio
en el afio 2001 como un proyecto de investigacion de doctorado de Leonardo Gra-
nados, en la Universidad de Santiago de Compostela, Galicia, Espafia. El hecho de
no existir en ese momento una reglamentacion nacional especifica para el tema, asi
como tampoco referencias metodoldgicas ni experiencia préctica sobre el proceso de
calificacion de un producto para su registro bajo estas figuras, determin6é dos carac-
teristicas destacables del proceso: primero, fue necesario utilizar como referencia re-
glamentaria la normativa de la Union Europea sobre DO e IG, y segundo, fue ademas
indispensable formular una metodologia sistémica e integral que permitiera orientar
el trabajo en todas sus fases (Granados, 2006). Respecto a la carencia de metodologias,
es importante destacar que, aunque en algunos ambitos se habia logrado una impor-
tante base de conocimientos y experiencia, aiin no existia entonces un cuerpo docu-
mentado de procedimientos que guiara el desarrollo integral y sostenible de estas
figuras en Costa Rica. A esta limitacion deben sumarse otras de caracter estructural,
como la ausencia de una institucionalidad oficial de apoyo, de personal capacitado y
de recursos financieros para emprender estos procesos, caracterizados por su com-
plejidad disciplinaria y metodologica y por su caracter colectivo en todas sus dimen-
siones.

El estudio de la DO del queso Turrialba fue planteado también con el objetivo de
generar y sistematizar experiencias, contribuyendo a crear elementos metodologicos
sobre los procesos técnicos y de construccion participativa de IG y DO. Como indi-
caron en su momento Granados y Alvarez (2007), debido a la inexistencia de estu-
dios a profundidad acerca de productos con aptitud de DO en Costa Rica, asi como
de procedimientos metodologicos para ello, resultaba de fundamental importancia el
estudio de productos, tanto desde el punto de vista de su viabilidad como DO, como
para el planteamiento de los primeros elementos metodoldgicos para futuros trabajos
del mismo tipo en Costa Rica. Finalmente, en el afio 2007, ya con el reglamento na-
cional promulgado, la solicitud formal de registro de la DO del queso Turrialba (que
incluy6 el Pliego de Condiciones y la Normativa de Uso y Administracion) fue pre-
sentada ante el Registro de la Propiedad Industrial (Granados y Alvarez, 2007). Di-
cho sello fue oficialmente registrado en el afio 2010, luego de superar un complicado
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proceso de resolucion de demandas interpuestas por una empresa comercial con el
objeto de impedir su registro oficial.

El proceso de identificacion del queso Turrialba como potencial DO

La seleccion del queso Turrialba para la determinacion de su aptitud como IG o DO
partio, en un primer momento, de un estudio de productos potenciales. Este estudio
identifico preliminarmente una lista de productos agricolas y alimenticios, que en opi-
nion de los consultados, presentaban caracteristicas especificas y originarias. Se men-
cionaron un total de 127 productos agricolas y alimenticios, 58 de los cuales eran
primarios, 40 transformados y 29 elaborados, preparados o platos. Entre estos pro-
ductos destacaban los siguientes: café, palmito de pejibaye, queso Turrialba, “queso
palmito”, pejibaye, “tapa de dulce”, guaro Cacique y “toronja rellena” (Granados y
Alvarez, 2002). Posteriormente, se realizo una seleccién de cuatro productos con ca-
racteristicas distintas, a partir de la cual se escogio el queso Turrialba. Este producto
presentd un conjunto de caracteristicas, las cuales permitieron un analisis amplio de
las variables ligadas a las DO, a saber:

* El producto constituia la principal actividad econdémica de la region de produc-
cion, con una estructura compuesta principalmente por pequenios productores y
algunas microempresas de transformacion.

* Su produccioén y fabricacion mostraba una clara condicion histérica y tradicional
vinculada a la cultura e identidad local.

* Se fabricaba en una region geografica, en principio, delimitable; utilizando ma-
teria prima local y, en los casos de produccion semi-industrial, materia prima
de zonas externas.

* Permitia el estudio de las fases de produccion de materia prima y de transfor-
macion.

* En principio, present6 una variabilidad relativamente alta en el método de fa-
bricacion y en las caracteristicas del producto entre los distintos fabricantes.

* Era un producto ampliamente consumido en el pais, cuyo nombre era utilizado
en el comercio por varias empresas ubicadas fuera de la region bajo la denomi-
nacion “tipo Turrialba”, pero desvinculadas de la produccion local.

* El producto presentaba un gran potencial de mejoramiento en aspectos de cali-
dad, tecnologia, organizacion, comercializacion y otros. Varias entidades esta-
tales y privadas ejecutaban proyectos en la zona con estos objetivos.
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* Existia un interés manifiesto de las organizaciones de productores locales y del
gobierno local por proteger el nombre geografico del producto a través de una
DO.

El proceso de desarrollo de la DO se encuentra ampliamente documentado en diferen-
tes publicaciones (Granados y Alvarez, 2009). No obstante, es importante describir
el procedimiento general como base para la identificacion de las lecciones aprendidas
de la experiencia. El proceso de estudio fue estructurado en tres grandes fases que
agrupan las actividades que se consideraron fundamentales para el estudio de iden-
tificacion, calificacion y puesta en el mercado de la DO. Estas fases, en general, se
consideran aplicables a procesos similares de desarrollo de productos diferenciados
en el marco de los signos distintivos. El siguiente esquema resume el proceso meto-
dolégico general:

Figura 1
Fases del procedimiento general de desarrollo de la DO Queso Turrialba
Diagnéstico, animacién o Gestion e
y organizacién local Desarrollo técnico implementacién
Viabilidad de laD.Oy Estudios técnicos y definicion Puesta en marcha
organizacion para la accion de la estructura de gestion delaD.O
‘ y control ‘
® Contacto con actores y lideres * Estudio del territorio (cc * Planificaci6n estratégi )
locales socioeconémico, medio fisico) (acciones en ambitos de produccion,
calidad, infraestructura,
o " ] posicionamiento comercial)
® ;Interés local? e d_EI o ol
de fabricacién y su vinculo con
el medio fisico (caracterizacién, ® Puesta en marcha del Consejo
*® Diagnéstico preliminar origen, historia y tradicién) Regulador y del sistema de control
(¢Potencial de D.O? ¢Beneficio?)
*® Pliego de condiciones y *® Capacitacion
*® Informacion y capacidad local normativa de uso
® Sistema de mejoramiento de la
* Conformacion de grupo local *® Determinacién de costos de calidad (BPG, BPM, HACCP,
(productores, transformadores, implementacion de la D.O trazabilidad)
institucit abli gobit local,
otros) .
* Definicion de estructura de ¢ Implementacion P.C. / Grupo de
gestion ylo control y/o productores de arranque
e Pn_)yecto dela D4_0 (plan de certificacion local
trabajo, tipo de estudio, costos,
*® Alianzas estratégicas
* Solicitud formal de registro

Fuente: Granados y Alvarez (2007).
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Dichas fases presentan la 16gica secuencial del proceso metodologico. Sin embar-
g0, aunque fueron basicamente concebidas al inicio del estudio, no fue sino hasta el fi-
nal de la investigacion cuando se logro el ordenamiento sistematico de las actividades
involucradas tras realizar un proceso de innovacion y retroalimentacion permanente
de la metodologia. Lo anterior se debid, como se ha indicado antes, a la limitada infor-
macion disponible sobre metodologias adecuadas al caso de estudio. Un estudio por
demas complejo debido a la presencia de una notable diversidad de variables de alta
interrelacion con respecto a los factores DO investigados.

El estudio se extendi6 hasta la fase II con la elaboracion del Pliego de Condicio-
nes (PC) y la Normativa de Uso y Administracion (requisitos de la legislacion cos-
tarricense) y su presentacion ante el Registro de la Propiedad Industrial, instancia
legislativa competente. La fase III, aunque avanz6 en algunos aspectos, formalmente
iniciaria varios afos después con el registro oficial de la DO. Posteriormente, en 2012,
el componente de mejoramiento de la calidad fue desarrollado por el Centro de Apo-
yo para el Desarrollo de Denominaciones de Origen y Sellos de Calidad de Productos
Agroalimentarios y Artesanales (CadenAgro), de la Escuela de Ciencias Agrarias de
la Universidad Nacional (UNA), en el marco del Proyecto “Sistema de Trazabilidad
para la Denominacion de Origen del Queso Turrialba”, con financiamiento de esa mis-
ma universidad.

En lo que respecta a las fases [ y 11, el estudio del producto comprendio6 las siguien-
tes etapas para la determinacion del area geografica de produccion de leche y de fa-
bricacion de queso, sus caracteristicas especificas y su vinculacion con los factores
humanos y naturales del medio geografico: i) rescate de conocimientos locales y tra-
dicionales, mediante actividades participativas con productores, entrevistas a infor-
mantes claves y localizacion de documentos inéditos; ii) recoleccion de informacion
de las caracteristicas del sistema de produccion de leche y del método de fabricacion de
queso (encuesta) en una muestra representativa de unidades artesanales e industriales;
iii) estudio de percepcion del consumidor, a través de un sondeo de imagen y consu-
mo de queso con consumidores de la principal drea metropolitana de Costa Rica; iv)
determinacion de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y de la condicion mi-
crobiologica de muestras de producto; v) revision y validacion de resultados por una
comision local de productores y representantes de instituciones publicas, vi) elabo-
racion de la documentacion normativa para el registro oficial, y vii) determinacioén
de costos de inversion para la transformacion de los sistemas de produccion a los re-
quisitos de la DO. El siguiente esquema resume este proceso.
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Figura 2
Etapas para la determinacion de la condicidon de DO del queso Turrialba

Diagnéstico preliminar
(Territorio, producto, vinculo)

Investigacion documental

Producto Transformacion

Territorio
(Factores naturales
y humanos)

Caracterizacion
del método

Fabricacién de queso

Encuestas
(30 explotaciones y 5
industrias)

Analisis de informacion y
decisiones técnicas
(Grupo técnico de la D.O)

Caracterizacion

Pliego de condiciones 9 de producto
Fisico- Microbiologia[ll Sensoriales
quimico
Inversiones y costes e R
i6 aboratorio ane! de cata
de transformacion Laboratorio (deseripcién

y diferencia-
cion)

Fuente: Granados y Alvarez (2007).

La calificacion del producto (Fases I y II) requirié un abordaje integral de los ele-
mentos naturales y humanos del territorio que influyen en el caracter originario del pro-
ducto, la determinacidn de sus caracteristicas en funcion de su proceso de produccion
de materia prima y de fabricacion, asi como de la vinculacion de estos elementos desde
la perspectiva de la relacion territorio-proceso-producto. Las actividades fueron plan-
teadas en forma secuencial y acumulativa, de modo que los resultados permitieran
progresivamente construir los conceptos y contenidos del PC a partir de diferentes
fuentes de informacion (Granados y Alvarez, 2007).

Como se indico antes, en 2007 fue presentada formalmente la solicitud de ins-
cripcion del producto ante la instancia competente. Sin embargo, no fue hasta el afio
2012 que se registro oficialmente como DO. A partir de ese momento, los productores
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locales iniciaron un proceso de gestion y organizacion, que incluy6 la constitucion
formal del Consejo Regulador, la capacitacion en sistemas de gestion de calidad y la
planificacion estratégica de las actividades de la Fase III. No obstante estos avances,
debe advertirse que a la fecha encontramos dos situaciones de gran relevancia que
han afectado la puesta en marcha de la DO. Por un lado, la presentacion de un recurso
de amparo, atin no resuelto, por una empresa nacional, de gran escala comercial, que
durante varios afios vendi6 queso fresco con las leyendas “Turrialba” y “tipo Turrial-
ba”. Y por el otro, la imposibilidad de los actores locales para gestionar colectiva-
mente la puesta en el mercado del producto registrado. Debe indicarse que, aunque el
primer aspecto no constituye por si mismo una restriccion para la puesta en el mer-
cado del producto, ciertamente ha significado una limitacion interna en términos de
tiempo, gestion y asesoria legal, ademas de los costos del proceso.

Entre metodologias hibridas y participativas:
construyendo la DO Queso Turrialba

Para adentrarnos en el detalle de la experiencia de la DO del queso Turrialba, en este
apartado intentaremos sintetizar el proceso de investigacion e interaccion con los
productores y la comunidad, que permitieron el desarrollo del estudio. Abarcaremos
desde la etapa relacionada con la recuperacion de la riqueza cultural e historica del
producto, pasando por la construccion del territorio, la tipicidad y los métodos de fa-
bricacion del producto.

En busca de la tradicion: rastreando en el pasado

En esta etapa fue esencial la recuperacion del conocimiento tradicional de produccion
y fabricacion, asi como su origen geografico, historia, tradicion y reputacion. Para ello
se realizaron talleres con productores, transformadores, representantes instituciona-
les y comerciantes. Ademas, se aplicaron entrevistas a productores clave de mayor an-
tigliedad y se revisd6 documentacion disponible en archivos e inédita. A partir de lo
anterior se reconocio la ubicacion geografica del nucleo de productores que iniciaron
la produccion y fabricacion, identificandose las primeras familias colonizadoras, de
origen espafiol, que iniciaron la fabricacion de queso en 1850. Asimismo, se localiza-
ron referencias historicas acerca del origen del uso del nombre asociado al producto,
datadas en 1890, ademas del primer empaque con etiquetado (1930). De la misma
manera se recuperé la primera promocion comercial del producto en periddicos na-
cionales (1859), ademas de otros hechos que determinaron las cualidades distintivas
del producto (cremosidad, color y sabor) y que dieron origen a su fama en los merca-
dos citadinos de Costa Rica.
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Identificacion participativa del territorio y del origen

En esta etapa fue esencial la delimitacion del territorio de produccion y fabricacion.
Esta delimitacion fue establecida inicialmente por los actores economicos locales en
talleres con amplia participacion y posteriormente mediante la aplicacion de la me-
todologia propuesta por Berard ef al. (2001). Esta metodologia realiza el analisis je-
rarquico y sucesivo de varios criterios sobre la especificidad de un producto, entre los
cuales incluye la localizacion de los agentes econdmicos, la localizacion de los cono-
cimientos técnicos especificos, los factores ecoldgicos, la realidad econdémica e his-
torica y la influencia de una posible subdivision previa. Siguiendo esta 16gica, en esta
etapa se identifico el nucleo original de ubicacion de los actores econdmicos, situa-
dos en las zonas de mayor altitud de las faldas del volcan Turrialba; lugar en el que
se han localizado tradicionalmente los conocimientos técnicos especificos. Es im-
portante sefialar que, debido a las caracteristicas del producto, el criterio de ubicacion
de los agentes economicos fue el mas determinante para la delimitacion, al ubicarse
los actores actuales dentro de limites geograficos diferenciables e historicamente es-
tables. No esta demas advertir que el criterio relativo a los factores ecoldgicos o natu-
rales del medio geografico y su vinculo con la especificidad del producto tiene menor
relevancia para productos transformados, excepto en casos de factores naturales evi-
dentemente vinculados a la especificidad del producto (raza de ganado o pasto au-
toctono, por ejemplo). Aunque ciertamente el conjunto de elementos biofisicos del
medio pueden incidir en el producto final, determinando las cualidades de la materia
prima.

Tras la tipicidad del producto

Esta etapa estuvo marcada por la definicion de cualidades fisico quimicas y senso-
riales especificas del producto, lo cual implic6 un analisis integrado de los resultados
de la construccion colectiva realizada por los productores. En esta fase se procedio a
la determinacion de las caracteristicas fisico-quimicas del producto, su descripcion sen-
sorial realizada por jueces entrenados, asi como las apreciaciones expresadas por los
consumidores en un sondeo de imagen realizado en los principales centros de consu-
mo del producto. Este analisis se realizé contra una muestra de producto elegido por
los productores como el “queso Turrialba mas representativo que se produce actual-
mente en la zona”. Lo anterior permiti6 el establecimiento del perfil especifico del pro-
ducto con DO, atendiendo tanto a sus elementos tradicionales de fabricacién, como
a la definicion de aquellos aspectos que, al final, se ajustaron a los criterios asociados
con las preferencias de consumo (Por ejemplo, el porcentaje de sal en el producto
final).
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Mapa 1
Area de influencia de la DO Queso Turrialba
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Fuente: Archivos internos de CadenAgro.

Atendiendo las caracteristicas locales y tradicionales de produccién y fabricacion,
se establecieron las siguientes categorias de producto para la DO: “Denominacion
de origen Queso Turrialba”, que ampara dos tipos de queso, a saber: "Turrialba Fres-
co" y "Turrialba maduro”. Ademas, ambas categorias podrian llevar la leyenda “Queso
artesanal” (fabricado con leche de la propia explotacion). Se rescataron las cualida-
des originales del producto, proponiendo un método de fabricacion para el producto
diferenciado; un método adaptado a las condiciones actuales de produccion y fabri-
cacion, relativas a los instrumentos de fabricacion que garantizan la inocuidad del
producto y la eficiencia productiva. Se consideraron ademas los gustos y preferen-
cias del consumidor, pero solamente en aquellas caracteristicas que no amenazaran
las cualidades tradicionales. Incluso se rescataron tipos y formas de queso que han su-
frido un cierto desuso con el paso de los afios como, por ejemplo, el queso semimadu-
ro de forma circular.
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Entre lo tradicional y lo moderno: métodos de fabricacion del queso

Se establecié un método de fabricacidén con procedimientos de proceso y aplicacion
de insumos detallado en cada una de sus etapas (recibo de leche, fabricacion, almace-
namiento, empaque y presentacion y transporte), obtenido progresivamente a través
de las diferentes fases de la investigacion (talleres, encuesta en fincas, andlisis fisico
quimico y sensorial, percepcion del consumidor). Esto significd que el método con-
sensuado participativamente al inicio fue adaptado con la informacién obtenida en
las actividades de recoleccion primaria en los establecimientos de fabricacion y con
aportaciones del grupo de apoyo. Este método fue comparado con otros de fabrica-
cion de queso blanco o de queso “tipo Turrialba” citados en la literatura, encontran-
dose importantes caracteristicas distintivas en el proceso local. En general, se busco
encontrar un método tradicional de fabricacion armonizado con el método actual.
Ademas, se realizé una propuesta de método de fabricacion para uso de la DO, de-
bido a la diversidad de formas de produccion en la region delimitada.

Respecto a la determinacion de la condicion de producto genérico, se realizé un son-
deo de imagen. Este trabajo aporto criterios claves para el analisis desde el punto de
vista del consumidor, al mostrar que un alto porcentaje de los entrevistados (80 por
ciento) ubicaban el origen del producto en Turrialba. Otro criterio relevante para este
analisis eran las cualidades diferenciales del producto con relacion a otros produci-
dos fuera de la region. Sin embargo, esta condicion no fue analizada al no realizarse
una determinacion del producto que se comercializaba como “tipo Turrialba”. Es de
nuevo pertinente recordar que, ademas de caracterizar el producto en estudio, es im-
portante compararlo con otros productos “similares”, cuando existe alguna duda de su
condicion de genérico.

En busca de sellos sostenibles: experiencias y lecciones
aprendidas de la DO Queso Turrialba

A fin de poder plantear algunas lecciones aprendidas de este proceso, es conveniente
utilizar como referencia el enfoque de “denominaciones de origen sostenibles”. Al
respecto, la FAO (2010) propone el concepto del “circulo virtuoso”, el cual estruc-
tura el proceso de desarrollo de una IG o DO en las fases de identificacion, califica-
cion y reproduccion. La propuesta de FAO se basa en el principio de que actualmente
el “... vinculo entre un producto, un lugar y una poblacion representa no s6lo un pa-
trimonio que debe conservarse, sino también un valor de mercado, ya que los consu-
midores muestran cada vez mas interés en la calidad vinculada al origen geografico,
las tradiciones y la tipicidad. Habida cuenta de sus posibles efectos positivos en el
desarrollo rural y la conservacion de la biodiversidad...” (FAO, 2010: XI).
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Los autores afirman que una IG puede ser un instrumento de desarrollo rural si
es abordado como un proceso sostenible (econémica, sociocultural y ambientalmen-
te), capaz de contribuir potencialmente a la biodiversidad, la conservacion del patri-
monio cultural, el desarrollo sociocultural y la reduccion de la pobreza en las zonas
rurales (FAO, 2010). Los productos diferenciados, con identidad territorial, son una
estrategia de valor agregado remunerativa. Los consumidores estan cada vez mas
interesados en los atributos especificos de los productos agricolas y alimenticios, re-
lacionados con la cultura, la identidad y los modos sostenibles de produccion (FAO,
2010: XIX). El siguiente cuadro resume las fases del denominado “circulo virtuoso”.

Cuadro 1
Variables implicadas en el proceso de construccion
de Indicaciones Geograficas sostenibles

Identificacion:
determinacion
del potencial

Calificacion:
elaboracion del
Pliego de condiciones

Remuneracion:
base de
sostenibilidad

Reproduccion:
sostenibilidad
del sistema

¢ Evaluar potencialida-
des del producto,
vinculo territorial y
cualidades especifi-
cas.

e Asegurar el potencial
de mercado, ingresos
y beneficios.

o Analisis técnicos.

* Movilizar actores lo-
cales para establecer
la accidn colectiva y
los actores partici-
pantes.

¢ Conciencia del poten-
cial.

® Reglas y derechos co-
lectivos.

e Crear organizacion.

¢ Analizar sostenibili-
dad del sistema .Gy
sus objetivos.

¢ Plan de accion.

e Caracterizacion de
producto (quimica, fi-
sica, microbioldgica,
sensorial), de proceso
y materias primas.

¢ Delimitacion y carac-
terizacién del territo-
rio.

e Demostracion de re-
lacién entre calidad
especifica y el territo-
rio (factores huma-
nos y naturales).

e Elaboracién de nor-
mas técnicas y de la
estructura de control.

¢ Confianza a consumi-
dores (Trazabilidad).

® Reconocimiento ofi-
cial (Registro).

e Garantia de soste-
niblidad econémica a
largo plazo.

e Crear base organi-
zada y competencias
en normas y acuer-
dos para promover el
producto (actores in-
ternos y externos).

e Estrategia de comer-
cializacion integrada,
promoviendo atribu-
tos de producto y te-
rritorio.

e Andlisis del aumento
de venta e ingresos
(Reconocimiento y
posicionamiento del
producto).

* Impacto sobre eco-
nomia local.

® Apropiacion de los
productores (Decisio-
nes).

o Distribucién equita-
tiva de beneficios.

e Reconocimiento y
preservacion de las
tradiciones y saber-
hacer.

® Red de colaboracién.

e Medidas para la con-
servacion y mejora
de los recursos natu-
rales locales.

e Consecuencias am-
bientales del sistema
I.G.

Fuente: FAO (2010).
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Tomando como referencia la preocupacion por la sostenibilidad, el siguiente es-
quema ha sido elaborado a partir del procedimiento empleado en el estudio de la DO
del queso Turrialba, asi como de las fases propuestas por los expertos de la FAO. El
objetivo de la figura es facilitar la identificacion de los factores criticos que se han evi-
denciado durante el proceso de desarrollo de la DO del queso Turrialba, pero, asimis-
mo, de los factores identificados a partir de otras experiencias obtenidas en el marco
de los estudios técnicos y de puesta en marcha de distintivos de calidad para produc-
tos agroalimentarios y artesanales, ejecutados por el equipo CadenAgro.

Figura 3
Procedimiento para el desarrollo de “Denominaciones de Origen sostenibles”

N \
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Fuente: Granados (2011)

El marco legal como base para procesos exitosos de DO

En Costa Rica, como en la mayoria de los paises latinoamericanos, la legislacion so-
bre DO es relativamente reciente y surgio de los compromisos adquiridos con la OMC
para estandarizar las leyes de propiedad intelectual. No obstante, al momento de la for-
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mulacion de estos marcos legislativos la mayoria de los paises no disponia de perso-
nal calificado para asegurar contenidos de forma y fondo suficientemente adecuados
a los conceptos y al espiritu de las DO e IG. En muchos paises incluso la legislacion
era compartida con las leyes de marcas o de propiedad intelectual, teniendo entonces
un tronco comun con los procedimientos de registro de marcas comerciales. Esto re-
presentaba una evidente limitacidon porque, como es sabido, una inadecuada legisla-
cion no solo confunde en la identificacion y calificacion de productos, sino también
puede crear serios conflictos en una gran diversidad de criterios durante el registro
oficial. Ahora bien, como se ha explicado antes, para el estudio del queso Turrialba
se tomo de referencia el cuerpo legislativo de la Unién Europea (y de Espafia en
algunos aspectos). Esto le otorg6 al proceso una base suficientemente calificada para
su desarrollo, debido a que dichas normativas europeas eran independientes de simi-
lares que legislaban sobre temas de propiedad intelectual. Es importante sefialar, a
manera de conclusion, que esta dimension juridica se vuelve un elemento critico en
productos de exportacion que pretenden su reconocimiento en paises con marcos
normativos adecuadamente formulados. En otro sentido, la experiencia generada por
el desarrollo de DO debe ser un insumo para la actualizacion permanente del cuerpo
normativo nacional.

Las DO no se inventan: existen y se construyen progresivamente

Los productos con DO estan determinados por su vinculacién con los factores natu-
rales y humanos, los cuales, en el transcurso de un proceso historico, le han otorgado
cierto grado de identidad y reputacion en un territorio. El reto consiste en identificar-
los, evaluar su valor cultural y comercial y establecer los vinculos con el territorio para
su rescate, valoracion, proteccion y promocion mediante la construccion participa-
tiva. Este proceso puede iniciar mediante la propuesta de una marca colectiva, y una
vez determinada su viabilidad, puede moverse hacia una DO, en funcion de las ne-
cesidades particulares de proteccion y de la viabilidad de mercado. En el caso del que-
so Turrialba los productores locales decididamente optaron por la figura de DO, pues
su principal interés fue proteger el producto del uso fraudulento del nombre que ocu-
rre frecuentemente en el mercado interno.

El desarrollo de una DO es un proceso costoso y especializado

Por la misma naturaleza multidisciplinaria del proceso de estudio de un producto con
DO es imprescindible la participacion de un equipo interdisciplinario y de personal
especializado en la estrategia de diferenciacion y competitividad agroalimentaria, asi
como de gestion comunitaria y empresarial en la fase de establecimiento de la DO. Por
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una parte, hay una diversidad de variables que deben ser analizadas en forma integral
y relacional para la demostracion de la especificidad del producto en funcion de los
factores naturales y humanos del territorio. Y por la otra, la posterior elaboracion de
los documentos técnicos y normativos exige un abordaje transdisciplinario, el cual re-
quiere de un proceso sistematico normalmente lento. Sumado a esto, la necesidad de
la construccion colectiva y de la integracion de los conocimientos generados con el
saber hacer local tornan mas complejo el proceso. Sin dejar de lado el hecho de que
el registro oficial requiere del conocimiento de los procedimientos legales y sus cos-
tos asociados.

De igual manera, la puesta en marcha de una DO exige una fase de preparacion
especializada para la operacion y la sostenibilidad del proceso. Esta fase incluye la
planificacion estratégica, el plan de comercializacion integrada para promover atri-
butos de producto y territorio, la generacion de alianzas y la creacion de la base or-
ganizada de gestion y control, con su respectiva infraestructura y logistica. La puesta
en marcha del sistema de control requiere también de la dotacion de personal, del ac-
ceso a laboratorios, expertos en catacion y otros servicios para asegurar la calidad dis-
tintiva del producto.

También es fundamental realizar las inversiones necesarias en los establecimien-
tos de produccion y fabricacion adaptandolos a las condiciones de calidad que exige
el Pliego de Condiciones. En el estudio del queso Turrialba, al tratarse inicialmente
de una investigacion académica, el costo integral de la fase de calificacion fue asu-
mido externamente. Otras DO registradas en el pais han sido desarrolladas por enti-
dades publicas de caracter no estatal (IG Café de Costa Rica e IG Banano de Costa
Rica), mientras que productos registrados o en proceso (como la DO Ceramica Cho-
rotega, la Mora del Cerro, el Chayote de Ujarras, el Queso Palmito y otros) han sido
gestionados directamente por CadenAgro mediante proyectos de investigacion o ser-
vicios con fondos de la Universidad Nacional y de otras organizaciones interesadas.
No obstante, para la gran mayoria de los productos se hace necesario el aporte finan-
ciero de un ente externo o bien de la participacion directa de la Administracion me-
diante la gestion técnica en todas las fases y la facilitacion de fondos.

La asociatividad como requisito para el éxito de un sello colectivo

La gestion colectiva determina el éxito de una IG y DO y debe ser una estrategia cons-
tante durante todo el proceso. La participacion activa es la tnica forma para lograr
el empoderamiento de los actores locales y la adquisicion de compromisos; condi-
cioén que permitira una adecuada construccion colectiva y una participacion respon-
sable en los procesos de produccion, transformacion y gestion asociativa durante la
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gestion comercial. La ausencia de una base sélida de capital social, de identidad te-
rritorial asociada al producto y de reconocimiento de su valor cultural y comercial, es
una de las variables mas criticas en el éxito de una DO. Esta situacion suele eviden-
ciarse en los procesos de construccion de DO llevados a cabo por actores institucio-
nales o académicos externos al territorio, que aunque calificados técnicamente, no
establecen las condiciones para la construccion participativa.

La asociatividad, sin embargo, debe entenderse también como la alianza entre los
actores locales, directamente vinculados al producto, y las autoridades competentes re-
lacionadas con alguna de sus fases de la cadena de valor. Aunque las diferentes fases
del DO del queso Turrialba se caracterizaron por un notable componente de participa-
cion activa, esta misma variable ha dificultado la puesta en el mercado del producto
registrado, en tanto los actores locales no han logrado acuerdos sobre la integracion de
la estructura de gestion y control, asi como de la construccion de actitudes colabora-
tivas para la gestion. Aunque no es tema del presente analisis, esta situacion, relati-
vamente frecuente en América Latina, pone en discusion la condicion del caracter
empresarial para la gestion eficaz y eficiente de estas estrategias y de la necesidad
de acompafiamiento durante esta fase.

El Pliego de Condiciones: equilibrio entre normas rigurosas y viables

El Pliego de Condiciones (PC) debe establecer razonablemente los elementos técni-
cos esenciales. Debe asimismo garantizar su calidad y diferenciacion, pero sin con-
vertirse en una herramienta de exclusion, lo cual puede ocurrir cuando se establecen
requisitos técnicos muy rigurosos y con una excesiva cantidad de controles. La cons-
truccion técnica de un PC debe encontrar el equilibrio entre la proteccion de la tradi-
cion y las practicas actuales y constantes, interpretando la realidad dinamica dominante
en los procesos de produccion y fabricacion. La elaboracion del PC del queso Turrial-
ba incluy6 la recuperacion de los elementos historicos del saber hacer, pero reflejados
en la expresion actual de las técnicas de manejo de los sistemas ganaderos de produc-
cion y de los procedimientos de fabricacion. Esta decision permite, por un lado, la
incorporacion a la DO de un alto porcentaje de productores, pero exige, por el otro,
la adaptacion de otros establecimientos de fabricacion a las reglas comunes de la DO.
Esto es importante ademas desde la perspectiva del mercado, pues las reglas comu-
nes deben asegurar el equilibrio entre la constancia de las cualidades especificas del
producto y la variabilidad propia de los sistemas artesanales de produccion.
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Delimitacion del territorio como causa de conflictos

La delimitacion de la unidad territorial de la DO debe corresponder a aquellos limites
dentro de los cuales se ha originado el producto, independientemente de criterios de
division politica, administrativa u otra. Puede ser, por tanto, un pais, una region o inclu-
so una comunidad. Este es un aspecto critico y complicado. Critico por cuanto esta-
blecer limites territoriales inadecuados pueden excluir productores de la DO e incluir
a otros que no corresponden o bien generar presiones posteriores para ampliar el terri-
torio de la DO. Son conocidos varios casos de productos en la Union Europea en los
cuales han ocurrido estos problemas. Es importante establecer un método y unos cri-
terios para la delimitacion territorial, que deben considerar una diversidad de varia-
bles, incluida la consulta de los actores locales. Para el queso Turrialba se hizo una
delimitacion preliminar por los propios fabricantes, la cual fue confirmada posterior-
mente utilizando la metodologia propuesta por Berard et al. (2001).

Esta ponderacion variara dependiendo de las caracteristicas del producto. Para el
queso Turrialba la consideracion de la localizacion actual de los agentes econémicos
tuvo un peso relevante en la delimitacion, al encontrarse sistemas de produccion en
los que las condiciones agroecoldgicas del territorio imponen una restriccion natural
y de establecimientos de transformacion asentados tradicionalmente en el territorio.
Pero que, en todo caso, correspondid a una extension histérica del nucleo original de
ubicacion de los actores econdmicos, localizados inicialmente en zonas de mayor alti-
tud, en las faldas del volcan Turrialba. Es decir, justamente en el territorio de ubicacion
actual de los agentes econémicos y en el que los conocimientos técnicos especificos
se han desarrollado, conservando y consolidando elementos comunes y particulares en
cuanto a los sistemas de produccion de leche y los métodos de fabricacion de queso.

Los factores ecoldgicos o naturales del medio geografico y su vinculo con la espe-
cificidad del producto quizas tengan una menor relevancia en productos transforma-
dos, al no detectarse un factor estrictamente vinculado a la especificidad del producto,
como podria ser una raza de ganado o un tipo de pasto autdctono de la region. Sin em-
bargo, el conjunto de elementos naturales o agroecoldgicos del medio geografico pue-
den incidir en forma indirecta sobre el producto final al determinar las caracteristicas de
la materia prima. Igualmente, la accién del ser humano sobre estos factores puede con-
figurar sistemas de produccion caracteristicos de una region.

La tradicion es compatible con la innovacion tecnolégica

Aunque estas figuras pretenden resguardar y valorizar el valor cultural que subyace en
la expresion gastrondmica, como afirman Bérard y Marchenay (1996), la tradicion
tiene mucho que ver con la transmision activa y la lectura selectiva del pasado. Este
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es el vector que se elige conservar como operativo y significativo dentro de una cul-
tura. Las practicas culturales, por lo tanto, son susceptibles de un cierto grado de evo-
lucion en funcion de su dinamica de adaptacion a las diferentes condiciones del medio.
Por lo anterior, existe un margen razonable de adaptacion de los sistemas de produc-
cion a las innovaciones tecnoldgicas y a las exigencias del mercado, sin afectar los
elementos tradicionales y diferenciales que determinan su especificidad (como ha ocu-
rrido con productos como los quesos Comté, Cebreiro y Palmero, entre muchos otros
productos).

Es de destacar que, aunque antiguamente el queso Turrialba se fabricaba utilizan-
do equipos de madera, los procesos de innovacion y mejoramiento de la calidad han
tecnificado los procesos de transformacion hacia el uso de equipos mas modernos y
mejor adaptados a las exigencias actuales de inocuidad alimentaria. Las estrategias de
proteccion de productos tradicionales, por tanto, no son incompatibles con la inno-
vacion tecnologica en la medida en que la tecnologia pueda adaptarse al saber hacer
tradicional y permita mantener razonablemente las cualidades especificas de los pro-
ductos.

Variabilidad y estandarizacion de las caracteristicas
diferenciales de un producto

La variabilidad mostrada entre los quesos de los diferentes productores induce a re-
flexionar acerca del grado de uniformidad al que pueda aspirarse dentro del contexto
de una DO. Sobre todo, si se considera que existen factores que introducen variabili-
dad en el producto, como el método de fabricacion. Esta variabilidad, en todo caso, es
propia de las actuales condiciones de fabricacion, en que existe una gran cantidad de
fabricantes artesanos que imprimen sus particularidades al proceso. Con estas consi-
deraciones, la determinacion fisico-quimica y sensorial del queso permiti6 establecer
valores minimos o rangos de variabilidad en aquellas caracteristicas de variabilidad
implicita. A su vez permitio uniformar aquellas debidas al método de fabricacion que
podian ser controladas, tales como el salado, el batido, el prensado y otras. Pero que con-
tribuian a la diferenciacion del producto y que eran mas perceptibles por los consu-
midores.

La variabilidad puede ser una condicion deseable basicamente si una DO busca
diferenciar productos en un mercado de productos estandarizados, y permite en algiin
grado (dentro de los rangos establecidos) la diferenciacion de producto en funcion de
su origen empresarial. Es decir, la marca comercial de cada fabricante. Cabe aqui una
reflexion, que en opinion de los autores, representa una sabia simplificacion y la pers-
pectiva adecuada del concepto y de la 16gica de diferenciacion de una DO: ;jLa DO
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se crea porque un producto tiene cualidades especificas diferenciadas, o al contrario,
la creacion de una DO provoca que un producto se diferencie de otros y en funcion
de esto potencie su desarrollo? Y, en nuestro caso concreto, ;Es necesario que produc-
tores, comercializadores y consumidores definan su queso Turrialba ideal o es conve-
niente darles una propuesta para la fabricacion, comercializaciéon y consumo a partir
de un queso de calidad con DO? A nuestro parecer, la respuesta a estas preguntas se
sintetiza en las palabras del recordado profesor Carlos Alvarez, de la Universidad de
Santiago de Compostela, Espafia: “En el medio estd la virtud”.

La calidad como base para la permanencia de una DO en el mercado

Durante la fase de estudio y elaboracion de la normativa técnica del producto es indis-
pensable establecer las normas basicas que garanticen no solo la inocuidad del pro-
ducto (establecidas por ley), sino también las que le confieren su especificidad. Con
la puesta del producto en el mercado es necesario adquirir compromisos para mante-
ner la calidad estable y homogénea dentro de rangos razonables entre todos los acto-
res econdmicos, en tanto que la pérdida de la calidad bésica o diferencial por un tinico
productor podria afectar negativamente la imagen y el posicionamiento general del pro-
ducto. Esta condicion so6lo es posible mediante el desarrollo de la consciencia y la fi-
delidad colectiva de produccion, las actividades formales de capacitacion técnica en
gestion de calidad, asi como la incorporacion de politicas y mecanismos claros y cons-
tantes de autocontrol en todas las fases de la cadena del producto.

La cantidad y diversidad de productores de queso Turrialba, su predominante con-
dicion de fabricacion artesanal y el costo de establecimiento de infraestructura y
equipos adecuados, ha dificultado la incorporacion de sistemas de gestion de calidad
a la cultura de fabricacion. En casos similares, es indispensable mejorar las condicio-
nes fisicas, sanitarias, la eficiencia y procedimientos de fabricacion y el empaque del
producto en las unidades de fabricacion, como una condicion previa para iniciar un pro-
ceso de creacion de un sello. La ruta de la calidad y la competitividad debe, en prin-
cipio, seguir el siguiente proceso: normativa nacional de calidad — implementacion
de sistemas de gestion de calidad — procesos de diferenciacion de producto.

o o7

La condicion de genérico de un producto como complicacion

Uno de los aspectos que es preciso analizar al iniciar un proceso de identificacion es
la probable condicion de genérico de un producto. Muchas legislaciones establecen
como una de las prohibiciones de registro de un producto como DO que dicho produc-
to “sea la denominacion comun o genérica de algiin producto. Se estima comun o ge-
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nérica cuando sea considerada como tal por los conocedores de este tipo de producto
y por el publico en general”, como lo contempla la Ley de Marcas en Costa Rica.

Es comunmente aceptado que un producto ha llegado a ser genérico cuando su
nombre ha pasado a constituir el nombre comtin del producto, aunque se refiera al
lugar o la region en que se haya producido o comercializado. Es decir, el consumidor
no asocia mentalmente el nombre a su origen geografico sino a un tipo de producto
("el nombre comun de un producto™). En esta determinacion no solo se considera el
analisis y la interpretacion juridica, sino que es fundamental la opinion de los con-
sumidores. E incluso, dependiendo de cada caso, pueden considerarse factores de ti-
po cultural, economico, social y cientifico (Granados, 2006).

Como se ha anotado antes, existen en el mercado costarricense varias marcas co-
merciales que identifican su queso con la leyenda “tipo Turrialba”. A este respecto,
una de las conclusiones del sondeo realizado sobre la imagen del queso Turrialba fue
que, respecto al origen geografico del producto, el 80 por ciento de los encuestados
opinaron que dicho producto se origind en Turrialba. Adicionalmente, en el proceso
de industrializacion del queso, el “tipo Turrialba” es la forma mediante la cual se
comercializa un queso que guarda valores asociados a la tradicion y al queso artesa-
nal de un sabor caracteristico y una textura firme que lo define. Esto se evidencio en
una serie de expresiones de los consumidores, las cuales reflejan la apreciacion de un
alto porcentaje de los encuestados: “Es un queso que lo imitan mucho”; “Es un queso
clasico que se ha industrializado y ahora lo encuentra en todo lado, es casero, aunque
se vende en los siper mercados con marcas...”. “Es suavecito, riquisimo, es el de ver-
dad, de Santa Cruz de Turrialba pero agarraron la receta y lo hicieron en otros luga-
res”. Estas percepciones muestran, ademas, que el nombre “Queso Turrialba” esta
asociado a un simbolismo rural, a una evocacion del medio natural y a las tradiciones
de su lugar de origen.

En el analisis de lo genérico es importante identificar aquellas posibles alteracio-
nes o estandarizaciones del concepto del producto, como probablemente ha ocurrido
con el queso Turrialba. La incorporacion al mercado de una variedad de quesos blancos
frescos con la leyenda “tipo Turrialba” podria estar induciendo a un porcentaje de la
poblacioén a la asociacion de este tipo de queso con su lugar de origen, aun cuando
las caracteristicas de estos productos no corresponden con las cualidades especificas
del producto originario. Esta situacion podria significar una apropiacion indebida de
un bien intangible para beneficio comercial empresarial. Precisamente esta demostra-
cion fue determinante en la resolucion que deneg6 las oposiciones y apelaciones del
registro oficial de la DO Queso Turrialba, interpuestas por una empresa de gran es-
cala comercial.
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La permanencia de las DO depende de su viabilidad econémica

Aunque las DO son multifuncionales en términos econémicos, sociales y culturales
y la estrategia de sostenibilidad debe incorporar todas estas dimensiones, su perma-
nencia en el mercado e impacto en el desarrollo territorial esta fuertemente determi-
nada por su capacidad de mejorar los ingresos de los productores y de favorecer la
equidad en la redistribucion. La condicion intrinseca de una DO es capitalizar eco-
ndémicamente su valor cultural, tanto por el beneficio directo que genera su puesta en
el mercado, como por las externalidades de valorizacion de otros patrimonios terri-
toriales que pueden generar, como en las vinculaciones con el turismo, por ejemplo.
La creacion de una DO con el objetivo exclusivo de proteccion de un bien intangible,
como lo es el saber hacer tradicional en si mismo, no es sostenible en el tiempo, en la
medida en que no se encuentre directamente vinculada a una actividad econémica pro-
ductiva de un territorio.

Sin embargo, es importante que, una vez que se establezca las normas técnicas de
la DO, se realice un estudio financiero que muestra la probable rentabilidad de un pro-
ducto, considerando las inversiones necesarias para la adaptacion de los sistemas de
produccion y fabricacion. Siguiendo con nuestro caso concreto, el analisis economi-
co de la relacion costo-beneficio de la transformacion de las unidades artesanales a
las condiciones de la DO del queso Turrialba indic6 una alta rentabilidad, recuperan-
do la inversion de la transformacion por efecto de un precio diferencial. El analisis de
sensibilidad con parametros de inversion inicial, costos de explotacion y aumento del
precio sugieren que, salvo un incremento dramatico de la inversion inicial, la trans-
formacion es altamente viable.

El valor agregado del sello no siempre beneficia a todos

El valor agregado del sello se distribuye en cada nivel de la cadena (productor, pro-
cesos, distribuidor, exportador), pero es frecuente que un nivel se apropie de la ma-
yor parte del valor agregado. Es necesario establecer mecanismos de proteccion en
la normativa del producto que reduzcan el riesgo de establecimiento de empresas de
gran escala que constituyan un riesgo de desplazamiento de los productores tradicio-
nales y una amenaza a la distribucion del beneficio econdmico generado por la DO.
En el contexto de la DO del queso Turrialba se hizo necesaria la aplicacion de un
mecanismo de proteccion de la produccion artesanal de pequefia escala, predomi-
nante en el territorio. Asi, en la categoria de “Denominacion de Origen Queso Turrial-
ba”, la cual ampara dos tipos de queso ("Turrialba fresco" y "Turrialba maduro"), se
permitié que ambos tipos llevaran ademas la leyenda “Queso artesanal”, referido al
queso fabricado exclusivamente con leche de la propia explotacion. Por otra parte, en
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la tradicion de produccion se encontraban elementos de fabricacion del producto que,
en si mismos, constituian una proteccion, por tratarse de procedimientos no rentables en
un proceso de produccion industrial. De este modo, en el PC se establecio que el por-
centaje de grasa para la fabricacion del queso con DO debia tener un minimo de 3.5
por ciento de graso, y que en su fabricacion se emplearia el método de prensado con
una duracion entre 8 y 14 horas. Ambos requisitos dificilmente podrian ser rentables
en una produccion de industrial que utiliza la grasa para la fabricacion de otro tipo de
lacteos y en los que los tiempos de fabricacion representan un costo muy alto.

La promocion es la unica forma de comunicar
y posicionar el producto

Los sellos colectivos favorecen la promocion global, a veces dificil de implementar
en forma individual. Sin embargo, aunque existan evidentes factores diferenciadores
y simbolicos en un producto, su reconocimiento y valoracion por los consumidores no
tendra contraparte si no se establece en relacién con un mercado y se fortalece con
estrategias de “marketing”.

Los sistemas de certificacion de tercera parte
podrian inhibir el sistema nacional de DO

Las DO registradas deben disponer de estructuras de control que garanticen la cali-
dad y la especificidad del producto. En muchos paises de la Union Europea esta fun-
cion la han desempafiado organismos publicos de la Administracion. No es sino hasta
recientemente cuando se incluy6 en la normativa la certificacion externa acreditada
o de tercera. Sin embargo, aun en estos casos, esta funcion se mantiene en manos de
organismos publicos, e incluso, se permite que estructuras internas de los propios Con-
sejos Reguladores asuman esta funcion, pero actuando bajo los principios de la ISO/
IEC 65 o la EN 45011.

En productos de baja escala de produccion, baja escala de productividad o bajo
nivel de tecnificacion, la incorporacion de una figura de tercera seria practicamente
imposible de sostener debido a los altos costos de certificacion. Por otro lado, la cer-
tificacion ejercida por el 6rgano de control o gestion, actuando con recursos limitados
y sin la aplicacion de los principios basicos de certificacion, podria poner en riesgo
para la calidad y diferenciacion del producto. Esta situacion crea una condicion de
incertidumbre complicada. Quizas lo conveniente, en sistemas nacionales de DO atn
en desarrollo y maduracion, consista en crear las condiciones para que organismos pu-
blicos acompafien o doten de personal en forma temporal para la gestion de certifica-
cion. Productos a mayor escala de produccion y rentabilidad orientados al mercado
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externo, probablemente deberian certificarse por organismos externos acreditados.
Otra alternativa es la creacion de agencias de certificacion regionales o nacionales
que ejerzan la funcion para varios organismos y productos registrados, bajo una figu-
ra de distribucion de costos. Esto, sin embargo, solo es posible en paises o regiones
donde exista una cantidad suficiente de productos registrados. Para el queso Turrial-
ba, este es aun un tema central por resolver. No obstante, se espera que el aumento
de la rentabilidad del producto con DO signifique un aumento en los ingresos del
Consejo Regulador, de modo tal que le permita la contratacion de técnicos de certi-
ficacion.
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CAPITULO 6

Ambar de Chiapas: una Denominacion
de Origen con “voluntad politica”

Alma Amalia Gonzalez Cabarias
Fabiola Barrios Cabrera

Resumen

Este trabajo muestra un escenario especifico rural de Chiapas, México, caracterizado
por ser un territorio montafloso, cuya poblacion es mayoritariamente indigena y de-
dicada basicamente a la agricultura de milpa y la cafeticultura. Un paisaje cuya geo-
logia permiti6 la fosilizacion de una resina, llamada ambar, que por su presencia en
vestigios arqueologicos da cuenta de su utilizacion en el periodo prehispanico. Su
uso ha continuado hasta nuestros dias ligado a creencias que le atribuyen propiedades
benéficas para “alejar los malos espiritus”, pero también para la produccion de joye-
ria que cobra importancia econdomica relevante desde fines de los afios ochenta del
siglo pasado.

Una “voluntad politica” sirvié de motor al dinamismo local del &mbar y gestion6
la Denominacion de Origen, lo que alentd expectativas sobre la generacion de un va-
lor agregado que habria de propiciar mayores ingresos para la poblacion local dedi-
cada al trabajo de esta resina. {Qué ha significado la declaracion de una DO? ;jBasta
una voluntad politica para hacer de la DO una estrategia de desarrollo local? ;Cual
es el estado actual de la DO y sus implicaciones para los distintos actores locales que
participan en la extraccion, transformacion y comercializacion del &mbar?

El trabajo esta basado en una investigacion de campo y abarca a los diversos ac-
tores que intervienen en el proceso de extraccion, elaboracion artesanal, comercializa-
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cion y disefio artistico en Chiapas. Finalmente, queda la cuestion sobre la posibilidad
de aplicar otro tipo de certificaciones que pudieran incidir en mejores oportunidades
para quienes participan en la extraccion de la resina y su transformacion en piezas ar-
tesanales. Ponemos a debate la pertinencia social y politica de las certificaciones fun-
dadas en la calidad, la especificidad territorial y los saberes locales, como estrategia
de insercion al mercado, cuando lo importante es la reformulacidon de nuevos pactos
sociales que den sentido al actual mundo rural.

Ambar de Chiapas

De inicio debe aclararse que el ambar es una resina fosil, no una piedra preciosa. Se
forma por la fosilizacion de la savia de ciertas especies, que para el caso de Chiapas
es Hymenaea courbaril, localmente conocida como “guapinol”. La bibliografia sobre
el ambar es bastante amplia en términos de estudios geologicos y arqueologicos, pero
la obra que compila los distintos enfoques es el libro Ambar de Chiapas, coordinado
por Thomas Lee y editado por el gobierno de esta entidad en 2004.

El principal uso actual para el ambar esta en la joyeria, y esto tiene origenes remo-
tos para la region Mesoamericana. Lee (2004), a partir de sus investigaciones arqueo-
logicas, considera que su extraccion y utilizacién puede identificarse desde 1200 a.
C., destacando la importancia del ambar para elaborar ornamentos y ofrendas fune-
rarias. Este uso ornamental y mortuorio dio lugar a un intenso comercio por parte de
los pobladores autdctonos de Chiapas, principalmente chontales, tzotziles y zoques, y
su destino fue, principalmente, la élite azteca (Ytuarte Nufiez, 2001, citado por Cruz
Ocampo et al., 2007).

La region de Simojovel de Allende es la que se identifica como principal produc-
tora de ambar en Chiapas, aunque también lo es el municipio de Totolapa. En ellos se
realiza la extraccion de ambar en minas de escasa profundidad, con sistemas rudimen-
tarios en los materiales carsticos, cuya caracteristica fragilidad los hace altamente
susceptibles a derrumbes, que provocan no pocos accidentes —incluso mortales— para
los osados mineros que alli trabajan. Simojovel de Allende, como apuntamos, el prin-
cipal municipio productor de ambar, esta marcado por un alto indice de marginacion
¢ intrincadas historias de lucha agraria (Toledo, 2002). El acceso terrestre sigue sien-
do un desafio para los viajeros por las malas condiciones de sus caminos, y la dota-
cion de servicios publicos (educacion, salud, agua, drenaje y otros), sigue siendo de
muy mala calidad. La poblacion declarada indigena es aproximadamente del 50 %.

El &mbar de Chiapas se posiciona mundialmente por su antigiiedad y belleza fren-
te a otras regiones productoras del mundo, pero su volumen de produccion queda le-
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jos de ser relevante.! Los criterios de belleza son, como siempre, subjetivos, y los
confieren las caracteristicas de tonos de coloracion que aparecen al pulir la resina.
La larga historia de la utilizacion del ambar por las sociedades mesoamericanas
adquiere un nuevo matiz que es necesario analizar en el marco de la discusion de la
Denominacion de Origen para el ambar de Chiapas. Comenzaremos por retomar al-
gunos elementos que nos permitiran ir construyendo la discusion del por qué se ha uti-
lizado esta estrategia de diferenciacion y distincion para un producto no alimenticio.

Ambar y artesanos en San Cristébal de Las Casas

El a&mbar ha sido usado desde tiempos prehispanicos en la elaboracion de joyeria y
se le reconocen propiedades curativas o protectoras contra “los malos espiritus o ma-
las vibraciones”. Estas propiedades y usos han sido mantenidos de alguna manera a
lo largo del tiempo, pero este enfoque escapa al objetivo de la presente investigacion.
Mas alla de su pertenencia o reconocimiento a un grupo étnico, la sociedad local de
Chiapas utiliza el ambar en las pulseritas para los recién nacidos o cierto tipo de are-
tes que semejan una calabaza, para las damas.

Podria decirse que una nueva época de uso ornamental comienza con la llegada a
Chiapas de artesanos de la ciudad de México y otras partes del mundo. En la década
de los ochenta del siglo pasado, algunos jovenes se cuestionaron el orden social es-
tablecido en términos politicos, iniciando la busqueda de “la verdad” o el sentido de
la vida en las culturas prehispanicas. De alli su interés por regiones como Chiapas,
donde buscaron adentrarse en el simbolismo de la cultura Maya. Encontraron en la
artesania una forma de ganarse un ingreso econoémico sin menoscabo de su libertad
y de su posicion contestataria. Es asi como se establece lo que entre ellos se conocid
como “la banda”, un grupo no formal de artesanos que aprendieron a trabajar la joye-
ria, donde el &mbar ocupd un espacio privilegiado.? Estos artesanos de “la banda” hi-
cieron de la plaza de Santo Domingo, en San Cristobal de las Casas, un espacio de
encuentro de pares que compraban sus piezas de ambar al minero de Simojovel. El
precio estaba regido por la demanda local y la produccién o extraccion en las minas
se definia por el ritmo marcado por los ciclos agricolas de la milpa, el café y las es-
casas actividades de la region. El ambar significaba el ingreso econémico comple-
mentario para el campesino, quien ocupaba su tiempo en esta actividad cuando no

! No existen cifras oficiales por parte de las Secretarias del ramo sobre la producciéon de dmbar.
Algunos datos dispersos, no sistematizados, pueden encontrarse por parte de las empresas comerciali-
zadoras.

2 Entrevista realizada en San Cristobal de Las Casas a artesano ambarero. Enero de 2014.
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habia actividades requeridas por los cultivos. La extraccion se hace durante la tem-
porada de secas, ya que los terrenos cérsticos son altamente fragiles durante la de
lluvias.

Los negocios establecidos del ambar comenzaron a tomar importancia algunos
afnos después de 1994, en la medida en que se incrementaba la afluencia turistica a
San Cristobal, en especial durante el periodo en que hay un tipo cambiario que favo-
rece el turismo europeo. Pero también el mejoramiento de las condiciones de acceso
terrestre y aéreo hacia Chiapas desde otras regiones de México incrementaron el tu-
rismo nacional. En ese entonces el &mbar era poco conocido, y fue necesario que los
artesanos-comerciantes hicieran un trabajo de informacion para generar la aprecia-
cion de la resina entre sus clientes. Se enfatizo asi la calidad del ambar de Chiapas
por su antigiiedad, color y luminosidad.

Podria decirse que es en la relacion artesano o artesano-comerciante con el consu-
midor final donde comienza a tomar cuerpo el criterio de calidad del ambar. Un ambar
en bruto no tiene valor estético, se requiere la sensibilidad y saber hacer del artesano
para hacer aparecer los secretos que guarda.

De como nos hicimos ambareros

Dentro de la actividad del ambar habremos de distinguir a distintos agentes produc-
tivos. El primer tipo de actor que interviene son los mineros; ellos son los que traba-
jan, como dijimos, en las condiciones mas riesgosas al interior de las minas. En la
obtencion de ambar en bruto también se ubican las mujeres, quienes realizan la reco-
leccion de pequenas piezas que son buscadas en los restos de extraccion de las minas
(Pimentel, 2009 y observacion directa en campo, marzo del 2016). Ciertamente, aqui
se presenta ya el criterio de calidad. Las piezas de mayor valor econdmico son aque-
llas que tienen mayor tamafio, extraidas por los hombres al interior de mina. El ambar
colectado por mujeres no alcanzara un precio importante como material en bruto. Sin
embargo, con estos pequefios fragmentos las mujeres hacen el pulido de piezas que
formaran collares y pulseras.

Las piezas extraidas de la mina deben pasar el primer proceso de pulido. Es relati-
vamente poco frecuente que sea el minero quien haga el pulido de las piezas. Normal-
mente, ofreceran a la venta sus piezas a los acopiadores y jefes de talleres de pulido.
Puede decirse que aqui inicia el trabajo del artesano, quien va a dar forma a la pieza.
Es también la oportunidad de hallar piezas que contengan fosiles, las cuales habran
de entrar a un mercado diferenciado, principalmente con los comerciantes-ambareros
sancristobalenses y coleccionistas nacionales y extranjeros. La Figura 1 representa
esquematicamente los canales mas habituales que se dan en la extraccion y proceso
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artesanal y comercial del ambar. Sin embargo, son procesos cambiantes y los roles que
cada agente desempefia pueden evolucionar con el tiempo.

Figura 1
Representacion grafica de los canales mas habituales
en la produccion y comercializacion del ambar de Chiapas

Simojovel de Allende

Compradores | | Ambaren brutoy

> | Esferas por calibre
chinos : B :

Acopiador y/o pulidor

Joyero-comerciante

Mujeres

“pepenadoras’

San Cristébal de Las Casas

Ambareros-artesanos Joyeros-comerciantes
(camercio informal) establecidos

Coleccionistas

Fuente: Elaboracion propia. Gonzalez, A. A. 2015.

El oficio de ambarero tiene su origen en los tiempos de las fincas. La region de Simo-
jovel de Allende estuvo dominada en su estructura agraria por la presencia de fincas
de tipo privado, donde prevalecieron condiciones de vida deplorables para los traba-
jadores, quienes hasta 1980 vivian en sistemas salariales no muy lejanos del llamado
acasillamiento de peones. Cuenta Don Pedro que, en tiempo de las fincas, ellos solo
extraian el &mbar de las minas que estaban en las tierras del finquero para quienes
trabajaban. Sin embargo, los tiempos cambiaron y hace aproximadamente 35 afios
se dieron intensos y violentos procesos de invasion de tierras. A su juicio no fue una
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invasion, sino la recuperacion de sus tierras. Este periodo refiere a una fuerte recom-
posicion de la estructura agraria a través de la invasion de tierras, mediante procesos
no siempre tan pacificos. Toledo (2002) aborda amplia y s6lidamente esta etapa en su
libro Fincas, poder y cultura en Simojovel.

Sin embargo, el acceso a la tierra no fue para todos. Don Pedro comenta que €l no
pudo obtener tierras agricolas, lo que le llevd a ubicarse en la cabecera municipal. Es
aqui donde su insercion al trabajo del ambar devino en una actividad importante. Esto
coincide con lo reportado por Toledo (2002), quien comenta:

[...] algunas familias indigenas [de Simojovel] se dedican a tallar el &mbar; si hace apenas
una década, eran contados los talladores, en los tltimos afios se ha registrado un importan-
te incremento en el niimero de artesanos del ambar. Esto se debe, por un lado, a la falta de
otro tipo de alternativas econoémicas y, por otro lado, a la creciente demanda que ha adqui-
rido el &mbar tanto a nivel nacional como internacional. Se calcula que existen seiscientos
talladores, pero muchos de ellos trabajan junto con toda la familia en dicha actividad,
conformando asi un incipiente pero nutrido conjunto de pequefios talleres familiares de
artesanos (Toledo, 2002:87).

Esta descripcion de los agentes no puede dejar de sefialar la reconfiguracion que
se ha dado con la aparicion de los compradores chinos en la region. Una inusual de-
manda de esferas de ambar de color claro para el mercado chino ha sido factor de un
nuevo escenario en la actividad. Este tema abre un amplio debate que sera retomado
al final de este trabajo, pero que en si mismo rebasa los objetivos de analisis aqui plan-
teados.

La Denominacion de Origen

El uso de las Denominaciones de Origen tiene un fuerte arraigo en la identificacion
de los productos alimentarios, reconociendo su calidad, las especificidades geogra-
ficas y los saberes locales de la sociedad que les produce. Como estrategia distintiva
de la tipicidad del lugar de origen, del terrufio, se consolidan en Francia, con sus em-
blematicos quesos y vinos. Este planteamiento es reconocido juridicamente desde
1919 y alcanza su solidez con la formacion del Instituto Nacional de las Apelaciones
Controladas (INAO) en 1947. Una vez constituida la Uniéon Europea se ha seguido
esta linea de revalorizacion de la especificidad de los productos de acuerdo a su ori-
gen geografico, en diversas leyes que norman el sector alimentario. El caso francés
y de la Union Europea han servido como ejemplos a seguir para otros paises en la
proteccion de las tradiciones y también en todo lo concerniente al marco juridico del
comercio internacional.
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En México, el IMPI establece tres categorias muy especificas que permiten sefia-
lar la especificidad de un producto, en funcion de su origen geografico: 1) Indicacion
de procedencia, 2) Indicacion Geografica y 3) Denominacion de Origen. La primera
se limita a especificar el origen geografico de un producto y su uso no se encuentra res-
tringido a un usuario especifico. Para la segunda categoria prevalece el mismo crite-
rio de especificidad por los factores geograficos, pero la ostentacion de esta calidad
es demandada por un ente en especifico (individuo o colectivo). Por ultimo, la De-
nominacion de Origen tiene las dos especificaciones anteriores e incorpora como con-
dicion el valor que tiene el conocimiento del grupo social como fundamental en la
elaboracion del producto.

Asi, va quedando claro que una Denominacion de Origen existe en la medida en
que la solicita un grupo organizado, habiendo tenido la posibilidad de demostrar la
calidad del producto por las caracteristicas geograficas y combinadas con los saberes
locales del grupo social. Indudablemente, el caso mas conocido de este proceso es el
Tequila.

Las Denominaciones de Origen son mayormente otorgadas a productos alimen-
tarios. Nadie podria negar que en México existen tradiciones, saberes locales y es-
pecificidades geograficas que se imprimen en el sabor y la calidad de los alimentos.
Sin embargo, por diversas razones, no siempre evidentes, la utilizacion de sellos dis-
tintivos tiene poca huella en nuestro pais. Sin embargo, podemos remarcar la vasta
cultura mesoamericana, que enlaza los saberes agricolas y la sofisticada y fina pre-
paracion de alimentos tanto de origen prehispanico como colonial y de tiempos mo-
dernos.

Ciertamente el numero de Denominaciones de Origen parece muy pequefio en
comparacion con la riqueza alimentaria de sus distintas regiones. Existen en el pais
tan solo 14 Denominaciones de Origen, de las cuales tres han sido solicitadas en te-
rritorios de Chiapas, para el mango Ataulfo, el café y el ambar. Este tltimo es el tinico
producto de extraccion que cuenta con este distintivo; hecho que, sin duda, le con-
fiere caracteristicas muy especificas.

Procedimiento para obtener una Denominacion de Origen

Segun las declaraciones del titular de la oficina regional del Instituto Mexicano de M¢é-
rida, Yucatan,’ una Denominacion de Origen debe ser gestionada por un grupo de pro-
ductores organizados, poseedores de un saber hacer basado en la tradicion, asentada

3 Informacion disponible en internet y durante la participacién en el evento académico organizado
por CIMSUR-UNAM en 2015.
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igualmente en los atributos especificos de un territorio. La obtencion de una marca co-
lectiva se recomienda como fase preliminar. Posteriormente, el primer paso es presen-
tar una solicitud, donde se demuestre la interaccion del factor humano, lo ambiental
y la tradicion. El costo aproximado para este tramite es de tres mil pesos y la diligen-
cia dura un afio aproximadamente. El titular de la dependencia sefiala que lo verda-
deramente dificil viene después, ya que se requiere hacer la norma exprofeso, lo cual
no es un proceso simple.

Para el caso del ambar, el gobierno de Chiapas, a través de la Secretaria de Desarro-
llo Econémico, exhorto al Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) a
emitir la Declaracion General de Proteccion para el Ambar de Chiapas, publicada en
el Diario Oficial el 6 de noviembre del afio 2000 (DOF: 31/12/1969). Durante el pro-
ceso, se solicito al IMPI considerar como territorio productor del ambar a la zona geo-
grafica que comprende a los municipios de Huitiupan, ElI Bosque, Pantelho, Pueblo
Nuevo, San Andrés Duraznal, Simojovel de Allende, Solistahuacan, Totolapa; deno-
minados en su conjunto como la Region del Ambar. Finalmente, la zona geografica
aprobada dentro de la declaracion de proteccion de la DO Ambar de Chiapas incluy6
a la entidad federativa en su totalidad (ver Figura 2).

Figura 2
Zona geogréfica de la DO Ambar de Chiapas
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Posteriormente pudo concretarse la Norma Oficial Mexicana (NOM 152-2003) por
la Secretaria de Economia, a través de la Direccion de Normas. En principio, en este
proceso participa el Consejo Regulador, constituido como Asociacion Civil. Una vez
que se tiene la NOM es facultad de la Asociacion Mexicana de Acreditacion A.C.
(EMA) otorgar la acreditacion a los organismos capaces de hacer valer el cumpli-
miento de las normas de la NOM. Son estos organismos (asociaciones, consejos u
otro tipo de figura juridica) quienes realmente actuan como los responsables de otor-
gar los Certificados de Origen. La Figura 3 retoma graficamente los agentes y las re-
laciones que éstos establecen en este complejo proceso.

En las experiencias mexicanas en torno a las DO han sido los Consejos Regula-
dores del sector correspondiente quienes han actuado como gestores de la NOM y
posteriormente han devenido instancias certificadoras.

Figura 3

La interaccion del sector publico y privado en la administracion
de una Denominacion de Origen. Experiencia mexicana
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Propiedad Industrial la NOM
Secretaria de Economia
(Direccién General de BN Crea Normatividad
Normas) NOM-152-5CF1-2003
Entidad Verificadora % Certifica productos con
(Consejo Regulador del Declara |a Proteccion —_ DO
sector)

EMA

Fuente: Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual.

Para el caso del ambar aparecen cuestiones confusas en cuanto a la existencia y
acciones de este Consejo. Por un lado, durante la investigacion no se pudo encontrar
ninguna informacion disponible en internet para ubicar oficinas o cualquier tipo de con-
tacto. Buscando explicaciones, en una entrevista telefonica con el responsable de la
Oficina Regional del IMPI en Mérida, Yucatan, quien hizo detallada cuenta sobre el
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procedimiento para la construccidén de una Denominacién de Origen, fue claro al se-
nalar que para el &mbar no ha sido posible generar ningtn certificado de origen. La
falta de un Consejo Regulador ha hecho que no exista una instancia que establezca
comunicacion con EMA.

La NOM 152-SCFI-2003 esta contenida en un documento de 19 péaginas donde
se estipulan las especificaciones fisico-quimicas asi como el procedimiento de extrac-
cion y elaboracion del producto. En ella se asienta que debe cumplir con 16 pruebas
que permitan corroborar y validar la autenticidad del &mbar chiapaneco. La norma
en cuestion es aplicable al &mbar en bruto y a los productos derivados, como joyas,
objetos de arte y religiosos, entre otros. Por cuanto compete a la comercializacion, la
NOM “permite la venta a granel sin etiqueta, siempre y cuando ésta se realice dentro
de la zona protegida por la Declaracion” (inciso 8.3 de la NOM 152-SCFI-2003). En
este caso, la entidad federativa equivale al area geografica de extraccion.

Sin duda, nuestra revision y analisis sobre la NOM es atn incompleto, pero nos
parece que la comprension y su aplicacion sera un paso atn dificil de franquear por
los ambareros de Simojovel. Se requiere desarrollar las habilidades técnicas y la ca-
pacidad econémica para poner en practica las pruebas indicadas por la NOM. Si este
no fuera el caso, “una vez mas” sera necesaria la intervencion de agentes especiali-
zados para realizar las pruebas fisico-quimicas estipuladas. Esto no significa forzosa-
mente un problema, pero si constituye otra forma de dependencia.

De las “voluntades politicas”

El auge comercial del ambar venia dandose de manera muy ligada al turismo en Chia-
pas. Es probable que la bonanza econdémica que vivieron los paises europeos al tiem-
po en que el tipo cambiario frente al dolar les favorecia, hizo que visitantes italianos,
franceses, alemanes y otros, incluyeran el souvenir de ambar en sus equipajes. Las
joyerias de San Cristobal de Las Casas tuvieron una espectacular bonanza. Dichos
acontecimientos fueron consolidando el ambar de Chiapas. Se abre el Museo de Am-
bar en el afio 2000 y recordemos que en 2003 se emite la Norma Mexicana para la
Denominacion de Origen del Ambar de Chiapas (NOM152-SCFI-2003). Este hecho
parece no haber dejado huella en la memoria de los “ambareros sancristobalenses”,*
porque durante nuestro estudio exploratorio los entrevistados declararon conocer es-
ta gestion, pero no haber recibido informacion concreta sobre la forma en que ésta
habria de tomar sentido. De cierta manera, los ambareros esperaban que dicha deno-
minacion de origen hubiese podido contribuir a revalorizar sus piezas de joyeria, a

4 Nos referimos a los comerciantes de San Cristobal de Las Casas.
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generar un sistema de etiquetado que diera mayor prestigio. Desafortunadamente, a de-
cir de nuestros entrevistados, la DO quedd en el olvido y nunca ha quedado claro pa-
ra ellos cuales podrian haber sido las ventajas de haberla generado.

Fue durante el periodo de la gubernatura de Pablo Salazar Mendiguchia (2000-
2006) cuando se da la “voluntad politica” de promover e incentivar la actividad en
torno al ambar. De hecho, en ese periodo se levanta el primer censo de artesanos am-
bareros de Simojovel. Igualmente, se llevan a cabo los primeros cursos de capacitacion
para mejorar la calidad de los engarces para la elaboracion de la joyeria. El gobierno
del estado otorgd herramientas y cursos de formacioén que habrian de promover un ma-
yor valor agregado a las piezas de ambar en Simojovel.

Posteriormente, durante la gubernatura de Juan Sabines Guerrero (2006-2012) se
cred la marca colectiva Chiapas, dandose un impulso importante a productos tipicos
de la entidad, desde agroalimentarios hasta turismo y, por supuesto, las artesanias, donde
el ambar fue bien posicionado. Actualmente esta marca esta vigente y sigue siendo
una apuesta del actual gobierno.

Cabe decir que una evolucion muy similar a la que hemos expuesto hasta aqui
respecto sobre la “voluntad politica” para generar la DO y la marca colectiva del am-
bar de Chiapas se siguié de manera casi paralela en otros productos emblematicos de
la entidad, como son mango Ataulfo y el café. Para el caso del cafg, las condiciones
son un tanto similares a lo acontecido con el &mbar, ya que no se ha logrado tener un
Consejo Regulador que impulse la defensa de 1a DO como estrategia comercial de ex-
portacion. En el caso del mango Ataulfo, el sector podria estar mas organizado, pero
su analisis requiere de una investigacion especifica.

Queda claro que ha habido un desconocimiento sobre las condiciones que deben
darse para hacer de la DO una verdadera estrategia de diferenciacion, valorizacion y
posicionamiento para el mercado de exportacion. Es evidente que esas “voluntades”
no bastan para organizar los sectores productivos y, por otro lado, que la medida de
una Indicacién Geografica no tiene sentido en tanto no se acompaiie de una estrategia
de negociacion internacional con los paises hacia donde se exporta el producto. La ac-
cion debe acompaiiarse de una bien estudiada campaiia publicitaria que garantice el
reconocimiento del producto en los paises de destino.

Imposible imaginar que se conozca la calidad de un producto local sin la inter-
vencion de acciones publicitarias para los consumidores potenciales. Pensemos s6lo
en el caso del tequila, bebida mexicana pionera en ostentar una DO. Su éxito en el
extranjero esta asociado a la publicidad de la que ha sido objeto.

Cuando pensamos en estrategias de reconocimiento de la calidad, como es el caso
de la DO, vemos que su movilizacion se basa también en cierto orgullo de la pobla-
cion local por el territorio que confiere las condiciones de especificidad, por el saber
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hacer de quienes lo producen y lo reconocen, incluso como algo que genera identi-
dad. Pero estos elementos no son suficientes para valer por si mismos fuera del am-
bito local. Los procesos de normalizacion en aras de la calidad son indisociables de
una estrategia comercial mas amplia. Es posible que este fundamento no sea habitual
e incluso cause rechazo entre quienes promueven el desarrollo local. La intencién de
gestar procesos de abajo hacia arriba frecuentemente pueden impedirnos ver lo pe-
rentorio de concebir estas acciones fuera del ambito local.

Los “cuentos chinos”’

En esta seccion usamos este titulo un tanto provocador para esbozar brevemente la
reconfiguracion del mercado de ambar en Chiapas. A decir de nuestros informantes
en Simojovel y en San Cristobal de Las Casas y de una revision hemerografica en los
diarios estatales, el mercado local sufrié un fuerte cambio a partir de 2012, aproxima-
damente el momento en que aparecen compradores chinos en la region. Su demanda
se focaliza en la compra de piezas de &mbar en forma de esferas perfectas, en el sen-
tido de no presentar ninguna fractura y ser de color &mbar claro, casi transparente.
Se entiende que estas piezas son utilizadas para la elaboracion de “malas” o rosarios
budistas.

En un inicio se compro el ambar en bruto y posteriormente han sido mas especifi-
cos en su demanda. Actualmente, priorizan la compra de esferas en funcion de su ca-
libre, estableciendo costos que han podido llegar hasta cien mil pesos por kilogramo.
Estos precios han influido igualmente en la recomposicion de la comercializacion. En
estos dias es frecuente que los compradores chinos, a través de sus intermediarios lo-
cales, hagan la compra a los mineros directamente en sus comunidades. Este hecho
vino a favorecer a los mineros, al tener altos precios de venta con el comprador final
en la region; sin embargo, ha dejado muy vulnerables a los artesanos que hacen joye-
ria, ya que se ha vuelto dificil disponer de piezas de mayor tamaiio. Evidentemente,
se produce un efecto domind en el resto de los agentes que intervienen en la produc-
cioén y comercializacion del &mbar en Chiapas.

Los sistemas de pago adelantado utilizado por los compradores chinos con los mi-
neros de Simojovel les ha hecho mas vulnerables al momento de la entrega del pro-
ducto, ya que la fijacion de los precios se hace en desventaja. De cierta manera, el
auge de las compras chinas del &mbar se refleja de manera directa en la dindmica eco-
némica local. El incremento de la venta de bebidas alcohodlicas y de drogas, asi como

5 Expresion utilizada coloquialmente para denominar un embuste.
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el aumento de la violencia son situaciones que han provocado importantes moviliza-
ciones locales de protesta, por la falta de control de las autoridades municipales.

El mercado internacional del ambar cobra presencia por los compradores chinos en
Simojovel dando cuenta clara del desequilibrio de intereses entre el mercado mismo
y las dindmicas sociales de un territorio. Las politicas publicas gubernamentales en
el &mbito territorial o estatal e incluso federal estan lejos de ocuparse de la resolucion
de esta situacion.

Consideraciones finales

Decir “el ambar de Chiapas como patrimonio”® podria ser un excelente eslogan pu-
blicitario. Pero, realmente, ;puede considerarse a este recurso como un patrimonio?
Y en todo caso, ja quién o quiénes pertenece?, ;,como se moviliza? ;Quiénes son po-
seedores “naturales” o con mayor derecho: los propietarios del terreno donde se en-
cuentra el ambar, los arriesgados mineros que lo extraen en condiciones de riesgo,
el artesano de Simojovel que lo transforma en gema como pieza basica para la joyeria
o el artesano-comerciante de San Cristobal de Las Casas que lo pone en vitrina para
el consumidor final? Y mas atin, ;qué rol juegan los grandes acopiadores internacio-
nales como los chinos, quienes han provocado un disparo en los precios del &mbar
chiapaneco, nunca antes visto?

Indicaciones geograficas como las DO parecieran apuntalar al reconocimiento de
un patrimonio basado en recursos naturales y saberes locales. Sin embargo, entre la
definicioén de una DO y la construccion social de un patrimonio existe una gran dis-
tancia. A nuestro juicio, los agentes que intervienen en la produccion del ambar de
Chiapas no son portadores de un sentido de apropiacion del recurso mismo, de cons-
truccion del sentido de pertenecer a un gremio, a un saber hacer que genere identidad
para poder hablar, en un momento dado, del &mbar de Chiapas.

Parece que el camino por andar atin es largo y no bastan las “voluntades politicas”
para generar mejores estrategias comerciales de los productos de una region. Se ne-
cesita construir el tejido social que pueda poner en valor, en todos los sentidos, al 4m-
bar de Chiapas.

A manera de conclusion, es importante difundir cuéles son las ventajas que puede
ofrecer una DO, pero también aclarar que éstas no se expresan “automaticamente”, si-
no que dependen de una serie de condiciones organizativas, comerciales y de construc-
cion identitaria que haran posible que actiien como incentivos del desarrollo local.

6 La expresion ha sido utilizada en un documento presentado por Pimentel (2009), pero no se pro-
fundiza en ella en términos del proceso social y de apropiacion del mismo para su analisis econémico.
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Particularmente, en el sector de la mineria resulta pertinente volver la mirada no
solo a las Indicaciones Geograficas, sino a experiencias bastante innovadoras que se
han llevado a cabo por iniciativas como el Fair trade, donde se promueven estanda-
res que evaluan las condiciones sociales y de seguridad en el trabajo para quienes rea-
lizan el proceso de extraccion.

La revision que hicimos da cuenta de como los espacios rurales, como esta remota
region de Chiapas, reconfiguran sus actividades. Simojovel se caracterizo como un
territorio agricola, forestal y ganadero: hoy en dia, nuevas actividades productivas
en torno al &mbar se posicionan y parecen activar la economia local. Sin embargo,
este dinamismo parece tener influencias nefastas en la dinamica social local.
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CAPITULO 7

Denominacion de Origen Chile Habanero
de la Peninsula de Yucatan

José Apolinar Zapata Aguilar
Omar Ivdan Toledo Rodriguez
Pablo Pérez Akaki

Analisis historico de la produccion del bien en la region protegida

Meéxico es de los paises con méas variedades en la produccion de chiles que se consu-
men en el mundo. Entre las principales estan el chile jalapefio, serrano, poblano, mo-
rrén y habanero. La Peninsula de Yucatan posee factores como: temperatura, tipo de
suelo y precipitacion pluvial, entre otros, que la convierten en una region favorable
para la produccion de chile habanero (Capsicum chinense), el cual es uno de los in-
gredientes principales de la comida tipica de la region.

Ademas de su uso gastronomico, el chile habanero, por su alto nivel de capsaici-
na, se emplea en la elaboracion de cosméticos, pomadas, gas lacrimogeno, recubri-
miento para sistemas eléctricos para proteccion contra roedores y como componente
en pinturas para barcos por su alta capacidad anticorrosiva; es por ello que resulta un
producto de gran demanda en muy diversos ambitos.

De acuerdo con Gonzalez, Gutiérrez y Contreras (2006) “el chile habanero pro-
viene de las tierras bajas de la cuenca Amazonica y de ahi se dispers6 a Perti durante
la época prehispanica”. Se presume que la introduccion prehispanica del chile haba-
nero en el Caribe se debio a las migraciones indigenas de agricultores y alfareros
provenientes de Sudamérica, quienes incluian la hortaliza en la preparacion de sus
alimentos como condimento.
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Si bien el testimonio no especifica de qué variedad de chile se trata, deja claro su
consumo tradicional. Pero a falta de una evidencia tangible sobre la introduccion pre-
hispanica del chile habanero a la peninsula de Yucatan, se ha planteado otra hipotesis
que apoya su llegada posterior a la conquista. Al respecto, se argumenta la prueba
lingiiistica de que no existe un término en lengua maya para identificar el chile ha-
banero, como los hay para otros chiles de la zona como el xcat-ik, yaax-ik, chawa-ik,
maax-ik'y otros. De aqui se desprende la creencia mas extendida de que tanto el fruto
como el nombre provengan de los comerciantes espafioles que lo trajeron a la penin-
sula desde Cuba en épocas mas recientes.

En Yucatan el chile capsicum chinense es comiinmente llamado “habanero”, pro-
bablemente luego de haber sido introducido desde el puerto de La Habana. Actual-
mente este chile se encuentra distribuido en toda la peninsula, con diferentes formas,
colores y tamafios del fruto. Como cultivo, tiene gran importancia econdomica para los
productores de hortalizas en el estado de Yucatan: ocupa el segundo lugar, después
del tomate, en cuanto a superficie cultivada. La mayor superficie de cultivo se encuen-
tra en la parte norte del estado, y contribuye con mas de 90 por ciento del volumen
de la produccion estatal, la cual se comercializa y se consume principalmente fresco
(Anzures, 2012).

Resultado de un diagnostico realizado en el afio 2005 como parte del proyecto “En-
cadenamiento Productivo para el Desarrollo de Yucatan” (ENPRODAY) a cargo de
Instituciones de Educacion Superior (IES) y Centros de Investigacion (CI), como
son la Universidad Autonoma de Yucatdn (UADY), el Centro de Investigacion Cien-
tifica de Yucatan (CICY), el Instituto Tecnologico de Mérida (ITM), la Universidad
Autéonoma de Chapingo (UACh), el Instituto Nacional de Investigaciones Forestales,
Agricolas y Pecuarias (INIFAP), el Instituto Tecnologico Agropecuario de Conkal
(ITA), el Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado
de Jalisco (CIATEJ) entre otros, se detectd que la cadena productiva del chile haba-
nero resultaba prioritaria para el Estado, por su relevancia socioeconémica.

Por su parte, la asociacion civil Chile Habanero de Yucatan, conformada por pro-
ductores, comercializadores e industriales, creada de acuerdo con la Ley de Desarro-
llo Sustentable 2005, inicio la gestion de la Denominacion de Origen (DO) en el mes
de agosto del mismo afio, y en noviembre del 2007 los estados de Campeche y Quin-
tana Roo solicitaron su adhesion, misma que les fue rechazada. Dichos Estados, a
través de mecanismos legales, finalmente consiguen que la DO los incluya, publi-
candose la declaratoria de DO en el Diario Oficial de la Federacion el 4 de junio de
2010.

El 9 de noviembre de 2011 el chile habanero de la peninsula de Yucatan obtuvo
su registro internacional con el numero 898. Dos afios mas tarde, el 15 de junio de
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2012, se publica en el Diario Oficial de la Federacion (DOF) el proyecto de Norma
Oficial Mexicana (PROY-NOM-189-SCFI-2012) Chile Habanero de la Peninsula de
Yucatan (Capsicum chinense), con la finalidad de someterlo a la opinion de expertos
antes de su declaracion. El proyecto de norma incluye especificaciones y métodos de
prueba a los que deberan someter al producto. La norma fue aprobada el 28 de sep-
tiembre de 2012, en la tercera sesion ordinaria del comité consultivo nacional de nor-
malizacion de seguridad al usuario, informacioén comercial y practicas de comercio,
y publicada en el DOF el 30 de noviembre de 2012.

En el afio 2015 se iniciaron los esfuerzos para la conformacion del Consejo Re-
gulador del Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan, dado que la Denominacion
de Origen contempla a los estados de Yucatan, Campeche y Quintana Roo. El Consejo
Regulador del Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan es pieza clave en el impul-
so a la DO debido a que fungira como unidad verificadora de la Norma y so6lo des-
pués de iniciar operaciones el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI)
otorgara la autorizacion para el uso de la Denominacion de Origen.

La cadena de comercializacion del chile habanero

Los participantes y los procesos de la cadena
de comercializacion del chile habanero

La cadena de comercializacion del chile habanero contempla la presencia de actores
directos e indirectos cuya participacion ha sido determinante en el impulso cientifico
y operativo de comercializacion de la hortaliza. Los actores directos son aquellos
que se involucran de manera inmediata con la produccion y comercializacion; entre
ellos se encuentran: agricultores, representantes de productores, intermediarios o co-
mercializadores, industriales y consumidores. Por otro lado se encuentran los actores
indirectos, que son aquellos que con su trabajo fortalecen el funcionamiento de la cade-
na productiva, aun cuando no reciben un beneficio econdmico directo por la venta del
bien agricola, entre ellos se encuentran: investigadores, académicos, representantes
de dependencias gubernamentales relacionadas con la agricultura y proveedores, en-
tre otros.

De acuerdo con SAGARPA (2009:14) el Plan Rector del Sistema Producto Chile
Habanero de Yucatan identifica en el primer eslabon de la cadena la existencia de tres
tipos de productores: los pequeios parcelarios, que hacen siembras de traspatio, me-
jor conocidos como mecateros (haciendo referencia a un mecate, que es un area de
cultivo de 400 metros cuadrados), los cuales se consideran en el perfil de los produc-
tores de baja tecnologia; los productores de tecnologia media, que cultivan menos de
15 hectareas, y recientemente algunos particulares que se estan incorporando a la ac-

157



tividad agricola, con una produccion mayor a las 15 hectareas, que se consideran de
tecnologia media-alta.

Los productores de tecnologia media y baja se encuentran dispersos, en localida-
des y comisarias, a distancias de 1 a 6 kilometros alrededor de la cabecera municipal.
Las tierras que trabajan son principalmente ejidales, basicamente de temporal: com-
pran sus semillas en negocios agropecuarios localizados en las cabeceras municipa-
les o bien preparan sus semilleros y de ahi obtienen las plantulas para la siembra. Por
su parte, los particulares organizados son productores nacionales y extranjeros, con
formacion académica y experiencia en el cultivo de hortalizas ciclicas, que realizan
una produccion controlada y sus cosechas son dirigidas principalmente a los merca-
dos nacional e internacional.

En el segundo eslabon se encuentran los acopiadores o intermediarios transportis-
tas y mayoristas, quienes son normalmente ciudadanos de las principales cabeceras
municipales que, con vehiculo propio y suficiente liquidez, van de parcela en parcela
comprando el producto disponible de los productores, estableciendo el precio de com-
pra en desventaja para quienes no cuentan con medios de transporte para llevar su
producto a venta en los mercados locales. Aunque si el productor se niega a vender
y decidiera ir a los mercados a ofertarlo directamente, comiinmente los mismos in-
termediarios transportistas o mayoristas seran los compradores e incluso a un menor
precio, como castigo por no aceptar la oferta inicial. Esta situacion genera incentivos
negativos para los productores que intentan avanzar hacia adelante en la cadena de
comercializacion.

Por su parte, los intermediarios mayoristas y transportistas trasladan el chile ha-
banero en fresco y las otras hortalizas adquiridas en su recorrido a los principales mer-
cados de consumo local y nacional, o bien a los detallistas e industriales. Estos agentes
recorren las areas rurales negociando con los productores e incluso llevando a cabo la
produccion sobre contrato: bajo este esquema se pacta un precio por kilogramo al ini-
cio del proceso productivo.

En el tercer eslabon se localizan los industriales, quienes compran el chile haba-
nero “de segunda” en fresco a los intermediarios mayoristas, denominado asi por su
apariencia, aun cuando el nivel de picor sea igual o mayor al de un chile habanero de
primera, para procesarlo y convertirlo en pasta, que es usada como materia prima en
la elaboracion de salsas que se venden a detallistas, supermercados y restaurantes,
entre otros. Parte del chile habanero en pasta elaborado por los industriales es ven-
dido como materia prima a pequefias industrias alimenticias, y el saldo se reserva
como materia prima para seguir elaborando salsas y condimentos de chile habanero
durante todo el afio.
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Existen tres empacadoras de chile habanero fresco en Yucatan: La Hacienda Tro-
pical Fruits, Kuman y Productos Agroindustriales, de donde se envia al mercado local
y de exportacion. Estas industrias también envian pasta de chile habanero a diferentes
industrias en el extranjero y en el territorio nacional. Las principales empresas que
procesan chile habanero en Yucatan son El Yucateco, La Anita y Productos la Extra.

El cuarto eslabdn lo ocupan los grandes comerciantes en el mercado local, nacio-
nal e internacional. Para llegar a los mercados internacionales los intermediarios ma-
yoristas y los particulares organizados venden el producto en fresco a comisionistas
especializados (brokers) como Natural Fresh, quienes se encargan de llevar el pro-
ducto hacia mercados en Los Angeles, Miami, Nueva York, San Antonio y Houston.

En cuanto a los actores indirectos, los investigadores y académicos se encuentran
trabajando en la gestion del conocimiento para hacer mas eficientes los procesos de
siembra y comercializacion de la hortaliza; las dependencias gubernamentales se en-
cuentran redisefiando programas publicos en corresponsabilidad con los actores direc-
tos y los proveedores, ofreciendo capacitacion a los productores en el uso de quimicos
amistosos con el medio ambiente. En la Figura 1 se puede apreciar la cadena de co-
mercializacion del chile habanero en el estado de Yucatan y sus actores.

Figural
Los actores en la cadena de comercializacion del chile habanero
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Fuente: Elaboracion propia.
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Con respecto al proceso de comercializacion del chile habanero en fresco a nivel
regional, la trayectoria del producto agricola parte de los tres principales mercados lo-
cales identificados en el estudio: central de abastos de Mérida, casa del pueblo y central
de abastos de Oxkutzcab. De ahi transita a través de los mayoristas y medio-mayo-
ristas, asi como de detallistas del interior del estado de Yucatan, hasta llegar al con-
sumidor final que habita en Yucatan, Campeche o Quintana Roo, tal como se observa
en la Figura 2.

Figura 2
Trayectoria del chile habanero en fresco a nivel regional

Fuente: Elaboracidn propia con base en el Estudio estratégico de la Cadena Agroindustrial del Chile Habanero
(2005) y al trabajo de campo realizado.

En el caso del proceso de comercializacion del chile habanero en fresco a nivel na-
cional, la trayectoria parte del acopiador mayorista y de ahi transita a través de los
mayoristas, medio-mayoristas y detallistas de las principales ciudades del pais, hasta
llegar al consumidor final, tal como se observa en la Figura 3.
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Figura 3
Trayectoria del chile habanero en fresco a nivel nacional

Fuente: Elaboracidn propia con base en el Estudio estratégico de la Cadena Agroindustrial del Chile Habanero
(2005) y al trabajo de campo realizado.

La geografia economica de las cadenas de comercializacion del chile habanero

a) Los espacios de produccion del chile habanero.

De acuerdo con datos del Consejo Estatal de Productores de Chile Haba-
nero (CEPROCH) se tienen identificados a 1,532 productores de este chile en
el estado de Yucatan. Es preciso comentar que dichos productores, ademas del
chile habanero, también cultivan otras hortalizas como maiz, tomate, melon, ca-
cahuate y otras siembras de ciclicos y perennes. Los productores se encuentran
localizados en los municipios de Muna, Yaxcaba, Peto, Mérida, Halacho, Timu-
cuy, Santa Elena y Tekax, entre otros. Los productores se encuentran dispersos
geograficamente, lo que les dificulta la comunicacion y por ende la asociacion.
Esto da lugar a que cada productor comercialice individualmente sus produc-
tos, quedando en desventaja frente a los intermediarios, quienes han trazado
eficientes rutas de recoleccion entre los diferentes municipios, que incluyen la
adquisicion de diferentes tipos de hortalizas ademas del chile habanero, opti-
mizando sus costos de transportacion.
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La mayor parte de los productores de chile habanero poseen un nivel socio-
econdmico bajo y cuentan con educacion basica inconclusa, lo que les impide
comprender con claridad el comportamiento de los mercados y les dificulta el ac-
ceso a informacion relevante. Los productores de chile habanero son los respon-
sables de la siembra, crecimiento y cosecha de la hortaliza y tienen que enfrentar
eventos extremos como son los huracanes, las plagas y la falta de tecnologia,
que al combinarse, elevan los costos de produccién y hacen poco rentable la ac-
tividad (Flores, 2008:8).

Segun Teorema Ambiental (2011) se han formado figuras asociativas en los
municipios de Maxcanu, Cepeda, Konchol, Santo Elena y Muna. Una de ellas
fue la Unidn de Productores de Santa Elena. Sin embargo, la falta de desarrollo
tecnologico y de preparacion en aspectos empresariales relacionados con la co-
mercializacion han complicado el desarrollo de la actividad. La alternativa para
algunos productores ha sido combinar la siembra del chile habanero con otras
hortalizas para cubrir los costos de produccion que se generan.

b) Los espacios de transformacion del chile habanero.
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El chile habanero se comercializa en muy diversas formas: en fresco, deshi-
dratado, curtido, en pasta y en salsas. Chel (2010:57) afirma que el 80% de la
produccion de chile habanero se comercializa en fresco y el 20% restante se di-
rige a la elaboracion de salsas, pastas y deshidratados.

El chile habanero en fresco es la forma mas comtn en que suele comercia-
lizarse la hortaliza, cuya vida de anaquel va de los 10 a los 20 dias. El chile ha-
banero deshidratado es obtenido por la eliminacion del agua a través de méto-
dos naturales o artificiales y se comercializa entero, en hojuelas y en polvo. En
el segundo caso, después de deshidratar el chile se corta en forma de hojuelas,
y en el tercer caso, después de deshidratarlo se pulveriza a través de un molino
para después, en ambos casos, proceder a su empaque, almacenamiento y dis-
tribucion.

El chile habanero también se comercializa en curtido, puré o pasta y en sal-
sas. El proceso para la elaboracion del chile habanero en curtido difiere en los
pasos de escaldado y salmuera, de los que se siguen en la preparacion del puré
o pasta y las salsas, que son la molienda y el mezclado, para su posterior enva-
sado, almacenamiento y distribucion, en los tres casos.

En cuanto al chile habanero en puré o pasta, se sigue el mismo proceso de
elaboracion de las salsas, hasta la etapa de mezclado, donde en el caso del puré
0 pasta se busca la homogenizacion del producto y en las salsas, la mezcla y coc-



cion con otros ingredientes como cebolla y zanahoria, entre otros. En la Figura
4 se aprecian los procesos de produccion del chile habanero antes expuestos.
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Figura 4
Procesos de produccion del chile habanero
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Fuente: Elaboracidn propia.
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Almacenado y distribucion a los clientes.

El chile habanero en fresco es considerado un bien de alto riesgo, debido a
las variaciones en el precio sujetas a la oferta y la demanda y a su vida en ana-
quel; mientras que el chile habanero procesado, ya sea deshidratado, curtido,
en puré o pasta y salsas, presenta una mayor estabilidad en el precio y manejo en

anaquel.

¢) Los espacios de comercializacion del chile habanero.

De acuerdo con el Estudio Estratégico de la Cadena Agroindustrial del Chile

Habanero encabezado por el INIFAP, Leyva, Magana, Pérez y Gongora (2005:
95) explican que los mercados en los que se comercializa esta hortaliza son:
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1) Mercados locales: Los principales centros de acopio del chile habanero en
Yucatan son la central de abastos de la ciudad de Mérida, la Casa del Pueblo
(Centro de Acopio Victor Cervera Pacheco) de la ciudad de Mérida y la cen-
tral de abastos de Oxkutzcab. La produccion que llega a la central de abas-
tos de la ciudad de Mérida es absorbida por los mayoristas, quienes venden
el producto a los detallistas en la ciudad de Mérida y en el interior del esta-
do, y estos ultimos venden el producto final a los consumidores. A la Casa del
Pueblo acuden los detallistas de la ciudad de Mérida y del interior del estado
a comprar producto para venderlo al consumidor final de los diferentes mu-
nicipios de la entidad. En el caso de la central de abastos de Oxkutzcab, el
acopiador transportista vende al detallista de la ciudad de Mérida y de otros
municipios como Valladolid. A este mercado asisten medio-mayoristas de
Cancun, Chetumal y Campeche, quienes adquieren el producto para vender-
lo a sus detallistas, y estos ultimos al consumidor final.

2) Mercado nacional: Los principales centros de abasto identificados a nivel
nacional son la central de abastos de la Ciudad de México, localizada en la
delegacion Iztapalapa, y la central de abastos de Monterrey. En ellos se pre-
sentan diversos problemas entre los que destacan la falta de calidad y can-
tidad del producto y los precios fluctuantes.

3) Mercado internacional: En el ambito mundial se observan dos tendencias
de consumo directo de alimentos. La primera se relaciona con el efecto del in-
greso y envejecimiento de la poblacion en los paises desarrollados, lo cual
los dirige hacia el consumo de productos carnicos y lacteos, como al con-
sumo de frutas y hortalizas, reduciendo el consumo de productos que afec-
ten la salud como son los azlicares, las grasas y por supuesto, las especias y
condimentos. La segunda tendencia hace referencia al consumo de frutas
y hortalizas frescas de naturaleza organica.

d) Los espacios de consumo del chile habanero.
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El chile habanero se ha convertido en un ingrediente clave en la elaboracion
de numerosos platillos y recetas que le han dado fama nacional e internacional a
la comida yucateca. Aunque la manera mas comun de consumirlo es fresco o en
salsa, también se prepara asado, picado en pequeios trozos, listo para agregarlo
a distintos platillos como cochinita pibil, lechon al horno, papadzules, puchero
y frijol con puerco, entre otros guisos. Y aunque no hay un término maya para
el chile habanero, existe uno para la salsa que se prepara con tomate, cebolla,
cilantro, chile habanero y jugo de naranja agria o limoén, Xnic-pec, que se tradu-



ce como nariz mojada de perro sugiriendo que la salsa es tan picante que pro-
voca el flujo nasal (Gonzalez, Gutiérrez y Contreras, 20006).

El mercado de los Estados Unidos representa el principal destino de las exporta-
ciones yucatecas de chile habanero en fresco y en forma ocasional en su presentacion
en pasta. Los mercados de importancia de la unidén americana que demandan estos
productos de Yucatan se localizan en los estados de California, Florida, Texas, Nue-
va York, Oregon, Nuevo México y Massachusetts, donde la poblacion mexicana y de
otros paises latinos son los principales consumidores. Del afio 2000 al afio 2004, los
volimenes de exportacion de chile habanero fresco a Estados Unidos se incremen-
taron en 784%. Ademas de Estados Unidos, la demanda del habanero es importante
en Canada, Inglaterra, Japon y Corea, donde hay un importante mercado de produc-
tos derivados del chile habanero como son el deshidratado y en polvo (Leyva et al.,
2005:35).

El marco normativo de las cadenas de comercializacion del chile habanero

La calidad de un alimento est4 definida, en buena medida, por la percepcion que tenga
el consumidor. En este punto, las caracteristicas sensoriales son de gran importancia,
pues juegan un papel fundamental en la determinacion de la calidad y manifiestan el
cuidado en las condiciones de produccion, transporte y almacenamiento del alimento.

Para mantener la calidad y la seguridad de los alimentos durante toda la cadena de
comercializacion es necesario que los procedimientos de manipulacion garanticen la
inocuidad de los alimentos. Esto depende de los esfuerzos de todos los que participan
en la compleja cadena, evitando que los alimentos se alteren también por procesos con-
trolables tales como: temperatura, humedad, luz, oxigeno y el tiempo transcurrido des-
de su cosecha.

Todos estos factores provocan diversos cambios fisicos y quimicos en los alimen-
tos, que se manifiestan a través de alteraciones de su color, olor, sabor, consistencia
y textura (Chan, Sauri, Olivera y Rivas, 2011:223).

De acuerdo con la NOM-189-SCFI-2012 el chile habanero fresco debe caracteri-
zarse por:

1) Tener forma acampanada con terminacion en punta, constituido
por 2 a 4 loculos.

2) Estar entero, con o sin pedtnculo.
3) Estar exento de pudricidén, manchas, enfermedades y plagas.

4) Estar limpios y exentos de cualquier materia extrafia visible.
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5) Estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion
resultante de su remocion de una camara frigorifica.

6) Estar exentos de dafios por frio o quemaduras por sol, lo que se verifica visual-
mente.

7) Tener una concentracion superior a los 6.5 mg de capsaicina/g peso seco (equi-
valente a 104,650 Unidades Scoville) cuando el chile habanero se encuentra en
estado verde, y superior a los 12.5 mg de capsaicina/g peso seco (equivalente
201,000 Unidades Scoville) cuando la fruta se encuentra en su estado de madu-
racion. Esto se verifica con el método de prueba establecido en la Norma.

8) Por su categoria el chile habanero puede ser:

i) Categoria Extra: Son chiles exentos de defectos, salvo aquellos que afecten
un area de hasta 0.5% de la superficie del fruto.

ii) Categoria Primera: Son chiles que pueden presentar defectos que afectan
un area mayor a 0.5% y hasta el 2% de la superficie del fruto.

ii1) Categoria Segunda: Son chiles que no pueden clasificarse en las categorias
superiores, y se permiten defectos que afecten un area mayor al 2% y hasta
el 3% de la superficie del fruto.

iv) Industrial: Son chiles que pueden tener defectos de hasta 25% en la super-
ficie del fruto.

La desorganizacion de los productores de chile habanero esta dando lugar a que sean
los intermediarios quienes obtengan mayor ventaja de la cosecha, ocasionando que
la actividad sea poco rentable para los productores. Por su parte, el modelo industrial
basado en la elaboracion de salsas de chile habanero se encuentra en su etapa de ago-
tamiento: la demanda de chile habanero en polvo proveniente de mercados asiaticos,
especialmente de Japon, esta presionando a la industria para que renueve sus reglas
de produccion basada en estrictos criterios de inocuidad y trazabilidad (Gonzalez, Gon-
zalez y Aguilar, 2010:152).

Analisis de las caracteristicas de la DO y sus alcances

Hoy en dia los consumidores buscan una mayor calidad e inocuidad alimentaria, al ad-
quirir productos con denominacién de origen, por el hecho de que estos productos son
sometidos a rigurosos controles de calidad de tipo industrial con parametros objeti-
vos medibles que aplican los Consejos Reguladores de las DO lo cual supone que se
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ve incrementada su calidad subjetiva o percibida hacia dichos productos y se espera
experimenten un mayor nivel de satisfaccion y confianza. Asimismo, en el momento
que los consumidores evaltian los productos agroalimentarios con DO, detectan sefia-
les de la calidad en atributos tanto intrinsecos como extrinsecos. Los intrinsecos se
refieren a la calidad que se identifica en el producto, tales como los métodos de elabo-
racion, controles de calidad y trazabilidad, los cuales se ven reflejados en las propie-
dades fisicas como el color, el olor, la apariencia y el sabor; por otro lado, los atributos
extrinsecos se refieren a la calidad percibida del consumidor respecto a la marca, el
empaquetado, el etiquetado, el precio y la region de origen del bien, entre otros. Esta
doble dimensionalidad de la calidad le permite al consumidor evaluar y tomar una de-
cision de compra hacia este tipo de productos (Espejel y Fandos, 2009:146).

La region de origen, el territorio de procedencia, que es un atributo de calidad ex-
trinseco del bien, refiere a las condiciones del area geografica, perfectamente bien de-
finida, en que se elabora un producto. Este incluye factores como clima, tipo de suelo,
flora, fauna, asi como atributos humanos y sociales que contribuyen a dar propieda-
des originales e individualidad o especificidad a un producto determinado. El obje-
tivo de una denominacion de origen es mejorar su posicion en el mercado a través
del mejoramiento de su calidad y la proteccion de su nombre, aunque hay otros be-
neficios que no deben perderse de vista (Granados, 2004:97). Uno de los mas impor-
tantes es el rescate y proteccion de recursos internos como son las materias primas,
las técnicas de elaboracion, mano de obra y la gestion con los actores locales, que
permitan no s6lo su implementacion, sino el control de la denominacion de origen y
el reforzamiento de los lazos de identidad regional, en beneficio de toda la cadena
productiva.

Efectos de 1a DO chile habanero a partir de su declaratoria

En la 342 reunion del Codigo Alimentario del 2011 en Ginebra, Suiza, se logré que
los picantes del mundo sean tipificados por su pungencia con la Norma para el chile
CODEX STAN 307-2011, con la cual se logra que el Chile Habanero tenga ventajas
sobre los demas chiles, pimientos y ajis del mundo. En ese mismo afio su fundo el
eslabon de Prestadores de Servicios del Comité de Yucatan con el Centro de Servi-
cios Empresariales Sociedad Cooperativa, con el principal objetivo de capacitar a los
productores con el fin de que puedan producir Chile Habanero con inocuidad, traza-
bilidad, rentabilidad y cuidado al medio ambiente.

En el 2012, después de mas de 10 afios de investigacion, el Servicio Nacional de
Inspeccion y Certificacion de Semillas (SNICS) entrego las primeras variedades de se-
millas certificadas. EI INIFAP ha registrado la variedad Jaguar, la cual madura en
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color naranja y el Calakmul, que madura en color rojo. Por su parte, el CICY ha cer-
tificado cuatro tipos de semillas Kauil, IxChel, Ek y BalChé, las cuales maduran en
color naranja, tres en rojo (Kisin, Chan, Chac) y una mas que madura en color ama-
rillo llamada Ki’in, que es la que presenta mayor pungencia. Los institutos encarga-
dos de la investigacion realizan trabajos para construir un catadlogo con variedades
hibridas.

En 2012 se publico la Norma Oficial Mexicana para el Chile Habanero de la Pe-
ninsula de Yucatan NOM-189-SCFI-2012, que es la primera norma para un chile en
México de entre mas de 450 especies en el Pais. Posteriormente, en abril de 2014 se
fundo la Camara de Industriales del Chile del Estado de Yucatan. En este afio se con-
forman las sociedades civiles Union de Investigadores del Chile de Yucatan y el Conse-
jo de Proveedores de Insumos de Chile de Yucatan.

En el 2014 se rescata el Comité Sistema Producto Chile de Yucatan, el cual cuenta
con 1,500 productores afiliados en 54 municipios; también se afilian los eslabones
de industriales, investigadores, proveedores de insumos y prestadores de servicios.
En respuesta a ese cambio, a finales de este afo los tres estados de la Peninsula de Yu-
catan participan para la fundacion de la Asociacion Civil Consejo Regulador del Chile
Habanero de la Peninsula de Yucatan, que servira para gestionar un Consejo Regu-
lador de la Norma Oficial de Chile Habanero para lograr que la Denominacion de Ori-
gen tenga mayor vialidad.

En 2015 se fund6 la asociacion civil Encadenamiento Productivo del Chile de
Yucatan, donde participan representantes de los cinco eslabones de la cadena de pro-
duccioén de chile habanero. Este equipo quedd conformado por los actores mas des-
tacados de esta cadena, los cuales son reconocidos por la SAGARPA, la Secretaria
de Desarrollo Rural de Yucatan y los productores del sector rural. En febrero de ese
afio se instituyo la SPR Union de Chileros del Oriente de Yucatan. A esto se sumo
que la Fundacion Produce Yucatan firmo con SIIDETEY la donacion de un terreno
en el Parque Cientifico y Tecnoldgico de Yucatan para la construccion del primer
Centro Nacional de Innovacion y Transferencia Tecnologica para el Chile Habanero,
espacio que sera sede del Consejo Regulador del Chile Habanero de la Peninsula de
Yucatan.

En mayo de 2015 los gobiernos de los estados de Campeche, Quintana Roo y Yu-
catan, por medio de sus secretarias de Economia y Desarrollo Rural, junto con ASER
CA, se encontraron en el Parque Cientifico y Tecnologico de Yucatan donde se llevo
a cabo la primera reunion con la finalidad de establecer de manera oficial y operativa
el Consejo Regulador del Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan. A mediados
del 2015 se iniciaron los trabajos de construccion del Centro Nacional de Innovacion
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y Transferencia de Tecnologia de Chile Habanero. Estos esfuerzos conjuntos lleva-
ron a que en octubre de 2016 se celebrara en la ciudad de Campeche la Convencion
Mundial de Chile 2016, donde el chile habanero tuvo un rol protagdnico, pues es el
bien que se produce en esa entidad.

Reflexiones finales

Una DO sera un potenciador de los productos que la ostenten en la medida que exista
un Consejo Regulador acreditado que garantice el cumplimiento de la normatividad
que exige el distintivo y que trabaje de manera coordinada con los actores directos e
indirectos que conforman la cadena de comercializacion.

En el caso de la DO del chile habanero el Consejo Regulador tendra que ser pe-
ninsular, en virtud de que dicha DO contempla a los estados de Yucatan, Campeche
y Quintana Roo, por lo que las decisiones en su operacion competen a los represen-
tantes de los tres estados, hecho que hace mas compleja su existencia. Dichos repre-
sentantes deben organizarse y reunir fondos que permitan la constitucion y operacion
del Consejo Regulador, que fungird como 6rgano evaluador en el cumplimiento de la
norma y promotor del chile habanero a nivel local, nacional e internacional.

El verdadero reto serd lograr un consenso entre los intereses de los representantes
de los diferentes eslabones de la cadena productiva del chile habanero de los tres es-
tados, ya que obliga a la existencia de una vision compartida orientada al futuro, en
donde los resultados no seran inmediatos.

La existencia de un lider de trayectoria respetable ante los ojos de los represen-
tantes de los tres estados puede ser el primer paso en la conformacion del Consejo Re-
gulador, ya que solo asi se contara con la confianza necesaria para atraer la atencion
e intencidn de los actores involucrados, en busca de su compromiso y cooperacion.

El avance logrado en la gestion de la DO es significativo en comparacion con
otras DO existentes en el pais: no obstante, la gran tarea serd mantener el ritmo en la
blsqueda de su aprovechamiento como distintivo diferenciador, y concretar la inte-
gracion de los diferentes actores participantes en la cadena de comercializacion, para
el aprovechamiento de este importante producto agricola plenamente arraigado a la
cultura gastronémica de la region.
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CAPITULO 8

La Denominacién de Origen Talavera: experiencias
y reflexiones desde la construccion de instituciones

Jessica Mariela Tolentino Martinez

Introduccion

Con la creciente competencia que existe para participar en los mercados nacionales
¢ internacionales, los distintos sellos y reconocimientos de calidad como lo son las De-
nominaciones de Origen' se han convertido en elementos fundamentales para formar
parte de los mercados con mayor valor agregado. Especialmente las Denominaciones
de Origen de procedencia europea son un referente sobre la importancia de los mer-
cados cautivos para el desarrollo local.

En el caso particular de México las Denominaciones de Origen han sido cuestio-
nadas sobre su eficacia y pertinencia como estrategia de desarrollo. No obstante, hoy
dia productores de diversas regiones continuian organizandose para obtenerlas, de alli
la importancia de comprender los diversos procesos socioproductivos y organizati-
vos en torno a ellas. Estudiar las alianzas, diferencias y en general el proceso de cons-
truccion de instituciones reguladoras como las Denominaciones de Origen permite
comprender con mayor detalle la articulacion de formas de organizacion social que
estan generando cambios importantes en los espacios productivos.

! De acuerdo con el articulo 156 de la Ley de Propiedad Industrial designa el nombre de una region
geografica y de un producto originario de dicha zona, cuya calidad o caracteristicas se deben al medio geo-
grafico comprendido en éste los factores naturales y humanos (LPI, 2010).
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En este sentido, analizar el espacio de maniobra que un conjunto de artesanos de Pue-
bla y, posteriormente, de Tlaxcala tuvo para organizarse, obtener y aprovechar la De-
nominacion de Origen (DO) Talavera?® es el principal objetivo del presente trabajo.

Asi, en el primer apartado se presentan los recientes desarrollos de la geografia ins-
titucional para explicar y utilizar los conceptos que resultan mas pertinentes para la re-
flexion de lo que observamos en el estudio de caso. En el segundo se proporciona una
resefa historica sobre las primeras instituciones reguladoras de la talavera en la épo-
ca colonial, sus transformaciones en diferentes momentos de la historia de la region
y del pais, asi como sus similitudes con el proceso que se estudia.

El tercer apartado presenta las principales formas de organizacion de los produc-
tores de talavera de Puebla y de San Pablo del Monte, sus caracteristicas socioeco-
némicas y del proceso de produccion de la artesania. En la cuarta seccion se aborda
la DOy la certificacion desde la perspectiva institucional, con un recuento de los es-
fuerzos de sus principales protagonistas y una sintesis de las acciones iniciadas por
los artesanos de San Pablo del Monte para ser certificados por el Consejo Regulador
de Talavera (CRTAL) establecido en la Ciudad de Puebla. EIl CRTAL, los gobiernos de
los estados de Tlaxcala y Puebla, asi como diversas instituciones nacionales han ju-
gado un papel central en este aspecto.

El desarrollo local desde la perspectiva institucional

La década de los afios noventa contemplo el resurgimiento de debates inconclusos
sobre la articulacion entre las instituciones y la subjetividad de los actores, al mismo
tiempo que favorecio una renovada reflexion sobre las formas en las que tradicional-
mente se habian analizado e instrumentado las politicas de desarrollo territorial (Amin
y Thrift, 1993; Amin, 1999; Jessop, 2001).

Los estudios de desarrollo econdmico territorial recientes tienen dos ejes de dis-
cusion. En primer lugar, se interesan en el estudio del papel de los diferentes tipos de
instituciones en la definicion del espacio econdémico y para ello se apoyan en los con-
ceptos de ambiente institucional y arreglos institucionales, elaborados desde la pers-
pectiva institucional. El analisis del ambiente institucional se refiere tanto al sistema
de convenciones informales, costumbres, normas y rutinas sociales (consumos cul-
turales, practicas de trabajo socializadas, etc.) como a estructuras formales de reglas
y regulaciones. El término arreglos institucionales se utiliza para denotar las for-
mas particulares de organizacion (tales como mercados, firmas, sindicatos, etc.) que

2 La talavera es una ceramica de barro cocido, esmaltado y decorado totalmente a mano; también
conocida como ceramica de mayodlica.
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surgen como consecuencia del ambiente institucional. Lo que es importante consi-
derar es que los arreglos institucionales no solo reproducen sino también pueden
transformar el ambiente institucional (Martin, 2003; Hodgson, 2007; Rosales, 2010).

En segundo lugar, ponen mayor énfasis en la evolucion de la organizacion eco-
némico-territorial. En este sentido, las instituciones se caracterizan por un sendero de
dependencia o una trayectoria historica que posibilita la conformacion de nuevas ins-
tituciones mediante los acuerdos locales; por ello el lugar también juega un papel re-
levante ya que estas son dependientes del espacio en el que se constituyeron (Martin,
2000; Hodgson, 2007).

Asi, la economia institucionalista se interesa en explicar las formas de conforma-
cioén y cambio de las instituciones proporcionando una mayor flexibilidad en la interre-
lacion entre estructura y agencia de los actores sociales. Las formas de transformacion
institucional se analizan de manera mas compleja comprendiendo que el cambio ins-
titucional no siempre va a ser incremental, dado que algunas instituciones persisten
aun cuando ya no responden a las necesidades sociales y requisitos de desarrollo eco-
ndémico; por lo tanto ha sido necesario teorizar las diversas formas o combinaciones
entre estructuras institucionales lentas y dependientes de su trayectoria historico-eco-
ndémica junto con transformaciones coyunturales que dan lugar a importantes cam-
bios en la trayectoria que se venia produciendo en un territorio.

En este sentido, tanto los procesos socio-culturales que operan en diferentes es-
calas de la organizacion econémica territorial, como la consideracion de las formas de
regulacion social y la gobernanza de las economias regionales y locales, son aspectos
que los estudios de desarrollo econdomico local estan abordando, de tal manera que des-
de el paradigma institucionalista el panorama econémico de un territorio es mucho
mas que el mercado (Jessop, 2001; Rosales 2012).

El cambio de perspectiva en el andlisis econoémico territorial favorece la reflexion
y elaboracion de politicas de desarrollo completamente distintas a las que habian pre-
dominado en décadas anteriores. De acuerdo con Helmsing (2002), las politicas eco-
némico-territoriales de la primera generacion estaban fundamentadas en una vision
determinista de la economia en donde el eje temporal se incorporaba como una varia-
ble lineal y en direccidn al progreso. En este sentido, todas las intervenciones sobre
el territorio se realizaban desde el punto de vista de actores e instituciones externas que
no compartian visiones e intereses con los habitantes locales. Mientras tanto, las po-
liticas econdmico-territoriales de la segunda generacion reconocen que resulta infruc-
tuoso imponer “senderos” de desarrollo desde el exterior y desde miradas distantes,
cuando la realidad socio-econdmica se caracteriza por la compleja combinacion en-
tre la contingencia y la repeticion de habitos y rutinas que estructuran los procesos
sociales produciendo muy variadas formas de desarrollo socioterritorial.
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De esta forma, el paradigma institucional en el analisis territorial se vincula con la
vision de la planeacion desde abajo que se opone a la l6gica dominante de los afios se-
tenta, en donde la planeacion territorial, desde una perspectiva determinista, impulso
la organizacion industrial desde el Estado hacia los territorios, demostrando una gran
dificultad para reconocer la capacidad organizativa y de innovacion de éstos. Una pers-
pectiva institucional de la organizacion econdmico-social de los territorios reconoce
que la combinacion entre heterogeneidad de productores, empresas, actores economi-
cos e intereses politicos produce incertidumbre y posibles transformaciones que pue-
den dar paso a la reorganizacion de los territorios.

La artesania de talavera: ceramica que representa una region

La ceramica de talavera data del siglo XVI (Quintana, 1971). Su origen, si bien no es-
ta completamente esclarecido,’ ha sido ligado profundamente al imaginario popular.
En dicho imaginario se establece una asociacion, de forma casi automatica, de la pro-
duccioén de talavera con la ciudad de Puebla. De acuerdo con los documentos encon-
trados, se piensa que la fabricacion de la talavera* se origind pocos afios después de
la fundacion de Puebla en 1531 (Cervantes, 1939).

Asi, para finales del siglo XVII° el namero de locerias y maestros alfareros au-
mento significativamente debido a la demanda de la gente acomodada de la ciudad,
quienes no dudaban en decorar sus casas con los bellos azulejos (Cervantes, 1939).

3 Algunos autores consideran que se le llamo asi a la loza estannifera en honor a los alfareros pro-
venientes de Talavera de la Reina, Espafia, quienes introdujeron la técnica de dicha ceramica en la
ciudad de Puebla. Otros mencionan que los frailes dominicos, establecidos en Puebla, con la finalidad
de decorar su convento mandaron traer de Talavera de la Reina artesanos que supieran la fabricacion de
loza blanca. Sin embargo, la mayoria sostiene que la loza de Puebla se designa con el término talavera
por ser una copia fiel de la producida en la poblacion espafiola (Pefiafiel, 1910; Cervantes, 1939).

4 Particularmente tres factores permitieron su produccion en la ciudad de Puebla: a) La existencia
de bancos de arcillas muy similares a los de Espaiia, b) La habilidad de los indios de la region, artesanos
habiles para la fabricacion de la ceramica, los cuales fabricaban desde tiempo anterior utensilios para
comer, tales como ollas, cazuelas, platos, tazas, etc., y ¢) Localizacion estratégica de la entidad que per-
mitia con relativa facilidad la venta y distribucion de sus productos hacia las diversas ciudades de la Nue-
va Espafia (Hoffman, 1922; Ventosa, 1971).

3 Se puede afirmar que la industria de la talavera poblana ya existia en todo su esplendor a mediados
del siglo XVII (Penafiel, 1910).
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Por lo tanto, la multiplicacion de los talleres de talavera para el siglo XVII® llevo a
los maestros loceros a la busqueda de proteccion de la produccion y venta de la arte-
sania mediante el establecimiento de normas que regulaban su produccién (Cervan-
tes, 1939). Dichas normas u ordenanzas eran reguladas por gremios.” Los gremios,
por lo tanto, se encargaron de establecer las condiciones legales del artesano y ase-
gurar la calidad del producto y su elaboracion (Thomson, 2002).

Las ordenanzas gestionadas por maestros loceros frente al virrey Don Luis Enri-
quez el 5 de agosto de 1652 con la finalidad de proteger sus productos especificaban
las normas internas que debian seguir los artesanos, las cuales se dividieron en dos par-
tes: “...una en la que se establecian las condiciones legales del artesano y la otra que
se refiere a la calidad del producto y su elaboracion” (Huerta, 1992:13; Cervantes,
1939, t. 1:20).2

Para los fines de este trabajo, inicamente mencionamos tres de las ordenanzas que
consideramos establecieron las bases de organizacion y produccion de la talavera:

a) Se establecieron tres géneros de loza, la llamada loza comun y blanca, loza
entrefina y la loza fina.” Esta (iltima tenia la caracteristica de no ser ni clasifi-
cada ni producida en serie, lo que explica los precios elevados para la época.

% Es a partir del siglo XVII cuando se plantea un primer periodo de auge de la talavera poblana, que
comprende el siglo XVII y mediados del siglo XVIII. Especificamente entre 1650 a 1750, centuria
considerada la edad de oro de la Talavera (Cervantes, 1939; Baber citado en Palacios, 1917).

7 Los gremios de la Ciudad de Puebla surgieron en el tltimo cuarto del siglo XVII en respuesta a
la contraccion del mercado para los productos manufacturados de la ciudad debido a la prohibicion del
comercio intercolonial. Cabe mencionar que los gremios mas importantes de la época colonial fueron,
precisamente, aquellos establecidos en la Ciudad de Puebla, entre ellos encontramos los siguientes: za-
pateros, sastres, calceteros, curtidores, talabarteros, carpinteros tejedores, herreros, maestros de escuela,
fabricantes de carruajes, fabricantes de velas de cera, dulceros, sombreros y gorreros y por supuesto los fa-
bricantes de talavera o loza blanca, como también solia llamarse a dicha artesania (Thomson, 2002).

8 En las ordenanzas también se pedia que cada maestro alfarero tuviera una sefial o sello para marcar
cada obra producida. Dicho sello se registraba y aparecia en la carta de examen para que no pudiera
variar. La marca de los alfareros era “sumamente vigilada” para evitar el fraude y el desprestigio de los
maestros loceros (Huerta, 1992:14).

% En el noveno articulo de las ordenanzas se estableci6 la diferencia entre loza fina, refina y comun.
La loza comun se adornaba con color verde o unicamente contaba con algunos detalles en color azul
tenue; loza fina y refina era aquella que estaba pintada con azul oscuro de manera abundante “los polvos
azules eran de lo mas costosos” (Martinez, citado en Cortina, 1999: 60). Cabe mencionar que la loza fina
tuvo influencia de la porcelana china dando lugar a una nueva categoria de loza, “loza refina” caracte-
rizada por tener motivos en color azul, el elevado precio para elaborar dicho color estableci6 la principal
diferencia entre las distintas clases de loza (Cortina, 1999: 58).
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b) Los maestros loceros de la ciudad de Puebla eran los inicos que ensefiaban la
elaboracion de la loza fina. Si bien inicamente se aceptaban espafioles “de toda
satisfaccion y confianza”, no admitiendo negros y mulatos, la presencia en di-
chos alfares de indigenas de la region fue esencial para el desarrollo posterior
de la actividad.

¢) Si bien no hubo en la ciudad de Puebla barrio de loceros, las locerias estuvieron
situadas en una zona bien delimitada de la ciudad (Cervantes, 1939; Castro, 1989).

Como se puede apreciar, las ordenanzas no solo protegian la originalidad y calidad
de la mercancia; también tenian cuidado con la venta de la loza, permitida en sus
casas a los maestros loceros (Cervantes, 1939). Puebla entonces se asocio definiti-
vamente con la fabricacion de la loza mas bella, con la mejor calidad y durabilidad.
Los gremios y sus ordenanzas, por lo tanto, se convirtieron en instituciones que coor-
dinaron el mercado de la loza a la vez que establecieron proteccion durante la época
colonial, con lo que se dio un periodo de auge entre 1673 y 1676 (Baber citado en
Palacios, 1917:656).

Sin embargo, con el debilitamiento del sistema colonial a finales del siglo XVIII
y principios del XIX se erradican los gremios y revocan las ordenanzas de la cerami-
ca, lo que permite la produccion de estilos libres y nuevas modalidades en el decora-
do de la loza fina posibilitando la apertura del mercado, principalmente a la ceramica
francesa e inglesa, afectando severamente a los productores (Connors y Contreras,
1999; Cortina, 1999).

Las circunstancias para inicios del siglo XX no eran nada favorables para los pro-
ductores, situacion que cambio con la llegada de Enrique Luis Ventosa (poeta y cera-
mista catalan), quien qued6 admirado con la belleza de las piezas antiguas de talavera
y al ver que dichas piezas ya no se fabricaban pero que se contaba con el material pa-
ra hacerlas decide trabajar en el taller de Antonio Espinosa y posteriormente en el de
Isauro Uriarte (Ventosa, 1971).

Para finales de los afios setenta del siglo XX, Ventosa, trabajando en el taller de Isau-
ro Uriarte, ' rescata el azul oscuro y los motivos tradicionales de la talavera de Pue-
bla del siglo XVII y XVIII (Cortina, 1999). Con el éxito que comenzo6 a tener el taller
existio la necesidad de contratar un mayor numero de trabajadores los cuales eran ori-
ginarios principalmente de la Ciudad de Puebla; sin embargo, también se contrataron

10 Actualmente Talavera Uriarte sigue siendo uno de los talleres con més antigiiedad y renombre
de la Ciudad de Puebla. Este periodo que comprende la década de los afios setenta y ochenta lo identi-
ficamos como el segundo periodo de auge de la talavera.
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artesanos de los estados aledafios, siendo el caso de varios artesanos de San Pablo del
Monte, Tlaxcala, quienes aprendieron el oficio en el taller de Uriarte.

Asi, los artesanos de Puebla y de San Pablo del Monte adquirieron los conocimien-
tos para la elaboracion de talavera en todos los niveles: aprendieron a mezclar ba-
rros, tornear, pintar ¢ incluso hubo quien tuvo la fortuna de aprender a elaborar colores.

La transferencia del conocimiento permiti6 a algunos de estos artesanos posterior-
mente abrir sus propios talleres de talavera tanto en la ciudad de Puebla como en San
Pablo del Monte, muchos de los cuales colocaron en el mercado artesania imitacion
talavera a precios accesibles.

La competencia a principios de los afios noventa era cada vez mas férrea, compe-
tencia a la que se le sumaria la comercializacion de productos de procedencia asiatica.
Es en este momento cuando los artesanos, principalmente los establecidos en Puebla,
comenzaron a organizarse para frenarla de alguna manera, el resultado: la publica-
cion en el Diario Oficial de la Federacion de la declaratoria general de proteccion de
la Denominacion de Origen “Talavera” el 17 de marzo de 1995.

Caracteristicas socioeconémicas y productivas
de Puebla y San Pablo del Monte, Tlaxcala

A partir de los afios noventa es posible identificar la importancia de los artesanos lo-
cales en la conformacion de las asociaciones ¢ instituciones que contintian dando vida
al sistema productivo local de la talavera. En 1995 se llevo a cabo la declaracion de
la “Zona Talavera”, en donde se incluyen los municipios de Atlixco, Cholula, Puebla
y Tecali. Sin embargo, este decreto no protegio en su totalidad el término talavera,
lo que permiti6é que surgieran talaveras en otros estados del pais. No es sino hasta
1997 cuando se publico en el Diario Oficial de la Federacion la Denominacion de Ori-
gen “Talavera de Puebla” especificando una produccion exclusiva de la region. A
consecuencia del creciente interés que desperto la conformacion de la zona produc-
tiva y su organizacion en la DO de la talavera, los artesanos de un municipio del
estado vecino de Tlaxcala también se organizaron para formar parte de la misma.'!
De esta forma, el 11 de septiembre del 2003 el IMPI (Instituto Mexicano de la Pro-
piedad Industrial), por conducto de la Secretaria de Relaciones Exteriores, tramito la
modificacion del registro internacional de la Declaracion General de Proteccion de

1 Los artesanos del municipio de San Pablo del Monte, perteneciente al Estado de Tlaxcala, argu-
mentaron que los primeros empleados de los talleres de ceramica poblana provenian de dicho municipio.
Por lo tanto, se expuso que en gran parte la preservacion del procedimiento de elaboracion de talavera
se debia a los maestros originarios de San Pablo del Monte.
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Origen, incluyendo al municipio de San Pablo del Monte en la zona protegida por la
DO (Diario Oficial de la Federacion 1997, Diario Oficial de la Federacion 2003) (véa-

se Figura 1).

Figural
Municipios que conforman la zona protegida
por la Denominacidon de Origen Talavera

S

México a X Tlaxcala “ S

o ? San Pedro Cholula

Morelos /

/
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Fuente: Elaboracion propia con datos del IMPI.

Estos cinco municipios son reconocidos por el IMPI como los responsables de la
produccion y venta de talavera certificada. Sin embargo, so6lo en los municipios de
Cholula, Puebla y San Pablo del Monte es en donde se concentran los establecimien-
tos de produccion y venta de la artesania. Los otros dos municipios, Atlixco y Tecali,
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son importantes en la conformacion de la zona de talavera, ya que de ellos proceden
las materias primas para su elaboracion.'?

En la region se pueden identificar tres grupos de ceramistas que integran el con-
junto de relaciones o redes que definen la organizacion de la produccion y la comer-
cializacion de la talavera, como se puede apreciar en el Cuadro 1.

Cuadro 1
Productores localizados en la region de estudio

Tipo de productor Caracteristicas

Grupo perteneciente a la ciudad de Puebla conformado por los
productores de ceramica de talavera verificados hasta el afio de
2008 por el Consejo Regulador de Talavera (CRTAL).13

Productores de ceramica
de talavera certificada

Se localizan principalmente en San Pablo del Monte, Tlaxcala,
cuyo proceso de produccion y acabado de la pieza es practica-

Productores de ceramica . .
mente el mismo que el de los productores de Puebla. Sin em-

no-talavera e

bargo, no han logrado una certificacidon de sus productos como

talavera.

Artesanos localizados en Puebla y San Pablo del Monte, Tlaxcala,
Productores de ceramica que producen ceramica decorada con colores industriales aplica-
blanca dos sobre una base de esmalte de color blanco también fabri-

cada industrialmente

Fuente: Elaboracién propia.

Con relacion a los productores de cerdmica de talavera, hasta el afio 2005 existian
nueve talleres que fueron certificados por el Consejo Regulador de Talavera, y por
lo tanto elaboraban un producto cien por ciento a mano desde el manejo de arcillas,
el moldeado de las piezas de barro, los esmaltes para la decoracion, etc. Sin embargo

12 Cabe mencionar que en los municipios de Atlixco y Tecali, asi como de Puebla y Cholula, se en-
cuentran varios talleres productores de imitaciones de talavera a quienes los gobiernos locales no han
podido controlar, pero que sin embargo mantienen una presencia importante en el mercado local.

13 E1 CRTAL (Consejo Regulador de Talavera) es creado por talaveranos de la ciudad de Puebla co-
mo un organismo privado sin fines de lucro, aprobado por la Entidad Mexicana de Acreditacion (EMA)
y la Direccion General de Normas el primero de junio de 1999 (a imitacion del Consejo Regulador de
Tequila), estableciéndose como el segundo organismo certificador en México. Dicho organismo se con-
formé con el objetivo de vigilar el cumplimiento de la norma NOM-132-SCFI-1998 “Talavera-Especi-
ficaciones”, la cual establecio los lineamientos de produccién y calidad de la artesania (Diario Oficial
de la Federacion, 1999).
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la propia norma con la que se certificaba la talavera, como se vera mas adelante, fue
tan coercitiva y limitante que comenzaron a tener conflictos para conseguir los pro-
ductos de talavera “original”.

La DO beneficio a un grupo pequeiio de talaveranos quienes aprovecharon para
establecerse en un mercado exclusivo de venta dirigido principalmente a comprado-
res selectos de clase media y alta. De esta forma, la cerdmica de talavera comenzo a
verse como un articulo de lujo debido al incremento de su precio, el cual aument6 sig-
nificativamente a partir de la certificacion. Si bien la talavera se produce mediante
un proceso muy laborioso, sus costos de produccion aumentaron en gran medida de-
bido a las cuotas que los productores debian pagar al CRTAL para que se les propor-
cionara hologramas y certificados de autenticacion.

A lo largo del proceso que se vivid para obtener la DO, varios talleres que tenian
afios trabajando comenzaron a cerrar debido, principalmente, a los altos costos para
obtener dicha certificacion y a problemas con los demas talaveranos por no ponerse
de acuerdo en la fabricacion de la propia artesania.

No obstante, la certificacion también permitié la apertura de talleres en la década de
los noventa de productores que no provenian de familias dedicadas a la elaboracion
de talavera pero que estuvieron expuestas de manera directa o indirecta al ambiente
institucional, es decir a las rutinas y practicas de trabajo necesarias para su produccion.

Los productores han aprovechado, ademas del conocimiento tacito, habitos y ru-
tinas, los conocimientos adquiridos a lo largo de su educacion ya que la mayoria de
estos nuevos artesanos tienen una profesion. Esto, sin duda alguna, les da una ventaja
frente a otros ceramistas ya que les ha facilitado la organizacion no sélo del taller si-
no fuera de él.

En el proceso de seleccion y coordinacion de los mercados, mediante la confor-
macion de la DO, dos grupos de productores quedaron fuera de la misma; los arte-
sanos de San Pablo del Monte y los productores de ceramica blanca localizados tanto
en el estado de Puebla como en el estado de Tlaxcala. La restriccion que encontraron
los productores de San Pablo del Monte para adquirir la certificacion fue por el hecho
de no pertenecer a la ciudad de Puebla, ya que para los artesanos poblanos la adqui-
sicion de la certificacion fue practicamente sencilla.

Una de las principales diferencias entre los productores de talavera de San Pablo
del Monte con los productores de talavera de la ciudad de Puebla se debe a que estos
ultimos se encontraban regulados por la norma 132, la cual, ademas de establecer el
uso de colores y las especificaciones de la produccion de talavera, prohibia a los pro-
ductores vender otro tipo de cerdmica en sus locales. De esta manera, los productores
de San Pablo del Monte, al no encontrarse regulados por la norma, fabrican y venden
ceramica de distintas calidades. Por lo tanto, en un mismo espacio promueven la ven-
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ta de los tres tipos de ceramicas (véase cuadro 1). En este sentido, el mercado que
abarcan los productores de San Pablo del Monte es mayor y si bien sus productos se
encuentran cotizados a un menor precio, un mayor volumen de venta les permite in-
crementar sus ganancias.

El aumento en el nimero de productores es otro factor que ha generado la dismi-
nucion de los precios en las artesanias de San Pablo del Monte, ya que se dedican a
elaborar ceramica de talavera y ceramica comercial a precios muy bajos. Si bien la
calidad que tiene la artesania no es muy buena, nuevamente tiene un mercado muy
amplio, incluso varios de estos talleres distribuyen al Paridn, un mercado localizado
en la ciudad de Puebla y reconocido por la gran variedad de artesanias que se venden en
¢l. En general, la ceramica de San Pablo del Monte cuenta con estilos muy similares a
los de la talavera de Puebla.

El proceso de produccion que llevan a cabo estos ceramistas es muy similar al de
la talavera, sélo que utilizan pinturas procesadas industrialmente, es decir, no se in-
volucran directamente en la elaboracion de la misma, como lo hacen los productores
de talavera. Controlar las substancias dafiinas que puedan acompanarse en la elabo-
racion de un color mineral (como el que se utiliza en la talavera) ha permitido a algu-
nos productores de ceramica colocar sus productos por medio del FONART (Fondo
Nacional para el Fomento de las Artesanias) tanto en el mercado nacional como en el
internacional.

La Denominacion de Origen y la certificacién: un vistazo institucional

A escala mundial las Denominaciones de Origen surgen en los afios cincuenta' en res-
puesta a la logica globalizadora que, si bien se presenta como un fenémeno unificador
eliminando las fronteras comerciales, evidencia las diferencias econdémicas y socio-
culturales entre una region y otra. En esta logica, diversos paises del mundo, entre ellos
Meéxico, comenzaron la proteccion de diversos productos que debido a la particula-
ridad de los materiales, procedimientos productivos y calidad, son distintivos de un
determinado lugar (Ley de Propiedad Industrial). En México, las primeras denomi-
naciones de origen fueron para bebidas espirituosas: el tequila y mezcal, que se reco-
nocieron internacionalmente.

14 El sistema de registro internacional de Denominaciones de Origen esta regido por el arreglo de Lis-
boa relativo a la proteccion de las Denominaciones de Origen y su registro internacional que se adoptd
en 1958. De acuerdo con los términos del arreglo, los paises miembros, entre ellos México, se compro-
meten a proteger en su territorio la Denominacion de Origen de los productos reconocidos y protegidos
como tales en el pais de origen e inscritos en el Registro por la Oficina Internacional de la OMPI (Orga-
nizaciéon Mundial de la Propiedad Intelectual).
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Hoy dia las Denominaciones de Origen mexicano, que cuentan con registro a ni-
vel internacional bajo el marco del arreglo de Lisboa, son quince.'® Estas son avala-
das por normas oficiales que especifican el proceso de elaboracion por la Direccion
General de Normas (DGN) y registradas ante el Instituto Mexicano de Propiedad In-
dustrial (IMPI). De manera idonea, para garantizar la calidad en la elaboracion de cada
producto, es necesaria la existencia de un Consejo Regulador que verifique el cumpli-
miento de la norma. Este organismo, a su vez, debe cumplir con los requisitos impues-
to por la Entidad Mexicana de Acreditacion (EMA).

De acuerdo con el articulo 158 de la Ley de la Propiedad Industrial, la declaracion
de proteccion de una DO se hara de oficio o a peticion de quien demuestre tener in-
terés juridico. En este caso quienes pueden solicitar la DO son: a) personas fisicas o
morales que directamente se dediquen a la extraccion, produccion o elaboracion del
producto o los productos que se pretendan amparar; b) las cAmaras o asociaciones de
fabricantes o productores, y c) las dependencias o entidades del gobierno federal y
de los gobiernos o entidades de la federacion.

En el caso de la talavera, los solicitantes de la Denominacion fueron un grupo de
productores de mayolica de la ciudad de Puebla quienes preocupados por el “sur-
gimiento acelerado de una gran variedad de imitaciones” buscaron su proteccion a
similitud de las ordenanzas del siglo XVIIL. Asi, seis fabricantes: Casa Padierna, La
Concepcion, La Trinidad, Loza Blanca y Azulejos Puebla, S. A., Talavera César To-
rres y Uriarte Talavera, con la ayuda del Lic. Mariano Pifia Olaya, entonces gober-
nador del estado de Puebla, inician los trabajos para conseguir la DO (Rojas, 1999).
Finalmente, en 1993 se forma la “Zona Talavera” la cual experimenta modificacio-
nes en el afio 2003.

Posteriormente se elabord la Norma Oficial Mexicana de Talavera con la ayuda
del laboratorio de la Facultad de Ciencias Quimicas de la Benemérita Universidad
Auténoma de Puebla y la incorporacion al grupo de trabajo del Taller Talavera Celia.
Finalmente, para 1999 se da a conocer en el Diario Oficial de la Federacion la con-
formacion del Consejo Regulador de Talavera, organismo que verifica y certifica la
calidad de la Talavera (Rojas, 1999). Este consejo, a similitud del gremio de los lo-
ceros del siglo XVII, tuvo la finalidad de regular el cumplimiento de las pruebas que
exige la norma 132 para impedir, principalmente, la produccién en serie y el vaciado
de barro liquido en moldes (CRT, 2004).

15 1) Tequila, 2) Mezcal, 3) Olinald, 4) Talavera, 5) Café de Veracruz, 6)Bacanora, 7) Ambar de
Chiapas, 8) Sotol, 9) Mango Ataulfo, 10) Charanda, 11) Café Chiapas, 12)Vainilla de Papantla, 13)
Chile Habanero, 14) Arroz del estado de Morelos y 15) Cacao Grijalva (Normas y declaratorias del
Diario Oficial de la Federacion, varios aiios).
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Para evitar cualquier copia se exigia que la pieza llevara el sello o nombre del ar-
tesano, ademas de un holograma expedido por el propio consejo que garantizaba su
autenticidad. Hasta el 2008'¢ el consejo extendia un certificado para poder producir
talavera, con vigencia de un afio, que era renovado por el propio Consejo si en los re-
sultados de laboratorio, donde se analizaba la pieza, se confirmaba el cumplimiento
del proceso de produccion de la norma 132.

De inicio, la DO beneficid a un grupo pequefio de talaveranos, quienes aprovecha-
ron para establecerse en un mercado exclusivo de venta dirigido a compradores se-
lectos, dejando fuera a artesanos de varios estados (Guanajuato, Morelos y Tlaxcala),
quienes buscaron en su momento ser incluidos en la zona de talavera argumentando
que su artesania también lo era. No obstante, con base en las pruebas presentadas
ante el CRTAL se les nego la inclusion a la Denominacion. Ante las constantes nega-
tivas, el grupo de productores de San Pablo del Monte continu6 organizandose y ejer-
ciendo presion para formar parte de la zona protegida. Su persistencia rindio frutos
en el afio de 2003 durante el gobierno de Alfonso Abraham Sanchez Anaya, cuando se
declara al municipio de San Pablo del Monte, Tlaxcala, parte de la “Zona Talavera”.

Con la inclusiéon de su municipio en la “Zona de Talavera” se solucion6, de ma-
nera parcial, el impedimento legal que tenian los artesanos para comercializar sus pro-
ductos dentro y fuera del pais. Una vez incorporados, los artesanos de San Pablo se
concentraron en buscar la certificacion por parte del CRTL !7 establecido en la ciu-
dad de Puebla.

Los artesanos de la Ciudad de Puebla hasta hoy dia consideran como competencia
directa a los productores de San Pablo del Monte, debido a la diferencia de precios con
las que estos ultimos venden sus artesanias.

16 A partir del afio de 2008 los productores de talavera en la ciudad de Puebla pierden la certificacion
debido a la no contestacion de inconformidades ante la EMA (Entidad Mexicana de Acreditacion) por
parte del Consejo Regulador de Talavera referente a faltas en el proceso productivo de la artesania.

17 Dicho consejo estaba formado por representantes del gobierno local de Puebla, representantes de
la Benemérita Universidad Autonoma de Puebla como organismo verificador y representantes de la so-
ciedad civil del mismo estado. Hasta el 2008, el consejo era el organismo por medio del cual se obtenian
las certificaciones.
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.Cooperacion, competencia o exclusion?

La DO ha generado un proceso complejo de organizacion de los productores locales.
Como se mencion6 anteriormente, los primeros en organizarse para conseguir la De-
nominacion fueron los productores de la ciudad de Puebla.

Desde sus inicios, el proceso para obtener la DO se organizo en gran medida por
la alianza establecida entre los productores con el gobierno local y estatal, ya que am-
bos mostraron interés en la proteccion y reconocimiento de la artesania como un pro-
ducto totalmente poblano. En este sentido, encontramos una estrecha relacion entre
instituciones y actores locales.

Asi, la coordinacion entre instancias del estado de Puebla ha sido un aspecto cata-
lizador en la conformacion de la DO, mediante la organizacion de diferentes esfuerzos.
La DO, si bien no ha funcionado del todo, ha permitido preservar el caracter mexica-
no y particularmente poblano debido a la recuperacion del trabajo, de los materiales,
disefios y combinacion de sus colores que son expresion del capital historicamente
construido por la sociedad local. Es decir, el proceso de produccion de talavera es con-
siderado por los habitantes locales como un bien colectivo trasmitido de generacion
en generacion que les permite definir a su vez parte del patrimonio cultural de la co-
munidad.

La talavera y su proceso de produccion conforman un patrimonio compartido que
constituye un importante capital social que se traduce no solamente en la especializa-
cion de la produccion de un articulo entre los productores locales, sino también en el
impulso de la organizacioén de los mismos productores para la obtencion de benefi-
cios de caracter colectivo mediante la construccion de derechos de propiedad para una
colectividad de productores; capital que en el caso de los productores de ceramica
de talavera les sirvid no solo para adquirir beneficios personales sino para contribuir
a la resolucion de problemas de tipo colectivo. En este caso el establecimiento de con-
fianza entre los actores y la difusion del conocimiento tacito hacen que la proximidad
espacial sea importante y propicie procesos de innovacion.

Lo que observamos tanto con los ceramistas de la ciudad de Puebla (cuando se or-
ganizaron para conseguir la DO) como con los ceramistas de la ciudad de Tlaxcala
(cuando se organizaron, primero, para conseguir la ampliacion de la llamada “Zona
Talavera” y, segundo, para conseguir la certificacion) es que son un ejemplo de coo-
peracion y coordinacion. Pero, jen qué sentido hablamos de cooperacion y de com-
petencia?

El mejor ejemplo que se tiene de dicho proceso se observa a partir del afio 2008,
cuando los productores de talavera de Puebla pierden la certificacion. Con ello, los
talaveranos poblanos se vieron en la necesidad de buscar un organismo independien-
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te al CRTAL para retomar nuevamente dicha certificacion. Es asi como acuden al
INAOE (Instituto Nacional de Astrofisica, Optica y Eléctrica) para que funja como
organismo certificador (hasta noviembre del afio 2016 esto no ha ocurrido).

De lograrse esto se abriran las puertas a la posibilidad de inclusion de otros grupos
de productores que cumplan con el proceso productivo. Asi, en el caso de la certifi-
cacidn encontramos un proyecto colectivo cuyo objetivo es la proteccion de la pro-
duccioén de talavera. Con el cambio del organismo certificador también se esperaba
elaborar una nueva Norma Oficial Mexicana de “Talavera Especificaciones”, ya que
la norma creada en 1998 fue tan estricta que incluso existio la duda de que los pro-
ductores certificados y miembros del CRTAL la llevaran a cabo al pie de la letra. La
norma 132 partia de la premisa de conservar los procesos, materiales y métodos ar-
tesanales de la época colonial; en ella se establecian las especificaciones, caracteris-
ticas y pruebas a las que deberia someterse la talavera.

En el 2004, el CRTAL propone una modificacion a la norma en donde se elimi-
narian varias pruebas debido a que no contribuian a establecer la DO. En una de ellas,
por ejemplo, se establecia un cierto contenido de calcio, hierro y titanio en los barros
empleados en la elaboracion de talavera. Dicha prueba quedaba invalidada cuando
el productor cambiaba, con el paso del tiempo, de proveedor, ya que este ultimo, al
extraer los barros de otro yacimiento, no garantizaba que tuvieran el mismo conteni-
do de minerales (CRTAL, Revision y Propuesta de Modificaciones de la norma 132,
2004).

Otras pruebas como las de abrasion, impacto y dureza fueron también eliminadas
por no aportar un beneficio claro a la elaboracion de ceramica. No obstante la elimi-
nacién de dichas pruebas, la norma siguié siendo muy rigida y por lo tanto facil de
transgredir. La intencion, por lo tanto, es hacer una norma cuyo proceso sea viable y
cumplido por todos los productores que soliciten la certificacion.

En gran parte por ello es que la norma NOM132-SCFI-1998, talavera especifica-
ciones, fue suspendida y cancelada el 31 de julio del afio 2012.'8

Como se puede observar hasta hoy dia, existen varios cambios en el entorno local
y en los vinculos entre los actores y las instituciones. La consideracion de las nece-
sidades especificas de los productores de talavera de ambas entidades nos habla del
papel activo de un grupo importante en la comunidad para establecer nuevos y refor-
zados lazos de confianza con autoridades mediadoras externas.

18 http://www.economia.gob.mx/files/comunidad_negocios/normalizacion/UVA/2012 07 31 UVA
SUSPENDIDAS NOM _132.pdf.
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En general se identifican tres momentos importantes en la constitucion de institucio-
nes reguladoras del espacio local: la primera etapa que encontramos es la elaboracion de
la norma que se hizo en 1998 para establecer los lineamientos de la produccion de la
talavera; la segunda tiene que ver con la inclusion del municipio de San Pablo del Mon-
te, Tlaxcala, en la llamada “Zona Talavera”, y la tercera con el proceso actual que estan
viviendo los artesanos tanto de Puebla como de San Pablo del Monte no s6lo en la bus-
queda y elaboracion de una nueva norma y la certificacion por un organismo indepen-
diente, sino por impulsar organizaciones alternativas que les permitan mantener una
presencia fuerte en el mercado.

En esta logica se plantean las siguientes interrogantes: ;Cuales seran los benefi-
cios?, ;quiénes seran los beneficiados de estos nuevos acuerdos?, y finalmente, ;sobre
quiénes estaran influyendo? Preguntas que quedan en el aire mientras no se encuen-
tre en plena funcion el laboratorio para certificar que los talleres estan elaborando Ta-
lavera original'® y se lleve a cabo el proceso de reconstruccion de la certificacion.

Por lo tanto, se hace evidente la necesidad de cooperacion entre los productores de
Puebla y los de San Pablo con la finalidad no s6lo de homogeneizar el proceso de pro-
duccion de la talavera, especificamente el esmalte y los colores, sino de llegar a acuer-
dos institucionales que les sean favorables a todos. Para ello, la participacion de las
instituciones a nivel local y federal serd nuevamente relevante si se quiere impulsar
el desarrollo local de los territorios involucrados.

El proceso que actualmente se sigue en Puebla y Tlaxcala, si bien trata de ser in-
cluyente con respecto a los artesanos de ambas entidades, deja nuevamente fuera a
la gran mayoria de artesanos; por lo tanto, es necesario reforzar la capacidad de adap-
tacion que han manifestado para enfrentar la problematica de la pirateria.

Como se puede apreciar los productores se han asociado en un momento coyun-
tural en el que se necesitaba no sélo su participacion directa, sino en general de la co-
munidad local. Especificamente, San Pablo del Monte, al ser un municipio dedicado
practicamente a la elaboracion de ceramica, permite que gran parte de la comunidad
se involucre en lo que ocurre en el municipio. No es extrafio entonces que, tanto los pro-
ductores como la comunidad en general, se encuentren participando a la vez en varias
asociaciones o proyectos con la finalidad de aumentar su beneficio, dado que practica-
mente todos los miembros de la familia se involucran en la produccion de talavera.

19 De acuerdo con Hernandez (2015), el Consejo Regulador de Talavera esta por abrir un laboratorio
para certificar a los talleres que elaboren piezas originales, de ser certificados expediran un holograma.
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Reflexiones finales

Las adaptaciones institucionales que se generaron y siguen generandose en el espa-
cio local, permiten pensar en nuevas y variadas formas de construccion de institucio-
nes. En esta experiencia, los productores han creado sinergias que les han permitido
no solo enfrentar las amenazas externas sino generar un ambiente de cooperacion y,
a su vez, competencia; ambas atravesadas por la historia local y laboral construida
en su entorno.

La cercania y aglomeracion geografica de los productores dedicados a la elabora-
cion de cerdmica no solo facilito el aprendizaje, la difusion y reproduccion del oficio,
permitié también la socializacion del conocimiento tacito como uno de los elementos
de mayor importancia en la consolidacion de la unidad productiva y del sistema pro-
ductivo en su conjunto, conocimiento compartido que posibilito la asociacion de los
productores para la busqueda de diversas alternativas de desarrollo.

En gran medida el proceso de elaboracion de la artesania de talavera (desde el apren-
dizaje del oficio, la seleccion de los barros, el tiempo de coccion de las artesanias, la
elaboracion del esmalte, hasta los mercados a los que se dirige la produccion, etc.)
tiene que ver con un proceso de imitacion y socializacion del conocimiento.

De manera general, la DO Talavera fue una institucion resultado de un proceso
de organizacion entre los diversos actores territoriales, constituida a partir de las ne-
cesidades de los productores como parte de los arreglos institucionales del espacio lo-
cal pero, sobre todo, de la necesidad de proteccion del conocimiento.

Es un hecho que el reconocimiento de la talavera con una DO, de entrada, trajo
muchos beneficios no solo a los talaveranos que estuvieron certificados, sino a todos
los grupos de artesanos que en su momento quisieron ser incluidos, certificarse o lucha-
ron para certificarse, como es el caso de los artesanos de San Pablo del Monte, quienes
estan encontrando nuevas dindmicas y relaciones productivas y comerciales alternas.

Las Denominaciones de Origen sirven para proteger un producto y el conocimien-
to implicito en su elaboracion y, sin lugar a dudas, continuaran siendo buscadas y de-
mandadas para impulsar el desarrollo local. Sin embargo, de no existir un ambiente
institucional confiable que traspase dicho espacio, los esfuerzos de accion colectiva
que realicen los productores se veran diluidos o serviran de manera parcial.

Depende del cristal con se mire: si analizamos el caso de la DO como el resultado
de un proceso de accion colectiva que estd generando nuevas instituciones para la
regulacion y el desarrollo del espacio local, éste puede, y deberia verse, como un pro-
ceso totalmente exitoso. Si la vemos como un proceso institucional excluyente y como
una marca que sirve para la venta, ésta por supuesto dejara de ser un instrumento de
valorizacion patrimonial y socioterritorial.
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CAPITULO 9

Identidad territorial o mercancia. Dimensiones
socioculturales en torno a la Denominacion
de Origen Mango Ataulfo del Soconusco Chiapas

Hector B. Fletes Ocon

Introduccion

En el analisis de la reestructuracion global del sector agroalimentario un aspecto es
recurrente: la gran diversidad de las respuestas de las regiones y de los actores par-
ticipantes. De manera contrapuesta a la perspectiva que parece predominar en otros
sectores (sobre una posible tendencia a la homogeneizacion de las logicas producti-
vas y de consumo), en los alimentos la consideracion de la cultura y naturaleza ad-
quieren mayor relevancia (Morgan et al., 2006; Reig, 2004; Linck y Barragan, 2011).
El lugar de origen, la procedencia y el proceso social de produccion de los alimentos
son dimensiones que penetran las relaciones entre los actores de las cadenas agroa-
limentarias hasta el consumo. Son muy diversas las formas y practicas de produccion
y uso de alimentos en las regiones, su historia y rasgos culturales, condiciones geo-
graficas y los marcos institucionales de los Estados nacion que le regulan (lo cual se
abre cada vez mas a otras escalas de regulacion). De este modo, aunque desde fines
de los ochenta se habla de una globalizacion agroalimentaria, se propone que existe
una variedad de sistemas regionales de produccion (Friedland, 2004).

En este contexto, a los mecanismos de mercado o las tendencias a la agroindustria-
lizacion y globalizacion del sector, se contrapone una serie de valores e intercambios
distintos al mercado, pero que coexisten con €ste. La revalorizacion de la pequefia pro-
duccion campesina o familiar, la produccion organica y de comercio justo, el slow food,
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alimentos de “kilémetro cero”, cadenas cortas y distinciones geograficas, constituyen
una serie de respuestas de distintas redes de actores sociales a la corporativizacion
del sector. Si bien estos espacios tienen distintas temporalidades y también resultados
contradictorios (como el ingreso de lo organico al sistema de mercado, la penetracion
de los supermercados en estas ldgicas, o la escasa democratizacion de las organiza-
ciones locales de productores) representan en alguna medida esferas en las cuales se
han generado mejores condiciones para la apropiacion local del valor agregado, una
valorizacion territorial de los alimentos y la instauracidon de posibles proyectos terri-
toriales de desarrollo (Goodman, et al., 2014; Linck y Barragan, 2011; Fletes y Bo-
nanno, 2014).

Considerando lo anterior, en este texto me enfoco en presentar la historia reciente,
alcance, contradicciones y disputas econémicas y socioculturales en torno a la apro-
bacion de la Denominacion de Origen Mango Ataulfo del Soconusco Chiapas (DMA),
emitida en México en el afio 2003. A diferencia de otras distinciones geograficas en
el pais, este caso tiene un asunto central: su aprobacion ocurre en medio de la abru-
madora mercantilizacion y expansion de cadenas internacionales de esta fruta desde
la region, no de su configuracion como un producto artesanal. Sin embargo, en ciertos
momentos, los actores participantes (tanto productores como empacadores) utilizan el
recurso de la identidad territorial para defender ciertos espacios de regulacion, o de ge-
neracion y apropiacion de valor.

En el segundo apartado expongo algunos antecedentes de esta fruta y de los acto-
res participantes en su generacion y produccion. En el tercero reviso el largo proceso
y dinamicas de inclusién y exclusion en torno a la aprobacion de la DMA. En el cuar-
to, muestro el alcance y contradicciones economicas y socioculturales de este proce-
so. Finalmente, presento algunas reflexiones finales.

Antecedentes del mango Ataulfo y de los actores
participantes en su desarrollo y produccion

En un contexto de amplitud y profundidad de los niveles de pobreza, en las ultimas dos
décadas el estado de Chiapas se ha convertido en uno de los principales exportadores de
mango en el pais, principalmente de la variedad Ataulfo. De acuerdo con las estadis-
ticas oficiales, en el afio 2014 se sembraron 21,484.5 hectareas (ha) de esta variedad,
lo que represent6 el 77.6% de la superficie estatal sembrada de mango (que fue de
27,683.1). La principal region productora, Soconusco, participo con 21,394 ha de man-
go en general (77.2% del total sembrado estatal), siendo 18,360.3 ha de Ataulfo (SIAP,
2016). La produccion de esta fruta ha tenido una importancia notable como producto
agricola “alternativo” ante la disminucion de la produccion y de los precios reales de
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granos, y el estancamiento del café. De este modo, para las regiones productoras del
estado (Soconusco, Costa, Centro, Frailesca) el mango se constituye en uno de los es-
pacios de intervencion por parte del Estado, y una esfera de accion de los agriculto-
res, en el contexto de las transformaciones derivadas de la restructuracion politica y
econdmica neoliberal.

La regién Soconusco (que se abastece, en parte, en la region vecina de la Costa),
ha generado un volumen de exportacién de mango Ataulfo de alrededor de 25 mil
toneladas anuales, que se envian en su mayor parte a Estados Unidos (EU).

Esta expansion tiene bases de caracter histdrico regional, que se pueden entender
bajo el concepto de cultura de plantacion, el cual da cuenta de la presencia historica de
plantaciones tropicales, y su conexion con la economia mundial de productos y tra-
bajo, como base de la economia regional. Desplegando una serie de disputas y nego-
ciaciones entre actores locales y globales, los cultivos de plantacion constituyen la
actividad central que va “entretejiendo la formacion regional moderna del Soconusco
entre las tltimas décadas del siglo XIX y mediados del presente [siglo XX]” (Baez,
1985). Café desde fines del siglo XIX, platano en la década de los cincuenta, algodén
en los setenta, mango en los noventa, van conformando este sistema regional y patro-
nes de organizacion social con agentes niicleo como las fincas, las despepitadoras de
algoddn o las empacadoras de mango.

La aprobacion de la DMA en el afio 2003 revela esta cultura de plantacion. Su pre-
sentacion oficial se realizo en el mes de febrero de ese afio en una reunion en la Cd.
de Tapachula entre productores y funcionarios de diversos rangos. Animados por las
oportunidades comerciales de esta distincion, los asistentes reconocian el trabajo de
un investigador de INMECAFE que habia participado decididamente en la seleccion
y “rescate genético” (ver abajo) del mango Ataulfo. Este mango se selecciono en el
INMECAFE en el municipio de Tapachula a fines de la década de los cincuenta (en
el contexto de un programa de diversificacion productiva, por una de las crisis recu-
rrentes del café), y fue propagado por CONAFRUT (Fletes, 2013; Infante, et al., 2011).
Un grupo de investigadores locales describe esta seleccion de la siguiente manera:

Es hasta 1958 cuando el ingeniero agronomo Héctor Cano Flores, jefe de Sector del hoy ex-
tinto Instituto Mexicano del Café (IMC), conoce el cultivar ¢ inmediatamente se percata
de la excepcional calidad de sus frutos. Como parte del proyecto, el ingeniero Cano propaga
masivamente un clon de mango denominado IMC-M2 Ataulfo. Poco mas tarde, todo el ma-
terial vegetativo se transfiere del IMC a la Comisioén Nacional de Fruticultura (CONAFRUT)
para continuar con su propagacion masiva. Afios después, el cultivar seria conocido solo
como “Ataulfo”, nombre con el que el ingeniero Cano bautizé a este mango (Infante, et
al,2011).
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En este periodo no existia aun, en la region y en México, el nivel del consumo de
frutas y hortalizas que se presenta en los afios ochenta y noventa (Pefia, 1999; Appen-
dini, 1995). Los productores en la region no consideraban el mango como una mercan-
cia. Los cultivos comerciales y siembras de traspatio de café, platano, maiz, aguacate,
tomate, frijol, cacao, arroz y una variedad de frutas y verduras silvestres eran tan im-
portantes en la alimentacion de la poblacion de la regidon que se colocaba al mango
en un estatus de “lujo” o, en contraste, de comida para los “coches” (cerdos). De
hecho, hay una diversidad decreciente de variedades de mango. El mas conocido ha
sido el “criollo”, pero también otros como el “manililla”, el “mapaneco”, el “manila
mazateco”, el mango “pifia”, mango “de cuero”, el “amatillo” y el mango “pepino”
(Notas de campo). Estos son nombres locales que denotan una diferenciacion de los
mangos debido a las combinaciones, extremadamente locales, especificas, de varie-
dades. No son variedades tan “comerciales”, a excepcion del manililla. Cuando se ven-
den, es en la localidad o en el estado, y en muy pequefios volimenes. Ademas, en la
region se encuentran en menor proporcion otras variedades comerciales, como Tom-
my Atkins, entre otras que fueron desarrolladas en Florida, Estados Unidos.

De este modo, el mango Ataulfo tuvo que superar la prueba de la produccion, del
conocimiento social y del consumo para poder llegar a tener la importancia actual.
Ricardo', hijo de un ingeniero de INMECAFE que estuvo directamente involucrado
en su seleccion, considera su descubrimiento como “un rescate genético”. Los arbo-
les padre “estaban” (siguen atin), en un predio de la ciudad de Tapachula (en las aho-
ra oficinas de la Junta Local de Sanidad Vegetal Fruticultores del Soconusco). Segiin
la historia oral, el entonces duefio de este patio, don Ataulfo Morales, de donde pro-
viene el nombre de la variedad, vendia en su casa el mango. Ataulfo desconocia de
donde provenia la semilla. Agricultores cuentan que don Ataulfo viajaba mucho, y
que pudo haber traido mango manila de Veracruz. La polinizacion con la diversidad
de mangos locales “produjo” la variedad Ataulfo. Distintos actores locales (investi-
gadores y familiares cercanos de don Ataulfo) sefialan desconocer el origen de la se-
milla. Incluso, un productor profesional y gran conocedor de la historia del mango,
Enrique, afirmé: “;Como llego ahi [la semilla]?, ésa es la gran incognita”. Algunos de
los documentos originales de los experimentos del mango fueron “mandados a una
bodega” (Ricardo). Un articulo sefala lo siguiente sobre el mango Ataulfo:

Si bien su genealogia es incierta, pues se desconocen sus progenitores, se ha mencionado
que posiblemente provenga de una mutacién, o bien sea producto de una hibridacién na-
tural. La version mas escuchada sobre la manera como fue descubierto, hace referencia a

! Se usan aqui nombres ficticios de personajes entrevistados.
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cinco arboles que crecieron de manera natural en un predio urbano de Tapachula, Chiapas.
Este predio fue comprado por Ataulfo Morales a Manuel Rodriguez en 1948 y los arboles
ya estaban ahi plantados. Se estima que los arboles nacieron cinco afios antes de esa tran-
saccion, es decir, en 1943 (Infante, et al., 2011).

El dinamismo comercial del mango Ataulfo se presenta hasta que aparece una cons-
telacion de factores, como son: el decaimiento de la agricultura regional de granos,
la regulacion de sanidad en mango, el gusto del consumidor, la tecnologia de empa-
que hidrotérmico y tratamiento postcosecha, y la participacion activa de la gama com-
pleja de comerciantes.

Asi pues, su expansion a mediados de la década de los noventa resulta un fenéme-
no relevante, debido a que represent6 una alternativa importante de ingresos frente a
una situacion de crisis en la agricultura, por sus especificidades agroecologicas y su
alto grado de coordinaciéon.? En ese sentido, el mango pasé de ser considerado un
cultivo rustico, con aplicacion de labores minimas, participacion en cadenas cortas,
reducido dinamismo comercial, nula regulacion sanitaria y un aparato institucional
de desarrollo dirigido a granos, a ser conformado por una mucho mayor densidad ins-
titucional, regulaciones y cadenas comerciales de alcance internacional (Fletes, 2013),
al grado que, paulatinamente, la regulacion de la produccion y comercio viene esta-
bleciéndose mediante la participacion de agencias de Estados Unidos, México y Ca-
nada.

Como resultado de toda esta transformacion, y a pesar de tener una base social y
productiva muy heterogénea (alrededor de 6,000 productores en Soconusco y Costa,
junto con un nimero variable de 12 empresas empacadoras de alta tecnologia®), la
cadena de mango tiene un caracter transnacional. Algunas de las empresas tienen una
antigliedad de hasta 50 afios participando en la distribucion de frutas, y realizan ope-
raciones de produccion y distribucion de frutas en y desde esos paises, ademas de
Guatemala y Europa.

2 El concepto de coordinacién da cuenta de los mecanismos que median en la relacion entre actores
en torno a una mercancia. Fundamenta que, mas alla del mercado (el mecanismo de los precios), en el in-
tercambio operan otra serie de regulaciones, convenciones e instituciones sociales (c¢f. Ramirez, 2012:72).

3 La empresa (0 empaque) con tratamiento hidrotérmico (ETH) en algunos casos cuenta con una or-
ganizacion transnacional. El tratamiento hidrotérmico es una forma de procesamiento del mango que los
Estados Unidos exige a algunos paises que desean exportarle la fruta. Consiste en la inmersion de la
fruta en agua caliente, por un tiempo determinado.
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Dindmicas de inclusion y exclusion en torno
a la aprobacion y activacion de la DMA

La aprobacion de la DMA contribuye en la vida social de esta fruta.* Conlleva con-
tiendas entre valores mercantiles (las utilidades generadas en las cadenas) y simbolicos
(el control de la identidad de una mercancia, lo que ella significa o debiera signifi-
car). Al mango Ataulfo corresponde la primera Denominacion de Origen de una fruta
en México. Esta distincion geografica se puede entender como un “nuevo” proyecto
econdmico y cultural dirigido por los actores agricolas dominantes en la region, que
los presenta como fijando la agenda de transformacion de las cadenas de mango. Los
grupos que la promueven (anteriores productores de algodon y de soya) buscan re-
afirmar al Soconusco como lugar donde se origind el mango Ataulfo, como region de
agroexportacion. Constituye asi una estrategia de productores soconusquenses y agen-
cias locales del Estado vinculados en primera instancia con actores participantes en
el “rescate genético” del mango Ataulfo en los afios sesenta y, después, con los grupos
mas poderosos de la distribucion nacional e internacional del mango Ataulfo, para con-
trarrestar la expansion y comercio de esta variedad en estados como Nayarit, Colima,
Michoacan, Oaxaca y Sinaloa, asi como otros paises (Notas de campo).

Una Denominacion de Origen (DO), segin la Organizacion Mundial para la Pro-
piedad Intelectual (OMPI o WIPO) “es una clase especial de indicacion geografica,
usada en productos que tienen una calidad especifica”. Se entiende por DO “la denomi-
nacion geografica de un pais, de una region o de una localidad que sirva para designar
un producto originario del mismo y cuya calidad o caracteristicas se deben exclusi-
va o esencialmente al medio geografico, comprendidos los factores naturales y los
factores humanos”, de acuerdo con el Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual
(IMPI). Sin embargo, ademas del referente geografico o fisico, la Denominacion de
Origen puede entenderse también como una forma cultural, construida historica y
socialmente, “que nos permite ver las diversas maneras en las que se combinan sim-
bolos, practicas e ideas de la modernidad con los de la globalizacion” (cf. Rodriguez,
2002; 2004).

4 En la discusion antropolégica acerca de la globalizacion de las mercancias alimentarias se insiste
en revelar los contextos culturales e historicos de tales mercancias, las cuales tienen vidas sociales (Ap-
padurai, 1986). Igualmente, Kopytoff afirma que la vision de los economistas sobre las mercancias “en-
marca la definicion de sentido comun de una mercancia... un articulo con valor de uso que también tiene
valor de cambio. Desde una perspectiva cultural, la produccion de mercancias es también un proceso
cultural y cognitivo: las mercancias deben ser no solo producidas materialmente como cosas, sino tam-
bién marcadas culturalmente como siendo un cierto tipo de cosa” (1986:64).
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Tradicionalmente, se entiende que, con la Denominacién de Origen, productores
organizados en forma corporativa y con el aval de reglamentos publicos, pueden evi-
tar la industrializacion y la masificacion de ciertas producciones (Renard, 1999).5 Se
dice que lo que esta en juego en las Denominaciones de Origen, cuyo valor depende
de la pertenencia a un terrufio, es la justificacion de su exclusividad y, por ende, el in-
cremento de la renta (/bid.).

La construccion de la DMA refleja dindmicas simultaneas de inclusion y exclu-
sién, como en otras DO (Rodriguez, 2007; 2004). Su configuracion se basa mas en
atributos diferenciadores de empresarialidad y pertenencia a una region sociocultural
de plantacion con asimetrias sociales y desigualdades de poder que en la realizacion de
practicas artesanales de cultivo, la obtencion de un producto exclusivo o su identifi-
cacion con un “territorio” estrictamente delimitado. De este modo, la DMA expresa
una contradiccion relacionada con la configuracion de las cadenas de mango, entre los
deseos de controlar (territorializar) la produccion de una mercancia alimentaria y los in-
tereses en masificar esta produccion industrial y su consumo.

En la formacion de la DMA el gobierno del estado de Chiapas particip6 activa-
mente. En el afio 2000, la Secretaria de Desarrollo Rural pidi6 la realizacion de un
estudio morfologico y varietal al INIFAP sobre las caracteristicas del mango Ataulfo.
En el 2002, envi6 una solicitud al IMPI para la proteccion de la Denominacion de Ori-
gen del mango Ataulfo Chiapas.® Es decir, en primera instancia se habia presentado
la propuesta de Denominacion del mango Ataulfo de Chiapas, pero esto fue modifi-
cado para especificar “del Soconusco”.

Es importante mencionar que mientras en esta solicitud el Ataulfo se concebia co-
mo resultado de experimentos agricolas realizados por INMECAFE, desde la vision
de un productor (Enrique, uno de los productores que estaba relacionado con los téc-
nicos y recibio las primeras plantas), asi como en el texto de Infante, ez al. (2011), este
proceso se presenta como una cuestion natural. En la solicitud de proteccion presen-
tada por el Gobierno del Estado se menciona:

5 Renard cita a Boyer, R. (1990), “Les problématiques de la régulation face aux spécificités secto-

. 29 . rr . . . e
rielles . en Cahiers d'économie et sociologie rurales 17. Paris.

% La solicitud contenia los siguientes elementos : I. Nombre, nacionalidad y domicilio del solicitante;
II. Interés juridico del solicitante; III. Sefialamiento de la denominacién de origen; IV. Descripcion de-
tallada del producto que abarcara la denominacion de origen; V. Lugar o lugares de produccion del
producto; VI. Sefialamiento detallado de los vinculos entre denominacion, producto y territorio. (Infor-
macion presentada en la “Solicitud de Proteccion de la Denominacion de Origen del Mango Ataulfo
Chiapas”, enviada por el Secretario de Desarrollo Rural del Gobierno del Estado de Chiapas al Director
General del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial, junio 2002).
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Entre otros cultivos, se realizaron investigaciones sobre mango con diferentes materiales
existentes en la region Soconusco, detectando en un predio ubicado en la ciudad de Ta-
pachula propiedad del sefior Ataulfo Morales Gordillo cinco arboles con caracteristicas
sobresalientes del fruto, denominandolos IMC-M1, IMC-M2, IMC-M3, IMC-M4, IMC-
MS5...

Enrique menciona sobre esto lo siguiente:

... el terreno era de don Ataulfo Morales, por eso es que llevaba el nombre de ataulfo, él
no era agricultor, pero ¢l tenia el predio de donde sali6 el mango ataulfo, por eso es que de
alli sacamos toda la fruta, toda la vareta que hasta la fecha tenemos de ataulfo, por eso
decimos que el mango es de aqui. El mango original no sali6 de ese lugar, aparentemente
sali6 de otro lugar y de ahi lo pasaron para aca, pero hay quienes lo reconocemos que es
el lugar de donde sali6 la vareta para todos, de éste salié para aqui, y de aqui es lo que
tenemos todos...

El Congreso del Estado de Chiapas emitio un decreto al respecto, donde se estable-
ci6 como unidad econdémica y geografica productora del mango Ataulfo los municipios
de Suchiate, Frontera Hidalgo, Metapa, Tuxtla Chico, Tapachula, Mazatan, Huehue-
tan, Tuzantan, Huixtla, Villa Comaltitlan, Escuintla, Acacoyagua y Acapetahua,
denominéandola “region del mango Ataulfo del Estado de Chiapas”.” Por su parte, en
febrero de 2003, el Estado mexicano, propietario legal de las DO, publicé en el Dia-
rio Oficial de la Federacion (DOF) un “Extracto de la solicitud de declaracién de
proteccion de la Denominacion de Origen Mango Ataulfo del Soconusco Chiapas”,
donde se sefialaba: “Mango Ataulfo del Soconusco Chiapas, sera aplicada al mango
proveniente de los municipios de Suchiate, Frontera Hidalgo, Metapa, Tuxtla Chico,
Tapachula, Mazatan, Huehuetan, Tuzantan, Huixtla, Villa Comaltitlan, Escuintla, Aca-
coyagua y Acapetahua, los cuales conforman la denominada Region del Mango Ataul-
fo del Soconusco Chiapas”. La geografia de la DMA se definia en este momento
retomando la propuesta del gobierno estatal del afio 2002, con un aspecto importante:
excluia tres municipios de la region politico-administrativa del Soconusco (Union
Juarez, Mapastepec® y Cacahoatan). Al parecer, el gobierno estatal repar6 en este as-
pecto, pues un segundo decreto del Congreso del Estado de Chiapas, emitido en junio
de 2003, intenté modificar esta geografia al establecer la pertenencia de estos tres
municipios a la “region de mango Ataulfo”. Sin embargo, la publicacién definitiva de
la Declaracion General de Proteccion de la DMA (DOF, 27 de agosto de 2003) quedo

7 Publicado en el Periddico Oficial del Gobierno del Estado el 4 abril 2001.

8 Entonces perteneciente a la region del Soconusco.
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en los mismos términos en que se habia presentado la solicitud de Declaracion de
Proteccion.

Aqui pueden observarse una serie de procesos simultaneos de inclusion-exclusion.
Los grupos de caracter mas bien empresarial modificaron la geografia de la DMA, “de
Chiapas”, a “del Soconusco”. Esta geografia no consideraba los municipios de la Cos-
ta y otras regiones productoras. El argumento para ello fue que sus productores conta-
ban con diferentes condiciones geograficas, climaticas y de suelo (entrevistas con
personal del Gobierno del Estado), o que producian en su mayor parte mango manila
(Enrique). Aun considerando la regionalizacién politica-administrativa del Soco-
nusco vigente entonces, no se incluyo a todos los municipios de la region, pues quedo
fuera Mapastepec. Esto a pesar de que el mango Ataulfo se habia expandido a todo el
estado de Chiapas (y fuera de éste). Los productores de estos municipios excluidos
habian sido proveedores de mango Ataulfo a las Empresas con Tratamiento Hidrotér-
mico (ETH), e incluso algunas de las ETH poseian o rentaban huertas en todas las zo-
nas productoras. Esta situacion recrea el proceso de una delimitacion histdrica, entre
Soconusco y Costa de Chiapas, que se reafirma en el afio 2011 cuando el gobierno del
estado cambia la regionalizacion politico administrativa y coloca a Mapastepec co-
mo perteneciente a la Costa. Cabe mencionar que, en el Soconusco, poco después del
anuncio y publicacion de la Declaracion de Proteccion, solo 27.4% del total de pro-
ductores de todas las variedades habian escuchado sobre la DMA, y 34.5% de los
productores de mango Ataulfo la desconocian.’

Debido a una serie de factores sociales y de gestion publica, la aplicacion de la DMA
se ha retrasado. La DMA fue registrada en la Organizacion Mundial de la Propiedad
Intelectual en abril de 2004. En tanto, el Consejo Regulador de la Calidad del Mango
Ataulfo del Soconusco, Chiapas, A.C. (CRDMA), fue constituido en el mes de abril de
2010. Como referencia para la produccion y distribucion de mango Ataulfo con la dis-
tincion de la DMA, la Norma Oficial Mexicana (NOM-188-SCFI-2012) fue presen-
tada en noviembre de 2012 (esto es, cerca de una década después de la Declaracion de
la DMA), y elaborada con la participacion de un grupo de nueve asociaciones de pro-
ductores y empresas sociales, dos ETH, académicos de ECOSUR (EIl Colegio de la
Frontera Sur) y UNACH (Universidad Auténoma de Chiapas), entidades de gobierno

% Informacion de una encuesta que realicé en el afio 2004, dentro de un proyecto financiado por
FOMIX Chiapas — CONACyT.
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estatal y el CRDMA, en quien recaerian las atribuciones para coordinar y salvaguar-
dar la DMA, verificar y certificar el cumplimiento de la Norma Oficial'. La activa-
cion de la DMA se encuentra atorada en la aprobacion por la Entidad Mexicana de
Acreditacion de este Consejo Regulador para certificar el cumplimiento de la Norma.

Productores involucrados en la conformacion del Consejo Regulador sefialan que
este retraso se debio entre otras razones a que el Gobierno del Estado de Chiapas no
envio el Proyecto de Norma a la Direccion General de Normas y el proceso quedo de-
tenido hasta el afio 2009. La continuidad del proyecto se vio afectada también por
los constantes cambios de personal del Gobierno del Estado. “La asesoria que recibi-
mos de parte del Gobierno del Estado en la elaboracion del Anteproyecto de Norma,
no fue acertada”. De este modo, sefialan que la solicitud de Denominacion de Origen
y Propiedad de la misma debe ser de los productores. Los gobiernos, al no ser intere-
sados reales, afectan la culminacion y operacion de los Consejos Reguladores. Las cer-
tificaciones son muy costosas (Documento interno de la Asociacion de Fruticultores
del Soconusco).

El alcance y contradicciones econémicas y socioculturales de la DMA

Dos elementos econdomicos han influido para que las ETH consideren la DMA como
una entre varias estrategias comerciales. Primero, las plantaciones de mango Ataulfo
se han distribuido a lo largo del Occidente mexicano. Segundo, a los empacadores y
bodegueros les es favorable contar con una mayor amplitud espacial de los puntos de
abastecimiento en México ya que con ello logran colocar la fruta en un periodo mas
largo del afio. La condicion natural de que la cosecha de mango en el pais vaya en orden
temporal de sur a norte, es decir, primero en Chiapas (condicion ademas estimulada
por la técnica de “adelanto de floracion”), hace posible que los comerciantes mayores
cuenten con mango durante ocho meses del afio (febrero a septiembre). Los que no tie-
nen bodegas en las zonas de produccion pueden hacer pedidos para canalizarlos a las
centrales de abasto, o a los centros de distribucion de cadenas de supermercados.

Si se acota al Soconusco el area de produccion reconocida con la distincion, la dis-
ponibilidad de este mango terminaria en abril/mayo. El Ataulfo ademas funciona co-
mo “gancho” en los supermercados, dijo Emiliano (duefio de uno de los principales

10 En términos formales, el propietario de la denominacion de origen es el gobierno federal, repre-
sentado por el titular del IMPI. Informacion de personal de la oficina de COPLANTA, Gobierno del
Estado, en 2006, indicaba que “El Consejo Regulador de la Calidad del Mango Ataulfo tendra como
funcién administrar la NOM-Mango Ataulfo en la region”.
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ETH). Forma parte de toda una estrategia comercial por parte de ETHs y comercian-
tes mayoristas. Aun asi, la Norma Oficial mencionada no limita el uso internacional
del nombre mango Ataulfo, sino sélo el de la DMA. En campo observé que aun los
ETH participantes en las diversas fases de las cadenas agroindustriales de mango (has-
ta la importacion desde Estados Unidos) no presentaban un logo de la DMA en sus
cajas de exportacion (o manifestaban su activacion), sino diversas etiquetas del cum-
plimiento de normas de sanidad e inocuidad (sistema de reduccion de riesgos de con-
taminacion, Marca México Calidad Suprema, y hasta GLOBALGAP).!!

Otro elemento de esta especificidad de consolidacion de la DMA es la presencia
de una empresa transnacional (el ETH AMEX, del corporativo texano Ciruli Bros),
cuya actuacion no solo se refleja en que en unos pocos afios logré altos niveles de ex-
portacion en relacion con los ETH de la region gracias a su posicion privilegiada en
las cadenas de mango en Estados Unidos (principal pais importador del mango mexi-
cano), la colocacion de una marca y su difusion en la internet, sino en que gener6 una
serie de significados y contradicciones que materializaron temporalmente la DMA co-
mo una estrategia irrelevante “de comercializacion” e ingresos. Un gerente técnico de
un ETH afirm6 que eran mas importantes las caracteristicas intrinsecas de calidad
del mango que la DMA. Esta es importante, pero:

[se necesita] supervision sobre [la DMA] porque yo he visto empaques de exportacion [cu-
ya] fruta que estan mandando da pena. [Los distribuidores] no quieren que ti le mandes
la mejor fruta o la peor fruta. Ellos quieren que le mandes una calidad estandar. La variedad
del mango ataulfo ya se maneja en Nayarit, pero la mas fuerte es aqui en el Soconusco, y
fruta como el Soconusco no la tienen en ninguna parte del pais, ni en Campeche, entonces
la calidad aqui de una u otra manera si se puede lograr...

AMEX venia comprando mango en el estado de Guerrero desde 1991 (Ocampo,
1999; y entrevistas a gerentes de la empresa). En 1998 instala un ETH en el Ejido
Buenos Aires de Mazatan (Soconusco). Sin embargo, desde 1996 ya habian expor-
tado desde el estado de Chiapas. Para realizar el tratamiento hidrotérmico habian re-
currido al apoyo de otros empacadores. La tecnologia con que cuenta y el apoyo en

' En México hay una larga historia de construccion de reglas de sanidad e inocuidad (cf. Fletes,
2013). La regla mas reciente y de aplicacion general (aunque atin no obligatoria) se basa en las “Buenas
Practicas Agricolas” (BPA), disefiadas principalmente por agentes corporativos globales a través del
GlobalGAP (estandares globales de BPA), que nace a su vez del anterior EurepGAP (BPA aplicadas en
Europa). Por su parte, tanto el Sistema de Reduccion de Riesgos de Contaminacion (SRRC, enfocado
en reducir peligros de contaminacion), como el sello “México Calidad Suprema”, son emitidos por
SAGARPA (cf. http://www.gob.mx/senasica y http://www.globalgap.org/es).
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las redes comerciales y sociales en el mercado estadounidense le permitié colocarse
como una de las principales empresas exportadoras de mango de la region.?

En el afio 2003 comienza a hacerse notoria la presencia de AMEX en la region,
debido a que los productores proveedores consideraron que habian recibido bajos
precios por las cajas entregadas, e incluso por la falta de pago. Un productor de Ta-
pachula dijo: “... AMEX habia llegado primero en sociedad con [un ETH que ya
estaba en la region...]. Cuando operé como empaque ya propio, hubo mucha gente
defraudada, cobraron hasta 21% de comision, pagaron a cuatro meses, y no lo esti-
pulado...”

El mercado operando contra la identidad y el poder regional

Parte del éxito comercial de AMEX se debe a una campaiia de promocion que efectud
a finales del afo 2003 en su pagina de internet. En ella anunciaban una marca para
el Ataulfo que ellos exportaban: Champagne. Presentaron este mango como poseedor
de cualidades superiores al Ataulfo cultivado en Chiapas. Destacaban los aspectos de
manejo de huerta, cosecha y el tratamiento para exportacion. Esta promocion causo
un gran malestar en los productores y empresarios locales, pues AMEX no tenia huer-
tas propias en produccion y el mango que comercializaba era el mismo Ataulfo de la
region y de otros estados. Los actores “locales” percibieron que AMEX estaba cam-
biando el nombre de la variedad y con ello afectando la imagen internacional y lugar
de origen del mango Ataulfo. Integrantes de las organizaciones “Cadena Productiva de
Mango”, AALFS (Asociacion Agricola Local de Fruticultores del Soconusco), Union
Regional de Propietarios Rurales, y EMEX, A.C. (Empacadoras de Mango de Ex-
portacion), consideraron que “esa compaiiia mantiene una campafa desleal y atenta-
toria contra productores de mango al inventar una variedad que presuntamente surge
del mismo arbol, pero con el nombre de Champagne” (SAGARPA, 2004).
Luchando contra esta campaiia que “caus6é dafio econdmico en un solo ciclo por
mas de 10 millones de dolares” (/bid.), dirigentes de la AALFS y duefios de ocho ETH

12 AMEX tiene planta potabilizadora de agua, lavadora, dos seleccionadoras manuales y 2 electroni-
cas. Ademas, estan implementando las medidas de inocuidad promulgadas por el gobierno estadouniden-
se. Considera uno de los gerentes que en este marco se va a requerir una serie de acciones e infraestructura
como: una letrina por cada 15 trabajadores, trabajadores sanos, que beban agua potable, vehiculos y cajas
desinfectadas, las cajas de plastico no deben tocar el suelo, no tener animales —como gallinas, borregos-
en las huertas.
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asociados a EMEX y con instalaciones en Chiapas'? presionaron en una reunion a la
empresa para suspender la pagina de internet,'* lo cual consiguieron —por un tiempo-—.
Ante presiones de estos actores, que incluian amenazas de ataque por los productores
del Soconusco a las instalaciones del ETH, Ciruli accedio ademas a “eliminar en for-
ma definitiva la marca, etiquetas y colores relacionados al mango Champagne”, con
el fin de resarcir de alguna manera los dafios al nombre Ataulfo. Posteriormente, un
grupo de funcionarios, productores y hasta académicos locales, hizo una visita de ins-
peccion al empaque para constatar el acuerdo. AMEX “no cumplié” (Nicolas, un lider
de productores), siguid trabajando en 2004 con la misma marca. Esto también suce-
di6 con el mango que comercializaba desde Nayarit.!> Las agencias del Estado me-
xicano habian considerado que Ciruli s6lo habia promocionado una marca, tal como
la misma empresa lo argumentd.'® Uno de los gerentes de AMEX me coment: «... la
Direccion de Sanidad Vegetal y (USDA, United States Department of Agriculture) lle-
garon a la conclusion de que Champagne es marca. [ Aunque algunos] productores pro-
nosticaban quiebra de AMEX, los productores siguieron entregando fruta...”.

En la reunion del consejo de EMEX, el grupo Ciruli ofrecié también a los expor-
tadores permiso para usar su marca Champagne. Por su parte, las autoridades fede-
rales mexicanas habian recomendado a los productores del Soconusco registraran para
ellos esa marca, puesto que “habian investigado y no encontraron” que existiera tal
registro. Es decir, se les propuso dejar de usar el nombre Ataulfo. Un argumento para
ello fue que su pronunciacion resultaba dificil para los importadores, gerentes de su-
permercados y consumidores en Estados Unidos.!”

13 Aunque el malestar se habia venido generalizando entre muchos productores (Notas de campo),
solo algunos grupos tomaron el liderazgo para enfrentar a Ciruli y su campafa.

14 Los exportadores localizados en Chiapas y el duefio de Ciruli tomaron algunos de estos acuerdos
en una reunion anual del Consejo de EMEX, sostenida en el mes de noviembre de 2003 en la Cd. de
Guadalajara (Testimonio de una notaria de la Cd. de Guadalajara, Jalisco).

15 El producto “Mango Champagne” sigue siendo uno de los principales anunciados en su pagina de
internet: “el mango Champagne es el estandar de excelencia de Ciruli Brothers”, sefiala ésta.

16 Esta informacion se basa en entrevistas con dirigentes de los productores, empacadores y funcio-
narios del gobierno estatal. Ademas, en una carta enviada por el propietario de Ciruli al Secretario de Agri-
cultura mexicano, fechada el 22 de enero de 2004, y en el Testimonio de la Notaria de Guadalajara de
la reunion del Consejo de EMEX.

17 Este argumento es parte central ya de las disputas por el ataulfo. En el contexto de intentos de con-
seguir una DO para el mango manila en Veracruz, en un reportaje se afirmoé que en los Estados Unidos
el nombre “Honey Manila” se aplica a menudo a la variedad altamente exportada Ataulfo, “porque los
americanos no pueden pronunciar Ataulfo”. Esto tltimo fue dicho por un representante de EMEX. “RP,
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Los exportadores localizados en Chiapas rechazaron todas estas propuestas. Junto
con los productores, lamentaron que su mango se estuviera exportando desde otros es-
tados, o del mismo Chiapas, con otro “nombre”. Le habian atribuido ya un significado
de identidad, no como producto chiapaneco sino como soconusquense. La disputa
por las ganancias econdomicas generadas por la comercializacién de una mercancia
alimentaria representaba ya una lucha por un recurso simbdlico. Un directivo de una
asociacion de mango plante6 que:

... [los empresarios de AMEX] se aprovechan de la necesidad de la gente [ya que los pro-
ductores siguen contratando huertas]. Ni ASERCA [Apoyos y Servicios a la Comerciali-
zacion Agropecuaria, SAGARPA] ni EMEX hicieron nada, hubo una decisién desde arriba
del gobierno federal [Secretario de Agricultura] de no hacer mas ruido. “Les dieron atole
con el dedo”. Ademas, el propietario [de AMEX] perteneciente a una asociacion de intro-
ductores de fruta a los Estados Unidos, amenazo con cerrar la frontera. AMEX ya vende
dos ddlares abajo su marca. Es el mango que estan pidiendo los gringos...

Si bien Ciruli no tenia la capacidad para cerrar la frontera de su pais a la importa-
cion de mango proveniente de Chiapas, si pertenecia a los grupos que coordinaban
la comercializacion de frutas y hortalizas en EU. Mediante estas redes sociales y con
el concurso de los supermercados y demas comerciantes detallistas, podia “orientar las
preferencias” de los consumidores. Ademas, un empacador senalo que “el dafio ya es-
taba hecho”. El observaba que en Estados Unidos se estaba haciendo una gran publi-
cidad: “... tratando de desvirtuar lo que es el mango Ataulfo. [Los expositores en ferias
comerciales en EU, dicen] no lo siembren, no lo planten, que mejor planten [otras]
variedades...”.

Ahora bien, la campana en internet funciond bien para Ciruli. En corto tiempo,
los medios participantes en la industria de frutas y hortalizas frescas practicamente
sustituyeron el nombre mango Ataulfo por el de Champagne. Como muestra de ello,
en distintos medios se presentaron una serie de aseveraciones que resaltaban ciertas
cualidades del mango, entre las que se puede sefalar las siguientes:

“... mucho menos comun, pero so6lidamente disponible durante la temporada de cosecha de
mango, es el mango Ataulfo. Algunas veces llamados “mangos Champagne”, estos man-
gos... ostentan una deliciosa pulpa...”'8

Mexico knock heads over Manila mango”, Manila times, June 08, 2005, en http://www.ma nilatimes.net
/national/2005/jun/08/yehey/opinion/200506080pi7.html.

18 “Mangos — Fruit of the Gods”, Seward Co-op Grocery y Deli, April/May 2005, www.seward.
coop.
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“... México exporta al mercado de Estados Unidos las variedades Ataulfo y Champagne
(un Ataulfo de calidad superior), Haden, Tommy Atkins..."

... Ciruli so6lo vende la variedad de mango Champagne de su propiedad...”?°

“Se espera que el mango ataulfo conocido como mango champén [sic] sea un articulo mas
comun en los anaqueles del supermercado en esta estacion... La creciente poblacion ét-
nica en los Estados Unidos ha ayudado a las ventas de los mangos Champan... Champéan
es un nombre comercial registrado para el mango particular enviado por Amex, dijo Ci-
ruli. Lo que lo hace diferente son las practicas culturales usadas en las fincas para cultivar
el producto de tal manera que los mangos de Champan reciben muchos cuidados ...”?!

En esta lucha son importantes los aspectos simbolicos, en particular la pertenen-
cia a un territorio. Enfatizando esta cuestion, Emiliano (duefio de ETH) remata:

... no debe de cambiarse el nombre que tenia [el mango ataulfo] por ningtin motivo, ya que
no es el nombre el que vende el producto sino sus caracteristicas que se recomienda solo.
Alguien comentaba, en algunos foros de gobierno y particulares, que en Estados Unidos
es muy dificil hablar y decir ataulfo, que es mejor el Champagne [proponen] cambiarle de
nombre y yo digo que los productos no se venden por nombre sino porque ellos mismos se
recomiendan, asi como el tequila se llama tequila. Yo no puedo pronunciar muchos nom-
bres gringos; sin embargo, lo pido porque es bueno, entonces yo opino que el mismo pro-
ducto se recomienda, y si es su nombre original no tenemos por qué perder la identidad.
Debe ser registrado como ataulfo para que a nivel mundial se reconozca de donde sali6 es-
te producto. Una empresa gringa registré el nombre y hasta con nombre de la variedad, los
seflores no producen un mango, no saben ni lo que es plantar un arbol, entonces como se
van apropiar de una cosa que es auténticamente chiapaneca...

Las contiendas relacionadas con el mango Champagne responden no solo a una
competencia mercantil. En ellas se presenta también lo que los “productores locales”,
principalmente empacadores y grandes productores, han definido como una cuestion
de identidad de la mercancia. Emiliano plantea que “el mango habla por si mismo”;
es decir, que su éxito se debe a la naturaleza, no a la tecnologia social de sanidad y de
certificacion de huertas para exportacion, que han “acompafiado” la expansion del

19 “E] Mercado de Frutas y Hortalizas en Estados Unidos”, Corporacion Colombia Internacional,
octubre-diciembre 2002, http://www.cci.org.co/cci/cci_x/scripts/index. php.

20 Tim Laden, “Promotable Volume Should Mark Rest of Season”, Fresh Digest, April/May 2007.

2l “Mangos Champan aumentan su atractivo”, Boletin Informativo No. 1-2003, MercaNet. http://
www.mercanet.cnp.go.cr, documento facilitado por personal de una JLSV.
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Ataulfo. Su éxito se debe a una combinacion de cualidades intrinsecas (naturales) y
simbolicas (socioculturales).

La serie de contiendas derivadas del establecimiento y promocion de una marca
para el mango, que muestran el mercado como enraizado en cultura y poder, han con-
ducido a una falta de integracion local del conjunto de actores sociales, productivos
y del sector publico, que repercute en la activacion de la DMA. Situacidén que segu-
ramente se concretara en el mediano plazo. Actualmente, un grupo de productores de
mediana escala, y a su vez organizados, se encuentran desarrollando otros proyectos
de caracter “estratégico territorial” enfocado en la prestacion de servicios profesiona-
les especializados (organizacion empresarial, gestion, desarrollo tecnologico, desarro-
llo de proveedores, capacidades comerciales y financieras; ademas de mantener un
programa fitosanitario eficaz) a todos los productores de la cadena productiva. Igual-
mente, desarrollan activamente otros proyectos, como la creacion de empresas para
comercializacion y la construccion de una industria que integraria un ETH vy trans-
formacion industrial del mango.

Reflexiones finales

La cadena de mango desde el Soconusco se integra por una serie de actores suma-
mente heterogéneos, con distintos bagajes socioculturales. De ahi que la aprobacion
y activacion de la DMA conlleva contiendas por la definicion de lo que es una mer-
cancia desde perspectivas que en ocasiones se articulan, contraponen o entran en
conflicto, de valor econdémico e identidad territorial. El mango Ataulfo con distincién
geografica no era una fruta de la cual todos los productores podian obtener utilidades.
Esta se habia originado en un territorio especifico; solo los agricultores asentados en
este espacio geografico tenian el reconocimiento como productores de esta mercan-
cia. Esto excluia a los productores que no pertenecian a la zona definida como de De-
nominacion de Origen. Esta territorializacion recupera contiendas historicas por la
delimitacion de fronteras entre una region “agroexportadora” y una de agricultura “tra-
dicional”; esto es, contiendas en una region sociocultural de plantacion construida
por desigualdades. Aqui, geografia y mercancia alimentaria se muestran como cons-
trucciones sociales “enraizadas de manera significativa en las luchas culturales y de
poder en el &mbito regional, nacional e incluso transnacional” (Rodriguez, 2004).
Aunque hay avances, solo algunos exportadores se han involucrado en la DO. La
han interpretado de distintas maneras, y en ocasiones ha sido mas importante la “ca-
lidad” fisica que la distincion geografica. También existe una evaluacion de la DMA
basada en las posibilidades comerciales que ofrece. Al contrario de otras DO, en don-
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de se asume que la cultura local, los saberes locales, la produccion artesanal, el co-
nocimiento tradicional, el apego al terrufio, deberian contrarrestar los intereses de
produccion industrial y masiva,?? la DMA presenta la particularidad de que se ha prio-
rizado la estrategia de homogenizacion de la produccion sobre su elaboracion arte-
sanal.

En otro &mbito, un obstaculo para el mayor impacto regional de esta DO es clara-
mente la desigualdad socioeconomica, cultural y de poder en las regiones productoras.
En las narrativas de los actores observamos que los promotores de la DO no men-
cionan su importancia para la generacion de utilidades en el sector de “agricultura
tradicional”, e incluso en la empresarial. Agricultores pequefios no participaron en
el proceso. Su conocimiento, experiencia y creatividad fueron desperdiciados. Estos
productores cuestionan la importancia de la DO debido a la forma actual de partici-
pacion del Estado y la asimetria frente a los actores de la comercializacion. Una
DMA sin “apoyos” del Estado no les permitiria aprovechar este plus econémico crea-
do simbdlicamente por la adscripcion a un territorio. Mientras los agentes locales del
Estado remarcan la oportunidad que representa la DMA “para incrementar y conso-
lidar la venta del mango Ataulfo en los mercados nacionales e internacionales”, los gru-
pos de pequeios productores y campesinos dudan que la forma neoliberal del Estado
permita aprovechar esa distincion.
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CAPITULO 10

La Denominacién de Origen para el cacao de Tabasco
y sus implicaciones para el desarrollo regional

Pablo Pérez Akaki
Yadira Aydeé Diaz Hernandez

El cacao es un simbolo de la cultura tradicional mexicana: son semillas del fruto de
una planta tropical del mismo nombre, domesticada por las culturas prehispanicas me-
soamericanas, al cual se le llamo “alimento de los dioses” pues se decia que la bebida
que de ella se preparaba, solo estaba destinada a ellos. Cuenta la leyenda que fue Quet-
zalcdatl quién bajo del reino de los dioses una planta, la cual rob6 a sus hermanos, la
plant6 en los campos de Tula, pidié a Tlaloc que alimentara a la planta con lluvia y a
Xochiquetzal que la adornara con flores. La planta crecio convirtiéndose en arbol y
cudndo estuvieron listos sus frutos, Quetzalcoatl hizo tostar el fruto para ensefar a las
mujeres a mezclar con agua y convertirlo en chocolate. Era tan apreciada esta bebida,
que s6lo los sacerdotes y los nobles podian beber de ella (Garcia, 1994).

Cuando los espafioles conquistaron a México, Hernan Cortés conocio el arbol de
cacao y se dio cuenta de la importancia que éste tenia para el pueblo azteca, no sola-
mente como un alimento, sino también como moneda de cambio (Quiroz, 2014).
Después de este periodo la costumbre de beber chocolate entre los indigenas se in-
cremento, pues ya no se consideraba la bebida de los dioses, sino que su consumo se
fue haciendo cada vez mas mundano: las personas lo bebian varias veces al dia y al
parecer no habia distincion social para beberlo. Ademas, el chocolate también se in-
corpor6 como ingrediente en sofisticados platos de la comida novohispana, como el
caso del mole, que fue creado, seglin historias de la época, por monjas poblanas en
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el siglo XVII, envueltas en los aires barrocos que permearon todas las expresiones
culturales novohispanas de ese momento (Quiroz, 2014).

El cacao fue aceptado rapidamente por los espafioles, quienes introdujeron a su
pais los granos durante el mandato del Rey Carlos V. En la receta afiadieron azlicar
y calentaron los ingredientes para mejorar el sabor, teniendo como resultado el choco-
late que conocemos actualmente. Paralelamente su consumo fue extendido hacia otros
paises y continentes (Ocampo, Rios y Soria, 2015).

Actualmente el cacao se cultiva en las regiones tropicales, principalmente Africa
y Asia; en menor importancia productiva le siguen Sudamérica y América Central.
Segun la Conferencia de las Naciones Unidas sobre Comercio y Desarrollo (UNCTAD,
2011),en 2010-2011 los siete paises principales en produccion del cacao fueron Cos-
ta de Marfil (36%), Ghana (24%), Indonesia (10%), Nigeria (6%), Camerun (5%),
Brasil (5%), Ecuador (3%), los cuales representaron el 90% de la produccion mun-
dial. México se encontrd con el 10% restante, en el décimo primer lugar en produc-
cion.

Al interior del pais, los estados productores de cacao son Tabasco, Chiapas y Gue-
rrero. Paraddjicamente en Oaxaca, estado al que se vincula fuertemente con el choco-
late, no se registra produccion agricola del grano. Por otro lado, Tabasco represento
el 66.6% en el 2013, de acuerdo con las cifras del SIAP (Servicios de Informacién
Agroalimentaria y Pesquera) de SAGARPA, mientras que Chiapas el restante 33.3%
de produccion.

En Tabasco la importancia en la produccion del cacao es grande, pues 10 de 17 mu-
nicipios son productores de cacao, con 18 550. 64 toneladas para el 2013 (SAGARPA,
SIAP, 2016). Ademas, el 29 de agosto de 2016 obtuvieron la declaratoria de Deno-
minacion de Origen Cacao Grijalva (DO Cacao Grijalva), con la finalidad de “faci-
litar el acceso a los mercados nacionales e internacionales” (IMPI, 2016).

Por ello, el interés de este trabajo es analizar la cadena de comercializacion del
cacao de Tabasco, entidad mas representativa en el pais del cultivo de este grano, pa-
ra identificar sus elementos que la caracterizan y dimensionar el potencial que tiene
tras la aprobacion de la DO. En el siguiente apartado se presenta el marco de analisis
referente del trabajo, el de las cadenas globales de mercancias, donde se profundiza
sobre la conformacion de estas cadenas, y el analisis del ordenamiento que existe en-
tre los agentes que en ella participan. Posteriormente se discute sobre los efectos po-
sibles y esperados tras la aprobacion de la DO, que aunque es muy reciente tiene
ejemplos internacionales que pueden servir como referentes. Finalmente se presen-
tan las conclusiones del trabajo.
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Cadenas globales de mercancias del cacao de México

Las cadenas globales de mercancias (CGM) se definen como el conjunto de acciones
que se establecen en la produccion y comercializacion de un bien. Por eso la impor-
tancia de usar las CGM para el analisis de las DO, pues facilita el estudio de los pro-
cesos de produccidn, comercializacion y consumo, asi como la manera en la que se
comportan los diferentes niveles de la misma cadena (Pérez Akaki, 2014).

Segtin Gereffi (1994), el andlisis de las CGM puede realizarse mediante cuatro di-
mensiones: la estructura de los flujos de entrada y salida de mercancias, que permite
definir las caracteristicas de las mercancias comercializadas; en segunda instancia la
cobertura geografica, la cual permite el estudio espacial de los procesos de produccion
de los mercados de consumo; la tercera dimension es la estructura interna de control
o0 gobernanza, donde se llevan a cabo las relaciones a través de las cuales los actores
claves crean y transforman las actividades; el marco institucional, por su parte, hace
referencia a la manera en que es ejercido el control por parte de los actores que par-
ticipan dentro de la cadena de mercancias (Pérez Akaki y Echdnove, 20006).

A continuacion se analiza la conformacion de las cadenas de comercializacion de
cacao en Tabasco, dada su importancia en la produccién del grano, lo que le significa
que sea el principal referente a nivel nacional.

Flujo de mercancias

El cacao (Theobroma cacao L.) es una planta tropical originaria de la region amazonica
y domesticada por las culturas prehispanicas mesoamericanas. El fruto es un producto
alto en nutrientes; inclusive su cascara se utiliza como composta por su alto contenido
en nutrientes, entre ellos omega 3. Su uso va desde alimento y bebida hasta realizacion
de cosméticos a partir de la manteca.

Existen tres variedades del grano de cacao en México identificadas por la Union
Nacional de Productores de Cacao (UNPC), la mayor organizacién de productores del
pais, la cual se ubica en Cardenas, Tabasco (Diaz, 2016):

1) Forastero, es el mas conocido. Representa el 90% del cacao producido en el mun-
do. Se encuentra en Africa del Oeste y Brasil.

2) Criollo, es el cacao mas fino y con aroma, cultivado principalmente en el Cari-
be, Venezuela, Papua Nueva Guinea, las Antillas, Sri Lanka, Timor Oriental y
Java. Segiin la UNPC, esta variedad es la de mejor calidad: sin embargo, es la que
tiene un menor rendimiento.
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3) Trinitario, es un cruce entre el Criollo y el Forastero. Ademas, la UNPC cuenta
con jardines propios para la clonacion y mejora genética de cacao, donde se re-
colectan cacaos de calidad de diferentes tipos en diferentes paises y se realizan
mejoras genéticas con las mezclas de éstos.

Para el 2016 se ha logrado desarrollar 5 diferentes tipos de clones de cacao, con-
tando con la supervision y certificacion del Instituto Nacional de Investigaciones
Forestales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP), los cuales ya estan adaptados esperando
produccion. Con la implementacion de estos tipos de cacao, se ayuda a 3 mejoras tec-
noldgicas importantes: reducir el tiempo de la primera produccion de los arboles de
7 a 3 afios, florecen desde el tallo hasta la punta aprovechando al maximo el arbol, y
en el caso de que el arbol adquiera hongo (moniliasis) éste solo abarcara una parte de
los frutos debido al aumento de floracion que éste tiene. Estas nuevas variedades re-
presentan una importante mejora para los productores de cacao.

Para la conformacion de la cadena de produccion de cacao en Tabasco, el Progra-
ma Estratégico de Necesidades de Investigacion y Transferencia de Tecnologia en
Tabasco 2003, conforma a la cadena global de valor por las fases de produccion prima-
ria, beneficio, industrializacion y consumo tanto del cacao como de sus derivados. Pos-
teriormente, la comercializacion complementa este encadenamiento. Las principales
caracteristicas de los procesos que integran la cadena cacaotera se describen a con-
tinuacion:

a) Proceso agricola.

La recoleccion de cacao consta de ciclos de 6 meses, especificamente para
el estado de Tabasco. El periodo de octubre a enero es la temporada mas fuerte,
ya que se recolectan cerca de 2000 toneladas. Sin embargo, durante los meses de

febrero y marzo la cosecha baja hasta ser casi nula, ya que las condiciones del
clima retrasan la maduracion del cacao.

b) Beneficio del cacao.

Este proceso es el que provee al cacao de las cualidades Optimas que se
requieren para su comercializacion, convirtiéndolo en una materia prima con-
servable, transportable y apta para su transformacion industrial. Consiste en ope-
raciones de fermentacion, secado, clasificacion y envasado del grano. Todo esto
se realiza en plantas beneficiadoras instaladas en las regiones cacaoteras. En
Tabasco se lleva a cabo en una importante proporcion en la Union Nacional de
Productores de Cacao (UNPC).
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¢) Industrializacion.

En México, la industrializacion del cacao se realiza por empresas de diferen-
tes tamafios (pequeiias, medianas y grandes), pues se trata de un bien amplia-
mente demandado que incluso en los ultimos afios ha aumentado en importancia
y ha incentivado a la produccion en pequena escala bajo el concepto gourmet.
El bien final que se obtiene del proceso de industrializacion no sélo es el choco-
late, aunque es el principal; también se obtienen bienes de consumo intermedio
como lo son el licor o pasta del cacao, cocoa, manteca de cacao y coberturas.
La UNPC cuenta con una industria regional llamada Industrializadora de Ca-
cao de Tabasco, S.A. de C.V. (INCATABSA), la cual permite cubrir las nece-
sidades del mercado regional (Claridades Agropecuarias, 1994).

d) Comercializacion.

Este proceso integra dinamismo a la cadena, agregando utilidades de espacio,
tiempo y forma al producto. Se caracteriza por la relacion entre los proveedores
de la materia prima y los industriales del cacao. El principal comercializador pa-
ra el cacao de Tabasco es Nestlé, que compra cerca de 12, 000 toneladas anual-
mente de las 18,000 que se producen (Diaz, 2016).

¢) Comercializacion internacional.

En este eslabon se realiza la circulacion del cacao en el mundo; entre los pai-
ses con mayor participacion en la comercializacion se encuentra Costa de Mar-
fil, Ghana, Indonesia, Nigeria, Camertin, Ecuador (FAOSTAT, 2016). Como
producto final, el chocolate derivado del cacao es el sector mas fuerte en el am-
bito cacaotero y las empresas chocolateras son las que cuentan con un mayor
mercado, las empresas lideres en la fabricacion de chocolate mundialmente son:
Mars (EE.UU.), Nestlé (Suiza), Hershey (EE.UU.) y Cadbury (Reino Unido)
(Kaplinsky, 2004). En la Figura 1 se muestra la cadena global del cacao.
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Figural
La cadena global del cacao
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Cobertura Geogrdfica
a) Produccioén y exportacion de cacao.

La produccion del cacao en el mundo esta limitada a pocos paises, y su comportamien-
to ha ido cambiando en el transcurso de los afios. En la Figura 2 se muestra el com-
portamiento que ha tenido la produccién del cacao de 1991 al 2013 de los principales
paises productores de cacao, y muestra también el desempefio que ha tenido México
con respecto a la produccion de cacao. Su comportamiento desde 1991 es relativamen-
te constante hasta el afio 2000, donde se observa una caida significativa, y a partir de
2005 se observa un alza, logrando para 2013 una produccién de 82,000 toneladas, igua-
lando el nimero de 2012, pero por debajo del 2011.

Figura 2
Produccion mundial de cacao, 1991-2013
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Fuente: Elaboracion propia con datos de FAOSTAT, 2016.

Las exportaciones en su mayoria corresponden al nivel de produccion de cada pais:
a mayor produccion, mayor es el grado de exportaciones. Sin embargo, hay excep-
ciones. En la Figura 3 se observa el volumen de exportaciones de 1990 a 2011 de los
paises mas representativos. En el caso particular de México, las exportaciones son
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muy pequeiias: para 2011 apenas 238 toneladas, ocupando el lugar 46 en exportacio-
nes a nivel mundial.

Figura 3
Exportaciones mundiales, 1991-2013
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Fuente: Elaboracion propia con datos de FAOSTAT, 2016.

b) Importaciones mundiales.

En la Figura 4 se muestran los paises importadores mas representativos, los cuales en
su mayoria no producen cacao, a excepcion de algunos como Malasia y México.

Entre el grupo de los principales importadores que no producen cacao pero si im-
portan se encuentran Estados Unidos, Alemania, Bélgica y Francia. Se puede decir
que la mayor parte de las importaciones estan relacionadas con el nivel de produccion
de chocolate y consumo del mismo. Para México el consumo de chocolate es 750 gra-
mos por persona al afo, representando el quinto lugar en América Latina (ASCHOCO,
2016).
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Figura 4
Importaciones mundiales de cacao, 1991-2013
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Fuente: Elaboracion propia con datos de FAOSTAT 2016.

En la Figura 5 se observa el comportamiento aislado de México, en sus indicadores
de produccion, exportaciones e importaciones del cacao en el periodo de 1991 a 2013.
Las importaciones se encuentran con una tendencia creciente por arriba de las expor-
taciones desde 1999, las cuales han mantenido una tendencia relativamente constan-
te, a nivel por debajo de los afios noventa del siglo pasado. Por otro lado, la produccion
nacional se encuentra muy por arriba de ambas y con una tendencia muy parecida a
las importaciones.

Marco institucional

En el Diario Oficial de la Federacion (DOF) se encuentra la Norma Mexicana NOM-
186-SSA1/SCFI-2002, cacao, productos y derivados, la cual establece que los pro-
ductores de este bien deben observar que las sustancias empleadas para la eliminacion
de plagas cumplan las especificaciones establecidas en el catalogo oficial de plagui-
cidas vigente, emitido por la Comision Intersecretarial para el Control del Proceso y
uso de Plaguicidas, Fertilizantes y Sustancias (CICOPLAFEST). Ademas, debe apli-
carse la Norma NOM-120-SSA1-1994, 1a cual establece las buenas practicas de higie-
ne y sanidad que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas no alcoholicas
y alcoholicas. El tostado debe realizarse a una temperatura que fluctae entre 121 y

219



220°C, con el fin de asegurar la eliminacion de microorganismos patogenos. Las tem-
peraturas anteriores podran modificarse si existe un sistema alterno que asegure la
inocuidad del producto.

La produccion de chocolate, leche y productos lacteos utilizados en su elaboracion
deben ajustarse a las especificaciones establecidas en las normas NOM-184-SSA1-
2000 y NOM-185-SSA1-2000, las cuales establecen las especificaciones sanitarias
para la leche, formula lactea y producto lacteo combinado, asi como las especificacio-
nes de la mantequilla, las cremas, el producto lacteo condensado azucarado, los pro-
ductos lacteos fermentados y acidificados y los dulces a base de leche. Ademas, el
productor o fabricante de los productos debe establecer mecanismos de control que
permitan determinar la presencia y cantidad de metales pesados y metaloides en las
materias primas, en el producto en proceso de elaboracion o en el producto terminado.
La informacion generada debe estar a disposicion de la Secretaria de Salud cuando és-
ta asi lo requiera (DOF, 2016).

A nivel internacional, la Organizacion Internacional de Cacao, ICCO por sus si-
glas en inglés, compuesta tanto por algunos paises productores como paises consu-
midores de cacao, trata de asuntos relevantes en la economia mundial de cacao. Cabe
mencionar que México no se encuentra dentro de los paises que componen esta or-
ganizacion (ICCO, 2016).

Figura 5
Produccion, exportacion e importaciéon en México, 1991-2013
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Fuente: Elaboracion propia con datos de FAOSTAT y SIAVI, 2016.
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Analisis de la gobernanza

En un estudio realizado por Kaplinsky (2004), antes de los programas de ajuste es-
tructural de 1990 la gobernanza del cacao estaba liderada principalmente por empresas
paraestatales de comercializacion de diversas formas, y se limité a aquellas activida-
des de la cadena antes de la exportacion de granos. Sin embargo, el papel de estas para-
estatales comenzd a erosionarse por la creciente importancia del mercado de futuros
y por el incremento en la importancia de las tecnologias de procesamiento de infor-
macion y transporte.

La gobernanza de cacao después del ajuste estructural se caracteriza por un poder
de mando de dos polos. Un polo surge del concentrado entre los comercializadores in-
ternacionales, quienes cada vez tienen mayores operaciones en la produccion de los
paises consumidores y en muchos eslabones de la cadena; el segundo polo y el mas gran-
de son las grandes fabricas de chocolate (Kaplinsky, 2004).

El chocolate es uno de los principales derivados del cacao. Los seis mayores fabri-
cantes de chocolate se estima que representan entre el 60 y 70% del mercado mundial.
En especial se cree que el mercado de Estados Unidos tiene una mayor concentracion
en el mercado de fabricacion de chocolate, con las tres primeras empresas al mando
del mercado, con una participacion de alrededor del 60%. Las empresas lideres en la
fabricacion de chocolate mundialmente son, en orden descendente, Mars (EE.UU.),
Nestlé (Suiza), Hershey (EE.UU.) y Cadbury (Reino Unido) (Kaplinsky, 2004).

Se puede decir entonces que el poder de mando de la cadena de cacao se encuentra
posicionado en las empresas fabricantes de chocolate, quienes utilizan una mayor can-
tidad de cacao para la produccion de este derivado y cuentan con una concentracion
amplia del mercado a nivel mundial. En este sentido, es Estados Unidos el pais que
cuenta con una mayor concentracion de mercado, con dos de las marcas de chocolate
con mas renombre, que ademas busca seguir manteniéndose en tal posicion. Esta
tendencia se confirma ya que, en abril de 2016, se dio a conocer que la firma MARS
es ahora la propietaria de los chocolates Turin, firma mexicana de renombre (El Uni-
versal, 2016).

Un elemento de importancia alrededor de la gobernanza es sobre la distribucion
del valor agregado. En un ejercicio realizado con los precios internacionales en dife-
rentes etapas del proceso de comercializacion se encontr6d que, como se observa en la
Figura 6, los precios de importacion y los de exportacion se encuentran por arriba de
los precios de productor. Desde el afio 1991 hasta el afio 2013 se observa que el pre-
cio de importacién siempre se encuentra por arriba del de exportacion, aunque ese
margen ha cambiado a lo largo del tiempo. En 2001 el precio de importacion supero
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apenas en 0.08% el precio de exportacion, mientras que en 1991 el precio de impor-
tacion se encontraba 27% por arriba del precio de exportacion.

Figura 6
Tendencia de precios en diferentes etapas del proceso
de comercializacién, (promedio:ddlares) 1991- 2013
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Fuente: Elaboracion propia con datos de FAOSTAT 2016.

El chocolate como derivado del cacao es un negocio que representa grandes ga-
nancias a las grandes empresas industriales: para 2014 las ventas mundiales de choco-
late alcanzaron los cien mil millones de dolares. Las grandes empresas de chocolate
compiten por precios cada vez mas altos, lo cual no ocurre con los productores de ca-
cao; por el contrario, estos productores soportan cada vez menores ingresos, pues como
ha podido demostrarse, los productores agricolas del cacao reciben aproximadamen-
te el 6% del precio que los consumidores de los paises ricos pagan por el chocolate
(MCEF, 2016).

Ademas, las consecuencias de la volatilidad de los precios, junto con el aumento
de los costos de produccion, ha representado inseguridad econémica y empobreci-
miento de millones de productores de cacao, pues muchos agricultores no pueden cu-
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brir sus costos de vida por los ingresos limitados; es decir, los productores de cacao
y sus familias son los perdedores en la lucrativa industria del cacao y el chocolate
(MCF, 2016). Tampoco pueden aspirar al uso de instrumentos de cobertura para miti-
gar sus riesgos, como si lo hacen de manera regular los grandes industriales del sector.

Los bajos ingresos y la inseguridad de los agricultores conducen a graves proble-
mas sociales y ambientales. Los agricultores dejan de invertir en sus fincas, reducen
los salarios, no pueden proporcionar a los trabajadores condiciones de trabajo ade-
cuadas, y en el peor de los casos, son propensos a utilizar mano de obra infantil para
abaratar sus costos. Con la esperanza de aumentar sus ingresos, desarrollan una pro-
duccion intensiva, a menudo a expensas de la agricultura sostenible, ecologica y di-
versificada.

La importancia de una Denominacion de Origen de cacao para Tabasco

Una Denominacion de Origen (DO) representa el nombre de una region geografica
del pais que sirve para designar un producto originario de la misma, cuya calidad o
caracteristicas se deban exclusivamente al medio geografico, comprendiendo tanto
los factores naturales como los humanos (SE, 2010). En otras palabras, la DO es un
simbolo asignado a los bienes que tienen un origen geografico especifico y poseen
cualidades o fama atribuibles exclusivamente a ese lugar (Rodriguez, 2005). La DO
forma parte de la cultura, es construida histdrica y socialmente, evoca tradiciones y
geografias, asi como sabores y conocimientos locales que en ciertas circunstancias
pueden correr el riesgo de desaparecer debido a la produccion industrial masiva. Es
por esta razon que los productos distinguidos con DO representan tradicion y auten-
ticidad, historia y costumbre de una region. Los consumidores, al demandar estos pro-
ductos, se apropian de sus cualidades distintivas tanto del producto como de la region
donde se produce (Rodriguez, 2005).

Tal es el caso de Cacao Arriba de Ecuador, en la actualidad uno de los productos
con mayor reputacion no solo a nivel nacional, sino también internacional. Con el
Cacao Arriba, Ecuador se encuentra dentro de las grandes producciones a nivel mun-
dial. Ademas de contribuir significativamente a la economia regional por ser uno de
los principales productos de exportacion, su participacion dentro del PIB total pro-
media el 0.40% y dentro del PIB agropecuario aproximadamente 6.7%. Es también
un importante generador de empleo, ya que se estima que aproximadamente 600.000
personas de diferentes culturas y etnias se encuentran vinculadas directamente a la
actividad, representando el 4 % de la PEA (Poblacién Econdémicamente Activa) na-
cional y el 12.5% de la PEA agricola (Quingaisa, 2007).
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El estado de Tabasco cuenta con las condiciones idoneas para la produccion de
cacao por su suelo, clima y humedad, condiciones muy parecidas a la region Ama-
zona de Brasil; por tal razon el cacao que se produce en la region de Tabasco cuenta
con grandes propiedades: tiene una mayor acidez, mayor sabor y alto contenido de
omega 3. En otras palabras, en Tabasco se produce un cacao con alto nivel de cali-
dad, y por tal razdn tiene el papel principal como productor de cacao respecto al total
del cacao producido en México.

Como se destaco en un apartado anterior, Tabasco representa la entidad de mayor
importancia en la produccién de cacao en México, produccidon que se da principal-
mente en la region de la Chontalpa, que esta conformada por los municipios de Carde-
nas, Comalcalco, Cunduacan, Huimanguillo y Paraiso. En la Figura 7 se puede observar
la concentracion de los estados cacaoteros con los municipios de mayor producciéon
de cacao y en la Figura 8 se observa la participacion de cada municipio en la produc-
cion de cacao en Tabasco.

En Tabasco destaca la participacion del municipio de Comalcalco en el sector ca-
caotero, seguido por Cardenas y Cunduacéan. Sin embargo Comalcalco, aun siendo en
todos los afios el municipio con mayor produccion, para 2013 disminuy6 en casi 50%
su produccion respecto al 2003; contrario a Huamanguillo, donde ha aumentado, aun-
que en menores cantidades.

Diversos problemas enfrento el primer esfuerzo de DO para el cacao de Tabasco,
pues el gobierno de Tabasco, a través de la Secretaria de Desarrollo Agropecuario,
Forestal y Pesca (SEDAFOP) inici6 los tramites por primera vez para la obtencion de
una Denominacion de Origen de su cacao en el afio 2013; sin embargo dicha pro-
puesta no fue aprobada por el Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual (IMPI).

En palabras de Daniel Diaz, miembro de la Unién Nacional de Productores de
Cacao (UNPC), uno de los puntos mas importantes para lograr una DO es tener me-
canismos de separacion y clasificacion del origen y las caracteristicas del cacao, pues
de otra manera no es posible tener un grano especifico de alguna region de origen
(Diaz, 2016). Cabe destacar que este organismo intentd avanzar con una marca re-
gistrada como cacao de Chontalpa, pero tampoco hubo éxito.
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Figura 7
Produccion de cacao en México, 2010
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Fuente: Elaboracidon propia con datos de SIAP, 2016.

Figura 8
Produccion de cacao en Tabasco, 2003-2013
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Efectos esperados de la Denominacion de Origen Cacao Tabasco

Como se ha mencionado en los capitulos anteriores, de manera idealizada, una Deno-
minacion de Origen puede traer consigo una serie de efectos positivos capaces de di-
namizar la economia de la region, aumentando su competitividad al lograr una mayor
reputacion del producto con la distincién DO.

a) Aspectos culturales y sociales.

Tabasco es considerado como la tierra del cacao, que transformado en chocolate con-
quist6 al mundo. Los mayas y olmecas fueron las primeras culturas en saborear en for-
ma de bebida las semillas del cacao, las cuales eran molidas y mezcladas con agua;
esas culturas dejaron la huella de lo antiguo de sus tradiciones y costumbres que so-
breviven a la fecha. Ademas, el cacao era utilizado como moneda en las transaccio-
nes comerciales, por lo que este grano tenia un fuerte soporte de la economia entre
las sociedades prehispanicas (E! Conocedor, 2015).

El consumo de cacao es una costumbre de larga tradicién en México: inicialmente
no era utilizado como una golosina, como actualmente lo es en su forma de choco-
late, sino que en los siglos XVII y XVIII formaba un alimento para fortalecer tanto
a sanos como enfermos porque devolvia fuerza, equilibrio y longevidad al cuerpo.
Algunas personas lo bebian para estimular el trabajo nocturno y sus jornadas labora-
les, ademads de que el “pozol”, considerado como bebida de indios, se utilizaba como
refresco y sustento de los viajeros (Quiroz, 2014).

Ademés del pozol,! otras bebidas mexicanas que incorporan al cacao son el atole
champurrado, cacahuada, chilate, chorote, popo, pozonque, tejate, tascalate y xochis-
tle (Gémez, 2011).

Actualmente el cacao es un producto preciado en los paises fabricantes de choco-
lates y especialmente el cacao de Tabasco es reconocido por su calidad, por sus ca-
racteristicas organolépticas y su inigualable sabor. Ademas de ser Tabasco el estado
con mayor produccion en México, ha desarrollado ademas variedades especiales, como
el caso del cacao blanco marfil, que es un cacao fino, especificamente en la Hacienda
Cacaotera Jesus Maria localizada en el municipio de Comalcalco (Grupo Férmula,
2015).

b) Aspectos econdomicos.
La aprobacion de una DO para cacao de Tabasco, ademas de una reactivacion en la
economia local, representaria una derrama econémica hacia otros sectores como el

! El pozol era considerada "bebida de indios" y se compone de cacao y maiz con algunos otros
ingredientes con los que se hace una masa blanca que bebian en agua fria o caliente.
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turismo y la gastronomia. Por ejemplo, las rutas de cacao que se realizan en algunas
fincas de los municipios de Tabasco, como Chontalpa, son sin duda una invitacion
a conocer la historia y cultura del cacao, lo que incentiva cada vez a mas personas a
realizar esta experiencia. Esto trae como resultado una dinamizacion en el sector de
turismo.

El Festival del chocolate del Edén, que se realiza en el Parque Tabasco, es otro
ejemplo de evento que impulsa a las rutas antes mencionadas y a la gastronomia,
generando una derrama econdmica en este sector. El chef tabasquefio Aquiles Cha-
vez, participante, hizo mencidn a la importancia de este evento, el cual es reconocido
en el Salon del Chocolate en Paris, lo que posiciona al cacao de Tabasco dentro de
las esferas internacionales de gastronomia, lo que sin duda brinda un reconocimiento
internacional al cacao tabasqueio, pues eventos de este tipo trascienden mas alla de
la region, del estado, e incluso del pais.

Por lo tanto, la obtencion de una Denominacion de Origen representaria de for-
ma idealizada una dinamizacion en la economia de la region ademads de fortalecer
los vinculos con el mercado internacional, incrementando las exportaciones y provo-
cando mayores ingresos para los productores de la region, a la vez que su cacao
tendria un mayor reconocimiento a nivel mundial.

Cacao Grijalva, una DO para el cacao de Tabasco

El interés y esfuerzo por parte de los productores de cacao y de la UNPC lograron re-
cientemente la tan deseada “Denominacion de Origen del Cacao Grijalva”, esto con
ayuda del Gobierno del Estado, con lo que buscan atraer capital privado para renovar
sus plantaciones, incentivar la produccion local y un mayor beneficio y reconocimien-
to hacia su producto.

El 16 de mayo del 2016 fue firmada la propuesta de la solicitud por parte del Go-
bierno del Estado en el Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual (IMPI), misma
que mas tarde fue confirmada con la publicacion de la Declaracion General de Protec-
cion de la Denominacion de Origen del Cacao Grijalva en el diario Oficial de la Fede-
racion. Se le dio este nombre porque esta conformada por la region Grijalva de Tabasco,
que abarca a 11 municipios de las regiones de la Chontalpa, la Sierra y Centro (SEDAFOP,
2016).

Esta denominacion se otorg6 para proteger al cacao verde o tostado/molido de la
especie Theobroma cacao; las principales variedades de cacao son criollo, trinitario
y forastero. Los 11 municipios que abarcan la Denominacion de Origen son de Chon-
talpa: Cardenas, Comalcalco, Cunduacan, Huimanguillo y Paraiso; de la Sierra: Jala-
pa, Tacotalpa y Teapa; y del Centro: Centro, Jalpa de Méndez y Nacajuca (DOF, 2016).
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E1 29 de agosto del 2016 se dio la Declaratoria General de la Proteccion de la De-
nominacion de Origen Grijalva, misma que fue publicada en el Diario Oficial de la
Federacion (DOF, 2016).

Conclusiones

El analisis a través de las Cadenas Globales de Mercancias ayud¢ al estudio del com-
portamiento de la produccion, comercializacion y consumo del cacao, permitiendo
apreciar el enpoderamiento que existe en cada eslabdn de la cadena, asi como las nor-
mas e instituciones que estan involucradas.

El cacao de Tabasco es un producto noble, pues su comercializacion es facil por-
que lo que se obtiene de él es valioso, pero desafortunadamente cuenta con aspectos que
dificultan su produccioén como la moniliasis, que es la principal enfermedad que ame-
naza a las semillas, y el calentamiento global, que impacta directamente en los arbo-
les y acentua las enfermedades que éstos puedan contraer.

Vale la pena destacar que una Denominacién de Origen no es una herramienta
magica que resolvera los problemas del sector agricola de forma inmediata, ya que
debe acompaniarse de politicas publicas justas que distribuyan los beneficios de for-
ma equitativa entre los participantes de las cadenas, ademas de promover el desarro-
llo sustentable en las regiones de produccion.

La obtencién de la Denominacion de Origen del Cacao Grijalva es sin duda un
gran logro para los productores de Tabasco; sin embargo, el trabajo debe continuar
con la trazabilidad del grano, con el apoyo y colaboracion de los diferentes gobiernos
(federal, estatal y municipal) hacia los productores de las regiones cacaoteras. Como
ejemplo, destacan las medidas que fueron tomadas por parte del gobierno ecuatoria-
no hacia los productores del Cacao Arriba, los cuales reactivaron hectareas para la
produccion de cacao con arboles nuevos y tierras fertilizadas. Trabajando de la ma-
no, como en el caso ecuatoriano, productores y gobierno, se podria posicionar al cacao
de Tabasco dentro de los mas reconocidos a nivel mundial por su historia, tradicion
y calidad.

Para muestra del potencial de Tabasco se cita el caso del cacao “blanco marfil”,
que se produce en algunas haciendas de municipios como Chontalpa, el cual tiene un
valor muy alto en los mercados. Esto puede complementarse con la promocion del
sector turistico y gastronémico de la region, lo que resultaria en una gran derrama eco-
ndémica para los municipios productores de cacao en Tabasco, lo que atraeria a cada
vez mas personas interesadas en conocer la historia, costumbres y procesos para el
cultivo del cacao, asi como la degustacion de platillos tipicos y tradicionales elabo-
rados con cacao que no se ofrecen en otras entidades.
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Entre las medidas positivas, la UNPC, en su intento por dinamizar la economia de
la region y darle un mayor auge al cacao, ha buscado reactivar sus esfuerzos de inte-
gracion, entre los que se cuentan la industrializacion para la produccion del chocolate
Alteza y la certificacion Kosher en sus bienes alimentarios.

Este es sin duda un tema de interés social, econdomico, cultural y turistico, y si se
quiere reactivar y dinamizar la economia de la regiéon debemos estar atentos y dar se-
guimiento a la Denominacion de Origen, apoyando a los productores, reactivando
sus areas cacaoteras y abriéndole campo al mercado del Cacao Grijalva.
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PARTE 4

Los destilados de agave en México,
sus condiciones y conflictos






CAPITULO 11

Denominacion de Origen Tequila. Crecimiento
e inequidad alrededor de la primera Denominacién
de Origen mexicana

Gabriela Reyes Sanchez
Marisol Velazquez Salazar
Pablo Pérez Akaki

En México, a partir de algin tipo especifico de los doscientos agaves diferentes con
que se cuenta, se obtienen en determinados lugares bebidas aguardentosas. Particu-
larmente, el tequila se produce a partir de una variedad conocida como "agave azul".
Actualmente se considera la bebida alcohdlica "mexicana por excelencia" (CRT, 2015b).
Existen dos versiones sobre el origen de tan particular bebida: una se remonta al Mé-
xico antiguo, cuando los indigenas ticuilas o tiquilinos descubren, mediante una ca-
sualidad de sucesos naturales, el improbable nacimiento del brebaje, y otra que tiene
que ver con los procesos de destilacion que los espafioles traen a la llamada Nueva
Galicia para producir bebidas alcoholicas (Fernandez, 2011). Asimismo, la version
que ofrece el Consejo Regulador del Tequila relata el encuentro de dos mundos, pues
menciona que el tequila es producto de una técnica originaria del continente europeo
para transformar una materia muy antigua y caracteristica de la tierra americana.

Sin embargo, la tesis planteada por Claudio Jiménez afirma que fueron los indige-
nas de Amatitan quienes iniciaron la produccion de este mezcal tequila (que poste-
riormente se llamaria solamente “tequila”). Entonces, a partir de Amatitan el cultivo
y produccion del mezcal tequila se esparcio6 hacia la villa de Tequila y otras pobla-
ciones de su entorno (Claudio Jiménez, citado por Huerta y Luna, 2015).
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Al inicio se produjo este aguardiente de manera clandestina, dadas las prohibicio-
nes del gobierno de la Nueva Espafia a la fabricacion de productos americanos que
pudieran hacerles la competencia. Fue hasta que, dado lo necesitado que estaba el go-
bierno de dinero, éste opto, al mediar el siglo X VII, por autorizarla y cobrar el impues-
to correspondiente (CRT, 2015a).

Posteriormente, con la consumacion de la independencia en 1821, les permitid a
los fabricantes del tequila iniciar su comercializacion en la ciudad de México. Aun-
que se consideraba que solo el denominado “populacho”, conformado por la clase
baja, era consumidora del destilado al finalizar la Revolucion Mexicana, en la intensa
bisqueda de identidad nacional el Estado promovi6 la revalorizacion de las artes e
industrias populares como simbolos de la auténtica identidad mexicana. Fue asi que
se mostro6 a la vida ranchera de Jalisco (consumidor de tequila) como la representa-
cién mas simbdlica del México premoderno. De manera que durante la “época de oro”
del cine mexicano se revalora a esta bebida como rasgo de identidad, mostrando un
estereotipo del mexicano como un ranchero bebedor de tequila. Incluso la industria
cinematografica de Hollywood divulg6 este estereotipo. Tanta fue la cuantiosa pu-
blicidad a esta bebida espirituosa que coadyuvé para que, cuando estalld la Segunda
Guerra Mundial, el tequila fuera el sustituto ante la escasez del whisky. Para enton-
ces, la exportacion de dicho producto alcanzo niveles insospechados (CRT, 2015a).

Es importante sefialar que, como otros productos de México, el tequila en parti-
cular posee un “anclaje” propio en su lugar de origen, en el que se ven incorporados
desde el cultivo, elaboracidon y su comercializacidn, hasta las personas que se en-
cuentran vinculadas en cada proceso (Olmedo-Carranza, 2010). Por lo tanto, debido a
su origen ligado a un lugar emblematico que le otorga atributos tnicos, aunado a la
tradicion heredada por comunidades indigenas, el tequila se reconoce como un pro-
ducto de origen y como una bebida alcoholica tradicional y emblematica de México,
y actualmente se le considera la bebida alcoholica "mexicana por excelencia"(CRTb,
2015).

Es tal la importancia del origen que el personaje emblematico que caracteriza la
produccion es el jimador, de quien se hablara mas adelante, cuya actividad hace del
tequila un producto tnico de origen mexicano.

La cadena de comercializacion del tequila

En la cadena productiva del tequila participan varios agentes econémicos, que pue-
den o no pertenecer a la misma empresa y que, por su ubicacion en la cadena, pueden
tener una posicion estratégica diferente. Como se muestra en la Figura 1, el primer
eslabdn en la cadena son los productores agaveros. Su contribucion es esencial para
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dar inicio a la produccion del tequila, pues proveen la materia prima (Agave tequi-
lana Weber, variedad azul) necesaria para su elaboracion.

Segtin datos del Consejo Regulador del Tequila (CRT), para el 2015 la cadena pro-
ductiva agave-tequila tan solo en Jalisco generaba alrededor de 60 mil empleos direc-
tos y era sustento de mas de 30 mil familias que participaban a lo largo de toda la cadena.
Entre los ocupados en este sector habia 17 mil 500 agricultores, quienes cultivaban
100 mil hectareas de Agave tequilana en 181 municipios de cinco estados del pais (CRT,
2015¢). En este punto vale destacar que la actividad de cultivo y posterior cosecha
del Agave tequilana weber variedad azul, debe realizarse de acuerdo con los lineamien-
tos de la Declaratoria General de Proteccion a la Denominacion de Origen Tequila y
la NOM del tequila, que establece que para que pueda ser utilizado en la fabricacion
de tequila debe cumplir con dos requisitos: su cultivo debe realizarse dentro de una
zona geografica delimitada por la declaratoria general de Denominacion de Origen,
y debe estar registrado en el organismo de certificacion del tequila (CRT, 2015d). En-
tonces, los encargados de realizar el cultivo y cosecha del agave son sefialados de ma-
nera generalizada —al menos asi lo es para el CRT— como “los productores de agave”
o “productores agaveros”, quienes se encargan de todas las tareas requeridas en los
campos de agave, desde el desmonte y preparacion del terreno para la plantacion, has-
ta la cosecha y limpia del mismo (Goubin, 2010, citado por Hernandez, 2014).

Figura 1
La cadena productiva del Tequila

|LA CADENA PRODUCTIVA DEL TEQUILAI
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Fuente: Elaboracion propia con informacién de Orozco (2011).
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Con el crecimiento de la industria tequilera, la promocion de la modernizacion del
campo agavero se hizo posible gracias a un proceso de transformacion del cultivo en
una agricultura industrializada, llevandolo a una nueva division del trabajo que ase-
meja al paisaje agavero con la extension de un complejo fabril (Hernandez, 2104).
Con el fomento de actividades agroindustriales en las regiones agricolas surge el
fendmeno denominado jornalerizacidn, también conocido como proletarizacion agri-
cola, entendido como el tratamiento de agricultores como trabajadores de la industria
(Hernandez, 2014). Las actividades que estos actores deben desarrollar en los campos
agricolas son la preparacion del terreno, plantacion, cultivo, aplicacion de fertilizan-
tes, control de plagas y enfermedades y finalmente la cosecha (Hernandez, 2014).

Dentro del atractivo turistico en la region tequilera, cuando se habla del campo aga-
vero se habla del jimador,! un personaje cuya figura se ha convertido en el simbolo de
la exitosa agroindustria tequilera, quien finalmente es ahora un jornalero no duefio
de la tierra donde trabaja, no cosecha algo que haya cultivado, y en caso de ser ¢l mis-
mo el cultivador, el resultado de su trabajo esta orientado para abastecer a las grandes
destiladoras.

Por lo tanto bajo el paisaje agavero se encuentra una realidad preocupante: la pér-
dida de agricultores y el aumento de jornaleros como una de las transformaciones de-
bidas a la modernizacion de la industria en un contexto de globalizacion (Hernandez,
2014). Y este proceso de transicion es resultado, entre muchos otros factores, del lar-
go proceso de maduracion de la cosecha o “jima”, que toma mas de siete afos. Este
plazo, para un agricultor sin recursos, es imposible de financiar por su propia cuenta
y, en muchos casos, el duefio de un predio termina contratado como jornalero en su
propia tierra.

De esta manera, actualmente los actores identificados en el campo agavero son plan-
tadores, jimadores, tumbadores, macheteros, arrieros, rodadores, rajadores, cuadrillas
de mantenimiento, tractoristas, vendedores de planta, secadores de planta, ingenieros
agrénomos y las organizaciones agaveras (Hernandez, 2014), que en conjunto desem-
pefan todas las labores del primer eslabdn en la cadena de comercializacion del tequi-
la presentadas parrafos arriba. Estos actores tienen diversas formas de organizacion
social y de division del trabajo, de manera que, en el contexto de modernizacién e in-
tensificacion de produccion, se da lugar a un proceso de transformacion del cultivo aga-

! Sustantivo designado para las personas que realizan la "jima", que es basicamente cortar las pencas
para obtener la pifia o corazon del agave, que sera cocida para extraer los jugos basicos para elaborar
Tequila.
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vero en una agricultura industrializada, lo que a su vez ha llevado a una gran diver-
sidad de funciones especializadas y a convertir en jornaleros a la mano de obra que
las realiza.

Los siguientes actores en la cadena de comercializacion del tequila son los indus-
triales, que forman parte central de la cadena productiva, pues realizan todo el proceso
de transformacion de la materia prima para la produccion de la bebida. Este proceso de
fabricacion contempla varias etapas: cocimiento de pifias de las cabezas de agave, mo-
lienda de las pifias, extraccion de mieles y residuos de bagazo, formulacion, fermen-
tacion y destilacion (E. Sauza, 2015).

El tequila obtenido en la destilacion puede tener los siguientes destinos:

* Dilucion y envasado como tequila blanco.

* Venta de tequila a granel (aplicable inicamente para la categoria “tequila”).
» Abocamiento y envasado como tequila joven u oro.

* Maduracion y envasado como tequila reposado.

* Maduracion y envasado como tequila afiejo.

» Maduracion y envasado como tequila extra afiejo.

Segun datos del CRT existen 160 empresas de diferentes tamafios y tradiciones,
todas verificadas y certificadas por esta institucion (Anexo 1) (CRT, 2015¢). Sin em-
bargo, a pesar de que son muchas las unidades econoémicas que conforman esta indus-
tria, la creciente industrializacion de la misma ha promovido la marcada prosperidad
en tan solo cuatro empresas: Cuervo, Sauza, Herradura y Cazadores. Este conjunto
de empresas han liderado un proceso de concentracion de la industria, respondien-
do a los intensos cambios organizativos de una industria que en la actualidad se en-
cuentra integrada a los mercados internacionales (Macias y Valenzuela, 2009). Sin
embargo, a pesar de que la organizacion de la industria tequilera se traduzca en un oli-
gopolio donde el control lo concentran dichas empresas, su €xito econdmico ha per-
mitido el ingreso de multiples pequeiias y medianas empresas.

Durante el trabajo de campo en las destilerias ubicadas en el municipio de Tequi-
la, se pudo contemplar que tanto Sauza como Cuervo cuentan con grandes instala-
ciones, totalmente industrializadas y modernizadas, que evidencian el liderazgo que
tienen en el sector manifestado en los amplios voliumenes, la diversidad de su oferta
en Tequila y en servicios adicionales hacia los visitantes.
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Por ejemplo, en la destileria la Rojefia, propiedad de la empresa Casa Cuervo, ubi-
cada en el centro de Tequila (Jalisco), s6lo se produce el 10% de todo lo que comer-
cializa la empresa; el resto se produce en otra destileria ubicada en el municipio de
Arandas a unos 190 kilémetros, también propiedad de Cuervo. Con ¢l objetivo de pre-
sentar una estimacion (aproximada) de la capacidad productiva de Casa Cuervo, tan
solo en la Rojena se requieren de 180 a 200 toneladas diarias de agave, que pasan al
area de coccion, que consta de dieciséis hornos de mamposteria con capacidad hasta
para cuarenta toneladas de agave. Posteriormente pasan al area de fermentacion que
a su vez cuenta con dieciséis tanques de mosto con capacidad de 50,000 litros cada
uno. En el area de destilacion los jugos fermentados se envian a unos alambiques de
cobre.? Después del proceso de fermentacion se envia al area de afiejamiento, en don-
de es colocado en barricas de roble blanco con una capacidad de 200 litros cada una
(E. Cuervo, 2015). Lo anterior da una idea del tamafio de Casa Cuervo, que es el lider
en la produccion de tequila con ingresos estimados en 700 millones de ddlares en el
2014, con una venta de 13 millones de cajas (Mejia, 2014).

En el proceso de modernizacion y de inclusion de la industria tequilera en los mer-
cados internacionales, aparece la estrecha relacion entre los industriales tequileros y
los comercializadores internacionales, quienes luchan por tener una mayor partici-
pacion y control de la cadena del tequila. Este fenomeno se acenttia sobre todo en el
grupo oligopodlico de empresas dominantes de la industria, en donde “el proceso de cor-
porativizacidn de las mismas ha sido un paso previo para la intervencion en el campo
econdomico empresarial del Tequila de grandes grupos transnacionales de bebidas al-
coholicas, que incluyen al Tequila en su cartera de productos” (Macias y Valenzuela,
2009).

Este proceso ha tomado al menos 15 afios, y las tequileras mas importantes del
pais ahora no sé6lo hacen negocios con empresas transnacionales, sino que son pro-
piedad de estas ultimas. Empresas emblematicas como Tequila Cazadores, Sauza, Viu-
da de Romero y Herradura pasaron a manos de trasnacionales como Bacardi, Pernod
Ricard, Brown Forman Corporation o Diageo, que hicieron crecer el valor de las ex-
portaciones 10 por ciento durante 2014 y lograron la apertura del mercado chino gracias
a su publicidad global, a la vez que ha contribuido a atraer turistas a la region tequi-
lera en la llamada ruta del tequila (Partida, 2014).

2 Cada alambique tiene una capacidad de 10,000 litros. La planta de Cuervo en Tequila, Jalisco,
cuenta con 7 alambiques de cobre para realizar dicho proceso. La utilizacion del cobre en los tanques
de fermentacion solo se observo en la destileria La Rojena de Cuervo; en otras destilerias, como Sauza,
Arette, Cofradia, etc. se utiliza el acero inoxidable. Se comenta que el cambio del cobre por acero inoxi-
dable fue con fines salubres.
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Bacardi fue una de las primeras compaiiias, en 2002, que agregd a su cartera una
marca de prestigio: Cazadores. Ello fue el comienzo de una serie de transacciones
comerciales alrededor de las empresas destiladoras. Después Sauza pasé a manos de
la estadunidense Beam Suntory y para inicios del 2014 la firma japonesa Suntory
Holdings Ltd alcanzé un acuerdo para comprar Beam Inc, lo que convierte a la com-
paiiia japonesa en el actual duefio del Tequila Sauza (CNN Expansion, 2014). Otros
ejemplos son Viuda de Romero, que pasé a manos de la francesa Pernod Ricard, tam-
bién duena de Olmeca (el tequila de mayor venta en Rusia), y Casa Herradura, una de
las marcas mas famosas, que forma parte desde 2007 de la estadunidense Brown For-
man Corporation (Partida, 2014).

Cuervo sostuvo aflos de negociaciones con la firma inglesa Diageo, que tenian
como limite el 1 de julio de 2013, cuando vencio6 el contrato de distribucion interna-
cional entre ambas empresas. La tequilera no se vendio a esa firma internacional, la
mas poderosa del mundo, sino que entre ellas se termind el acuerdo de distribucion,
a pesar de los intentos fallidos de la firma britanica por tomar el control de la empresa
mexicana. De la negociacion, Diageo adquirié el 50 por ciento de Tequila Don Julio,
marca de Casa Cuervo y Cuervo asumio la propiedad de la marca de whisky Bushmills
(Rivas, 2014).

Debido a que grandes grupos extranjeros han adquirido de modo total o parcial las
principales empresas tequileras, el campo econdémico empresarial del tequila se con-
vierte cada vez mas en un subcampo del campo internacional de bebidas alcoholicas,
de manera que muchas de las decisiones actuales corresponden més a los intereses de
estos grupos que a los de la industria tequilera (Macias y Valenzuela, 2009).

Como parte fundamental de la cadena productiva agave-tequila se encuentra el
Consejo Regulador del Tequila (CRT), organismo responsable de la verificacion y cer-
tificacion del cumplimiento con la Norma Oficial del Tequila, ademas que tiene como
tareas el promover la calidad, la cultura y el prestigio de la bebida a nivel nacional e
internacional (CRT, 2015a). Este organismo descentralizado se fundd en diciembre
de 1993, con personalidad juridica para supervisar y mediar en los conflictos y que-
haceres de la agroindustria tequilera. Es en quien el Estado ha delegado la responsa-
bilidad y el deber de supervisar, verificar y certificar la actuacion de los industriales,
agricultores y distribuidores. Ademas es responsable de cuidar la imagen del tequila,
considerado como un bien de interés publico.

Esta designacion representa una privatizacion de las responsabilidades del Esta-
do. Sin embargo, con la cantidad de millones de ddlares que genera la industria del te-
quila, dificilmente podria ser este Consejo un organismo independiente y autonomo
de los fuertes intereses de los industriales tequileros (Luna, 2003).
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Los efectos de la puesta en marcha
de la Denominacion de Origen Tequila

El respaldo de la DO se requiere como marco regulatorio para mantener la especifi-
cidad, autenticidad, calidad y prestigio legitimados, pues identifica no solo el lugar
geografico de donde vienen los insumos principales y donde se elabora, sino que espe-
cificamente sefiala el agave particular que debe utilizarse, la composicion de la bebi-
da y los pasos de su elaboracion. Gracias a esto se identifica a los productos con DO
como mercancias con criterios de calidad estandarizada reguladas por el Estado, a
quien pertenece la DO (Rodriguez, 2007), aunque en manos de un ente privado in-
dependiente conformado por miembros del propio sector: el Consejo Regulador del
Tequila.

La literatura sefiala que los productos vinculados al origen muestran los atributos
de calidad vinculados a los lugares geograficos donde han sido producidos y, con el
tiempo, adquieren reputacion gracias a la Indicacion Geografica (IG) que les identi-
fica. Entonces, el producto vinculado al origen puede convertirse en el eje central de
un circulo virtuoso de calidad dentro de un sistema territorial, lo que significa que
su promocién por medio de una IG puede tener efectos positivos que se reforzaran
con el paso del tiempo. Primordialmente dara lugar a que los productores aumenten
sus ingresos y la calidad de vida, e impulsara la dindmica de la economia rural en su
totalidad; esto conducira a la apropiacion de la dinamica por parte de los actores loca-
les, con el fin de que participen en los procesos de adopcion de decisiones y de me-
didas relativos a los productos IG, y a la consecucion de una distribucion equitativa
de los beneficios entre los actores. Adicionalmente deben existir medidas orientadas
a la conservacion y la mejora de los recursos naturales locales como la biodiversidad,
el paisaje, los suelos y el agua, para las futuras generaciones (Vandecandelaere, Arfi-
ni, Belletti, Marescotti, 2010). Se argumenta que la promocion y la conservacion de
dicha calidad vinculada al origen puede contribuir al desarrollo rural, la diversidad ali-
mentaria y la posibilidad de eleccion de los consumidores.

El caso particular del tequila como producto con Denominacion de Origen ha da-
do paso a un cimulo creciente de criticas que sefialan las diversas contradicciones al-
rededor de su funcionamiento y consecuentes logros. Si bien esta bebida se protegio
como Denominacion de Origen desde el afio de 1974 y se vincula la Denominacion
de Origen Tequila (DOT) como figura protegida por la propiedad industrial a una
norma oficial mexicana, esta bebida ya estaba sujeta al cumplimiento de normas des-
de el afio de 1949, aunque su elaboracion se llevaba a cabo desde siglos atras. Su reco-
nocimiento como una bebida auténtica y de calidad fue un proceso que tomoé muchos
aflos, también lo fue el cambio de la imagen, de un licor aguardentoso a una bebida
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de prestigio a nivel internacional, lo que demand6 una labor de cabildeo que inicio ha-
ce mas de cuatro décadas.

Para 1970, la produccion de tequila era de 23.37 millones de litros, que se destina-
ban al mercado interno casi en su totalidad, pues s6lo se exportaba 11.15% de la pro-
duccion. En esa época, la mayoria de las empresas se limitaba a satisfacer la demanda
inmediata, sin buscar nuevos mercados ni mejorar las técnicas de produccion (Ma-
cias y Venezuela, 2009).

Con el Acuerdo de Lisboa, firmado en 1974, se inscribid al tequila como una De-
nominacion de Origen. Con ello, la produccidon se increment6 155% de 1970 a 1980,
con un mayor consumo del mercado externo, cuya demanda se increment6 de 3.49
millones a 25.47 millones de litros en esos afios. Durante los noventa hubo un nuevo
repunte de la industria del tequila, gracias a la creacion del Consejo Regulador del Te-
quila (CRT) en 1993, para verificar el cumplimiento de la Norma Oficial Mexicana
del tequila (Macias y Venezuela, 2009). Para el afio de 1994 se contaba con 40 des-
tilerias de tequila; actualmente son 160 destiladoras certificadas por el CRT.

En materia de internacionalizacion y exportaciones, en 1994 la presencia de la DOT
incluia 40 paises, con un promedio de exportacion de mas de 40 millones de litros y
se tenian reconocidas mas de 300 marcas. Actualmente el tequila tiene presencia en
mas de 120 paises con cifras de exportacion de 165 millones de litros y el CRT veri-
fica mas de 1,350 marcas certificadas y activas (IMPI, 2014).

Ademas, con la firma del Tratado de Libre Comercio con América del Norte
(TLCAN) en 1994 y la creacion del Consejo Regulador del Tequila (CRT) en los tl-
timos dias de 1993, dio inicio una nueva etapa para la industria tequilera. El flujo de
exportaciones a partir de 1995 comenzo a representar casi un 60% del total producido
igual a 104.3 millones de litros. Como se muestra en la Figura 2, las exportaciones han
tenido un crecimiento ligado al aumento de la produccion total de la bebida, que ha
presentado una tasa de crecimiento promedio anual del 5.5% (la produccion total del
tequila representa las categorias tequila y tequila 100% de agave en volimenes ex-
presados a 40% Alc. Vol. millones de litros). Para el 2014 la produccion total del te-
quila se habia incrementado un 132% respecto a lo producido en 1995.

En el rubro de las exportaciones, su volumen ha representado entre un 44% y un
76% del total de produccion, teniendo un comportamiento estable, aun en el periodo
de cambios en los volumenes de produccion. Como se presenta en la Figura 3, el por-
centaje de las exportaciones respecto al total de produccion ha tenido un maximo de
participacion en el afio 2013, con un 76% de la produccion total y una tasa de creci-
miento promedio anual del 1.3%; para el 2014 la participacion fue del 71% y el vo-
lumen decrecio 6% respecto al 2013.
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Figura 2
Produccion total (tequila y tequila 100%) y el Total
de exportaciones (expresadas a 40% Alc. Vol. millones de litros). 1995-2014
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Fuente: Elaboracidn propia con datos obtenidos de las estadisticas presentadas por el Consejo Regulador del Te-
quila (CRT).
Figura 3
Porcentaje del Total de Exportaciones respecto
al total de produccion. 1995-2014
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Fuente: Elaboracidn propia con datos obtenidos de las estadisticas presentadas por el Consejo Regulador del Te-
quila (CRT).
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En este punto es importante mencionar que Estados Unidos es el principal consu-
midor de tequila, y esta bebida ha pasado de ser consumida casi exclusivamente por
la comunidad mexicana en Estados Unidos a una bebida tan popular que ha desplaza-
do las ventas de ginebra, incluso logrando el nivel de aceptacion del ron en este pais.
Las importaciones de este pais han aumentado 92% desde el 2002, lo que significa
que el crecimiento anual promedio de la bebida ha sido de 5.6%. Tan s6lo en el afio
2014 se vendieron en este pais 13.8 millones de cajas del destilado, con un promedio
de nueve botellas de litro, con lo que Estados Unidos refrendo6 su lugar como el ma-
yor mercado de consumo de tequila en el mundo, incluso superando a México (Toche,
2015). En segundo lugar se encuentra Alemania, donde se consumen seis millones de
litros al afio.

Otro elemento importante son las exportaciones por categoria en el periodo de
1995-2006, reconociendo las variedades en dos grandes clasificaciones: tequila y te-
quila 100%,* como se presenta en la Figura 4. En los noventas, el tequila represento
mas del 90%, pero para los afios subsecuentes el tequila 100% ha mejorado su posi-
cion al pasar de 2% en 1995 a un 40% para 2014.

Figura 4
Exportaciones por categoria tequila y tequila 100%, 1995-2014
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Fuente: Elaboracidn propia con datos obtenidos de las estadisticas presentadas por el Consejo Regulador del Te-
quila (CRT).

3 Seglin la normativa de elaboracion del CRT, el tequila 100% de agave es aquel que se elabora a
partir de los azlicares extraidos del agave exclusivamente, denominado con la leyenda “100% de agave”
y, en el caso de la categoria tequila, éste puede elaborarse con la participacion de hasta un 49% de azi-
cares provenientes de fuente distinta al agave, o hasta un 51% con azticares provenientes del Agave fe-
quilana Weber variedad azul, y se denomina “tequila”.
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Ademas, como un aspecto importante del analisis de exportacion del tequila, se
presenta la condicion en la que se exporta: envasado o a granel. La exportacion a gra-
nel es un tema de discusion en defensa del envasado de origen, pues la preocupacion
de la exportacion a granel reside en considerar las dificultades para tener un control
sobre la calidad de esta bebida.

Como se muestra en la Figura 5, de acuerdo con las estadisticas del CRT, la pro-
porcidn exportada a granel ha disminuido y el envasado se ha incrementado. Sin em-
bargo, pese que a partir del 2012 el envasado superoé las exportaciones a granel, no
podemos ignorar que este tltimo sigue representando una gran cantidad. Asi, ese pro-
ducto es embotellado en los lugares de destino por empresas extranjeras, de modo que
no se le incorpora valor agregado a estas exportaciones y facilmente puede ser adul-
terado.

Figura 5
Exportaciones de tequila envasado y a granel, 1995-2014
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Fuente: Elaboracidn propia con datos obtenidos de las estadisticas presentadas por el Consejo Regulador del Te-
quila (CRT).

La Denominacion de Origen Tequila y sus alcances

Aun cuando México participd y suscribid los acuerdos de Lisboa de 1958, no realizo
las gestiones necesarias para dar lugar al reconocimiento de origen del tequila, dado
que no se tenia delimitada la region especifica de la produccion de la materia prima uti-
lizada para la destilacion de esta bebida (Olmedo, 2010), de acuerdo con el articulo
156 de la Ley de Propiedad Industrial (LPI).
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Fue hasta el 9 de diciembre de 1974 cuando se publico en el Diario Oficial de la
Federacion la resolucion del 22 de noviembre de 1974 de la entonces Secretaria de
Industria y Comercio por la cual se otorgd la proteccion a la Denominacion de Ori-
gen Tequila estableciendo un territorio de Denominacion de Origen para este desti-
lado (CRT b, 2015). Esta declaratoria sufri6 modificaciones el 13 de octubre de
1977, el 3 de noviembre de 1999 y el 26 de junio de 2000 para llegar a la actual re-
gion que comprende 181 municipios:* 125 de Jalisco, 8 de Nayarit, 7 de Guanajuato,
30 de Michoacan y 11 de Tamaulipas (CRT b, 2015). El detalle de estos municipios
se presenta en la Figura 6.

Figura 6
Regidn protegida con DO para la produccion de tequila en México
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Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida del CRT.

4 Jalisco: Los 125 municipios. Guanajuato: Abasolo, Ciudad Manuel Doblado, Cuerdmano, Huani-
maro, Pénjamo, Purisima del Rincon, Romita. Nayarit: Ahuacatlan, Amatlan de Caias, Ixtlan del Rio,
Jala, Jalisco, San Pedro de Lagunillas, Santa Maria del Oro, Tepic. Michoacan: Brisefias de Matamoros,
Chavinda, Chilchota, Churintzio, Cotija, Ecuandureo, Jacona, Jiquilpan, Maravatio, Nuevo Parangari-
cutiro, Numaran, Pajacuaran, Periban, La Piedad, Regules, Los Reyes, Sahuayo, Tancitaro, Tangaman-
dapio, Tangancicuaro, Tanhuato, Tinguindin, Tocumbo, Venustiano Carranza, Villa Mar, Vista Hermosa,
Yurécuaro, Zamora, Zinaparo, Marcos Castellanos. Tamaulipas: Aldama, Altamira, Antiguo Morelos,
Gomez Farias, Gonzélez, Llera, Mante, Nuevo Morelos, Ocampo, Tula, Xiconténcatl.
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Con el rapido proceso de globalizacidon y apertura comercial que presagiaba la
presencia de productos mexicanos en el extranjero, el tequila, como una bebida al-
coholica tradicional y emblematica de México, no se excluiria de la gama de produc-
tos ofrecidos a la demanda externa. Ante tal situacion, el gobierno mexicano realizo
negociaciones al respecto en el caso de sus tratados de libre comercio con América
del Norte (TLCAN) y con Europa (TLCUEM), asi como con la Organizacion Mun-
dial de Comercio (OMC) para lograr el reconocimiento de origen del tequila como
producto exclusivo mexicano (Olmedo, 2010).

De tal manera que se tienen registros internacionales en 46 naciones, de las cuales
se obtuvo el registro como Denominacion de Origen en 9 paises latinoamericanos asi
como en Tailandia, India y Rusia, haciendo un total de 12 registros. Como marca co-
lectiva, el tequila cuenta con proteccion en la Union Europea a través del Acuerdo en-
tre los Estados Unidos Mexicanos y la Comunidad Europea sobre el Reconocimiento
Mutuo y la Proteccion de las Denominaciones en el Sector de las Bebidas Espirituo-
sas de 1997 con reconocimiento en 28 paises de la Unidén Europea y Filipinas; asi
también se tienen registros como Marca de Certificacion, Marca normativa y Marca.
Ademas, el tequila es reconocido como bebida distintiva de México en el Tratado del
Libre Comercio con Estados Unidos y Canada en el Anexo 313 del Tratado de 1994
(CRT c, 2015). El detalle de estos reconocimientos se presenta en el Cuadro 1.

Cuadro 1
Registros internacionales otorgados

Registro Paises
Marca Nominativa Canada
Marca de Certificacion Sudafrica, China y Australia
Marca Colectiva Union Europea (28 paises) y Filipinas

Uruguay, Honduras, Costa Rica, Panama,
Ecuador, Colombia, Rusia, Nicaragua,
Chile, India y El Salvador.

Registro como Denominacién
de Origen

Marca Paraguay

Fuente: Consejo Regulador del Tequila, registros de la DOT en el mundo.
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La importancia del reconocimiento y proteccion del tequila radica en garantizar
al consumidor la genuinidad de la bebida asi como el evitar que se produzca “tequila”
en otras regiones del mundo, como ya ha sucedido en incontables ocasiones (Ol-
medo, 2010). Pero especialmente su proteccion es muy importante por ser un pro-
ducto cultural y étnico, a la vez que se constituye como producto emblematico de
México, el cual es consumido en alrededor de 120 paises (Olmedo, 2010).

Destaca que aun cuando Estados Unidos es el mayor mercado de consumo de te-
quila en el mundo, no le reconoce Denominacion de Origen, si bien lo considera un bien
originario de México. Explicitamente se describen las condiciones para dar el reco-
nocimiento: el Anexo 313 del TLCAN de 1994, Capitulo IV sobre Reglas de Origen;
en el Articulo 401 concerniente a Bienes originarios y el Articulo 402 referente al
Valor de contenido regional, donde se declara lo siguiente (SICE, 2016): “Un bien
sera originario de territorio de una parte cuando: el bien sea obtenido en su totalidad
o producido enteramente en territorio de una o mas de las Partes; cada uno de los ma-
teriales no originarios que se utilicen en la produccion del bien sufra uno de los cam-
bios de clasificacion arancelaria como resultado de que la produccion se haya llevado
a cabo enteramente en territorio de una o mas de las Partes; el bien se produzca entera-
mente en territorio de una o mas de las Partes, a partir exclusivamente de materiales
originarios”.

Sin embargo, el reconocimiento de la Denominacion de Origen para el tequila se
ha logrado en otros paises, sobre todo de Europa, América Latina y a finales del afo
2014 por parte del gobierno de la Republica Popular de China. El tramite inici6 el 16
de mayo de 2013 a través del Consejo Regulador del Tequila para Asia-Pacifico, y
luego de las observaciones emitidas por el gobierno chino a través de la AQSIQ, se
podra llamar tequila a la bebida producida con el Agave tequilana Weber variedad
azul como materia prima, y por motivos de control de la calidad del producto s6lo com-
prendera el tequila envasado de origen, no asi a granel. La bebida alcohélica se co-
mercializara bajo el vocablo con que tradicionalmente se conoce al tequila en China:
“Long She Lan Jiu”, que significa “bebida de agave”, seguido del vocablo “tequila”.

Con el ingreso de China sumaron 47 paises en aceptar la Denominacion de Origen
del tequila (£! Economista, 2014). Segun datos de la CNIT, el volumen del tequila
100% agave exportado a China durante el primer semestre del 2014 se duplico, con
un valor de poco mas de dos millones 700 mil délares, lo que representé un aumento
del valor de las exportaciones de alrededor del 82 % (E! Economista, 2014).
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Reflexiones finales

En respuesta a todos estos logros en las cifras agregadas de tequila, en donde mas se
esperan los beneficios de las DO es para los productores rurales, y se desea que au-
menten sus ingresos y calidad de vida y que ello impulse la dinamica de la economia
rural en su totalidad. Asimismo, la DO debe buscar la apropiacion de la dinamica por
parte de los actores locales, con el fin de que participen en los procesos de toma de de-
cisiones y de medidas relativas a los productos con DO, asi como que participen de
una distribucion equitativa de los beneficios generados a lo largo de la cadena. Adi-
cionalmente, es necesario que existan medidas orientadas a la conservacion y la me-
jora de los recursos naturales locales como la biodiversidad, el paisaje, los suelos y
el agua, para las futuras generaciones (Vandecandelaere, Arfini, Belletti, Marescotti,
2010).

Sin embargo, la realidad y la teoria no siempre van de la mano. A pesar de los cuan-
tiosos resultados de la gran industria tequilera y del hecho de que genera empleos
directos que dan sustento a miles de familias, no se puede hablar de la apropiacion de
la dinamica por parte de los actores locales en los procesos de toma de decisiones y
atn menos hablar de una distribucion equitativa de los beneficios entre los actores. En
este aspecto, la existencia de un Consejo Regulador del Tequila como institucion que
supervisa y media en los conflictos de la agroindustria tequilera, no logra garantizar
la equidad de beneficios para todos los participantes, pues los intereses de los indus-
triales siempre han sido prioritarios en las tomas de decisiones: como ejemplo sirvan
las modificaciones a la norma para reducir la cantidad de azticares derivados del aga-
ve Tequilana Weber azul, que deja ver la omision de salvaguardar la calidad del pro-
ducto con Denominacion de Origen como sustento de su prestigio y garantia.

Aunado a lo anterior, como se destacd, al campo econdmico empresarial del te-
quila se han integrado cada vez mas grupos transnacionales que adquieren las prin-
cipales empresas tequileras, convirtiéndolo cada vez mas en un subcampo del campo
internacional de bebidas alcohdlicas; de manera que muchas de las decisiones actua-
les corresponden mas a los intereses de estos grupos que a los de la industria como
tal (Macias y Valenzuela, 2009), en perjuicio, en muchas ocasiones, de los intereses
de la cadena en su conjunto.

Las actividades de cabildeo por parte del Consejo Regulador del Tequila han lo-
grado garantizar la proteccion de plagios en distintos paises del mundo. Sin embargo,
no es suficiente para seguir considerando a la DO Tequila como exitosa, menos como
ejemplo a seguir para otros productos con este reconocimiento, pues el éxito adju-
dicado se limita a aspectos comerciales, no territoriales, pues se perdio la calidad y
autenticidad del destilado, que son elementos clave para la DO, ya que con el fin de
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hacer frente a la creciente demanda se opto6 por legitimar la adulteracion de la bebida
al modificar la norma. No se logro la apropiacion de los procesos por parte de los ac-
tores locales (especificamente los pequenos productores), los beneficios de la DO no
son repartidos equitativamente, y los pequefios productores no ven que aumenten sus
ingresos y calidad de vida. No se ha logrado impulsar la dinamica de la economia ru-
ral en su totalidad, generandose expectativas positivas en su futuro; y por ultimo, no
existen medidas orientadas a la conservacion y la mejora de los recursos naturales lo-
cales como la biodiversidad, el paisaje, los suelos y el agua para las futuras genera-
ciones, lo que pone en tela de juicio el futuro de la region y la actividad.
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CAPITULO 12

Denominacion de Origen Mezcal en Oaxaca:
bebida artesanal, tradicion y cultura

Nadia Viridiana Vega Vera
Pablo Pérez Akaki

Mezcal, una palabra tan comun y popular en México, a partir de una consulta de do-
cumentos, tradiciones orales ¢ investigaciones podriamos definirla como:

1) Etimologicamente, viene de la palabra de origen nahuatl mexcalli, compuesta
por met! (maguey) e ixca (cocer). Desde los tiempos prehispanicos a la fecha,
se refiere a un dulce y jugoso trozo de quiote o pifia de maguey cocido (Larson
y Aguirre, 2015:157). Autores como Gortari y Escamilla (2009:18) mencionan
que estos trozos aun se venden en los mercados a manera de golosina. En estos
tiempos, en los palenques o fabricas de mezcal todavia se ofrecen al visitante pa-
ra que disfrute su sabor y conozca la diferencia de agaves utilizados en la pro-
duccién de mezcal.

2) Expresiones “maguey mezcal” y “mezcal” se usan para referirse a la planta mis-
ma, viva en el campo, cosechada y cocida; atin son usadas por la poblacion ru-
ral en culturas mezcaleras del occidente de México y la cuenca del Balsas como
Michoacan y Guerrero (Larson y Aguirre, 2015:158).

3) Segtin Cecilio A. Robelo, en su Diccionario de la mitologia nahoa (Salvatierra,
2003:5) se deriva de mexcalli o del aztequismo mezcal, y de la particula la, que
expresa abundancia, y significa: “donde abunda el mezcal”.

253



4) El vocablo que comprenderia este mismo significado en la lengua zapoteca es:
nizoo pizahui o nizoo nizahui, lo que quiere decir, segun Fray Juan Cérdoba, “vi-
no de pencas de maguey asadas” (Salvatierra, 2003:5).

5) De acuerdo con la NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-070-SFCI-1994 el
mezcal se define como bebida alcoholica regional obtenida por destilacion y rec-
tificacion de mostos preparados directa y originalmente con los aziicares extrai-
dos de las cabezas maduras de los agaves mezcaleros, previamente hidrolizadas
o cocidas, y sometidas a fermentacion alcoholica con levaduras, cultivadas o no,
siendo susceptible de ser enriquecido, para el caso del Mezcal tipo II, con hasta
20% de otros carbohidratos en la preparacion de dichos mostos, siempre y cuan-
do no se eliminen los componentes que le dan las caracteristicas a este produc-
to, no permitiéndose las mezclas en frio.

El mezcal, bebida destilada de agave con un proceso de produccion artesanal, lle-
na de tradicion, cultura y leyendas, desde la propia historia mesoamericana ha estado
presente en usos ceremoniales, festividades especiales y la medicina. Serra y Laz-
cano (2015:26) citan a Bettina Arnold, quien pone de relieve celebraciones en las que
la bebida alcohdlica estaba presente, como los convites colectivos ofrecidos a la co-
munidad para conmemorar acontecimientos relevantes, los agapes brindados a los
trabajadores a guisa de recompensa al finalizar algiin proyecto u obra colectiva (edi-
ficios, acueductos o templos), los agasajos a los fieles durante ciertas ceremonias y,
finalmente, los festines para los aliados politicos.

Alrededor de esta bebida existen diversas leyendas que la vinculan con dioses pre-
hispanicos: la diosa “Mayahuel”, que tenia 400 pechos para amamantar a sus hijos
rindiendo culto asi al maguey (leyenda mexica); la leyenda zapoteca y su diosa “Ma-
yatl”, quien elevo a su amado guerrero al nivel de los dioses (Blomberg, 2000:24) y
por ultimo los chatinos, un grupo indigena ubicado al suroeste de Oaxaca, en la Sie-
rra Madre del Sur, cuentan que los demonios tienen el mezcal, el fuego y los cigarros
y que son traidos a la tierra por un puercoespin (Salvatierra, 2003:6).

Desde antes de la llegada de los espafioles el maguey se utilizaba como vino, agua,
miel, arrope, obtencion de hilos, construccion, conservacion de suelos, alimento, etc.
(Pérez, sf:1). Por ejemplo, en el estado de Oaxaca se le lleg6 a dar usos como calza-
do, papel, medicina, instrumento agricola, llegando a considerarlo como una deidad a
la altura del maiz y del frijol (Sanchez, 2005:21).

En la actualidad, en Santa Catarina Minas, Oaxaca, a las hojas de maguey que ya
no son utiles en la produccion de mezcal se les da un uso alternativo, en palabras de
la Dra. Graciela Angeles Carrefio (2015):
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Yo les explicaba, el tema de las hojas, estas hojas son de cuatro plantas que cortamos hace
cuatro semanas, estas hojas son de Agave Americana, este es un sierrudo. Les explicaba
yo el uso, porque las tenemos aqui, porque estas estan bonitas, estan limpias, son grandes
y las tenemos aqui porque probablemente las podemos utilizar para la barbacoa, o bien
mi papa las utiliza luego para hacer cuerdas, entonces no es basura, lo que sale del maguey
nada se desaprovecha... Cuando yo era nifia era muy comun ver a las sefioras en las tardes
jaloneando las hojas secas de los Karwinskii’ porque eran las que se llevaban para las
tortillas, porque es muy buen combustible... Si no se vendieran o no se usara para lo que
les dije se quedan de lefia para cocinar... En algin momento de la historia hicieron jabo-
nes del maguey...

Por otro lado, Somera (1952), citado por Huerta y Luna (2015:51), sostiene que
el cultivo del maguey es relativamente barato y su explotacion ocurre en la época de
estio, lo cual compagina con otros cultivos de la temporada de lluvias, como el maiz
y el frijol, fundamentales en la economia doméstica y la dieta cotidiana.

Y aunque no se tienen fechas exactas de cuando fue la primera destilacion, se ma-
nejan tres hipotesis oficiales sobre su insercion en nuestro pais. La primera sugiere
que fueron los espafioles quienes introdujeron la técnica durante la conquista; una
segunda sugiere que fueron los filipinos, al existir una relacion comercial entre la Nue-
va Espafia y las Islas Filipinas, a través de la nao de China o galeén de Acapulco, ru-
ta comercial iniciada en 1565, y que convirtié a México durante 250 afios en el puente
comercial y cultural mas importante de Asia y Europa. La tercera hipotesis ubica el
surgimiento desde el actual estado de Jalisco, y que el tipo de alambique que se trajo
fue utilizado por los arabes.

Serray Lazcano (2015: 33) citan a Colunga y Zizumbo (2007) quienes mencionan
que, en los tltimos afios, se ha dado una tltima hipotesis con base en datos obtenidos
en diversos proyectos arqueologicos en el pais, principalmente en el valle de Tlaxca-
la, que parecen indicar que los pobladores prehispanicos poseian la tecnologia de la
destilacién y, por lo tanto, podian producir bebidas como los licores y los aguardien-
tes, es decir: bebidas como el mezcal.

Por ultimo, es importante sefialar que para preparar mezcal son muy buenos casi
todos los tipos de agave. Diversos estudios sefialan que en 24 o 26 entidades del pais
se encuentra el agave mezcalero (Lopes, 2015:274). En realidad, se puede decir que
no hay lugar en México donde no se produce el mezcal (Blomberg, 2000: 228,238).

! Especie de agave propio de zonas aridas de sur de México y con numerosas variantes (CONABIO,
2006).
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Se asegura que el hombre mesoamericano conocié los magueyes o agaves, familia-
rizandose con ellos y aprovechandolos (Garcia-Mendoza, 2007:14) sumando asi mi-
les de afios de tradicion.

Oaxaca y su mezcal

El estado de Oaxaca se encuentra localizado al sureste de la Republica Mexicana; li-
mita al norte con Veracruz, al noroeste con Puebla, al este con Chiapas, al oeste con
el estado de Guerrero y al sur con el Océano Pacifico. Oaxaca representa el 4.8% de la
superficie total nacional y esta compuesta por 570 municipios. En su territorio con-
viven 18 grupos étnicos de los 65 que hay en México, convirtiéndose en la entidad con
mayor diversidad étnica y lingiiistica de México (GEQO, 2015). Asimismo, es el segin-
do estado mas pobre del pais con una tasa de pobreza de 66.8% de su poblacion total
(INEGI, 2016).

Oaxaca cuenta con una gran riqueza de agaves, los cuales se distribuyen a lo largo
de la entidad, teniéndose 30 especies registradas, las que tradicionalmente antes y des-
pués de la Conquista han sido aprovechadas de forma integra para la elaboracion del
mezcal, pulque, ixtle, miel, jarcias, dulces, tortillas, vinagre, calzado, tela y papel, ade-
mas de otros usos productivos medicinales. En las ultimas décadas, los agaves se han
utilizado principalmente para la elaboracion de mezcal (Vera y Santiago, 2005:18).

Segtin Sanchez (2005: 34), en Oaxaca la elaboracion de mezcal inicia con los pri-
meros pobladores espafioles, que se situaron principalmente en la Cafiada Quiatoni-
Narro, distritos de Yautepec, Tlacolula, Ocotlan, Miahuatlan, Ejutla y Sola de Vega,
utilizando alambiques de cobre bajo el control de los hacendados. Los antiguos oaxa-
quetios asimilaron el proceso de produccion, adaptando ollas superpuestas y otros ele-
mentos que la naturaleza les prodigaba.

Debe mencionarse que el consumo de mezcal no siempre ha sido bien visto: en 1800
se decreto la Ley de Alcoholes, en la que se prohibié la produccion y comercializa-
cion de la bebida, y solo hasta 1984 Oaxaca la derog6; por ello, durante todo el perio-
do de prohibicion, la produccion de mezcal se realizo en pequetios palenques, tabernas
y vinatas o arroyeras, asi los productores podian cambiar rapidamente el lugar de su
produccion sin tener tantas pérdidas en su capital (Angeles, 2014). En el Cuadro 1
se presenta una resefia de la evolucion historica de la produccion de mezcal en Oa-
xaca, asi como antecedentes del comportamiento de la misma.
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Cuadro 1
Evolucidn histdrica de la produccidon de mezcal en Oaxaca

Epoca Situacion

Los agaves comienzan a ser utilizados en la elaboracion de bebidas alcohdlicas de alto grado
Colonial debido a que los conquistadores necesitaban los embriagantes baratos y abundantes como medio
de sometimiento, asi como fuente de captacion de fondos para la Real Hacienda.

Independencia  La siembra se intensifico, sobre todo en las haciendas, especializandose en A. atrovirens (ma-
a Porfiriato guey pulquero) siendo importante fuente de ingresos.

Al sentarse las bases del desarrollo capitalista en México se inicia en el estado de Jalisco el
proceso diferenciador al introducirse el alambique de destilacion continua y demas equipos tec-
nificados. De este proceso modernizador escapa Oaxaca, ya que todavia mantiene rasgos del
viejo proceso, pero le impacta en:

a) La produccion de infraestructura rompe con la dindmica de los mercados regionales, con lo
que inicia un continuo deterioro de la actividad industrial artesanal.

Porfirista b) Se incrementa y especializa el cultivo de agave espadin (4. angustifolia Haw)

¢) Se consolidan dos formas productivas: 1) La doméstica, con trabajo familiar y produccién
para autoconsumo, consumo local y regional, utilizando alambiques simples de cobre, ollas
superpuestas o soluciones intermedias; y 2) La que utiliza en forma creciente trabajo asala-
riado y produccion destinada al mercado, con alambiques de cobre, obteniendo mezcal de
irregular calidad utilizandose sulfato de amonio como catalizador para acelerar la fermenta-
cion

Al inicio de los afios cuarenta el capital transnacional irrumpe en la elaboracién de brandis,
vinos y bebidas importadas, desplazando a las bebidas de agave.

La industria del tequila queda en manos extranjeras y se consolida la Denominacion de Ori-
gen (DO) Tequila; las campanas publicitarias consiguen incrementar la demanda nacional e
internacional, lo que lleva a una insuficiencia de materia prima, esto resulta en compra de agaves
de otros estados de la republica.

Lo anterior repercute en la elaboracion de mezcal en los siguientes aspectos:

* A nivel nacional son desplazadas las pequefias unidades familiares con produccion no capita-

lista por medianas empresas industriales con trabajo asalariado y producto destinado al con-

sumo regional o estatal, y suministrado a envasadores de mezcal (Jalisco, San Luis Potosi y

Zacatecas). Las acciones estatales de regulacion y control no son tan precisas, estableciéndose

Siglo XX en 1949 la Norma Oficial del Mezcal, que se realizo sin considerar su verdadero proceso de
elaboracion.

* Se da una cierta integracion agroindustrial a través de relaciones desfavorables para los pro-
ductores directos.

* A partir de 1984 los precios de agave aumentaron sustancialmente, lo que motivo a algunos
campesinos para sembrarlo, limitados por las plagas y enfermedades en los campos produc-
tores de agave, aunadas al problema de erosion.

« La relacion entre elaboradores de mezcal y la comercializacion de su producto se da a través
de intermediarios y acaparadores que revenden el mezcal a empresas envasadoras que expan-
den el producto a nivel nacional e internacional, llegando al consumidor a través de expendios,
cantinas, restaurantes, bares, etc.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Sanchez, 2005: 34-37.
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Actualmente se reconoce que la explotacion de maguey es un componente fun-
damental en la economia campesina. De un total de 149 localidades ubicadas en 9
distritos de los Valles Centrales y parte de la Sierra Sur, alrededor de 25 mil familias
(48%) dependen directamente o indirectamente del cultivo de agave: 19,500 de la ela-
boracion del mezcal, 3,180 de la elaboracion de ixtle y jarcias; 1,500 como interme-
diarios, transportistas y comercializadores y 850 en el envasado (Sanchez, 2005:38).
Dado lo anterior, se tiene que Oaxaca es el principal productor de mezcal con un 93.7%
de produccioén a nivel nacional (CRM, 2015), dandose a conocer en mercados inter-
nacionales y compitiendo con gran fuerza en los tltimos tiempos con el tequila, sien-
do diferente su proceso artesanal y el uso de agaves de diferentes especies que le dan
caracteristicas y sabores inicos.

La tradicion y cultura que rodea a esta bebida ancestral en el estado es tinica, ju-
gando un papel principal en reuniones familiares, fiestas patronales y celebraciones.
Es posible encontrarlo desde el Mercado de La Soledad en el centro de Oaxaca hasta
la region Mixteca Alta y Baja, asi como Teotitlan del Valle, Santiago Matatldn, San
Juan del Rio, Santa Catarina Minas, San Lorenzo Albarradas, Sola de Vega, San Bal-
tazar Guelavila, San Dionisio Ocotepec, Tlacolula, Mitla, Miahuatlan, e innumerables
comunidades, cada una de ellas con elementos propios que diferencian su mezcal al
de otras regiones, desde el suelo donde crecen los agaves, hasta el clima y la manera
en que se lleva a cabo el proceso de produccion. Una muy importante es la forma en
que prepara el destilado el “maestro mezcalero o mezcalillero”, quien se convierte
en un factor clave en la transformacion, ya que posee el conocimiento y la experien-
cia transmitida de generacion en generacion.

Asi, los dichos y refranes sobre el mezcal no son nada falsos, y por qué no decir:
“Para todo mal, mezcal; para todo bien, también; si no hay remedio, litro y medio, y
si el mal es renuente, a empezar nuevamente” (Parador Turistico Don Agave, entre-
vista personal, 25 de febrero de 2015).

La cadena de comercializacion en la produccion de mezcal

En la produccion de mezcal participan cinco actores principales, los cuales son: vive-
ristas, productores de agave, productores de mezcal, envasador y/o comercializador
y el consumidor final. En la Figura 1 se muestra el esquema de la cadena de comer-
cializacion del mezcal descrita anteriormente.

258



Figural
Cadena de comercializacion de la produccion de mezcal en el estado de Oaxaca
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Fuente: Elaboracion propia a partir del Informe 2014 Sistema Producto Maguey Mezcal e investigacion de campo.

Respecto a los viveristas o productores de hijuelos se puede decir que en Oaxaca
existen ocho viveros disponibles, los cuales reproducen agave espadin (UACH, 2014).
En el 2014 se les incluyo en el registro obligatorio del Consejo Regulador del Mez-
cal, a partir de entonces se tienen que certificar para cumplir con la declaratoria de De-
nominacion de Origen.

A partir del segundo eslabon tenemos que dentro de la cadena de comercializacion
del mezcal se tienen diferentes formas de transformar el producto hasta llevarlo al
consumidor final:

a) Produccion familiar: la materia prima se obtiene de plantios propios con aga-
ve cultivado, de campo o cerros donde crecen agaves silvestres o se compra a
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un productor de agave; la produccion de mezcal se lleva a cabo en sus palenques
propios, los cuales han sido heredados de generacion en generacion; el enva-
sado y comercializacion se lleva a cabo por la familia o dirigida por la misma.
Por ultimo, la comercializacion se da de manera local, regional, nacional o in-
ternacional. Por lo regular, cuando la familia no tiene la capacidad de afrontar
una certificacion su comercializacion solo se lleva a cabo de manera local.

b) Produccion manufacturera: este tipo de produccion se caracteriza por tener
desarticulaciones en su interior y porque los agentes de cada etapa son diferen-
tes; es decir, el productor de agave y/o productor de mezcal no es el mismo que
el comercializador. En esta forma de producir el mezcal y llevarlo hasta el con-
sumidor final es donde se reflejan de manera significativa los problemas exis-
tentes entre los eslabones, principalmente que los beneficios no se reparten de
manera equitativa (Sanchez, 2005:47). En especial las marcas, es decir los co-
mercializadores, compran a los productores a precios muy bajos y venden a pre-
cios muy elevados, asimismo compran mezcal de los pueblos, lo retinen y hacen
una bebida homogénea (Chagoya y Favela, 2015). Igualmente se tiene que una
persona o un grupo de personas compran materia prima a productores de agave,
realizan el proceso de produccion dentro de un palenque rentado contratando
gente para que lo elabore, y lo envasan y comercializan en ferias y exposiciones
importantes del pais.

c¢) Produccioén industrial: es la que se lleva a cabo con una tecnificacion alta, mo-
nopolizando el cultivo de agave y vendiendo en volumen y no por calidad. Exis-
ten tres plantas industriales en Oaxaca: Casa Armando de Guillermo Prieto,
Beneva y Fandango (UACH, 2014).

Alrededor de los actores principales de la cadena se encuentran especialmente los
acaparadores, que son personas de otras entidades o regiones que por un déficit en
su oferta de agave incursionan en la produccion de agave diferente a su region. En este
punto se tiene que la industria tequilera ha causado un espejismo a partir de 1999,
ofreciendo precios altos por las pifias de maguey mezcalero para ser utilizado como
materia prima en la elaboracion del tequila. Esto ha provocado que los productores
de mezcal abandonen parcialmente sus palenques para dedicarse al cultivo de ma-
guey, provocando distorsiones en la cadena productiva de mezcal.

En la Figura 2 se puede observar tal efecto. Se tiene la comparacion entre el vo-
lumen de produccion de agave en Jalisco y el precio medio rural del agave en Oa-
xaca, con lo que se comprueba lo sucedido en la crisis de agave en Jalisco, en donde
a partir del afio 2000 su produccion desciende, elevando dramaticamente los precios
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en Oaxaca, lo cual pone en evidencia la compra en esta zona para produccion de
tequila.

Figura 2
Volumen produccion Jalisco y precio medio rural Oaxaca de agave 1982-2014
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del Sistema de Informacién Agroalimentaria de Consulta (SIACON,
2015).

Otro actor de importancia es el Comité Sistema Producto Maguey Mezcal, aso-
ciacion civil denominada “Integracion de la Cadena Productiva Maguey Mezcal de
Meéxico”, formada por la agrupacion de Comités Estatales de los territorios protegi-
dos. Esta compuesto por todos los eslabones de la cadena con el objetivo de trabajar
por la competitividad de la agroindustria orientada al mercado, promoviendo condi-
ciones de equidad, igualdad y confianza entre las partes involucradas (Siente Mezcal,
2016).

Paralelamente se conformo el Consejo Regulador del Mezcal (CRM), asociacion
civil constituida el 12 de diciembre de 1997 con el proposito de ser el organismo de
certificacion del mezcal, con base en lo establecido en la Norma Oficial Mexicana
NOM-070-SCFI-1994, para garantizar y salvaguardar la Denominacion de Origen
Mezcal (DOM). La certificacion del CRM inicia con el registro de plantaciones de
agave ante el consejo, posteriormente se certifica la fbrica de mezcal, el envasado
y como parte final del proceso, no se puede comercializar mezcal alguno que no haya
sido verificado por el organismo desde su produccion y envasado; el producto enva-
sado debe ostentar el sello de certificacion del organismo (CRM, 2016). La sede de

261



esta organizacion se encuentra en la ciudad de Oaxaca y aunque su localizacion es
céntrica, para la mayoria de los productores que se encuentran alejados del centro de
Oaxaca el desplazamiento hacia las oficinas implica costos elevados y dificultades
de acceso.

En el estado de Oaxaca se contintia produciendo mezcal de manera artesanal, co-
mo se hacia hace més de un siglo (Sanchez, 2005:115). En estas formas de producir
existen muchas variantes en cada uno de los procesos, lo que resulta en una increible
diversidad de gustos o sabores y aromas de mezcal (Pérez, s.f: 3).

Declaratoria de la Denominacion de Origen Mezcal

La solicitud de declaracion y proteccion, segin a los expedientes del Instituto Mexi-
cano de la Propiedad Industrial (IMPI), se recibi6 el dia 13 de julio de 1994, por con-
ducto del presidente de la Asociacion Civil Camara Nacional de la Industria del Mezcal
(ACCNIM), con el argumento de procurar el mejoramiento de la industria producto-
ra de agave y destiladoras, asi como elevar el nivel social y econémico de la pobla-
cion dedicada al aprovechamiento de la materia prima, produccion, comercializacion
y distribucion; ademas de tener competitividad internacional con signos distintivos
para la identificacion de sus productos.

El 5 de septiembre de 1994 se publico su extracto en el Diario Oficial de la Fede-
racion (DOF), donde el territorio protegido incluia cinco estados del pais: Guerrero,
Oaxaca, Durango, San Luis Potosi y Zacatecas, siendo particularizada y enfatizada
la region denominada “Region del Mezcal” (RM1) que comprendia los municipios
de Sola de Vega, Miahuatlan, Yautepec, Tlacolula, Ocotlan, Ejutla y Zimatlan en el
estado de Oaxaca, tomando como base la Norma Mexicana NMX-V-8-1993-SFCI pa-
ra la regulacion de la calidad de la bebida alcoholica destilada. Ademas, se solicitaba
considerar a Oaxaca como sede por ser el estado que tenia el 70% del volumen produ-
cido a nivel nacional.

Respecto a lo anterior es importante mencionar dos puntos: la Norma Reguladora
NMX-V-8-1993-SFCl y la delimitacion de la “Region del Mezcal”, dado que se de-
jan ver algunas incongruencias y cuestionamientos:

i. Antes de la NMX-V-8-1993-SFCI ya existia una Norma Oficial de Calidad para el
Mezcal publicada en 1950; al comparar las Normas se descubre que el territorio
protegido varia. En la DGN R10-1949 (DOF, 1950) no se toman en cuenta los
estados de Guerrero y Durango, pero si los de Coahuila, Nuevo Ledn y Sinaloa,
al contrario que en la NMX-V-8-1993-SFCI.
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ii. Anterior a lo sefialado en la solicitud por parte de la ACCINM, en cuestion de la
formacion de una “Region del Mezcal”, se dio una iniciativa por parte del gober-
nador del estado de Oaxaca donde se establecia una “Region del Mezcal” confor-
mada por los distritos® de: Yautepec, Tlacolula, Miahuatlan, Ejutla, Ocotlan, Sola
de Vega y Zimatlan (RM2), basada en criterios de temporalidad de la actividad y
haciendo mencion a que la elaboracidon del mezcal se llevaba a cabo dentro de es-
tos territorios desde finales del siglo XIX. Si se compara la RM1 y RM2 se tiene
que la primera es fragmentada y de menor dimension territorial, al comprender so-
lo 7 municipios de Oaxaca, un 1.2% de territorio total estatal, mientras que la RM2
estaba conformada por 131 municipios,® un 23% del territorio estatal. En las Fi-
guras 3 y 4 se presentan las dos “Regiones del Mezcal” RM1 y RM2 para enfatizar
lo mencionado.

Figura 3
Definicion de “Regién del Mezcal” RM1 la solicitud ACCINM
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Fuente: Elaboracidon propia con la declaratoria de la Denominacion de Origen Mezcal.

2 La division politica del estado de Oaxaca es la méas compleja de todo el pais, ya que esta confor-
mada por 8 regiones socio-culturales que a su vez se subdividen en 25 distritos y estos a su vez en 570
municipios. Los Distritos se refieren a distritos electorales locales (SIL, 2016).

3 Célculo estimado con la regionalizacion de Distritos Electorales de Oaxaca del afio de 1995.
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Figura 4
Definicion de “Regiéon del Mezcal” RM2 por gobierno de Oaxaca
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Fuente: Expediente sobre declaratorias y modificaciones de la DO Mezcal (IMPI, 2015).

Para el 24 de octubre de 1994 la Secretaria de Desarrollo Industrial y Comercial
del gobierno del estado de Oaxaca, por conducto del secretario, solicito la continua-
cion del tramite para declarar la proteccion a la Denominacion de Origen Mezcal, en
razon de que la Camara Nacional de la Industria del Mezcal, A.C. no habia sido in-
tegrada ni protocolizada. Aunado a esto, se pide el cambio del nombre del municipio
de Tlacolula al de Santiago Matatlan Tlacolula dentro de la “Region del Mezcal”, da-
do que el ultimo ha tenido gran importancia en la actividad dentro de Oaxaca y co-
munmente es conocido como “La Cuna del Mezcal”.

Asi, el 28 de noviembre de 1994 se publica la resolucion mediante la cual se otorgd
la proteccion de Denominacion de Origen Mezcal (DOM) siguiendo los elementos
de la solicitud de la ACCINM en cuanto al territorio protegido, la norma regulatoria
NMX-V-8-1993-SFCI y la modificacion del nombre del municipio antes menciona-
do (DOF,1994).

Con respecto a la norma reguladora se debe mencionar que, a raiz de la publica-
cion del extracto de la solicitud de la Declaratoria, el 17 de agosto de 1994 se publico
en el DOF el proyecto de la Norma Mexicana NOM-070-SFCI, mismo que de apro-
barse sustituiria a la NMX-V-8-1993-SFCI. Para el 14 de octubre de 1994 la Union
de Productores de Mezcal de Santiago Matatlan, Oaxaca, solicité modificaciones en
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dicho proyecto de NOM, por las siguientes inconformidades: la definicion de Mez-
cal, al no aceptar que se afiadieran otros tipos de azicares debido a la existencia de su-
ficiente materia prima y que los productores solo sabian producir con 100% agave;
seflalaban que en sus cultivos sélo se tenian dos especies en existencia, y recalcaron
la crisis del mezcal y su sustitucion por aguardiente, y la adulteracion del producto por
parte de los comercializadores. Expresaron su deseo de obtener una marca propia y
que cada estado productor contara con una leyenda que especificara el lugar de pro-
duccién. Sin embargo, este tipo de inconformidades no se reflejaron en la aprobada
NOM 070-SFCI-1994 publicada hasta el 17 de junio de 1997, que sigue en vigor has-
ta la actualidad.

Recientemente, el 4 de marzo de 2016, se publico el Proyecto de Norma PROY -
NOM-070-SFCI-2015, que proponia modificaciones en categorizaciones del mezcal
acercandose mas al proceso de produccion real de la bebida alcoholica (DOF, 2016)

En el Cuadro 2 se describe la evolucion de la Declaratoria Oficial de la Denomi-
nacion de Origen Mezcal, incluyendo sus normas reguladoras oficiales, objeciones y
territorios protegidos, asi como el nimero de municipios, esto tltimo con el objetivo
de que se tenga una percepcion de la magnitud de la DO y se visualicen los principa-
les cambios que se han dado desde 1994. En la Figura 5 se presenta el actual territorio
protegido por la Declaratoria de Denominacién de Origen Mezcal en México y la
denominada “Region del Mezcal”.

Figura 5
Territorio Protegido Denominacion de Origen Mezcal, 2016
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Fuente: Elaboracion propia con DOF, 1994; 2001; 2003; 2012; 2015 y 2015a.
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Cuadro 2

Evolucidn de la Declaratoria Oficial de la Denominacién de Origen Mezcal

. Norma
Fecha Tramite

reguladora

Particularidades

Territorio protegido
y Nimero de municipios
(NM)

05/09/94 Extractodela NMX-V-8-
solicitud de 1993-SCFI
Declaracion
de la DO
Mezcal publi-
cadaenel
Diario Oficial
de la Federa-
cion.

Mezcal Tipo I: 100% agave

Mezcal Tipo II: se permite adicionar
hasta un 40% de otros azucares.
Tipos: afiejo, reposado, el cual puede
ser abocado; y el joven

Cuatro especies de agave, mds otras.
Comercializar a granel sélo en la Re-
publica Mexicana

Exportacion en envases hasta de 5 li-
tros, envasado y etiquetado de ori-
gen.

Guerrero, Oaxaca, Durango, San
Luis Potosi y Zacatecas, particu-
larmente la “Region del Mezcal”
en Oaxaca, que comprende los
municipios de Sola de Vega,
Miahuatldn, Yautepec, Tlacolula,
Ocotlan, Ejutla y Zimatlan.

28/11/94 Publicaciéon  NOM-070-
de la Decla-  SCFI-1994
ratoria en el
Diario Oficial
de la Federa-
cion.

Hecha por dependencias de gobierno
y asociaciones mezcaleras y mague-
yeras, empresas tequileras, estadou-
nidenses, vinicolas e industriales.

La titularidad de la DOM corres-
ponde al Estado Mexicano.

Cinco especies, mas otras de agave,
siempre y cuando no se utilicen
como materia prima para otras bebi-
das con DO

Mezcal Tipo I: 100% agave

Mezcal Tipo II: puede contener 20%
de otros azucares

Mezcal afiejo o afiejado, joven y re-
posado

Utilizar agave maduro
Comercializacion a granel sélo en el
territorio de la Republica Mexicana

Guerrero, Oaxaca, Durango, San
Luis Potosi y Zacatecas, particu-
larmente la “Region del Mezcal”
en Oaxaca, que comprende los
municipios de Sola de Vega,
Miahuatlan, Yautepec, Santiago
Matatlan Tlacolula, Ocotlan,
Ejutla y Zimatlan.

NM: 806

266

Cont. >



- Cont.

Exportacion en envases hasta

de 5 litros.

Cuando el mezcal se envase en el
estado productor puede ostentar

la leyenda “Envasado de Origen”.

El etiquetado debe exhibir: La pala-
bra “Mezcal”, tipo y categoria a la
que pertenece, marca comercial re-
gistrada en México, porcentaje de al-
cohol en volumen, nombre o razén
social, la leyenda “Hecho en México”
y lo relacionado con el envasado.

29/11/2001 Modificacion NOM-070- Sin modificaciones. Representante de la Ca- Se incluye 1 municipio del Es-
Solicitada por SCFI-1994 mara Nacional de la Indus- tado de Guanajuato.
represen- tria del Mezcal, A.Cy de
tante de la las 44 empresas de los es-  NM: 807
Comercializa- tados de Oaxaca y Gue-
dora Jaral de rrero.
Berrio, S.A de
C. V.
03/03/2003 Modificacion NOM-070- Sin modificaciones. Representante de la Ca- Se incluyen 11 municipios del Es-
Solicitada por SCFI-1994 mara Nacional de la Indus- tado de Tamaulipas.
el Goberna- tria del Mezcal, A.Cy de
dor del Es- las 44 empresas de los es- NM: 818
tado de tados de Oaxaca y Gue-
Tamaulipas. rrero
22/11/2012 Modificacién NOM-070- Sin modificaciones. Dentro del plazo legal: Se incluyen 29 municipios del Es-
Solicitada por SCFI-1994 Consejo Oaxaquefio del tado de Michoacan
el Gobierno Maguey y Mezcal, A.C., Ca- (No se podra utilizar Agave te-
del estado de mara Nacional de la Indus- quilana para la produccion de
Michoacan. tria Tequilera, titular de la  mezcal, esto debido a que el te-
Secretaria de Economia rritorio protegido comparte DO
del estado de Oaxaca, del tequila).
NM: 847
Cont. >
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Consejo Estatal del Ma-
guey Mezcal de Guerrero,
A.C.

Fuera del plazo legal: Se-
cretaria de Desarrollo Ru-
ral de Tamaulipas,
Secretaria de Economia
del estado de Oaxaca, em-
presa Destileria Tlacolula,
S.de R.L. de M.1., y peti-
cién de adhesion de la
Unién de Mezcaleros de
Michoacén S. DE R. L.

23-05-2014

Propuesta de
Modificacién
ala NOM-
070-SFCI-
1994

Mezcal: Bebida alcohdlica mexicana,
100% de maguey

Materia prima, todas las especies de
maguey, cultivados o silvestres, cuyo
desarrollo bioldgico haya transcu-
rrido en el area geografica compren-
dida por la DOM.

Los magueyes deben estar maduros
y los predios inscritos en el Orga-
nismo Evaluador de la Conformidad
(OEC)

Tres categorias: 1) Mezcal, 2) Mezcal
Artesanal y 3) Mezcal Ancestral, las
diferencias son las herramientas ocu-
padas en el proceso de produccion.
Clases: Blanco, Madurado en vidrio,
Reposado y Afiejo.

Comercializacidn en envases con ca-
pacidad maxima de 5 litros, se
prohibe exportacion a granel y

se prohibe la venta a granel al
consumidor final.
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Desde el productor hasta el comer-
cializador se llevara una bitacora, la
cual sera proporcionada al OEC.

En el etiquetado se deberd aclarar
que es una Denominacién de Origen
Protegida, asi como el estado pro-
ductor.

Convenios de corresponsabilidad
cuando el envasador o comercializa-
dor sean distintos al productor.
Toda persona que requiera evalua-
cion de la conformidad en términos
de la presente NOM debera contra-

tar al OEC.
02-10-2015 Modificacion NOM-070- Sin propuesta de modificacion. Asociacion Civil Integra- Se incluye 1 municipio del es-
de la Declara- SCFI-1994 cion de la Cadena Produc- tado de Guanajuato.
cion tiva Maguey Mezcal de
Solicitada por México, A.C. NM: 848
el Goberna-
dor del Es-
tado de
Guanajuato.
24-12- 2015 Modificacion NOM-070- Sin propuestas de modificacién. Asociacion Civil denomi- Se incluyen 115 municipios del
de la Declara- SFCI-1994 nada Integracion de la Ca- estado de Puebla.
toria dena Productiva Maguey
Solicitada por Mezcal de México, A.C. NM: 963
el C. Gober-
nador de
Puebla.

Fuente: Elaboracion propia con DOF, 1994; 1997; 2001; 2003; 2012; 2015 y 2015a.
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Los efectos perceptibles actuales de la puesta en marcha de la DOM

De acuerdo con las cifras oficiales del Consejo Regulador del Mezcal (CRM) en su
Informe de 2015, la produccion nacional de mezcal ha aumentado 48% desde 2011,
siendo Oaxaca el principal productor con un 93.7% de la produccion total. Las mar-
cas exportadas pasaron de 68 a 116, con destino a 42 paises, con Estados Unidos de
América (EUA) como su consumidor principal, seguidos de Chile, Espafa y Austra-
lia. En EUA el 60% de los mezcales se vende a un precio de 48 ddlares por botella
ubicandose en la categoria Stiper Premium. El nimero total de unidades de servicio
certificadas de la cadena mezcal Oaxaca (productores de maguey y mezcal, envasa-
dores y marcas) ha tenido una tasa de crecimiento del 68% desde el afio 2011 hasta
el 2014. Oaxaca es el estado que acumula el 74% de la infraestructura de la industria.

Conforme al estudio Maguey Mezcal Regiones Productoras de Oaxaca 2011 que
publico la Oficina Estatal de Informacion para el Desarrollo Rural Sustentable de Oa-
xaca (OEIDRUS) con datos de 2010, existian para ese afio 4,335 productores de ma-
guey distribuidos en los distritos' que componen la denominada “Region del Mezcal”
correspondientes a 84 municipios y 279 localidades, y solo 230, es decir el 5.3%, se
encuentran certificados ante el CRM. Sin embargo, deben agregarse los productores
que se encuentran fuera de la Region del Mezcal, es decir, de la Mixteca y Sierra Norte.

El 84% se caracterizan por ser productores de subsistencia con produccion de
maguey, es decir que cultivan maguey como una alternativa de ingreso, obteniendo
por la produccién en promedio un ingreso mensual de 2,600 pesos, con condiciones
de vida precarias y falta de conocimiento sobre tramites para la realizacion de pro-
yectos para gestionar recursos gubernamentales € invertir en sus plantaciones, al igual
que las Normas de Certificacion. En total, el cultivo del maguey mezcal en el estado
genera un total de 11,897 empleos, de los cuales el 4.3% son permanentes y 95.7%
temporales (OEIDRUS, 2011).

Respecto a los productores de mezcal, se estima que existen alrededor de 1,000 en
los distritos de Ejutla, Ocotlan, Tlacolula, Miahuatlan, Zimatlan, Sola de Vega, Yau-
tepec, Sierra Norte y Mixteca (UACH, 2014). Sélo 357, es decir el 35.7 %, se encuen-
tra certificado ante el CRM. En este eslabon se desconocen practicas de industria
limpia e innovaciones tecnologicas. La elaboracion de mezcal es de temporal, falta
el techado de los palenques, las cuotas de certificacion son altas y la mayoria de los

! Lamentablemente existe gran discrepancia cuando se habla de la “Region del Mezcal”. En la
NOM-070-SFCI-1994 se establece con base en siete municipios, pero en el caso del estudio en mencion
se toma con base en Distritos (definicion presentada en la nota al pie num. 2) que llevan el mismo nom-
bre de los municipios que se establecen en la NOM-070-SFCI-1994.

270



productores se ubican en lugares de dificil acceso para el turismo. Los pequefios pro-
ductores de mezcal son excluidos del mercado debido a la competencia desleal que se
da por la certificacion y apoyos gubernamentales mal dirigidos, ya que la mayoria de
los recursos publicos se canalizan a la denominada “Region del Mezcal””? dejando
de lado las demas regiones productoras en el estado, que cuentan con caracteristicas
y necesidades unicas.

En la Figura 6 se presenta la localizacion de los primeros dos eslabones mediante:
la produccion de agave (SIAP, 2014), la produccion de mezcal (DENUE, 2014) y
distritos de acuerdo al Plan Rector del Sistema Producto Maguey Mezcal 2014 (UACH,
2014), donde estima que se localizan los productores de mezcal.

Existen 147 envasadores certificados, aunque se desconoce el nimero real, ya
que no se cuenta con un padron reciente. La mayoria de los envasadores locales tiene
equipos precarios o basicos, por lo que necesitan una inversion inicial muy alta. Es
importante sefialar que existen envasadores que no son de la region; funcionan como
maquiladores y presionan a los productores de mezcal para bajar el precio de su pro-
ducto, aunque ellos lo comercializan al triple del precio en los principales centros con-
sumidores del pais, como en la region denominada Valle de México, que comprende
a la Ciudad de México y 12 municipios del Estado de México, donde se concentra el
46.9% de ventas de mezcal por canal mayorista a nivel nacional (CRM, 2014).

En total se reconocen 303 marcas (comercializador) certificadas de mezcal ante
el CRM en Oaxaca. Por otro lado, desde 2005 el nlimero de palenques ha disminuido
dramaticamente y el nimero de marcas se ha incrementado (Sanchez, 2005:43). Y
aunque el Consejo Regulador del Mezcal (CRM, 2015) menciona que existen 357 pro-
ductores de mezcal certificados, las unidades econémicas que producen mezcal en
la entidad son sélo 284, y algunas de ellas no tienen nombres de marcas especificas
y solo se mencionan como palenques o fabricas de mezcal (DENUE, 2014), con lo
que se revelan contradicciones en las cifras.

En visitas a ferias de mezcal, asi como las llamadas “Expo” realizadas en la Ciu-
dad de México, se identifico que alrededor de 4 marcas tienen un mismo origen, esto
quiere decir que se produce en un mismo palenque, region y con el mismo tipo de
agave (comunmente el espadin) e incluso tienen el mismo maestro mezcalero. Ello
implica que se trata del mismo mezcal, pero con diferente disefio de envasado y es-
trategias de mercadeo, y aunque se genera una mayor oferta se juega con las carac-
teristicas diferenciadoras de la bebida a favor de comercializadores, minimizando la

2 Se refiere a la “Region del Mezcal” RM1 establecida en la NOM-070-SFCI-1994, fragmentada y
de pequefia dimension estatal, que involucra 7 municipios del estado.
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importancia de las caracteristicas reales que se deberian distinguir al mezcal, consi-
derada una bebida artesanal y que intrinsecamente contiene tradicion y cultura gene-
racional.

Figura 6
Productores de agave y productores de mezcal

PRODUCCION DE AGAVE
|
PRODUCCION DE MEZCAL
L
REGION PRODUCTORES DE MEZCAL

Fuente: Elaboracion propia con datos de SIAP (2014), DENUE (2014) y UACH (2014).

A los problemas que presenta cada eslabon de la cadena productiva se suma la
corrupcién que se ha descubierto en ultimos tiempos por parte del CRM, que bene-
ficia a ciertos grupos interesados en invertir en la bebida debido su valorizacion en
el mercado internacional. Asimismo, las demandas de los productores de mezcal o de
agave, como solicitar restricciones para la entrada de los acaparadores a la region, no
son atendidas de manera rapida, tardan mucho en responderse y en realizar acciones
pertinentes.

En materia ambiental, Sanchez (2005) sostiene que se observa un proceso de ero-
sion en todo el estado, con el consiguiente arrastre y empobrecimiento del suelo, como
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consecuencia del cultivo extensivo de agave. Asimismo, se ha observado una susti-
tucion de las demas especies de agaves para cultivar Agave angustifolia Haw (espa-
din), lo que, a su vez, trae pérdida de la biodiversidad. Esta sustitucion se da por la
necesidad de contar con una mayor velocidad de produccion de mezcal, pues el tiem-
po de maduracioén del espadin es menor; del mismo modo se impulsa el uso de agave
no maduro.

El 24 de diciembre de 2015 se modifico la Declaratoria General de Proteccion de
la Denominacion de Origen Mezcal, la cual afiadi6o 119 municipios del estado de Pue-
bla (DOF, 2015), con lo que se amplia el territorio protegido y se hace mayor la di-
mension de la DO, haciéndose mas dificil la gestion de la misma.

Por ultimo, se tiene que el 25 de noviembre de 2015 se dio una propuesta por par-
te de la Secretaria de Economia denominada “Proyecto de Norma Oficial Mexicana
PROY-NOM-199-SCFI-2015, Bebidas alcohdlicas-denominacion, especificaciones
fisicoquimicas, informacion comercial y métodos de prueba” (Anteproyecto), con el
argumento de evitar la publicidad engafiosa y abusiva relativa al contenido especifico
de cada bebida alcohdlica que conduce a los consumidores a cometer errores, asi como
para la prevencion de dafios econémicos (DOF, 2016a). De manera particular se abor-
dan los destilados de agave, pretendiendo imponer el nombre genérico de Komil®
(Ocampo, 2016), prohibiendo el uso de la palabra “Agave” o “Maguey” a todos los
productores que estén fuera de la DO de Tequila 0 Mezcal (Mezonte, 2016).

El Consejo Regulador del Mezcal respalda esta propuesta, expresando que no
perjudica a los pequefios productores de las comunidades, ya que les permiten vender
su producto de manera regional y aclara que la estrategia esta orientada a controlar
la accion de las grandes cadenas comerciales que engafan al publico, sefialando a las
marcas “Rancho Escondido”, “El Mezcalito” y “El Tonaya”, las cuales ostentan la ima-
gen de maguey en sus productos, pero en realidad es aguardiente de cafa (Garcia, 2016).

Contrario a lo anterior, hay que recordar que la produccion de mezcal se lleva a
cabo en 26 estados del pais con mas de 42 especies de agave (Bessy, Bahuchet y Ro-
sales, s.f.: 2) por lo que si se aprueba este Proyecto de NOM, la DOM seria una forma
mas de exclusion para comunidades productoras que por circunstancias politicas o
simple desconocimiento de la DOM no estan incluidas en el territorio protegido, asi
como para pequenos productores que se encuentran dentro de los territorios protegi-
dos que no estan certificados y que al usar el término Komil, que tanto para productores
y consumidores es desconocido, solo seria un obstaculo mas para comercializar su

3 Komil, comil o comilli es una palabra nahuatl que significa bebida alcohélica o embriagante (Me-
xica, 2016).

273



bebida, aun cuando posea las mismas caracteristicas de un mezcal certificado y pro-
ducido de forma artesanal.

La palabra “Komil” no tiene ningun vinculo historico, lingiiistico, antropologico
o social relacionado con los destilados de agave (mezcales), convirtiéndose en una
imposicion que marca una competencia comercial desleal para todos los productores
que no podrian contender en el mismo mercado con los que si tengan la palabra Mez-
cal, convirtiéndose en una forma de despojo a la cultura centenaria de las comunidades,
del patrimonio cultural, del lenguaje y la gastronomia mexicana (Mezonte, 2016).

Comentarios finales

Después de mas de 21 afios que se establecio la DO Mezcal en México, particular-
mente en el estado de Oaxaca no ha funcionado eficazmente. Los primeros eslabones
de la cadena, los productores (agave y mezcal), no obtienen beneficios directos del de-
nominado “boom del mezcal”. Sus condiciones de vida son precarias y la mayoria
de los productores de agave y mezcal que viven en lugares alejados del centro de Oaxa-
ca desconocen los términos de certificacion y el alcance de su producto en el merca-
do. Ademas, el territorio protegido por la DO es muy extenso, por lo que el CRM no
cuenta con la capacidad para hacer frente a las necesidades de todos los estados pro-
tegidos.

Los pequefios productores que no tienen la capacidad de invertir en certificaciones
y comercializacion directa, lentamente estan siendo excluidos del mercado, y debido
a sus necesidades de obtener ingresos para subsistir, venden su producto por debajo
del precio que rige en el mercado, mismo que en ocasiones no cubre ni siquiera los
costos de produccion o su margen de ganancia es muy bajo.

Ademas, desconocen el valor econdmico que llega a tener un mezcal dependiendo
de la materia prima con la que se produce. Por ejemplo, un mezcal de cierto tipo de
agave silvestre como un “tdbala”, en tiendas comerciales de la Ciudad de México co-
mo “La Europea” se vende a un precio de $1,340 una botella de 750 ml y en restau-
rantes ubicados en centro de consumo ¢lite como Coyoacan, una sola copa de 60 ml
llega a un precio de $250; en tanto que productores de San Lorenzo Albarradas, Oa-
xaca, lo venden a un precio de $200 en botellas de 1 It.

Esto evidencia que los productores venden su producto a un precio bajo con poca
diferencia entre agaves silvestres y cultivados, lo cual es una ventaja para el inter-
mediario que conoce los precios en el mercado y tiene informacion de caracteristicas
entre los diversos agaves, lo que le da una ventaja para la comercializacién con un
precio mayor hacia el consumidor final.
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Por otro lado, en los centros principales de consumo del mezcal en el pais ha cre-
cido la moda de tomar mezcales de agaves silvestres, los cuales tardan muchisimos
afios en madurar y que en su mayoria tienen una produccion limitada, ya que solo se
encuentran en los montes y cerros, poniendo en riesgo la biodiversidad de cada region
por el interés en incrementar la oferta.

Ademas, los tramites de certificacion siguen siendo desconocidos para muchos
y a la vez se han convertido en tediosos, costosos y complicados para la poblacion.
Igualmente, se tiene que la NOM-070-SFCI-1994 es muy general para las caracteris-
ticas que se presentan en cada region, tales como: la forma de producir, herramientas
utilizadas, agaves de la region, o la practica —por parte de algunas comunidades— de
hacer reposar el mezcal en frascos de vidrio y no en recipientes de madera. Asimis-
mo, al ser etiquetado el producto de manera tan general, el consumidor no puede distin-
guir si es un producto industrial o artesanal y no comprende porqué un mezcal tiene
mas valor que otro y cual es mejor. Asi se tiene un consumidor que se deja llevar por
precios y campafas de marketing, sin tener informacion veridica del origen del pro-
ducto.

Queda mucho camino por recorrer en esta DO, pero esperamos que el mezcal con
el paso del tiempo no se convierta en un destilado de agave industrial completamen-
te, con lo que perderia sus caracteristicas artesanales y el conocimiento que varias ge-
neraciones han tenido en sus manos a lo largo del tiempo.
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CAPITULO 13

Denominaciones de Origen y desarrollo:
el caso del mezcal de Michoacan

Veronica Arreola Pompa
Pablo Pérez Akaki

Las Denominaciones de Origen (DO), genéricamente llamadas Indicaciones Geogra-
ficas (IG), son uno de los instrumentos de apropiacion colectiva utilizados para poten-
cializar el desarrollo, pues han sido base para promover a nivel comercial productos
de alta calidad en nichos de mercado exclusivos, ademas de impulsar el desarrollo de
instituciones y normas con la finalidad de incrementar la eficiencia a lo largo de las
cadenas de valor. Por ello, son también uno de los instrumentos mas complejos de la
Propiedad Intelectual, pues en caso de usarse de manera inapropiada pueden resultar
en un fortalecimiento de las estructuras dominantes tradicionales. En otras palabras,
son instrumentos poderosos, pero sensibles y de grandes consecuencias negativas en
caso de usarse incorrectamente.

Las DO promueven la revalorizacion de los recursos locales, las tradiciones e iden-
tidad cultural. Su impulso representa una alternativa a la via de desarrollo de la gran
industria, la cual tradicionalmente se asocia con grandes empresas, técnicas moder-
nas de produccion y comercializacion, que desvalorizan el saber y la cultura local.
Ademas, las estructuras institucionales que le dan forma a las DO promueven la
cooperacidn y participacion de los diversos actores que forman parte de la cadena
de produccidn-transformacion-consumo, lo que se espera se traduzca en procesos de
innovacion, que mantengan una tradicion y beneficie a los productores locales. Por
lo anterior, se considera pertinente estudiar la figura de las DO como estrategia para
detonar el desarrollo local.
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México cuenta con 14 Denominaciones de Origen, entre ellas el mezcal, bebida
mexicana resultado del proceso de coccion, fermentacion y destilacion del maguey.
De su origen existen innumerables relatos, mitos y leyendas. Algunos datan de tiem-
pos prehispanicos, y sefialan que de la coccion de las pifias del maguey, las cuales pos-
teriormente eran machacadas para extraer los jugos y colocadas en recipientes de barro
donde se fermentaban, se obtenia una bebida muy valorada por la sociedad, consumi-
da principalmente en ceremonias religiosas. Después de la conquista y con la introduc-
cion del sistema de destilacion' comenzo a producirse lo que se llamo “vino mezcal”
(Gallardo Valdez, 2008).

El mezcal fue declarado producto con Denominacion de Origen (DO) el 11 de
noviembre de 1994, pero dicha declaratoria generd gran polémica debido a que fue
excluyente para muchos territorios con una gran tradicion en la produccion de esta be-
bida, entre ellos Michoacan. Esta exclusion consecuentemente dificulto las posibili-
dades de sobrevivencia del sistema productivo en la entidad, por lo que se comenzd
un trabajo de lucha por la revalorizaciéon y reconocimiento del mezcal michoacano.

Este trabajo tiene como objetivo analizar el proceso de defensa y consolidacion de
las estrategias que dieron forma a la politica de proteccion del mezcal en el estado
de Michoacan, bajo la lente del desarrollo local. Para lograr este objetivo el trabajo
discute, en la primera seccion, los aspectos tedricos que han dado forma a la presente
investigacion y su relacion con la figura de DO, abriendo asi la discusion sobre la
pertinencia de esta figura para promover el desarrollo en los territorios; en la seccion
posterior se discute todo lo referente a la proteccion del mezcal mediante la figura de
DO; la tercera parte se centra en el proceso de defensa del mezcal michoacano y se
discuten sus impactos en el desarrollo local. Finalmente se presentan conclusiones,
reflexiones y recomendaciones.

Las Denominaciones de Origen como instrumentos para el desarrollo

Es imposible ocultar que el modelo de economia de mercado ha abierto brechas entre lo
que se considera desarrollado y el subdesarrollo, distinguiéndolos a partir de la rique-
za 0, mejor dicho, el ingreso, el cual ofrece posibilidades de acceso a mayores canti-
dades de bienes y servicios. Si bien es cierto que el acceso a algunos bienes y servicios
determina mejores condiciones de vida, también existe un debate sobre lo que debe-
ria considerarse desarrollo para las sociedades.

! Con la conquista se introdujo el sistema de destilacion, el cual se dice fue aprendido por los espa-
floles gracias a los arabes y algunas otras versiones dicen que se aprendieron técnicas de destilacion en
tierras filipinas.
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El concepto de desarrollo aparecid después de la Segunda Guerra Mundial, cuan-
do mediante la gestacion de acuerdos, politicas y estrategias, el concepto fue cobrando
forma. Desde entonces ha evolucionado por diferentes etapas, teorias y dimensiones.

De acuerdo con Amartya Sen (1998), desde la posguerra han sido muchos los mo-
delos que promovieron el bienestar: se ha pasado de economias con un alto interven-
cionismo hacia aquellas donde la economia de mercado ha sido la base para detonar
el desarrollo. Ambos modelos han mostrado logros y también presentan desafios. Para
Sen son importantes, mas alla de los modelos, las capacidades y cualidades humanas
que logran construirse y desarrollarse, por lo que hablar de desarrollo implica pro-
porcionar mayores oportunidades, espacio donde las personas tengan libertades su-
ficientes para elegir el tipo de vida en que desean vivir, asi como su participacion en
ambitos politicos, sociales y culturales. Es decir, ampliar las capacidades humanas pa-
ra estimular una mayor productividad, y por consecuencia, mayor crecimiento eco-
nomico.

En la evolucion del concepto de desarrollo, Escribano (2003) destaca que se ha pa-
sado del ambito nacional al ambito local y ademads se considera a los miembros de la
sociedad civil como agentes del desarrollo; se han incorporado temas relacionados con
el medio ambiente, la generacion de capacidades enddgenas y las redes de coopera-
cion dentro del territorio, entre otros. Se considera al desarrollo como un proceso que
abarca al crecimiento y modernizacion economica y social, entendiendo esta tltima
como el conjunto de cambios estructurales que tienen como objeto y resultado un ma-
yor nivel de bienestar, de capacidades y libertades para la sociedad.

Lo anterior se complementa con la perspectiva de Sunkel (2006), para quien el
desarrollo representa la articulacion amplia y firme de fuerzas sociales y politicas in-
ternas con una vision de mediano y largo plazo, pero ademas, es también una cuestion
de politica exterior, de geopolitica, esto es que los paises deben moverse coordina-
damente para promover un nuevo orden econdémico. Por ello, es indispensable reor-
ganizar las economias y sociedades para lograr mejores niveles de bienestar, pues de
esa forma la sociedad en su conjunto mejoraria sus formas de vida.

El desarrollo entonces implica generar estrategias que permitan el crecimiento y
promuevan procesos de innovacion social y productiva que dote de capacidades su-
ficientes a las naciones para competir en una economia global, pero también para ga-
rantizar el progreso y bienestar social, el cual se trata de un proceso permanente.

Este proceso requiere de elementos adicionales para poder traducir los esfuerzos
globales en beneficios locales. Segun Alburquerque (2003), el desarrollo local corres-
ponde a la integracion de los aspectos ambientales, culturales, sociales, de institucio-
nes y sociedad, asi como también la capacidad de introducir innovaciones al tejido
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productivo local, generando como resultado una articulacion compleja de actores y
elementos que confluyen para el logro de un mayor nivel de vida de las personas.

Entonces, las estrategias para lograr el desarrollo deben atender a condiciones de
caracter territorial y multidimensional que aporten elementos reales a su construccion.
Entre estos elementos, de acuerdo con Arocena (2002), se encuentran los niveles so-
cioeconomicos y culturales que representan la identidad colectiva y constituyen las
estructuras de organizacion. Es decir, se reconoce la territorialidad, pero resultan atin
de mayor importancia aquellos aspectos que motiven e incentiven la organizacion so-
cial, la cooperacion y la formacion de estructuras de confianza para el desarrollo. Ade-
mas, la vision de estas iniciativas es de abajo hacia arriba, en donde los actores deben
tener el papel de gestores del desarrollo. Ello implica la existencia de un sentido de
pertenencia, de identidad y corresponsabilidad con el territorio, lo que permitiria que
quienes lo integran sean responsables de su propio desarrollo.

Bajo esta perspectiva el desarrollo implica la articulacion de una compleja red de
actores y elementos que incidiran en el alcance de un mayor nivel de bienestar o pro-
greso. Para lograrlo Alburquerque (2004) considera que las estrategias para el desarro-
llo local deben proponerse, entre otras cosas:

* La valorizaciéon mayor de los recursos endogenos de cada ambito local, tratando
de impulsar actividades de diversificacion productiva y promocion de nuevas
empresas locales.

* La organizacion de redes locales entre actores publicos y privados para promo-
ver la innovacién productiva y empresarial en el territorio.

* La busqueda de nuevas fuentes de empleo e ingresos a nivel local.

* La promocion de actividades de desarrollo cientifico y tecnologico a nivel terri-
torial.

* La creacion de nuevos instrumentos de financiamiento para atender a las micro-
empresas y pequeilas empresas locales.

* La superacion de las limitaciones del enfoque asistencialista implicito en los fon-
dos de inversion social y en los programas de lucha contra la pobreza.

* La incorporacion de politicas de comercializacion de ciudades para promover
la competitividad sistémica territorial.

* La busqueda de acuerdos estratégicos en relacion con los bienes ambientales y
el desarrollo sustentable.
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El desarrollo, bajo esta perspectiva, se presenta como un proceso en el que logran
coordinarse los recursos locales, la accidon colectiva, las instituciones locales, la in-
novacion y el conocimiento. En este sentido, se consideran de gran relevancia las ca-
racteristicas sociales, culturales y los codigos de conducta de la poblacion, puesto que
determinan los procesos de cambio, la identidad de la poblacion y favorece el mejo-
ramiento de los niveles de bienestar.

Uno de los aspectos mas importantes, consecuencia de las caracteristicas sociales
en marcha, es su incidencia en el capital social, pues los individuos no actian en so-
litario ni desarrollan sus proyectos productivos en la marginacion, sino que lo hacen
en sociedad. Este capital es de gran relevancia para el crecimiento y desarrollo. Las
sociedades con un elevado capital social podran presentar un mejor desempefio eco-
némico derivado de la confianza que impregna las relaciones entre actores, lo cual
favorece las transacciones comerciales, al igual que impacta positivamente en las
relaciones laborales; igualmente, algunas problematicas de tipo politico o religioso
pueden concluirse de forma pacifica (Escribano, 2003). El capital social tiene capa-
cidad para generar circulos virtuosos en el proceso de desarrollo y se construye en la
medida que una sociedad incentiva la confianza, respeto, tolerancia, didlogo, integri-
dad y profesionalidad.

Desde la perspectiva del desarrollo local, el capital social promueve una mejor or-
ganizacion de actores sociales y la introduccion de innovaciones en el territorio y en
el tejido productivo. El capital social desde esta perspectiva se compone de la revi-
talizacion de la sociedad civil, la generacion de redes sociales, mayor participacion
ciudadana y un fortalecimiento a las instituciones y gobiernos locales (Alburquerque,
et al., 2002).

En el mismo sentido, Torres Salcido y otros autores (2010) consideran que el
capital social puede ser analizado atendiendo a cuatro dimensiones: 1) la econémica,
entendida como la actividad enfocada a la generacion de riqueza y la eficiencia en los
intercambios; 2) la social, que promueve la reproduccion de confianza y la construc-
cion de instituciones tanto a nivel formal como informal; 3) la politica, relacionada
con los mecanismos que propician la acumulacion y distribucion de la riqueza y que
pueden ser promovidos desde el ambito gubernamental y 4) la cultural, como fuente
de identidad y defensa de los recursos singulares del territorio.

Desde este punto de vista, el capital social cobra especial relevancia en los entor-
nos rurales no sélo por los procesos de asociacion y cooperacion entre los actores,
sino que ademas promueve la construccion de instituciones y lazos de confianza que
permiten potencializar al territorio y su desarrollo. Es éste “el pegamento” que man-
tiene a las instituciones cohesionadas y las hace eficientes y operativas (Escribano,
2003).
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Para el desarrollo local, el capital social resulta de gran importancia en la cons-
truccion de procesos de bienestar, puesto que son precisamente las caracteristicas
sociales, culturales y los codigos de conducta en la poblacion los que determinan pro-
cesos de innovacion productiva, institucionales y sociales en entornos que cuentan
con una arraigada identidad y confianza. Al hacer referencia a las relaciones de con-
fianza que se dan entre los actores de un territorio y estar estrechamente relacionado
con las normas, instituciones y formas de relaciones entre los actores, el capital social
promueve la reciprocidad y la cooperacion.

Desde la lente del neoinstitucionalismo economico, el capital social contribuye a
reducir costos de transaccion, producir bienes publicos y facilitar la formalizacion
de organizaciones sociales (Durston, 2000), dada su condicion de ser un agregado de
recursos reales o potenciales ligados a la posesion de una red durable de relaciones
mas o menos institucionalizadas de reconocimiento mutuo (Bordieu, 1985), o como
argumenta Coleman (1990), por la importante cantidad de recursos socio-estructura-
les que lo constituyen como un activo de capital para el individuo y que facilitan cier-
tas acciones de individuos que estan dentro de esta estructura.

Por su parte, Merino (2003) considera relevante observar el capital social desde
la optica de la economia neo institucional, pues permite incluir aspectos de las estruc-
turas sociales; en especifico habla de las reglas del juego que favoreceran y facilita-
ran el desarrollo de capacidades productivas en el territorio tales como conocimiento,
esquemas para la rendicion de cuentas y confianza entre los miembros. Considera que
factores como el compromiso civico y el desarrollo de instituciones han sido aspec-
tos olvidados en el estudio del capital social basado en la economia racional y deter-
mina que:

el capital social permite la confianza entre los miembros de un grupo y la certidumbre so-
bre la rectitud de sus conductas con relacion a los bienes comunes, condiciones indispen-
sables para construir patrones de manejo regulado de los propios bienes comunes. De este
modo se contempla el capital social como un atributo de los individuos y de sus relaciones,
que fortalece su capacidad de resolver problemas de accion colectiva. El capital social
representa un valor basico para el desarrollo y la conservacion del capital comunitario, na-
tural o construido, fisico o humano (Merino ef al., 2003; 69).

Cuando los actores locales logran organizarse, generar instituciones sin perder el
anclaje al territorio, y ademas desarrollan nuevas relaciones con el exterior, se pueden
adquirir nuevas capacidades y encontrar oportunidades para participar en el mercado
global. Como producto de la construccion de capital social de un territorio, emerge
la figura de una Denominacion de Origen, considerada desde el enfoque econdmico
un bien comun. En este sentido la perspectiva neoinstitucional implica que son los

284



actores locales los tinicos que pueden desarrollar procesos sociales tales como el
desarrollo de conocimiento, regulacion y control o, dicho de otra forma, estructuras
institucionales que permitan la coordinacion entre ellos para impulsar proyectos co-
lectivos basados en la identidad del territorio.

La identidad, entendida en lo particular como todos aquellos elementos que per-
miten diferenciar un bien o individuo del resto y en lo colectivo, es lo que enlaza al
grupo. Por identidad nos referimos a la cultura de la sociedad, sus tradiciones y co-
nocimientos, que pueden ser valorados en los mercados y servir de impulso a estra-
tegias para el desarrollo social, como es el caso de las DO y las IG, que ademas de
servir como signos distintivos en el mercado nacional e internacional, son también
simbolos de calidad y tradicion, que cominmente promueven un incremento en el
precio de los productos.

De esta manera, las DO son activos intangibles colectivos que permiten diferen-
ciar los productos haciendo referencia a cualidades especificas derivadas del origen
geografico de los mismos. Su caracter colectivo, por tanto, presenta grandes desafios,
pues implica un trabajo participativo para la conformacion de métodos de produccion
y comercializacidn, regulacion, controles de calidad y uso de la marca.

Para garantizar la identidad y calidad de las DO se requiere de instituciones apro-
piadas que promuevan la construccion de capital social que pueda ser traducido en
una mayor eficiencia y competitividad de los bienes referidos por ella. En los merca-
dos, dichos bienes compiten con otros provenientes de diferentes regiones, con dife-
rentes calidades y con distintos atributos. Es por tanto preciso que los productores
locales tengan la voluntad y capacidad de organizarse y abrirse hacia el mercado glo-
bal (Linck, 2010).

Debido a que las DO promueven la valorizacion de simbolos de identidad cultural,
mejorando las instituciones que brinden mayor eficiencia en el sistema productivo,
guarda entonces una estrecha relacion con el desarrollo local. Particularmente en es-
pacios rurales, la figura de DO observa capacidad de impulsar el crecimiento econo-
mico con una perspectiva de sustentabilidad y equidad social.

La Denominacion de Origen “Mezcal”

Las DO son reconocidas y protegidas internacionalmente mediante el Arreglo de
Lisboa de 1958; México firmo su adhesion el 21 de febrero de 1964 y entrd en vigor
el 29 de diciembre de 1968. Al interior del pais las DO son reguladas, en lo que re-
fiere a su proteccion y administracion, por la Ley de Propiedad Industrial. Esta ley,
en su articulo 156, define a la DO como el nombre de una region geografica del pais
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que sirve para designar un producto originario de la misma y cuya calidad o carac-
teristicas se deban exclusivamente al medio geografico, comprendiendo en este los
factores naturales y los humanos.

Para alcanzar la proteccion de un sistema productivo mediante esta figura se debe
cumplir con especificaciones a nivel técnico en sus procesos de elaboracion para ga-
rantizar la homogeneidad. Esto debe hacerse evidenciando una amplia relacion entre
el producto y la delimitacion de origen, asi como un marco institucional que promue-
va estandares de calidad, innovacion y procesos que incrementen la eficiencia en el
sistema productivo.

A comienzos de 2016, en el pais existian 14 DO, de las cuales 11 eran alimenta-
rias (tequila, mezcal, bacanora, café de Veracruz, sotol, café¢ de Chiapas, charanda,
mango Ataulfo, vainilla de Papantla, chile habanero de la Peninsula de Yucatan y
arroz de Morelos) y tres referidas a bienes artesanales (olinala, talavera y ambar de
Chiapas).

La DO de mayor relevancia, por la extension geografica incluida en el reconoci-
miento, es la DO Mezcal, cuyos territorios comprenden los estados de Oaxaca, San
Luis Potosi, Tamaulipas, Zacatecas, Durango, Guanajuato, Guerrero, Michoacan y,
en el 2016 Puebla. La extension protegida en la declaratoria de la DO envuelve una
gran riqueza por la diversidad de técnicas de produccién y la variedad de agaves uti-
lizados en la misma.

La variedad de mezcales o bebidas destiladas de maguey en el pais se distinguen
por aspectos geograficos: la latitud y longitud determinan las tradiciones y recursos,
los ingredientes, procesos y técnicas de produccion y la especie de maguey utilizada.
Asi podemos encontrar de norte a sur una gran diversidad: el bacanora, lechuguilla,
jaboli y tauta en Sonora, el tequila y raicilla en la region occidente del pais, tuxca y
quitupan en Colima, sihuaquio en Guerrero, sisal en Yucatan y comiteco en Chiapas
(Salazar, 2007).

La diversidad de agaves utilizados para la produccion de bebidas alcoholicas per-
mite hacer visible el establecimiento de un conjunto amplio de DO para productos
orientados a mercados especializados. Se estima que a la fecha existen 42 especies,
7 subespecies y 7 variedades en 24 entidades federativas destinadas a la produccion
de destilados de agave. Sin embargo, s6lo unas cuantas estan protegidas por una DO
por lo que, si bien una iniciativa como la de mezcal resulta ambiciosa, existe la ne-
cesidad de hacer crecer estas figuras para alcanzar el amplio espectro de bienes pro-
ducidos en nuestro pais. Es por ello que resulta necesario revisar las normas oficiales
para replantear su proteccion y generar estrategias gubernamentales que apoyen la
produccion y comercializacion de nuevos productos a base de agaves (Garcia Marin
et al., 2007).
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En 1995 el mezcal obtuvo la DO ante la OMPI (Organizacion Mundial de la Pro-
piedad Intelectual) y su produccion se rige por lo establecido en la Norma Oficial
Mexicana NOM-070. Esta industria estuvo opacada durante muchos afios por la pro-
duccioén de tequila, que vale la pena decir es también un mezcal, pero hecho con una
sola variedad de agave. Sin embargo, en los tltimos afios la produccion y revalori-
zacion tanto nacional como internacional del mezcal ha tenido un auge alentador
para todas las regiones productoras, incentivando la generacion de innovaciones en
producto y estrategias comerciales primordialmente.

El principal estado productor de esta bebida es Oaxaca, el cual se estima representa
mas del 60% de la produccion nacional y es también el lider en exportaciones; el resto
de la produccion y comercializacion se encuentra distribuida entre Guerrero, San Luis
Potosi, Durango, Zacatecas y, recientemente, Michoacan (Bautista, et al., 2015).

El reconocimiento del mezcal como DO comenzo el 13 de julio de 1994, cuando
la Camara Nacional de la Industria del Mezcal A.C. solicit6 a la Direccion General
de Desarrollo Tecnoldgico de la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial la de-
claracion de proteccion de la DO “Mezcal” para ser aplicada a la bebida alcoholica
destilada denominada mezcal que basaba su elaboracion en los requisitos de la Nor-
ma Mexicana NMX-V-8-1993-SCFI y cuya produccién podia localizarse en los es-
tados de Guerrero, Durango, San Luis Potosi, Zacatecas y Oaxaca. La resolucion se
emitio el 11 de noviembre del mismo afio.

Sin embargo, al ser México el pais con mayor diversidad de agaves y estar éste re-
lacionado con aspectos culturales e historicos (Garcia, 2007), pas6 poco tiempo para
que productores no considerados en la DO solicitaran su incorporacion. Asi, en 1997
se present? la solicitud de ampliacion para considerar al municipio de San Felipe en
el estado de Guanajuato, emitiéndose la declaratoria de modificacion en noviembre
del afio 2001. Del mismo modo el 11 de agosto de 1997 el gobierno de Tamaulipas
solicit6 la modificacion de la Declaracion General de Proteccion de la DO Mezcal
para incluir a siete municipios de la entidad, emitiéndose la declaracion de amplia-
cion el 3 de marzo de 2003 que incorporé 10 municipios. Igualmente, el gobierno de
Michoacan, en octubre de 2006, solicité la modificacién de la Declaratoria de Pro-
teccion de la Denominacion de Origen Mezcal para 29 municipios, emitiéndose la
declaratoria de ampliacion seis afios después, el 22 de noviembre de 2012.

El mezcal michoacano y los procesos de desarrollo local

La presente investigacion se baso en una revision documental y en entrevistas a 25
maestros mezcaleros, tres lideres de asociaciones y dos exfuncionarios que partici-
paron en el proceso de proteccion de la DO. Con ello se pudo construir la historia que
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permite conocer tanto la afectacion del sistema productivo tras ser excluido, como
los beneficios en materia de desarrollo luego de su proteccion.

Atendiendo a que no existen cifras oficiales en SAGARPA, ni en el Consejo Re-
gulador, ni en las dependencias estatales y municipales relacionadas con los produc-
tores, solo se tiene la informacion generada por las asociaciones de productores y
envasadores, quienes estiman que en la entidad existen entre 600 y 700 productores,
de los cuales 45 han estado involucrados en todo el proceso de defensa de la DO y
se encuentran en proceso de certificacion. Estas organizaciones han recibido diferen-
tes apoyos que les permiten dar cumplimiento a los requisitos de la norma (Arreola,
2015).

La historia de la DO del mezcal en Michoacan comenzo el 13 de julio de 1994,
cuando la Camara Nacional de la Industria del Mezcal A.C. solicit6 a la Direccion Ge-
neral de Desarrollo Tecnologico de la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial la
declaracion de proteccion de la Denominacidon de Origen, para ser aplicada a la be-
bida alcoholica destilada. En la solicitud se incluia a los estados de Guerrero, Du-
rango, San Luis Potosi, Zacatecas y Oaxaca.

La resolucion se emitié en noviembre de 1994 y a partir de su publicacion se ges-
taron una infinidad de problemas para los productores de mezcal en el estado de Mi-
choacan. En primer lugar, los lideres de los productores y algunos productores han
seflalado que tras la declaracion de proteccion de la DO Mezcal de 1994 sufrieron
por parte de algunas autoridades policiacas la incautacion de la produccion, ademas
de ser victimas de extorsiones. También se vieron imposibilitados para comercializar
sus productos fuera de sus localidades, puesto que no podian incluir el nombre “mez-
cal” en las etiquetas, ni en la papeleria oficial o publicidad de sus empresas. Esto fo-
mento la actividad informal y las ventas a granel, con lo que también se deterioraron
los precios de venta.

Durante el Gobierno 2002-2008, a través de la Secretaria de Desarrollo Economi-
co estatal, se lanzo el programa de atencidon a micro y pequeiias empresas para su for-
talecimiento e innovacion en comercializacion a través del “Centro Empresarial para
las Exportaciones del Estado de Michoacan Cexporta” enfocado en otorgar capacida-
des a los productores —principalmente micro y pequefios— para la exportacion. Entre
los servicios que se otorgaban estaban el desarrollo de identidad gréfica, proteccion
de marca, etiquetas desarrolladas de acuerdo a las normas nacionales e internaciona-
les, comercio electronico, estudios de laboratorio y apoyos diversos para la promocion
y comercializacion de los productos. Varios productores de mezcal de forma parti-
cular solicitaron el apoyo del programa, entonces el propio gobierno del estado se
enfrento a la imposibilidad de registrar y ostentar la denominacion “mezcal” y se re-
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conocio el problema de la exclusion de la region protegida, por lo que se generaron
estrategias para promover la inclusion a esa iniciativa.

Adicionalmente, los productores de la localidad de Etucuaro, municipio de Villa
Madero, integraron la organizacion agricola “Asociacion de Productores de Maguey
y Mezcal de Etucuaro”. Su constitucion se dio entre los afios 2000 y 2002, y tenian
el objetivo de gestionar apoyos para incrementar la produccion. Esta organizacion lo-
gro tramitar recursos para la produccion de maguey, mientras que para impulsar la
comercializacion registraron y promovieron la marca “El Etucuarefio”. Los produc-
tores requerian apoyos para comercializar el mezcal, por lo que solicitaron el apoyo
del gobernador, iniciando con estas acciones el proceso de defensa del mezcal y pos-
teriormente la solicitud de ampliacion de la declaratoria de DO.

Entre los afios 2004 y 2005 los productores de Morelia formaron la Asociacion de
Productores de Maguey del Sur de Morelia. En ese mismo periodo también se inte-
graron la Asociacion de Productores de Maguey y Mezcal de Tzitzio y la Asociacion
de Productores de Mezcal de Queréndaro. Con la organizacion de los productores en
los diferentes municipios se formo la “Union de mezcaleros de Michoacan”.

A finales del 2005 se inici6é en mas de 30 municipios de Michoacan la investiga-
cion para integrar el estudio técnico justificativo para solicitar la ampliacion de la DO
que buscara su incorporacion. Para este objetivo se gestionaron alrededor de 800 mil
pesos con aportaciones federales y estatales, quedando a cargo del Centro de Investi-
gacion y Asistencia en Tecnologia del Estado de Jalisco (CIATEJ).

El 9 de octubre del 2006 se entreg6 en la Direccion General del Instituto de la Pro-
piedad Industrial la solicitud de ampliacion de la DO. Sin embargo, dentro del plazo
legal se presentaron cuatro objeciones a esta solicitud,? ddndose respuesta a cada una
de estas objeciones con argumentos legales y técnicos.

Los productores continuaron integrandose y para el afio 2007 habia mas de 200
organizados, mientras se mantenia la comercializacion con el uso de las marcas co-
lectivas “El Etucuarefo” y “Sikuani”, asi como el desarrollo de marcas comerciales

2 Luego de que el gobierno de Michoacan presentara la solicitud de ampliacion de la declaracion
general de proteccion de la Denominacion de Origen Mezcal y bajo los términos del articulo 161 de la
Ley de Propiedad Industrial, se presentaron cuatro escritos de objecion a dicha solicitud. La primera
fue presentada por parte del Consejo Oaxaquefio del Maguey y Mezcal, seguida de la objecion pre-
sentada por la Camara Nacional de la Industria Tequilera y de la objecion presentada por la Secretaria
de Economia del Estado de Oaxaca. El Consejo Estatal del Maguey Mezcal de Guerrero presento la
tltima objecion. Dichas objeciones pretendian aportar pruebas y evidencias para no otorgar la amplia-
cion sobre el territorio michoacano en la DO Mezcal. Adicionalmente y fuera del plazo legal se pre-
sentaron tres escritos mas por parte de la Secretaria de Desarrollo Rural de Tamaulipas, la Secretaria
de Economia del Estado de Oaxaca y la empresa destiladora Tlacolula S. de R.L. de M.IL.
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que utilizaban el concepto de “doble destilado de agave” ante la imposibilidad de usar
el nombre “mezcal”.

Figura 1
Protesta en las oficinas centrales del IMPI

Fuente: Archivo Secretaria de Desarrollo Econémico 2012

Mientras que las acciones para la defensa de la DO se incrementaron, los produc-
tores michoacanos de mezcal buscaron el apoyo de productores de Oaxaca, del Conse-
jo Regulador y de diferentes instituciones gubernamentales tanto a nivel federal como
estatal, tales como la Secretaria de Economia y grupos parlamentarios en el H. Congre-
so de la Union. Entre las diferentes acciones colectivas para buscar su incorporacion
a la DO destacan el desarrollo de un Foro en la Camara de Diputados y manifesta-
ciones en las Oficinas del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial en la Ciudad
de México.
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Figura 2
Presentacion de la Declaratoria de ampliacion
de la Denominacion de Origen Mezcal

Fuente: Archivo Secretaria de Desarrollo Econémico 2012

Finalmente, a seis afios de haber iniciado el proceso, el 21 de noviembre de 2012
se otorgd la ampliacion y al dia siguiente es publicada en el Diario Oficial de la Fede-
racion la declaratoria de proteccion de la DO Mezcal para incluir a 29 municipios
del estado de Michoacan. A partir de esta fecha se intensificaron los trabajos para su
promocion y comercializacion, lo que quedé de manifiesto en palabras del subsecre-
tario de Impulso a la Micro Pequeia y Mediana Empresa de la Secretaria de Desarro-
llo Economico hasta el afio 2012, quien estuvo liderando el proceso de gestion de la
DO dentro del gobierno estatal:

Ha habido un boom en la produccion del Mezcal, repuntaron las vinatas?, se incrementa-
ron los empleos, ya hay en el mercado Mezcal michoacano con marca e identidad propia.

3Se denomina “vinata” a la unidad de produccion de mezcal en el territorio michoacano, se compone
principalmente por horno, area de desgarrado o molienda del maguey cocido, tinas de fermentacion y
alambique.
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El esfuerzo ha sido constante, sobre todo en las zonas rurales de Morelia, Indaparapeo, Charo,
Madero y Queréndaro, donde hay mas productores, las vinatas han crecido, se han inicia-
do procesos de certificacion ante el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal
(COMERCAM), hay una gran inversion en planta productiva conservando la produccion
artesanal, aumento el precio, porque ya no lo venden en la ilegalidad. A la par han surgido
Mezcalerias, que generan empleo, promueven la cultura gastronémica del estado y hay
un gran esfuerzo de los productores de mantener la forma de produccion tradicional del
Mezcal.

La ampliacion lograda de la DO incluy6 los municipios de Acuitzio, Aguililla, Ario,
Buena Vista, Charo, Chinnicuila, Coalcoman, Cojumatlan de Regules, Cotija, Eronga-
ricuaro, Hidalgo, La Huacana, Indaparapeo, Jiquilpan, Madero, Marcos Castellanos,
Morelia, Queréndaro, Los Reyes, Sahuayo, Salvador Escalante, Tacambaro, Tanci-
taro, Tarimbaro, Tepalcatepec, Turicato, Tzitzio, Venustiano Carranza, Vista Hermo-
sa. Estos municipios se presentan en la Figura 3.

Figura 3
Municipios incluidos en las DO de Michoacan
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Fuente: Elaboracion propia.

Segun informacion del presidente del Sistema Producto Agave Mezcalero, en el
afio 2012 las unidades productivas o vinatas de mezcal en su mayoria eran negocios
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familiares o bien sociedades de produccion rural y estaban concentradas principal-
mente en la zona noreste del estado, seglin se muestra en la Figura 4. Se estima que
hasta un 40% de los productores de mezcal en Michoacan se encuentra en los muni-
cipios de Morelia, Madero, Tzitzio, Charo, Indaparapeo y Queréndaro.* Es impor-
tante destacar que a la fecha cerca de 40 vinatas estan en la fase de certificacion ante
el Consejo Regulador del Mezcal, lo que representa un gran avance para el posicio-
namiento del mezcal michoacano y su colocacion en nuevos mercados.

Figura 4
Concentracion de vinatas en los municipios
de la Region Mezcal en Michoacan
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Fuente: elaboracidon propia.

El mezcal en Michoacan se ha identificado como patrimonio, es un bien colectivo
que ha generado consenso entre los actores y agentes locales. Esta herencia transmi-
tida de generacion en generacion ha promovido procesos de innovacion a nivel social

4 Se estima que en el estado existen alrededor de 600 productores de mezcal, de los cuales 30 se en-
cuentran en el municipio de Tzitzio, 150 en Queréndaro, 6 en Morelia, 40 en Villamadero y 25 en Cha-
ro; estos datos han sido proporcionados por los presidentes de las asociaciones de productores de cada
municipio.
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y productivo. Identificamos la innovacion social como los procesos de integracion de
redes de cooperacion y el desarrollo de capital social, mientras que la innovacion pro-
ductiva hace referencia a las mejoras desarrolladas en los procesos de la cadena de va-
lor, incluyendo desde obtencion de la materia prima, tecnificacion, nuevos procesos
productivos, productos, procesos administrativos y estrategias de comercializacion
y distribucion.

Con la DO se ha logrado mucho mas que un distintivo o un simbolo de identidad
en el mercado. De acuerdo con Thierry Linck (2010), se cuenta con un dispositivo de
apropiacion que permite un incremento en el valor agregado explicado por la exclu-
sividad de uso, lo que se espera genere una renta monopdlica y con ello se abre la ex-
pectativa de crecimiento econdémico.

Figura 5
Alambique de madera y acero inoxidable
utilizado en la region de Morelia

Fuente: Fotografia de los autores.
Contar con este dispositivo de proteccion ha permitido la revalorizacion del produc-

to y con ello del patrimonio, es decir, del conjunto de conocimientos transmitidos de
generacion en generacion y que involucra saberes técnicos, de aspectos historicos y
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culturales, del entramado social y sus instituciones que desde siglos atras habian exis-
tido en el territorio (Linck, 2011). Asimismo, la DO ha logrado el desarrollo de nuevas
capacidades e incluso es posible hablar de libertades, pues hoy en dia son los propios
productores quienes deciden el grado de participacion en el mercado.

El conjunto de redes de cooperacion o, dicho de otro modo, el capital social, ha si-
do el motor que permiti6 el rescate de este patrimonio, de esta memoria colectiva. El
capital social es la fortaleza del sistema productivo mezcal en Michoacan y permitio
que productores se convirtieran en agentes del desarrollo, pues gracias a éste se cons-
truyeron nuevas instituciones, las cuales permiten el conocimiento tacito se forma-
lice y se consigan como consecuencia procesos y productos de mayor calidad.

El incremento de capital social se manifiesta en el nimero de organizaciones, que
ha pasado de una a mas de diez. Con la incorporacion se dejaron de utilizar las prime-
ras marcas colectivas con las que se promovia el posicionamiento y comercializacion
del “doble destilado de agave” producido en Michoacan, pero el uso de marcas colec-
tivas sigue siendo una estrategia vigente entre los productores: recientemente se gestio-
nd la marca colectiva “Vinatas de Michoacan Region de Origen” para productores de
los municipios de Tzitzio, Indaparapeo, Charo y Morelia.

Es importante destacar que esta marca colectiva (MC) es una innovacion a nivel
comercial y estd basada en una estrategia juridica que promueve la existencia de una
IG dentro de la MC, con la finalidad de diferenciar el mezcal producido en la region
Morelia, sus condiciones geograficas, los procesos de elaboracion, los cuales tienen
la particularidad del uso de cobre y madera en la destilacion, asi como las especies
de maguey utilizadas.

Si bien es cierto que el gobierno del estado respaldoé a los productores en el inicio
del proceso para la obtencion de la DO, los productores han mantenido sus organi-
zaciones y las han fortalecido, conservando las redes de cooperacion entre los pro-
pios productores, los gobiernos federal, estatal y municipales e incluso con centro de
investigacion como el CIATEJ.

Luego de la publicacion de ampliacion de la declaratoria de la DO Mezcal, los
productores se enfocaron en cumplir con los requisitos de la NOM-070 SCFI-1994.
Para lograr lo anterior han requerido de capacitacion especializada, mejoras en la in-
fraestructura de las vinatas, instalar laboratorios, documentar y controlar los proce-
sos de produccion, almacenamiento y envasado. Los avances logrados a la fecha son
el resultado de la gestion y colaboracion de las organizaciones. Principalmente se
puede destacar la certificacion de 6 vinatas y la dictaminacion de otras 28 por parte
del Consejo Regulador (requisito previo a la certificacion), capacitacion para el cum-
plimiento de la norma, incremento en hectareas sembradas y capacitacion en manejo
de agave, gestion de marcas comerciales, mejoras en infraestructura y gestion de la-
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boratorios en las vinatas, participacion en exposiciones estatales y nacionales para la
promocion de los mezcales, generacion de nuevas ferias y exposiciones locales. A la fe-
cha existen eventos en la entidad con impacto nacional, estatal, municipal y local, pro-
movidos por gobiernos y empresas privadas.

Figura 6
Capacitacion a productores por parte de CIATEJ

Fuente: Fotografia de los autores.

A pesar de los logros obtenidos a la fecha, no es posible hablar de desarrollo eco-
némico. En el trabajo de campo se encontr6 evidencia para afirmar que no hay in-
cremento en la produccion y tampoco en ventas para la mayoria de productores. Sin
embargo, se ha trabajado en la diversificacion de estrategias de comercializacion, la
certificacion de producto y unidades productivas, con lo que se prevé impactar posi-
tivamente en el ingreso de los productores en el mediano y largo plazo.

Adicional a los avances en materia de produccion y comercializacion, los trabajos
de promocion han impulsado la construccion de rutas turisticas que poco a poco pro-
mueven la generacion de nuevas actividades economicas en las regiones productoras,
estimulando el desarrollo local. Se impulsé la Ruta del Mezcal, Tequila y Queso Coti-
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ja, que recorre los municipios de Maravatio, Queréndaro, Morelia, Churintzio, Zamo-
ra, Chavinda, Jiquilpan, Cotija y Sahuayo. Esta ruta comprende destinos y actividades
de ecoturismo y turismo rural que tienen como objetivo dar a conocer las formas ar-
tesanales de produccion y la riqueza cultural, historica y natural de las regiones.

Asi mismo en la region de Morelia se desarrolla la “Ruta de la trucha y Mezcal”,
que comprende las tenencias de Jesus del Monte, San Miguel del Monte, Atecuaro y
Santiago Undameo, donde se pueden visitar las vinatas y observar los procesos de pro-
duccién de hasta 40 maestros mezcaleros. Esta ruta ha sido apoyada por el gobierno
del municipio de Morelia en aspectos de capacitacion e infraestructura tanto de las
unidades productivas de mezcal como de trucha.

Desde el inicio del proceso de defensa del mezcal michoacano, los productores han
colaborado conjuntamente para la gestion y organizacion de sus procesos colectivos,
lo que permite promover nuevas alianzas con el gobierno federal, estatal, municipal
e institutos de investigacion.

Desde el 2004 a la fecha se han consolidado diferentes proyectos con aportacio-
nes bipartitas, es decir, el recurso tiene aportaciones de gobierno del estado y de los
productores, y tripartitas, con aportaciones de gobierno federal, gobierno estatal y pro-
ductores. Los proyectos tienen como objetivo la dotacion de materia prima, capaci-
tacion, mejoras en infraestructura, equipamiento de laboratorios para las unidades
productivas, desarrollo de ferias y exposiciones y recientemente se logré consolidar
un proyecto que tiene como objetivo generar el censo de productores de maguey y
mezcal y su georreferenciacion en el estado. Para todo lo anterior se ha contado con
la participacion del CIATEJ, la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Ru-
ral, Pesca y Alimentacion (SAGARPA), la Secretaria de Desarrollo Rural en el esta-
do (SEDRU), Secretaria de Economia, Secretaria de Desarrollo Econémico (SEDE
CO), Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI) y los diferentes ayunta-
mientos. Lo anterior ha llevado a fortalecer la cadena de valor y a generar capacidades
para hacer frente a los problemas mas frecuentes como el desabasto de maguey, de-
ficiencias en la infraestructura de las unidades productivas, capacitacion para el cum-
plimiento de la norma NOM 070, asi como en temas administrativos y fiscales.

En lo referente al tema de innovacion productiva, desde que se inici6 la defensa de
la DO los mezcaleros han generado estrategias a nivel comercial, que van desde el
desarrollo de las primeras marcas colectivas “El Etucuarefio” y “Sikuani”, el desarro-
llo de marcas comerciales para los diferentes tipos de mezcal que se elaboran en cada
unidad productiva (mezcal blanco, reposado, de autor, licores y cremas principal-
mente), desarrollo de ferias y exposiciones donde destacan La Feria de Mezcal y Queso
Cotija, La Feria de Mezcal de Villa Madero, La Feria del Mezcal Artesanal de Que-
réndaro y La Feria Nacional del Mezcal Morelia; asi mismo, los propios productores
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y empresarios del giro restaurantero desarrollan constantemente eventos de demostra-
ciones y degustaciones tanto a nivel estatal como nacional e incluso internacional.

Figura 7
Firma de convenio con INEGI para la georreferenciacion
del sistema producto maguey-mezcal
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Fuente: Fotografia de los autores.

Contar con una marca contribuye a la construccion de una diferenciacion en el mer-
cado, lo que, sumado a las estrategias de promocion, permite avanzar en el posicio-
namiento de los productos; pero ademas se ha logrado reducir el numero de ventas a
granel. Los mezcaleros afirman que una vez que logran definir la presentacion de su
mezcal incrementan el precio; esto, junto con la venta en establecimientos de restau-
racion, ha promovido un incremento de mas de 30% en el precio.

De igual forma muchos productores han aprovechado el auge mezcalero para in-
crementar la oferta de productos como licores y cremas de mezcal. Al respecto, los
propios productores afirman que fueron disefiados para el mercado femenino o bien
para personas que no gustan de bebidas con tan alto porcentaje de alcohol.
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Figura 8
Variedad de productos elaborados por la empresa “La Flor del Mezcal”

Fuente: Fotografia de los autores.

Si bien al final de la investigacion la mayoria de los productores abordados afirmé
no haber tenido un incremento en su ingreso, si valoramos variables como innovacion,
redes sociales, organizaciones de productores y desarrollo de instituciones, es posible
hablar de desarrollo como un proceso en construccion. De acuerdo con la teoria de desa-
rrollo local, en los procesos de defensa del mezcal michoacano se han identificado
nuevas capacidades y libertades. Estos avances se han basado en el protagonismo de
los actores locales para generar estrategias que incentiven al sistema productivo; la
articulacion de fuerzas sociales y politicas ha tenido como resultado innovacion a ni-
vel social y productivo y fue gracias a la articulacion social que se logro revalorizar
el mezcal y con ello la proteccion mediante la DO.

La DO abri6 nuevas posibilidades de desarrollo para los productores michoaca-
nos y al mismo tiempo se identificaron grandes riesgos para el sistema productivo
de laregion y a escala nacional. La gran extension de la DO y la existencia de un so-
lo consejo regulador, asi como por encontrarse en desarrollo, implica por un lado di-
ficultades para defender la DO a nivel nacional e internacional y, por otro encarece los
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servicios otorgados por el mismo, referentes sobre todo a verificacion y certificacion.
Si a esto se suma la poca simpatia mostrada por el propio consejo para impulsar ins-
tituciones independientes que permitan la verificacion y certificacion en otras regio-
nes del pais, entonces se tiene un problema de dimensiones mayores.

A la problematica de verificacion se agregan las normas oficiales. Los productores
mezcaleros deben atender a lo establecido por la norma, pero ademas se ven obliga-
dos a seguir recomendaciones de la Comision Federal para la Proteccion contra Ries-
gos Sanitarios (COFEPRIS). Sin embargo, ha sido patente el desconocimiento por
parte de este organismo sobre procesos tradicionales de produccion y sus recomen-
daciones se centran en cambiar las técnicas de produccion artesanales, que incluyen
materiales con maderas y barro, por acero inoxidable. Estas modificaciones rom-
pen poco a poco con el conocimiento construido histéricamente pero ademas los pro-
ductores expresan que se pierden también cualidades organolépticas y calidad en el
mezcal.

Conclusiones

Las DO representan una politica de desarrollo local en la medida que rebasan su fun-
cion de ser un signo distintivo y una estrategia para competir en el mercado global,
y logran ser la base de articulacion de actores locales para el desarrollo de sistemas
productivos competitivos. Asi mismo se promueve el fortalecimiento de las institu-
ciones y la integracion de redes de cooperacion entre actores publicos y privados.

El impulso de la DO ha construido escenarios donde se promueve el desarrollo
de capital social e instituciones que garantizan una mayor eficiencia en la cadena
productiva; a su vez, se generan beneficios colectivos como la preservacion y promo-
cion del patrimonio cultural, la conformacion de redes de cooperacion entre los ac-
tores del desarrollo y la apertura de nuevas oportunidades de crecimiento econdmico.

En el caso de los mezcaleros michoacanos, la estrategia de integrarse en un grupo
organizado y comenzar a generar estrategias de cooperacion se dio luego de verse ame-
nazados por no estar dentro de la region protegida en el decreto de 1994 de la Deno-
minacion de Origen Mezcal. Su integracion permitié la defensa de su derecho a
ostentar dicha denominacion y obtenerla oficialmente en el afio 2012. Asi mismo, el
gjercicio promovio la generacion de mecanismos de regulacion que han favorecido
el desarrollo del sistema productivo.

La fortaleza de la DO Mezcal en Michoacan son sus productores organizados.
Esta construccion de redes de cooperacion ha logrado no s6lo la proteccion sino poco
apoco llevar el mezcal a mercados globales. Sin embargo se presentan grandes retos.

300



Los productores deben continuar trabajando en el desarrollo de instituciones que in-
crementen la calidad en los procesos, hacer de total conocimiento la normatividad
vigente con la que deben cumplir para defender y revalorizar el producto, y generar
estrategias que permitan una mayor eficiencia en el sistema productivo, garanticen
la calidad del mezcal michoacano, asi como la sustentabilidad en el sistema produc-
tivo hablando especificamente de los procesos tradicionales.

Los procesos de estandarizacion en la produccion se incrementan con el auge del
mezcal, pero al no contar con un marco normativo de proteccion de los conocimien-
tos tradicionales las DO se convierten en un dispositivo de proteccion ambiguo, inca-
paz de relacionar el producto con su origen geografico e historico. Dado que el marco
normativo no protege productos artesanales, se incrementan los riesgos en la apro-
piacion de recursos, industrializacion, comercializacion y lucha de poderes dentro de
la DO. El mayor reto para el mezcal michoacano sera proteger el patrimonio y promo-
ver una relacion equilibrada con el mercado global.

Las figuras de propiedad intelectual como las IG y DO favorecen la revaloriza-
cion del patrimonio, el empoderamiento local y el desarrollo de productos de calidad
que mantienen una relacion entre lo rural y lo urbano. Sin embargo, los procesos de
mercantilizacion tienden a favorecer la deconstruccion del patrimonio, invisibilizan
las relaciones sociales, histéricas, culturales y con la naturaleza que dieron origen a los
productos.

Es importante hacer notar que una figura de propiedad intelectual como IG, DO
o MC mal gestionada, puede tener consecuencias negativas para los sectores produc-
tivos, puesto que convierte a artesanos en productores ilegales e incluso los expone
a sanciones. Es indispensable que gobiernos locales y productores artesanales traba-
jen en el uso de la propiedad intelectual a su favor y a la par generen politicas y me-
canismos de promocion y defensa de sus productos.

La DO es una figura que promueve el desarrollo de sistemas productivos, pero
cuando se desarrolla con informacion incompleta puede llegar a destruir el patrimonio
y generar procesos estadarizados que mercantilicen los recursos, permitiendo esque-
mas dominantes y donde el micro y pequefio productor no tiene posibilidades de com-
petir.

Se debe trabajar en el desarrollo de un marco normativo congruente con los ob-
jetivos de una DO; es decir, que proteja el patrimonio, revalorice procesos y esque-
mas de produccion artesanales y a la vez deben generarse incentivos para participar
de dichos esquemas.
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CAPITULO 14

La construccion de nichos alternos en el mercado de las bebidas
espirituosas en México: los destilados de agave excluidos
de las Denominaciones de Origen Mezcal y Tequila

Alfonsina Nuriez-Hernandez

En México las denominaciones de origen (DO) son formas de proteccion de alimen-
tos, artesanias y bebidas consideradas distintivas o singulares de ciertas geografias.
A la fecha, s6lo los elaboradores de catorce productos han gestionado y obtenido di-
cha proteccion. De estas mercancias con DO otorgadas por el Estado mexicano, sélo
son reconocidas a nivel internacional dos de ellas: el tequila (DOT) y el mezcal
(DOM).

En este sentido, es necesario comprender, en la linea que apunta Rodriguez (2003;
2007), que las DO no son s6lo formas de proteccion juridico-econdémicas, sino tam-
bién constituyen formas culturales que se construyen y reinventan historica y so-
cialmente. Pueden concebirse, de hecho, como arenas en las que los actores locales
pueden determinar el derecho a la inclusion y exclusion de los beneficios materiales y
de poder que conlleva la elaboracidon de un bien con DO (Rodriguez, 2007).

En segundo lugar, el analisis de la literatura (Rodriguez, 2003; 2004; 2007) mues-
tra que lejos de concebir y, por ende, examinar la geografia de una DO como algo
“acabado” o cerrado, en el caso de las Denominaciones de Origen Mezcal y Tequila
se requiere revisarlas a la luz de sus procesos de construccion, los cuales son la re-
sultante de las complejas pugnas por la apropiacion de los privilegios que acompafian
a las DO entre grupos que poseen formas de status y de poder material, politico y sim-
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boélico desiguales. Visto esto, a su vez, como reflejo y/o materializacion de las rela-
ciones, tensiones y distensiones entre los actores que determinan esa geografia y
finalmente alteran los limites iniciales acrecentando la delimitacion geografica ori-
ginal; dindmicas que dejan fuera, por definicion, bienes y actores. Algunos de los cua-
les, como los destilados de agave, logran consolidar nuevos nichos de mercado.

Estas bebidas destiladas producidas fuera y atin dentro de las geografias de las DOM
y DOT se apropian de ciertos procesos, dandoles un significado distinto que ha per-
mitido la ampliacion de su nicho de mercado local y nacional, al cual acceden utili-
zando la categoria de destilado de agave y que podrian, en principio, ser protegidos
por una Marca Colectiva (MC)!, ya que al no encontrase reguladas en ninguna nor-
matividad se ven expuestos a los ataques de los distintos grupos de poder interesados
en eliminar la competencia directa sobre los bienes amparados por una DO.

La construccion histérica de una geografia:
la Denominacién de Origen (DO)

La designacion de productos agroalimentarios con el nombre de su lugar de produc-
cion, su distribucion y venta es una practica tan antigua como la existencia de los
mercados en los que se producian tales transacciones. Ya en el siglo IV a.C. en la an-
tigua Grecia existian los vinos de Corinto, las almendras de Naxos, la miel de Sicilia
y el marmol de Paros, mientras que en el Imperio romano, bajo el reinado de Augus-
to, ostentaban gran fama el jamon curado de Galia, las ostras de Brindisi y el marmol
de Carrara. Listas de ejemplos similares se han recopilado en periodos histdricos
sucesivos hasta nuestros dias. Con el mismo espiritu, un tratado comercial de exporta-
cion firmado en 1972 menciona los vinos de Borgoiia, la seda de Messina y el cuero
de Rusia (De Vlietan, 1989 en Bertozzi, 1995).

Estos documentos no hacian sino hacer mencion de productos distintivos de cier-
tas zonas geograficas que gozaban de reputacion y eran reconocidos en mercados
locales o extranjeros. Al designarlos con el lugar de origen se les conferia un valor
especial o un mérito particular, reconociéndose implicitamente la fuerte union entre
el medio natural, a través de factores como el suelo, topografia, clima, cultivos, y el

! Una marca es todo signo visible que se utiliza para distinguir e individualizar un producto o un
servicio de otros de su misma clase o especie (Ley de la Propiedad Industrial, Articulo 88).

La marca colectiva constituye un importante mecanismo de proteccion de nombres de productos
originarios, pues teniendo en cuenta su naturaleza, los derechos exclusivos que el registro otorga es ejer-
cido por una colectividad o grupo de personas, bajo determinadas reglas aprobadas por ellos mismos
(Reglas de Uso) (Fuentes, 2000).
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hombre y sus especificidades histdricas y culturales expresadas en métodos de pro-
duccién agricola y procesos de transformacion, que en conjunto configuraban las
caracteristicas propias y la calidad de los productos (Couillerot, 2000).

Si bien ya eran famosos numerosos bienes alimenticios y no alimenticios por su
procedencia geogréfica, fue el sistema de clasificacion jerarquico de vinos y bebidas
espirituosas el antecedente de la DO. Es asi que, en 1756, un aristocrata portugués tra-
to de esbozar y limitar la region geografica en la que se producia el vino Oporto (Clar-
ke, 2000; Unwin, 2001; en Rodriguez, 2004). Esta demarcacion, sefiala Rodriguez
(2004), era parte del proceso de construccion de una clasificacion jerarquica de las
variedades que se mercadeaban en Europa, es decir, una estrategia de mercado distin-
tiva simple, que sentaria las bases de la actual DO.

Estos procesos se vinculaban, contintia explicando la autora, con las politicas de
precios y de impuestos diferenciales cobrados a la produccion y comercio de vinos,
segun las distintas regiones e imperios. La diversidad de estos procesos estaba rela-
cionada con las diferencias entre los actores que vendian y compraban dichas mer-
cancias. Los productores de vino y comercializadores mas poderosos fueron los que
insistieron en establecer la region de origen de sus mercancias, con el fin de sacar ma-
yores beneficios de su venta debido al origen geografico del producto (Unwin, 2001 en
Rodriguez, 2004), asi como de la reputacion y fama de la que gozaban dichos bienes.

El siglo XIX se convirtié en testigo de numerosas luchas de los “auténticos” pro-
ductores de vino contra los productores y comerciantes que se apropiaban ilegalmente
del nombre y, de manera deshonesta, se aprovechaban del prestigio de sus productos.
Los elaboradores de vino, conjuntamente con los productores de la vid, apelaron a
menudo al Estado para proteger los “vinos regionales y de calidad” del fraude y la
competencia desleal (Rodriguez, 2004).

Podemos aducir, entonces, que en el transcurso historico del desarrollo sociocultu-
ral y econdmico-comercial de la humanidad, los productores de distintas sociedades
se han visto en la necesidad de protegerse de las falsificaciones y las imitaciones de
las mercancias que ellos elaboraban, con materias primas de la region y acorde a los
saberes y quehaceres transmitidos por generaciones. Se generd, asi, la necesidad de
individualizar y distinguir sus productos con marcas, generalmente coincidente con
los nombres geograficos del lugar de fabricacion, y siendo dichas marcas con frecuen-
cia propiedad del conjunto de fabricantes de un producto determinado de una misma ciu-
dad o region. Es entonces que la forma cultural Appellation d’origine (AO) emerge
como un nuevo nicho del mercado para vinos y bebidas espirituosas procedentes de
regiones socioculturales e historicamente identificadas como particulares (Cartay,
1998; Rodriguez, 2004).
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Hoy en dia, el concepto de DO ha sufrido cambios significativos: se ha ido con-
figurando y resignificando con el desarrollo del comercio y el crecimiento de la pro-
duccion, aunque el principio original sigue siendo el mismo. Se continian empleando
los nombres geograficos de una region, de un pais o de una localidad para distinguir los
bienes procedentes de éstas y son los grupos de poder interesados en dibujar, delimi-
tar y ampliar esta geografia quienes determinaran los atributos materiales y simboli-
cos que diferenciaran estos bienes de otras regiones similares, al mismo tiempo que se
excluyen otras geografias.

Sin embargo, productores y elaboradores ubicados en estas geografias excluidas
desafiaran, rechazaran o re-significaran, en algunos casos, su exclusion, producien-
do, comercializando y haciendo uso ilegal del nombre protegido por la DO. Otros
mas decidiran autoexcluirse, y, al hacerlo, resistiran, resignificando tanto como re-
nombrando la produccion de bienes similares a los protegidos por la DO. En conse-
cuencia, comercializaran estos productos basicamente equivalentes a los protegidos
con las DO bajo nombres diferentes. Ejemplo de lo anterior lo constituyen los desti-
lados de agave. Al hacerlo, consolidaran mercados histéricos de forma tal que estos
se presentaran como nuevos nichos de mercado alternativo a aquel de las DO.

La Denominacion de Origen (DO) en México

En México, una denominacion de origen (DO), segun el articulo 156 de la Ley de la
Propiedad Industrial y en concordancia con el Arreglo de Lisboa relativo a la Protec-
cion de las Denominaciones de Origen y su Registro Internacional de 1958, articulo
2: "es el nombre de una region geografica del pais que sirva para designar un produc-
to originario de la misma, y cuya calidad o caracteristicas se deban exclusivamente
al medio geografico, comprendiendo en éste los factores naturales y humanos”.

Es decir, las DO se definen en términos de una geografia especializada en la pro-
duccion de un bien especifico de reputacion y prestigio reconocido. No obstante, esta
definicion es insuficiente para entender y explicar la complejidad de procesos que se lle-
van a cabo dentro y fuera de una DO. En este sentido, argumento que el espacio de una
DO es multiple. Primero es un espacio social, producto de las relaciones, donde los su-
jetos sociales construyen las particularidades y diferencias de una DO. Es un espacio
delimitado inicialmente segln las reglas de la DO y los grupos de poder interesados
en dibujar estos limites, pero no es un espacio acabado ni cerrado completamente. Es
un espacio politico donde el Estado y los municipios legitiman, protegen y promue-
ven un bien con DO a nivel nacional e internacional. Es, simultaneamente, construido
cultural e histéricamente; esto es, es un espacio de pugna donde los actores sociales
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que quedan fuera de dicha geografia desafiaran o rechazaran su “exclusion” produ-
ciendo bebidas “ilegales” y por otro lado, resistiran proactivamente apropidndose de
los procesos y dandoles un significado distinto a los bienes con DO (ver Rodriguez
2007). Una DO es, finalmente, un espacio econémico - politico, donde las DO se vin-
culan mas con una visioén industrial y comercial de diferenciacion en el mercado con
el fin de obtener ventajas competitivas mas que a una vision de desarrollo enddgeno
y territorial de corte equitativo e incluyente.

Asi mismo, argumento que las DO son campos politicos-econdmicos; es decir, sis-
temas abiertos de relaciones de tipo econdomico y politico, donde intervienen una se-
rie de grupos que poseen formas de poder desiguales (i.e., industriales, productores,
brokers, intermediarios) interesados en dibujar, delimitar, acrecentar (o no, como ve-
remos fue el caso de los productores de agave de Zacatecas) estas geografias y donde
la DO Tequila ha sido vinculada mas a una vision de corte industrial y comercial,
que le ha permitido diferenciarse y ubicarse como tnica en el mercado, sin compe-
tencia directa. Lo anterior le ha permitido obtener ventajas competitivas superiores
a aquellos bienes que no se encuentran amparados por una DO asi como el monopo-
lio del valor agregado que se deriva del reconocimiento de su diferenciacion.

En este sentido, la construccion de la geografia de las DO Tequila y Mezcal es pro-
ducto de los juegos de poder entre diferentes actores, como bien sefial6 Rodriguez
(2003; 2007): productores de agave para tequila o mezcal, regiones incluidas y exclui-
das, productores con distintos procesos de produccion (artesanal, ancestral e industrial),
mas que en el reconocimiento de las particularidades distintivas que puede brindarle
una geografia a un producto.

De igual forma, estas construcciones propician la apertura de nuevos espacios al-
ternativos de resistencia a las Denominaciones de Origen; es decir, en como el estar
y el no estar en una DO genera una serie de estrategias y mecanismos legales e “ile-
gales” que pueden ser aprovechados por aquellos productores que producen bienes
similares a los protegidos por una DO y que han quedado excluidos/autoexcluidos
para mantener y continuar su produccion.

Finalmente, el desarrollo histérico de la DO muestra por un lado la complejidad,
conflictividad y negociaciones que se establecen entre el Estado y distintos grupos
de poder economico y politico (locales y regionales) por beneficiarse de estos bienes
protegidos. Nos muestra, por otro lado, como la DO ha sido asentada en una geogra-
fia de exclusividad donde indudablemente siempre habra inclusion/exclusion de cier-
tas geografias, pero también habra posibilidades de autoexclusion de productores que
elaboran bienes similares a las DO, los cuales, aunque pudieran beneficiarse de esta
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distincion, optan por permanecer al margen y resignificar sus bienes con otras cate-
gorias a las que sustentan la proteccion de las DO. Al hacerlo, construyen nuevas for-
mas alternas de singularidad/distincion.

Asi mismo estas construcciones, a la par que incluyen y protegen a ciertas geo-
grafias y actores, excluyen a otros. Es en esta exclusién o autoexclusion donde se
abren nuevos nichos de mercado para aquellos productores que no pueden o quieren
ser protegidos por una DO. Estos nuevos nichos de mercado se logran, como en el caso
de los destilados de agave del sur de Jalisco, gracias a la fama y reputacion que tu-
vieron sus mezcales en décadas anteriores, a la formacion de una industria mezcalera
activa y a las estrategias que han generado para mantener una produccion local y
nacional de bebidas similares a las DOM y DOT, pero que han decido nombrar licor
o destilado de agave. Bebidas que al igual que las DO se encuentran diferenciadas
en el mercado, ya sea por la materia prima empleada en su elaboracién o por los pro-
cesos que sufren durante su transformacion y que al igual que las DO pueden ser prote-
gidas por una MC.

La geografia en la Denominacion de Origen Tequila (DOT)

La primera mercancia con DO en México cuenta con una cronologia de imitaciones
fraudulentas tan larga como la historia del tequila mismo (Rodriguez, 2007; Luna,
1999). Sin embargo, no fue sino hasta finales del siglo XX que la industria tequilera
logré obtener la proteccion solicitada al Estado mexicano en contra del fraude. Esta
se empezo a dar cuando el Estado mexicano publico la primera norma para las bebi-
das alcohdlicas, los tequilas y los mezcales (Diario Oficial de la Federacion, 1928).
Esta regulacion tenia como fin estandarizar y regular la produccion, la creacion y el
funcionamiento de las fabricas de tequila (Rodriguez, 2007).

En 1974 se emitio la primera Declaracion General de Proteccion a la Denomina-
cion de Origen Tequila que “otorgo la proteccion prevista por el capitulo X de la Ley
de la Propiedad Industrial vigente, a la denominacion de origen ‘Tequila’, para apli-
carse a la bebida del mismo nombre” (DOF, 1974). Con esto se establecia una geo-
grafia controlada por medio de regulaciones para la elaboracion de tequila a base de
una unica variedad de agave (Agave tequilana Weber), y al Estado mexicano como
unico titular de la denominacion Tequila, la cual s6lo puede utilizarse mediante auto-
rizacion que expida el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI), demar-
cando los estados de Jalisco, seis municipios de Guanajuato, veintinueve de Michoacan
y siete de Nayarit como territorio de origen.

Sin embargo, a pesar de que el espacio fisico y simbdlico protegido fue amplio, con-
tinuaron fuera bebidas similares (destilados de agave), recursos naturales, regiones
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productoras de distintos tipos de agave y productores; tal fue el caso de los tamaulipe-
cos (Rodriguez, 2007). De 1974 a 2001, la region de la DO Tequila continud expan-
diéndose. Las modificaciones fueron resultantes de los continuos cuestionamientos y
luchas por la inclusion a esta geografia de los privilegios de parte de los tequileros que
se vieron relegados del “monopolio colectivo del nombre del tequila”.

En 1977, los productores de Tamaulipas fueron por fin incluidos en la DO (DOF,
1977). El principal objetivo de este grupo de industriales era incluir a los municipios
cercanos a la frontera con Estados Unidos de América (EUA), con la finalidad de abara-
tar costos de produccion y exportacion.? Tamaulipas es quiza el caso mas alejado de
la geografia originalmente protegida, pues dista mucho en condiciones atmosféricas,
agronomicas, edafologicas de la geografia inicialmente protegida.

En 1999, la DO Tequila fue enmendada de nuevo: incluy6 a un municipio de Mi-
choacan (DOF, 1999); mientras en 2001 se afiadié el municipio Guanajuatense de Ro-
mita (DOF, 2000). A pesar de ello, contintian fuera muchas geografias productoras
de agave azul y destilados de dicha especie de agave.

Enel 2001, Rodriguez (2007) documento que los productores de agave de Zacate-
cas solicitaron que se incluyera a su estado en la DOT, aduciendo que los municipios
zacatecanos colindantes con Jalisco gozaban de condiciones geograficas similares a
las de aquellos donde se producia el Tequila con DO. Los esfuerzos de inclusion en la
DOT de estos grupos rurales y urbanos fueron apoyados por la Secretaria de Agri-
cultura y Desarrollo Rural. Esta instancia bosquejé un Programa de Reconversion
Agricola en Zacatecas con el fin de sustituir el cultivo de frijol por el de agave azul.
El argumento a favor de esta alternativa apuntaba que la mayor parte de las tierras za-
catecanas eran mejores para la produccion de agave que para los cultivos tradicionales
de la region, debido a las condiciones del suelo y a la escasez de agua. Sin embargo,
su peticion fue denegada.

La exclusion de los productores de agave y los industriales de tequila no favore-
cidos por la demarcacion espacial de 1a DO conllevé que dichos actores cuestionaran
su exclusion mediante la produccion ilegal de Tequila y su consiguiente venta usando
el nombre “Tequila” para su bebida. Existe, ademas, un comercio encubierto entre las
regiones en las que se cultiva agave de diferentes variedades a la del 4. azul tequilana
Weber y aquéllas en que se concentra la industria tequilera (Rodriguez, 2007).

La otra cuestion es que geografias y productores desafian su exclusion con la pro-
duccién de bebidas similares a las protegidas por una DO; los destilados o licor de

2 Durante el XV Aniversario del CRT del 4 al 7 de noviembre de 2009, en Guadalajara, Jalisco, se
discutio el tema de la inclusion de otras geografias en las Denominaciones de Origen Mexicanas. Los ca-
sos discutidos fueron el tequila y el mezcal.
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agave, mercado que tiende a crecer y que es visto como una amenaza para el mono-
polio tequilero. En este caso se encuentran muchos productores del estado de Jalisco,
que a pesar de estar situados dentro de la geografia protegida por DOT se excluyen
o autoexcluyen para mantener la produccion de destilados de agave fuera de la regu-
lacion de la DOT.

Para Rodriguez (2007), la geografia en la DOT logro su definicién como producto
de pugnas de poder entre diferentes grupos de productores de tequila; entre éstos y los
productores de agave y entre distintas comunidades que producen 4. tequilana We-
ber o agave azul en la region de la DOT contra las regiones que fueron excluidas de
dicha DO.

En este mismo tenor, la construccion de la DO del tequila es una lucha de poder
entre grupos urbanos y rurales de regiones y estados que producian o planeaban pro-
ducirlo. La DO se ha mostrado, asi, como un dindmico y siempre retado o negociado
proceso de inclusion/exclusion (Rodriguez 2007).

Finalmente, lo que resulta claro en la DOT es que solo ciertos grupos de industria-
les, el Estado y empresas transnacionales son los que se benefician econémica y ma-
terialmente de ella, mientras que los productores agricolas dedicados a la produccion
del agave azul, principal materia prima en la elaboracion de tequila, son los que me-
nos beneficios obtienen.

Ilustracion de lo anterior es el precio de agave azul en el mercado, el cual oscila
entre 4 a 6 pesos/kg jimado, ademas el productor debe absorber los costos del perso-
nal encargado de realizar la jima, el transporte a la planta procesadora, los costos de
manutencion del cultivo durante 5-8 afios que tarda el agave en madurar (siembra,
nutricion, control de plagas y enfermedades, etc.). Todo ello no se compara con las
ganancias que obtienen los industriales por botella de tequila comercializada, lo que
muestra las desigualdades econdmicas y de poder que existe en la DOT. En este
sentido, la geografia funciona politica y econdmicamente como instrumento de ex-
clusion por parte de los grupos que controlan la geografia agavero tequilera.

Otra consecuencia de la DOT es la expansion de la geografia agricola original
productora de agave azul a otras regiones y geografias no productoras de este insu-
mo; no se pueden obviar las consecuencias negativas de tal expansion a nivel local
y regional, a saber: la precarizacion y pauperizacion de los productores de agave, el
desempleo de los mismos, la pérdida de biodiversidad, contaminaciones, erosion de
los campos en los que se cultiva agave azul (Bowen y Valenzuela, 2006). Estos pro-
cesos son la resultante del desplazamiento de actividades agricolas, pecuarias o fores-
tales con importancia social, econémica y alimenticia; diversificacion de la actividad
agricola con la finalidad de adoptar un esquema de contratos con los tequileros; ins-
talacion de fabricas de empresas tequileras en la region para la produccion de tequila
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y venta de paquetes tecnologicos, que provocan el desplazamiento de la produccion
local y los métodos tradicionales de fabricacion o mas aun, que el capital local caiga
en manos extranjeras.

La geografia en la Denominacion de Origen Mezcal (DOM)

En 1982 algunos productores de mezcal del estado Oaxaca empezaron a organizarse
y a convocar a todos aquellos interesados en proteger su destilado de agave median-
te una DO; sin embargo, los tinicos que acudieron al llamado fueron los productores
de los estados de Guerrero, San Luis Potosi, Durango y Zacatecas.

El hecho de que no todos los estados productores de mezcal participaran en la cons-
truccion de la DOM se debio a la falta de credibilidad en el proyecto en ese entonces,
cuando se intentaba posicionar el mezcal en el mercado mexicano a la par del tequila,
la poca organizacion de los productores interesados y el establecimiento de acuerdos
en comun.

Asi, después de varios afios de haber detonado el proceso para obtener la DO, el 28
de noviembre de 1994 se emitio la Declaratoria general de proteccion de la Denomi-
nacion de Origen Mezcal, la cual podria aplicarse al mezcal producido de agaves sem-
brados, cultivados y extraidos de los estados de Guerrero, Oaxaca, Durango, San Luis
Potosi y Zacatecas; particularmente, en el estado de Oaxaca existe una zona denomi-
nada la "Region del Mezcal" y comprende los municipios de Sola de Vega, Miahua-
tlan, Yautepec, Santiago Matatlan, Tlacolula, Ocotlan, Ejutla y Zimatlan (DOF, 1994).

Esta declaratoria protegio a los productores de esta geografia y solo a cinco espe-
cies de agave empleadas para la elaboracion de mezcal, las cuales quedaron especi-
ficadas en la NOM-070 (SCFI, 1994):

a) A. angustifolia Haw (maguey espadin).

b) A. esperrima Jacobi, Amarilidaceas (maguey de cerro, bruto o cenizo).
c) A. weberi Cela, Amarilidaceas (maguey de mezcal).

d) A. patatorum Zucc, Amarilidaceas (maguey de mezcal).

e) A. salmiana Otto ex salm ssp crassispina (Trel) Gentry (maguey verde o mez-
calero).

f) Otras especies de agave, siempre y cuando no sean utilizadas como materia pri-
ma para otras bebidas con Denominaciones de Origen dentro del mismo estado.
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De esta forma se excluy6 geograficamente del uso del término mezcal a los miles
de productores fuera del territorio que estipulaba la Declaratoria, tanto como a aque-
llos que, a pesar de tener sus plantaciones y fabricas ubicadas en la geografia de la DOM,
no se ajustasen a las especificaciones de elaboracion descritas en la NOM-070. De
manera similar, esta forma juridica estipuld que ningin mezcal elaborado al margen
de la normatividad de la misma puede usar legalmente el término “mezcal” para sus
bebidas alcohdlicas derivadas de las variedades de agave.

Por lo que todos aquellos productores excluidos de esta DO debieron nombrar a
sus mezcales como destilados o licor de agave, aun a sabiendas que mezcal era el nom-
bre histoéricamente otorgado a todas las bebidas destiladas provenientes del agave en
Meéxico; esto con el fin de poder comercializar legalmente su bebida.

A diferencia de la geografia en la DOT, la DOM ha crecido de forma incluyente de
1997 al 2015. En 1997, se solicitd que se modificara la Declaratoria General de Pro-
teccion de la DOM para incluir un municipio de Guanajuato y siete de Tamaulipas, ar-
gumentando que sus geografias poseian los factores naturales y humanos suficientes
para la produccion de los agaves determinados en la NOM aplicable a la bebida al-
cohdlica "mezcal" (DOF, 1997). El 29 de noviembre de 2001 (DOF, 2001) se inclu-
y6 al municipio de San Felipe, Guanajuato, mientras que los municipios del estado
de Tamaulipas tuvieron que esperar dos afios mas para ser incluidos en esta geografia
(DOF, 2003).

En 1999, el Gobernador de Sinaloa solicitd que se incluyera dentro de la geografia
protegida al municipio de Mazatlan, argumentando que la industria mezcalera en
este municipio databa desde 1850 y a pesar que dicha actividad termino6 en 1979, la
zona contaba con un amplio potencial para reactivar dicha actividad en términos de su-
perficies, condiciones climatoldgicas, infraestructura y servicios. Sin embargo, su pe-
ticion fue denegada.

El 7 de abril de 2003 la Entidad Mexicana de Acreditacion, A.C. (EMA) otorgd
al Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal, A.C. (COMERCAM) la
acreditacion como organismo de certificacion de producto, para evaluar la conformi-
dad de la NOM,; es decir, sera la unica a nivel nacional que podra otorgar las certifi-
caciones legales para los procesos de elaboracion y comercializacion del mezcal, en
los estados bajo la denominacion de origen (www.comercam.mx).

El 14 de noviembre de 2006 el estado de Michoacan solicitd que se incluyeran
dentro de la geografia a 29 municipios del estado, los cuales poseian una tradicion
mezcalera de mas de 400 afios y contaban con las caracteristicas naturales y humanas
para ser incluidos. Pero no fue sino 6 afios después que se acept6 la solicitud (DOF,
2012).
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Por otra parte, el estado de Guanajuato, en marzo de 2015, solicito la inclusion del
municipio San Luis de la Paz, aceptdndose en el mismo afio (DOF, 2015a). El ultimo
estado en incluirse a la geografia protegida por la DOM fue Puebla: en esta modifi-
cacion se incluyeron 117 municipios en diciembre de 2015 (DOF, 2015b).

El 4 de marzo de 2016, el COMERCAM vy distintos productores de mezcal reali-
zaron una propuesta de modificacién a la NOM-070, la cual se encuentra en con-
sulta publica atn y no se ha publicado en el DOF. Este proyecto pretende establecer
una reclasificacion a los tipos de mezcal elaborados (mezcal, mezcal artesanal y mez-
cal ancestral) basados en los procesos de produccion (coccidon, molienda, fermentacion
y destilacion) y la tecnologia (horno de piedra, autoclave, molinos de piedra, etc.,)
empleada para ellos. Ademas no se permite la adicién de otros azicares que no pro-
vengan del agave ni la exportacion del producto a granel y debera especificarse en la
etiqueta la categoria de mezcal, el nombre cientifico del agave empleado y en caso de
emplear mas de dos especies se debera indicar el porcentaje de cada uno.

Esto resulta un cambio importante, puesto que la normatividad existente para la
produccion de mezcal es muy parecida a la del tequila y no permitia el acceso a los pro-
ductores artesanales; tampoco se le ofrecia al consumidor informacion sobre las ca-
racteristicas de la materia prima empleada ni mucho menos el proceso de produccion.
De ser aprobada esta nueva normatividad ;se permitiria la inclusion de nuevos acto-
res y geografias a la DOM? ;o s6lo se pretende una diferenciacion mas clara con res-
pecto a la DOT a nivel comercial?

En este mismo afio la Secretaria de Economia lanz6 a consulta publica el PROY-
NOM-199, para regular la produccion de “mezcales” o destilados de agave excluidos
de la DOM, DOT y DOB. Dicho proyecto pretende renombrar a estas bebidas con el
término komil, denominacion que desvincula a estas bebidas con el origen, la historia
y el entorno sociocultural de donde provienen. En este contexto se encuentran regio-
nes, productores y procesos artesanales auténticos excluidos y autoexcluidos de las
DO.

Las luchas de poder por el control de las geografias excluidas
y autoexcluidas de las DOM y DOT: los destilados de agave

En el ano de 2005, la Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiver-
sidad (CONABIO) realizé un estudio donde reportaba el uso de doce especies de
agave para la elaboracion de mezcal de forma tradicional y artesanal en 25 estados
del pais; dichas especies no se reconocen en la NOM-070. De igual forma, Colunga
et al. (2007), reportaban que mas de cincuenta especies diferentes de agaves son
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empleadas para elaborar al menos la misma cantidad de mezcales en una multiplici-
dad de regiones culturales y geografias a través de todo el territorio mexicano.

Todas estas bebidas excluidas geografica y legalmente de una DO no pueden ha-
cer uso de los nombres mezcal, tequila ni bacanora y deberan hacer uso de otras ca-
tegorias como bebida alcoholica destilada, licor o destilado de agave. Cabe aclarar que
estas nominaciones conllevan, en muchas ocasiones, a que algunos consumidores
asocien dichas bebidas con productos de baja calidad o de dudosa procedencia. Esto
mismo provoca que su consumo se limite a mercados regionales y que sus precios es-
tén por debajo de los de las bebidas que si estan protegidas por una DO. Los produc-
tores de estas bebidas que carecen de la proteccion de la DO deben luchar, ademas,
contra la mala fama que hacen elaboradores de bebidas derivadas de agaves ampara-
dos por una DO.

Antes de 1994 no existia una normatividad para estos productores excluidos geo-
graficay legalmente de una DO. Sin embargo, el 20 de septiembre de 1996 se publico
en el DOF la NOM-142-SSA1-1995 para bebidas alcohdlicas, la cual contempla en el
apartado 3.5 el concepto de bebida alcoholica destilada:

producto obtenido por destilacion de liquidos fermentados que se hayan elaborado a partir
de materias primas vegetales en las que la totalidad o una parte de sus azlicares fermenta-
bles, hayan sufrido como principal fermentacion, la alcoholica, siempre y cuando el destila-
do no haya sido rectificado totalmente, por lo que el producto debera contener las sustancias
secundarias formadas durante la fermentacion y que son caracteristicas de cada bebida.

Esta definicion no hace referencia a la variedad de agave empleada, formas de
produccion ni graduacion alcoholica en el producto terminado. No obstante, los pro-
ductores de destilados de agave excluidos debieron ajustarse a las especificaciones
sefaladas en esta normatividad.

E1 26 de octubre de 2006, el Director de Verificacion de Profeco envio al Director
General de Normas de la Secretaria de Economia un escrito donde exponia la nece-
sidad de crear una norma que regulara la produccion de licor y destilado de agave en
toda la Republica Mexicana. Algunos de los motivos expuestos en este oficio son los
siguientes:

Se ha ido constatando con el tiempo que para algunas bebidas alcohoélicas ha sido necesario
normalizarlas en forma individual, tanto en materia de informacién comercial como de es-
pecificaciones, derivado de sus caracteristicas especificas, ingredientes, crecimiento de mer-
cados, etc., tal es el caso del tequila, del mezcal, de la bacanora, la charanda y del sotol.

Dicho documento consider6 el vacio que existe en la NOM-142 para la produc-
cion de bebidas espirituosas producidas a partir de agave y que se encuentran exclui-
das de una DO. Otros de los motivos expuestos en el mismo documento fueron:
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(...) el crecimiento exponencial en la produccidon y comercializacion de estas bebidas en los
ultimos meses, calculando una produccion para este afio de 20,000,000 de litros de bebidas
alcohdlicas de agave (destilados, licores, aguardientes) contra 12,000,000 aproximada-
mente producidos en 2005 y aproximadamente 8,000,000 aproximadamente producidos
en 2004. Destacandose la produccion de éstos, fundamentalmente en algunos municipios de
los estados de Jalisco, Michoacan, Guanajuato, Oaxaca, San Luis Potosi, Puebla, Veracruz
y de México.

La Norma Oficial Emergente NOM-EM-012-SCFI, promovida por la Procuradu-
ria Federal del Consumidor (PROFECO), la Direccion General de Normas (DGN) y
el CRT, definia a un destilado de agave como:

La bebida alcohdlica obtenida de la destilacion de mostos fermentados preparados con azi-
cares provenientes de agaves de diferentes especies silvestres o cultivadas en cualquier en-
tidad federativa. Su contenido alcoholico es de 25% a menos de 35% de Alc. Vol.

Los destilados de agave pueden ser incoloros o coloreados; con aroma y/o sabor, utili-
zando productos vegetales naturales, aditivos y/o productos de origen animal permitidos por
la Secretaria de Salud. Los mostos no son susceptibles de ser enriquecidos con otros azli-
cares y tampoco se permiten las mezclas en frio.

Los motivos expuestos por el Director de Verificacion de la PROFECO estan
orientados, segiin dicho agente del Estado, a proteger al consumidor del engafio del
que esta siendo objeto al comprar estas bebidas que no son tequila ni mezcal. Pero
lo que pretende es velar es el hecho de que estas bebidas derivadas de agaves dife-
rentes al tequila y mezcal estan compitiendo agresivamente con el tequila en un nicho
de mercado alterno a la DO, donde los destilados, licores de agave y cafia se comer-
cializan a un precio mucho menor, con lo cual logran ser una amenaza al monopolio
del mercado histéricamente construido en principio por el tequila y después por el
mezcal, en tanto mercancias emblematicas de México dentro y fuera del pais.

En 2011, la Secretaria de Economia lanz6 un Proyecto de Norma, la PROY-NOM-
186-SCFI1-2011, Bebidas alcoholicas elaboradas a partir de agavaceas, con el cual nue-
vamente se pretendia regular la produccion de destilados de agave no amparados bajo
una DO, con la nominacidén Aguardiente de Agavacea:

Bebida alcoholica obtenida por destilacion y rectificacion parcial de mostos fermentados,
derivados de la molienda de las cabezas de agavaceas, previa o posteriormente hidroliza-
das o cocidas, y sometidos a fermentacion alcohdlica. En su formulacion sélo se permite
el 51% de azucares provenientes de las agavaceas y un 49% de otros azlicares reductores
totales expresados en unidades de masa, no estando permitidas las mezclas en frio. El
aguardiente de agavacea es un liquido que, de acuerdo a su tipo, es incoloro o amarillento
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cuando se aboque sin madurarlo. El Aguardiente de Agavécea es susceptible de ser adi-
cionado de algun sabor o ingrediente permitido por la Secretaria de Salud, su contenido
alcohdlico es de 35% a 55% Alc. Vol.

En este proyecto se pretendia cambiar el término destilado de agave por aguar-
diente o destilado de agavacea, sin considerar que dichas bebidas si son elaboradas
con agave y que los azicares responsables de la fermentacion alcohdlica provienen
100% del agave. Otra de las propuestas era la prohibicion del uso de agaves silvestres
cultivados dentro de las geografias protegidas por las DO mezcal, tequila o bacanora,
para nombrarse destilados de agavaceas; por ello, tendrian que demostrar que los
agaves empleados se encontraban fuera de estas geografias protegidas. Ademas, se
pretendia que la palabra “agave” fuera de uso exclusivo de los tequilas, mezcales y
bacanoras protegidos por una DO.

Cabe aclarar que esta estrategia fue impulsada principalmente por la industria
tequilera y su objetivo —como ya se vislumbro6 anteriormente— es eliminar toda po-
sibilidad de competencia de los productores artesanales de destilados de agave. Esta
propuesta no entrd en vigor; sin embargo, se logro que se realizaran modificaciones
importantes en el proyecto inicial que posteriormente fueron incorporadas en el PR
OY-NOM-186-SCFI-2012.

El 10 de diciembre de 2015 la Secretaria de Economia, junto con la Camara Na-
cional de la Industria Tequila y los Consejos Reguladores del Tequila y el Mezcal,
elaboraron nuevamente otro proyecto de norma, la NOM-199, que de ser aprobada
entraria en vigor a partir del 29 de abril de 2016. En este proyecto se pretendia obli-
gar a todos los productores de destilados de agave fuera de la geografia de la DO a lla-
mar a sus bebidas “komiles”, definiéndolos como sigue:

Bebida alcoholica producida fuera de las denominaciones de origen que utiliza como ma-
teria prima algin agave. El porcentaje de agave no podra ser menor al 51% de los aztcares
fermentables y un maximo de 49,0 % de otros azlicares reductores totales expresados en
unidades de masa, no estando permitidas las mezclas en frio, y su contenido alcohélico es
de 32,0 % a 55,0 % Alc. Vol. El Komil no debe ostentar en su informaciéon comercial re-
ferencia alguna a las variedades vegetales reconocidas en las Denominaciones de Origen.

Con esta normatividad se pretende establecer, por un lado, una nueva denomina-
cion para los destilados de agave no amparados por una DO, denominacion que carece
de vinculos histdricos, sociales, culturales y lingiiisticos que vincule a los productores
con la bebida elaborada. El discurso de estos grupos de poder se justifica en la preocu-
pacion por los consumidores y la comercializacion engafiosa de estas bebidas, asi
como en evitar la confusion en los mismos a través de informacion veraz sobre las be-
bidas que consumen. No obstante, el mismo proyecto atenta contra este supuesto al
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ocultar al consumidor de qué variedades de agaves estan hechas y el porcentaje em-
pleado en su elaboracion.

Los argumentos de los distintos grupos de poder no son necesariamente proteger
al consumidor. Son, en contraste, llevar a cabo un ejercicio mas de poder “a nombre
de los tequileros y mezcaleros” para proteger el mercado ganado tiempo ha por los pro-
ductores de espirituosas protegidas con la DO y que la produccion de destilados de
agave pareciera amenazar como, en su momento, lo hicieron las cervezas.?

Conclusiones

Las DO son procesos de construccion sustentados en geografias particulares que in-
cluyen/excluyen a ciertas regiones y actores, al tiempo que abren espacios para la re-
sistencia, la re-significacion asi como la ilegitimidad.

Los destilados de agave excluidos y autoexcluidos de una DO han demostrado que
aun sin la proteccion de la DO pueden acceder a un mercado, gozar de cierta repu-
tacion y beneficiarse econdmicamente, mantener sus tradiciones, formas propias de
produccion y legitimacion de estas bebidas similares a las protegidas por una DO. El
€xito se obtiene precisamente por el hecho de poder obtener todo lo anterior sin tener
que sujetarse a las limitaciones que esta figura conlleva, tales como la homogeniza-
cion, regulacion, monitoreo y certificacion de procesos de elaboracion, tanto como del
producto terminado. De igual forma dentro de las DO se dan procesos de autoexclu-
sion, formas de resistencia activa ante la DOT y DOM y con ellos se abren nuevos
espacios alternativos de resistencia a las Denominaciones de Origen.

El seguimiento de estas construcciones muestra que no todos los actores que pro-
ducen estos bienes obtienen ni gozan de los mismos beneficios materiales ni simboli-
cos. Esto contrasta, y en cierta medida contradice (o al menos cuestiona) las posturas
de algunas organizaciones como la Organizacion de las Naciones Unidas para la Ali-
mentacion y la Agricultura (FAO), que promueven estas figuras como estrategias a
favor del desarrollo. Por otro lado, la construccion de nichos alternos en el mercado
de las bebidas espirituosas en México, y en particular la permanencia en el merca-
do de los destilados de agave, refleja una clara division del mercado nacional e in-
ternacional de las bebidas espirituosas protegidas por una DO, asi como la existencia

3 En 1988 la industria cervecera en México fue responsable del 67.42% del total generado por la
industria de bebidas alcohdlicas. De 1988 a 2003 crecid a una tasa media anual de 5.4% y con ello al-
canzo una participacion en el mercado de 84.5%. La industria tequilera durante el mismo periodo crecid
un 4%.

En cuanto a las exportaciones, el tequila crecié a una tasa media anual de 13.6%, menor que la
registrada para la cerveza (16%) de 1992 a 2004 (Salomoén, 2005).
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de grupos mayoritarios que no cuentan con los suficientes recursos para comprar un
tequila o un mezcal. Asi, la segmentacion socioecondmica que distingue a la socie-
dad mexicana propicia la existencia de bebidas alternas a la DO y el consumo y pre-
ferencia de ciertos grupos por ellas.
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CAPITULO 15

(Calificar los quesos tradicionales?
Los dilemas de la apropiacion y valoracion
de los recursos cognitivos locales!

Thierry Linck
Esteban Barragan Lopez

Lo que cuentan los quesos tradicionales

Por su propia naturaleza, el queso es un alimento que ilustra muy bien los desafios que
plantean la calificacion de productos tradicionales y la valoracion en el mercado de
los patrimonios biodticos y cognitivos locales. El queso “tradicional” no es un alimento
cualquiera. Es ante todo la expresion de un proceso largo y complejo que encadena un
sinnumero de conocimientos, practicas y operaciones en el &mbito de unidades cam-
pesinas y de un territorio especifico. Su anclaje territorial se asienta en una asocia-
cion intima de conocimientos técnicos y relacionales que lo diferencian de los quesos
industriales. En corolario, este ensamblaje de saberes cobra sentido en la construccion
y en la activacion de los recursos locales que le dan al queso un sello y un sabor unicos.

La cadena inicia con la produccion de leche y la cria de animales. Esta enlaza siem-
pre con un largo proceso de construccion de las razas locales asentado en el desen-

! Este trabajo es el producto de un largo proceso. Abre nuevas perspectivas, pero también actualiza,
problematiza, replantea y enriquece argumentos esbozados en diferentes publicaciones entre las cuales
conviene destacar un primer bosquejo de analisis comparativo (Linck et al., 2006) publicado en un libro
editado por la UAEM. Los principales textos consultados en este proceso integran la lista de referencias.
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volvimiento de aptitudes especificas (productividad, pero también rusticidad, grega-
riedad, docilidad). La ganaderia implica el cultivo de forraje y/o la organizacion del
pastoreo y del desplazamiento de los animales. En uno y otro caso, tiene que asentar-
se en la construccion y socializacion de conocimientos idoneos: de la flora local y de
su distribucion en el tiempo y en el espacio, del manejo de los hatos y de las practicas
de cultivo. A estos conocimientos técnicos se suman saberes relacionales que rigen
las modalidades de acceso a los recursos, permiten regular las tensiones, propician
un manejo comunitario de la fertilidad (la conservacion de la biodiversidad) y refuer-
zan las solidaridades locales: es preciso diferenciar los hatos, establecer reglas para el
uso de los agostaderos, repartir las tierras de cultivo, asegurar dispositivos de apren-
dizaje y de transmision de los conocimientos. Sin omitir la construccion y la difusion
de valores, representaciones y creencias compartidas que refuerzan la cohesion de la
sociedad local.

La elaboracion de los quesos es otro componente de esta cadena: puede realizarse
en el seno o fuera de la unidad productiva familiar. Implica la construccion y el segui-
miento de protocolos que requieren conocimientos especificos, atencion, experiencia
¢ iniciativa: manejo sanitario, respeto de tiempos, temperaturas y humedad, realizacion
de la cuajada y del salado, maduracion y afinacion del producto. Sin olvidar, desde
luego, que la elaboracion de los quesos implica otro tipo de cria: la de los microor-
ganismos que estan presentes y evolucionan en la leche, en la cuajada y en los quesos
mismos en sus diferentes etapas de maduracion. Proceden de los ecosistemas micro-
bianos (biofilms) que se desarrollan en los depositos, en los utensilios utilizados en el
manejo de la leche y de la cuajada, en los moldes y en las repisas donde maduran los
quesos. Su conservacion es a la vez parte del manejo sanitario del queso y un aspecto
clave de la construccion de sus caracteristicas fisicas y sensoriales.

El dominio de los procesos bioldgicos que rige la elaboracion de los quesos tradi-
cionales enlaza con la ultima etapa de la cadena: la construccion del espacio social del
alimento, o sea los aprendizajes del gusto (el saber apreciar), de los usos, costumbres,
creencias y rituales en los cuales se asientan las funciones de socializacion del alimen-
to. En este campo, también, la produccion de los quesos es inseparable de la construc-
cion de los patrimonios cognitivos y bidticos locales (Fischler, 2001; Poulain, 2002).

El saber local puede expresarse asi en una infinidad de sabores, colores, texturas,
formas y tamafios que dan a los quesos tradicionales caracteristicas muy propias que
resumen el concepto de tipicidad. Aseguran, mas alla de los ciclos estacionales, el ac-
ceso a los nutrimentos que aporta la leche (proteinas, grasa, sales minerales y vita-
minas). En este sentido, los quesos conforman un componente clave de la seguridad
alimentaria, especialmente si se contempla ésta en sus expresiones locales o regio-
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nales. En ocasiones, la posibilidad de conservarlos ha permitido que los quesos asu-
man funciones de medio de cambio, de unidad de cuenta y de instrumento de reserva.
Esta funcion de casi moneda que los quesos corsos (entre muchos otros) han desem-
pefiado en tiempos no tan remotos es ilustrativa del elevado valor simbdlico que pue-
den tener los quesos (Linck, 2009). Son productos que se almacenan, pero también
que se ostentan con orgullo. Bajo esta perspectiva llama la atencion el contraste entre
la infinita variedad de quesos en una escala planetaria y su relativa o fuerte homoge-
neidad en un ambito local. Son una y otra expresiones tanto de la riqueza de los patri-
monios cognitivos y biologicos locales como de la importancia que tiene, en el ambito
territorial, la circulacion y el acceso compartido a los conocimientos locales.

La carga patrimonial de los quesos tradicionales los convierte a menudo en pro-
ductos identitarios: los recursos ambientales, los conocimientos y las tradiciones lo-
cales que moviliza su elaboracion también marcan la cohesion de la comunidad que
los produce y evidencian su diferencia frente a las vecinas, mientras el empefio, la pa-
sion y el manejo individual del saber local asientan prestigio y jerarquia interna. Pero
esa advertencia admite un corolario: los quesos pierden gran parte de sus atributos y
de sus funciones en el momento en que dejan de incorporar sus componentes especi-
ficos: tanto los recursos naturales como los saberes, normas y valores locales que han
permitido construirlos (Linck, 2013).? En este sentido puede afirmarse que los cono-
cimientos locales que determinan las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de
un queso constituyen y asientan su firma patrimonial.

Eso, precisamente, es lo que no caracteriza a los quesos industriales. En su esencia
misma, el sistema agroalimentario moderno es disociativo (Parmentier, 2009; Ma-
zoyer y Roudart, 2002). Privilegia la busqueda de economias de escala que condicio-
nan el acceso a mercados unificados en una escala planetaria, tanto para el abasto en
materias primas como para la elaboracion y la comercializacion de sus productos (Her-
vieu, 1994). En el corazon del sistema, la industria lechera produce quesos que no
conservan huella alguna ni de los conocimientos locales movilizados en la cria de los
animales y en la elaboracion de los quesos, ni de su presencia en los espacios locales
del alimento. La ganaderia convencional se asienta en una logica de maximizacion de
la productividad del trabajo que propicia la difusion de razas estrictamente especia-
lizadas y de practicas técnicas uniformes. La leche se ha convertido en una materia
prima indiferenciada. Se mezclan leches de diferentes procedencias, se homogenei-
zan mediante procesos de ultra-filtracion y pasteurizacion. La elaboracion de los que-

2 En el entendimiento de que un recurso “natural” no existe en si, sino por su asociacion con cono-
cimientos que permiten identificarlo, apropiarselo y transformarlo.
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sos sigue protocolos técnicos estrictos y estandarizados. Al final del proceso, el queso
se ha convertido en un producto sin chiste, una simple mercancia desprovista de la
historia que caracteriza el queso tradicional y que permite a los hombres que lo pro-
ducen y a los que lo comen relacionarse entre si, con la naturaleza, con su &mbito so-
cial y con su propio cuerpo.

En cualquier caso, la relacion con el origen es de suma importancia, ya sea ficticia
o efectiva. Esquematicamente pueden identificarse dos situaciones opuestas y una in-
finidad de opciones intermedias. En un extremo, la puesta en escena del origen solo se
limita a valorar la reputacion asociada con una denominacion. Se trata de estrategias
comerciales asentadas en simples representaciones de la “tradicion”: lo que les llega
a los consumidores no incluye conocimientos locales incorporados en el producto, sino
simples imagenes y creencias. Esta opcion le permite a la industria lechera diferen-
ciar sus productos, ganar nuevos mercados, asegurar o incrementar sus ganancias sin
tener que cambiar sus procesos productivos. En el otro, para los productores tradicio-
nales (ganaderos y/o queseros), la objetivacion del anclaje territorial puede abrir la
posibilidad de valorar habilidades y competencias que el mercado no reconoce, una
opcion para proteger sus sistemas productivos y asegurar la preservacion de sus pa-
trimonios cognitivos y bidticos (Linck, 2005; 2013).

Frente a la heterogeneidad y variabilidad de los proyectos y expectativas, solo
existe un dispositivo de calificacion del anclaje territorial: la Denominacion de Ori-
gen. Es un dispositivo de apropiacion que tiene su origen en los acuerdos TRIPS? es-
tablecidos en 1994 para cerrar el debate sobre la propiedad intelectual abierto en la
“Ronda de Uruguay” por el GATT (ahora OMC). Se benefician del dispositivo aque-
llos productos a los que, por lo menos, una caracteristica relaciona en forma exclusiva
con su lugar de origen. No se destina a proteger y valorar los conocimientos locales
tal como lo recomienda la Convencion sobre diversidad biologica (CDB) bajo los aus-
picios de la UNESCO. En parte porque el saber local dificilmente puede inventariarse,
no es monolitico ni se registra, suele transmitirse oralmente y por imitacion. También
porque es un saber conectado, diverso y cambiante que dificilmente entra en las tra-
mas epistémicas propias del derecho formal (Rou¢, 2012). La proteccion tan sélo re-
mite a la denominacion (el nombre) del producto que puede resumirse en una simple
creencia sin fundamento. Establece una exclusividad de uso que permite a su depo-
sitario sacar, para €l solo, el beneficio de la reputacion asociada con la denominacioén
... El riesgo es tanto mas fuerte en cuanto que la reputacion es una informacion que

3 Aspectos de los derechos de propiedad intelectual relacionados con el comercio. https://
www.wto.org/spanish/tratop_s/trips_s/trips_s.htm.
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dificilmente puede objetivarse: el conocimiento local, por su propia naturaleza, no
puede inventariarse. Este es precisamente el reto que plantea cualquier Denominacion
de Origen (Linck, 2013; Doppler et al., 2006).

La Denominacion de Origen conforma, en su misma esencia, una distorsion de
competencia. Por una parte, la valoracion en el mercado de un recurso intangible —
que puede ser una creencia sin fundamentos— abre nuevos mercados, especialmente
en las ciudades. El dispositivo se presta a un control de la oferta en una situacion de
crecimiento de la demanda solvente: el “precio de la calidad” se emparenta asi con
una renta de monopolio. Como cualquier monopolio, no puede justificarse desde un
punto de vista econdomico, salvo si arroja beneficios que un régimen de libre compe-
tencia no puede asegurar. Puede entonces tratarse de conservacion de patrimonios
ambientales, cognitivos o estéticos, de desarrollo territorial, de justicia social, de fo-
mento de innovaciones (Gonzalez et al., 2003).

En este sentido, una Denominacion de Origen puede convertirse tanto en un ins-
trumento de saqueo y deconstruccion de recursos locales como en una potente palanca
de desarrollo local. En primera instancia le corresponde a los Estados nacionales de-
finir las normas y los protocolos de la certificacion. Dentro de este marco institucio-
nal la implicacion de la poblacion local en la construccion del pliegue de condiciones
y de los reglamentos técnicos puede asentar una orientacion y objetivos propicios a
una proteccion de los conocimientos locales. Consideramos en ultima instancia que
todo depende de las modalidades de apropiacion de los recursos cognitivos locales,
mismas que remiten a menudo a la confrontacion de intereses opuestos y de relacio-
nes de poder desiguales.

Presentaremos a continuacion algunos casos que evidencian que la exploracion de
la problematica de la apropiacion de los conocimientos plantea un verdadero reto. En
primer lugar porque el conocimiento se ha convertido hoy en dia en un valor econ6-
mico seguro que, sin embargo, no puede asimilarse a una mercancia ya que el uso de
un conocimiento no implica su destruccion: su reproduccion no cuesta virtualmente
nada (para los economistas, a diferencia de una mercancia ordinaria, su costo marginal
de produccion se considera nulo).* En este sentido, la reputacion es un recurso intan-
gible que casi no cuesta pero que si puede dar acceso a nuevos mercados y oportuni-
dades de ganancia (Foray, 2000; Levéque y Meniére, 2003). En segundo lugar porque
se trata de un recurso colectivo, o sea un recurso complejo producido colectivamente
al margen de procesos historicamente definidos y en ambitos que suelen no rebasar

4 Un ejemplo trivial: una vez que se conoce el teorema de Pitagoras, no cuesta nada volver a utili-
zarlo y muy poco ensefiarlo a otros usuarios potenciales. En nuestra problematica, el beneficio que se
puede esperar de la puesta en escena del origen supera significativamente su costo.
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limites regionales o de las comunidades locales. Frente a este cuadro, la denominacion
es un dispositivo formal, propio de la sociedad global y de los procesos de unifica-
cion de los mercados que tanto puede alterar como asentar o reforzar, en un nuevo con-
texto, las modalidades de apropiacion colectiva de los patrimonios cognitivos locales
(Linck, 2016; 2014). En esos dos puntos se resume el dilema de las Denominacio-
nes de Origen.

En sintesis, el anclaje territorial se asienta en una doble exigencia de circulacion y
apropiacion colectiva de conocimientos. Estos conocimientos abordados en un sentido
extenso son parte del patrimonio territorial, o sea de la memoria colectiva que estruc-
tura las comunidades rurales y sus relaciones con su entorno natural, social y econ6-
mico.

Un breve repaso por un mundo de diversidad

El quesillo de Oaxaca es un ejemplo perfecto de un producto tradicional que se ha
vuelto genérico. Lo elabora en forma casi exclusiva la industria de los lacteos y se
comercializa a lo largo y ancho del territorio nacional, tanto en las grandes tiendas de
autoservicio como en modestos expendios de alimentos. Una visita a los pueblos del
valle de Etla (Valles centrales del estado de Oaxaca), cuna del quesillo, no deja de ser
asombrosa. Predominan talleres de regular tamafio que procesan una leche producida
en hatos especializados y, en forma preponderante, traida del estado de Puebla. Sue-
len elaborar el queso con leche descremada y no dudan en usar leche en polvo o en in-
corporar proteinas de origen industrial para incrementar los rendimientos. Quedan en
los pueblos del valle unos cuantos talleres rusticos que evidencian un profundo arraigo
territorial. Procesan la leche producida por pequefios hatos de vacas criollas (media
docena o menos) alimentadas con rastrojo y alfalfa producida en pequefias parcelas
de riego. Una cubeta de plastico de regular tamafio, en ocasiones utilizada tanto para
fines domésticos como para la elaboracion del queso, da la medida de la escala de pro-
duccioén (observacion directa). En sintesis, se producen en el valle de Etla dos quesos
diferentes que llevan el mismo nombre. Se venden ambos en el mercado de la ciudad de
Oaxaca en un precio diferente: el queso rustico —sin duda, el mas auténtico— tiene un
precio que supera en un tercio al de los quesos producidos en los talleres modernos.
En ausencia de marca distintiva, el queso rustico viene siendo desplazado y se encuen-
tra hoy en dia en un avanzado y objetivo proceso de extincion (Linck et al., 2006;
Linck, 2014).

El queso de Roquefort y sus darios colaterales en Corcega. La definicion del que-
so Roquefort es muy sencilla. Para entender su dinamica, basta decir que se elabora
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con leche de oveja y, sobre todo, que se afina en las cuevas del municipio de Roque-
fort en el sur de Francia. De hecho, el pliegue de condiciones de la denominacion de
origen —a menudo identificada como la mas antigua de Francia (1925)— impone re-
lativamente pocas restricciones a la produccion de leche. El centralismo que deriva
de la concentracion de los procesos de afinacion en un solo lugar ha tenido una fuerte
incidencia en la organizacion de la cadena. Se ha ampliado paulatinamente el mer-
cado, los antiguos saberes locales han dejado el paso a procesos de industrializacion
del queso y de intensificacion de la ganaderia basada en mejoramientos genéticos que
han convertido a la raza local (la Lacaune) en una raza altamente productiva. Ante-
riormente y hasta principios de los ochentas, la cuenca de acopio llegd a extenderse
en un amplio radio hacia el sur, hasta el pais Vasco y Coércega. La colecta de la leche
se limita ahora al “Rayon”, el area de la denominacidn que coincide con la cuna his-
torica del queso y las nuevas prescripciones de la DO (Linck et al., 2006).

A lo largo de un siglo, desde finales del siglo XIX,’ las industrias de Roquefort
sacaron de Corcega elevados volumenes de queso fresco de oveja para su madura-
cion y afinacion en las cuevas de Roquefort. La produccion de quesos locales —tanto
de oveja como de cabra— cayo drasticamente a tal punto que desaparecieron los an-
tiguos patrones de organizacion de la actividad. No es tanto que se hayan “olvidado”
las “recetas” tradicionales (entiéndase los conocimientos técnicos genuinos), mas bien
se han perdido los vinculos sutiles que condicionan la preservacion de los atributos
de tipicidad del producto en un ambito econémico, social y cultural que ha experimen-
tado profundos cambios. Hoy en dia se ha vuelto a producir quesos en Corcega, pero
suelen presentarse como quesos de oveja o de cabra y venderse bajo una marca indi-
vidual: tienden a perder toda referencia a un tipo, parte de su identidad territorial y
con ella, parte de sus atributos patrimoniales, de sus cualidades sensoriales y hasta de
sus funciones identitarias (Linck et al., 2006; Linck, 2014, Prost et al, 1994).°

El queso “bola” de Ocosingo es casi unico en su género en el mundo (una bola
de aproximadamente un kilo o medio envuelta en una costra de queso descremado
fundido que lo protege de los agentes patogenos externos). Es producto de los pro-
cesos de colonizacion de las selvas tropicales de los valles de Ocosingo, en la parte
sur-oriental del estado de Chiapas. Responde a las exigencias que imponia el clima

5 F. Casabianca; C. de Sainte Maire, J. Prost, “Certification AOC et milieux insulaires. Stratégie
de industries fromagéres en Sardaigne et en Corse”, en L'ile laboratoire......

¢ Al menos en tanto que productos identificados con una region o un valle especificos.
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tropical-humedo y el notable aislamiento de la zona hasta fechas recientes: la leche
proviene de una ganaderia de doble propésito que ocupa las praderas ganadas sobre
la selva y que constituye el principal polo de acumulacion en esta region.

El queso de Ocosingo no tiene el renombre del quesillo de Oaxaca, es mas bien
un queso de consumo local que tiende a convertirse en exotico en su propia cuna de
origen. Enfrenta un doble problema. El primero deriva del conflicto zapatista, de la
invasion de los ranchos y de la disminucion de los hatos y de la produccion de leche
(Legorreta, 2004). El segundo, quizd mas profundo, procede de un movimiento de ur-
banizacion de los modos de vida: en su propia cuenca de produccion, el queso de
Ocosingo no resiste la competencia de los productos insipidos de la industria lactea
nacional y multinacional. Quedan en la ciudad tan sélo seis queserias de corte arte-
sanal que, en su mayoria, producen quesos genéricos ademas del tradicional de Oco-
singo. Por razones opuestas (insuficiente reconocimiento regional y nacional), el
queso de Ocosingo esta experimentando la misma suerte que el auténtico quesillo de
Oaxaca (Linck y Barragan, 2008).

El queso Cotija tiene mucha notoriedad y ha experimentado mejor suerte que el
quesillo de Oaxaca. Su fama poco atractiva de queso rustico y popular, su aspecto
(ruedas de 15 a 25 kilos) y su proceso de elaboracion (se trata de un queso prensado
y afinado, elaborado con leche cruda) lo han puesto durante mucho tiempo® al ampa-
ro de la codicia de la industria de los lacteos. Es un queso tipicamente ranchero (y co-
mo tal, despreciado por las clases medias urbanas), propio de economias y sociedades
dominadas por la ganaderia y marcadas por un notable aislamiento (Barragan, 1997).
El queso Cotija se produce en la Sierra de Jalmich, en areas de colonizacion relati-
vamente reciente (siglo XIX) localizadas en los pliegues semiaridos del extremo oc-
cidental del eje neo-volcéanico (en los estados de Michoacén y de Jalisco) (Linck, 2001).
Son regiones montafiosas de escaso poblamiento y elevada densidad de localidades
mal comunicadas que, en términos generales, no tienen acceso ni a la energia eléc-
trica ni al agua potable y menos al riego para el cultivo de forraje (Barragan, 1990).
El queso Cotija puede considerarse como un producto derivado de una ganaderia

7 La costra asegura la conservacion del queso en condiciones de temperatura y humedad muy cam-
biantes: al igual que el queso Cotija, el queso bola puede conservarse mucho tiempo y acomodarse a
medios de transporte basados en la energia muscular.

8 Hasta que fuera reconocido como uno de los mejores quesos de montafia del mundo en la feria
internacional de Cremona (Italia) en 2006.
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tipicamente pastoril® orientada hacia la produccion de novillos para la engorda. El
proceso productivo inicia con la realizacion de una sola ordefia rapida al dia en un
periodo que coincide con la temporada de lluvias: la disponibilidad de recursos fo-
rrajeros en las parcelas liberadas por el cultivo itinerante del maiz (los desmontes no
cultivados) permite reducir la racion de leche destinada a los becerros. El queso Co-
tija se asienta asi en una asociacion maiz itinerante - ganaderia (periodos de descanso
de 6 a 8 afios) y en una organizacion del trabajo basada en la medieria que constitu-
yen el substrato de las sociedades rancheras (Barragén, 1990 y 1997).

Su futuro es incierto. La notoriedad actual del queso Cotija mucho se debe a una
usurpacion de la denominacion “Cotija” por empresas y queserias rusticas que se
dedicaron durante décadas a la produccion de un queso de dudosa calidad para las cla-
ses populares. Por cierto, los productores locales han emprendido recientemente ges-
tiones para la obtencion de una Denominacion de Origen para preservar los rasgos
originarios de su queso. A estas iniciativas se oponen la industria de los lacteos y las
politicas publicas que fomentan una intensificacion y nuevas metas productivas que
conducirian a una erradicacion del queso Cotija en su propia cuna.

Los quesos tradicionales al filo de la globalizaciéon

El abanico de situaciones contrastadas que se acaba de presentar no deja de ser ins-
tructivo, especialmente si se recuerda que un alimento tiene que satisfacer simulta-
neamente funciones fisioldgicas y de enlace social. En este entendimiento, puede
afirmarse que un alimento comprende dos elementos: por una parte, compuestos or-
ganicos y, por la otra, un componente “patrimonial” o mejor dicho intangible que
enlaza simbolicamente con los conocimientos locales y el anclaje territorial (Flisch-
ler, 2002; Poulain, 2005). El componente patrimonial es precisamente el que la deno-
minacion de origen pone en escena, pero también el que el proceso de globalizacion
cuestiona y fragiliza.

El quesillo de Oaxaca carga todavia con imagenes y relatos propios del Valle de
Etla, de su vida agreste, de una presencia ranchera respaldada en el dominio que
ejerce la ciudad de Oaxaca en una region con profundos rasgos indigenas.!? El queso

% Se define el pastoralismo como un sistema productivo basado en el pastoreo y en el desplaza-
miento. Se puede caracterizar como intensivo en trabajo calificado y por su capacidad en internalizar
riesgos y costos ambientales. Se asienta asi mucho mas en el manejo de los hatos (vision a mediano
plazo) que en la productividad individual de cada animal (vision de corto plazo).

10 Bl quesillo de Oaxaca es un queso no afinado que solia venderse en la Ciudad de Oaxaca distante
de quince a veinticinco kilometros de los pueblos del valle de Etla.
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Cotija lleva las marcas de una cultura ranchera propia de las sierras inhospitas del
Occidente de México. Integra el eco de largos procesos de conquista y colonizacién
de las areas mas apartadas del territorio nacional (Barragan, 1997; Barragan y Linck,
1994). Los anuncios que difunde la television francesa para promover el Roquefort
valoran la imagen de una naturaleza austera (piedras, acantilados, ausencia de pre-
sencia humana visible) pero muy ordenada y acogedora (verdes praderas, presencia
de agua y casi ausencia de matorrales). Y si hablamos de los quesos corsos, surgen
imagenes de montafias inhospitas, de pastores barbudos y orgullosos, de una cultura
milenaria y de tradiciones misteriosas.

Desde luego, solo se trata de imagenes, de percepciones subjetivas por lo general
muy distantes de la realidad. Asi, la ganaderia corsa se ha intensificado: las razas lo-
cales se han afinado y se incrementé mucho el uso de forraje cultivado. Se concentra
ahora en las planicies costeras donde se centraliza ahora la ganaderia ovina. Los pas-
tores se han especializado (la mayoria de ellos entrega su leche a queserias) y con-
vertido en empresarios: la disponibilidad de tierras y de agua les permiti6 consolidar
sus actividades, intensificar la produccion de leche e incrementar sus hatos. Tierra
adentro, los pastores no tienen tantas opciones: el acceso a la tierra y al agua es mu-
cho mas limitado, lo que cierra las posibilidades de acumulacion. El despoblamiento
de los Altos de Corcega que inicio con el fin de la Primera Guerra Mundial ha deses-
tructurado las comunidades rurales y los mercados locales en torno a los cuales se
organizaban los cultivos, la ganaderia y la produccion de queso. Se ha debilitado el
anclaje territorial de los quesos corsos (Delfosse ef al., 1998). Hay todavia pastores
tierra adentro, pero no dejan de ser plenamente integrados en una sociedad que tiene,
hasta en sus pueblos mas apartados, rasgos predominantemente urbanos. Los quesos
corsos han perdido sus caracteres originales pero su consumo se mantiene: conservan
en parte su caracter de producto identitario. Conforman un fragil vinculo que enlaza
la poblacion con un pasado en muchos aspectos mitificado (Guerrini y Prost, 1999).

La representacion de la naturaleza que difunden los anuncios de Roquefort corres-
ponde a una suerte de ideal agreste construido por la industria y disefiado para desper-
tar las nostalgias de los consumidores urbanos. En el mismo sentido, las imagenes
que el quesillo de Oaxaca despierta entre los consumidores es muy distante de la si-
tuacion agraria real en los valles de Etla y de la notable marginalizacion de los pro-
ductores tradicionales. El Queso de Ocosingo casi no se pone en escena, es una suerte
de curiosidad local que ya poco encaja con los cambios demograficos y sociopoliti-
cos que han marcado en las ltimas décadas el valle y la ciudad misma. El queso Co-
tija se encuentra en una encrucijada. Igual puede desaparecer en tanto que producto
de origen y perder su tipicidad junto con los conocimientos y practicas locales, o
convertirse en un producto emblematico de las sierras y de la cultura ranchera.
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La heterogeneidad sdlo es aparente. Las trayectorias de estos quesos evidencian
el impacto de procesos similares: el no reconocimiento de su historicidad y la decons-
truccion de los conocimientos técnicos y relacionales movilizados simultaneamente
en la ganaderia, en la elaboracion de los quesos y en las modalidades de su valoracion
y consumo. La heterogeneidad de los contextos implica que las trayectorias no sean
idénticas, aunque todas son afectadas por una misma logica: la que sostiene el desen-
volvimiento de un sistema agroalimentario globalizado, por cierto muy presente en
el sector lechero. La unificacion de los mercados y la globalizacion de los intercam-
bios implican una homogeneizacioén de los productos y el debilitamiento de su an-
claje territorial. De un lado, s6lo se llega a intercambiar en mercados amplios lo que
se puede comparar. Por el otro, el incremento de las escalas de produccion induce
una homogeneizacion de los procesos de produccion y una alteracion de los regime-
nes de competencia. Bajo esta doble perspectiva, el emporio del sistema agroalimen-
tario se asienta en una triple disociacion (Thompson et al., 2007):

— Espacial y fisica, basada en dos cortes basicos: entre, por una parte, la produc-
cion de leche y la elaboracion de los quesos y, por otra, entre la produccion del
queso y su consumo.

— Social, ligada a la ausencia de transparencia de la cadena de valoracion y al des-
conocimiento de los procesos productivos que alteran las funciones de enlace
social.

— Simbolica, derivada de profundos desajustes entre los procesos de aprendizaje
(técnicos, relacionales y del gusto) y las tramas y los codigos epistémicos pro-
pios de la produccion primaria, de la transformacion y de los habitos de con-
sumo urbano.

Considerados en su dimension de productos patrimoniales, los quesos tradiciona-
les peligran. El movimiento de globalizacion y su aceleracion en los ltimos dece-
nios ha inducido un doble proceso de uniformizacion tecnologica y de concentracion
de los mercados que han tenido un profundo impacto en el sector considerado en su
conjunto. La segunda mitad del siglo pasado ha sido marcada por la difusion selec-
tiva de un modelo técnico sustentado en un uso intensivo de energias fosiles y de equi-
pos e insumos de origen industrial en sustitucion de recursos locales y a expensas de
los patrimonios cognitivos y bioticos. Se caracteriza también por una fuerte integra-
cion de la agricultura en complejos agro-alimentarios dominados por la industria y
la gran distribucion que fijan normas de produccion (son excluyentes) e imponen su
sello en la configuracion del sector (controlan las cadenas de valor). Construye e im-
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pone nuevos conocimientos técnicos y relacionales que se difunden a costa de los sa-
beres locales. De este movimiento deriva un proceso generalizado de uniformizacion
de las razas y de las variedades, del manejo de los animales, de los pastizales, de la
produccion de forraje asi como de los conocimientos aplicados a la produccion agri-
cola o alimentaria que limita estrictamente la incorporacion de los componentes pa-
trimoniales. La unificacion de los mercados refuerza esta tendencia al imponer un
proceso uniforme de valoracion de los productos que dificilmente toma en cuenta las
competencias locales (Mazoyer y Rondart, 2002; Parmentier, 2009).

En este sentido, las amenazas que pesan sobre los quesos tradicionales no proce-
den tanto de un riesgo de imitacion — ya que de por si el anclaje territorial de un queso
tradicional lo vuelve inimitable — sino mucho mas de la alteracion y del acaparamien-
to o deconstruccion de sus componentes patrimoniales. El proceso implica un doble
perjuicio para la sociedad. En primer lugar el proceso de estandarizacion implica una
disminucion de la variedad de quesos disponibles y una menor capacidad de atencion
a las funciones de socializacion. En segundo lugar el cuestionamiento de los recursos
cognitivos locales induce una fragilizacion de los patrimonios territoriales en su do-
ble dimension ambiental y cultural.

Los dilemas de la apropiacion

La suerte del quesillo de Oaxaca nos proporciona una evidencia de lo anterior en un
corte bastante tragico. Como producto tradicional ya no tiene salvacion. La obtencion
de una Denominacién de Origen no cambiaria nada y parece hoy en dia totalmente
fuera de la realidad: el auténtico quesillo tendria que enfrentar intereses demasiado
potentes y estructurados. Sus atributos patrimoniales quedan ya reducidos a su mas
minima y virtual expresion: cuando mucho, se resumen en un simple e ilusorio ar-
gumento de mercadotecnia. En el mejor de los casos, el “auténtico” quesillo de Oa-
xaca s6lo podria convertirse en una suerte de delicatessen destinado a un reducido
circulo de conocedores.

El ejemplo del quesillo de Oaxaca pone a la luz una doble evidencia: hay que pro-
teger los quesos tradicionales. Urge, pero s6lo puede lograrse recurriendo a disposi-
tivos de apropiacion adecuados. No es que los quesos tradicionales no tengan duefio:
si existen, pero se trata de una apropiacion colectiva basada en un principio de uso
compartido, mientras que el derecho de la propiedad intelectual se asienta en un prin-
cipio de apropiacion individual y de uso exclusivo. Por su parte, los regimenes locales
de apropiacion de los conocimientos remiten a normas informales que no reconoce
el derecho formal y que no encajan en un contexto de intercambios generalizados.
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Asi, todos en los pueblos del valle de Etla conocen la historia de dofia Leobarda
y muchos de los ancianos recuerdan a aquella mujer que vivid a principios del siglo
pasado.!! Cuenta la leyenda que, alglin dia, cuando era nifia, Leobarda se quedo sola
en casa con el encargo de la cuajada. Cuenta también que la nifia sali6 a jugar y que
tardo tanto que la cuajada se echo a perder. Relata los esfuerzos de la nifia para salvar
lo que se pudiera, echando agua caliente sobre la cuajada, sacando tiritas de queso fun-
dido que juntaba en pelota: el quesillo de Oaxaca acababa de nacer.

La historia de dona Leobarda es un auténtico mito, una suerte de parabola: es una
historia que no es necesario creer para que su fuerza normativa sea efectiva. Estable-
ce una relacion de apropiacion: el quesillo pertenece a la gente del valle porque asi
lo establece una leyenda antigua que se transmite a las nuevas generaciones, a los ve-
cinos y allegados. La leyenda opera un poco como una Denominacion de Origen de
corte local. Asienta la singularidad del producto (las tiritas de queso fundido enreda-
das en forma de pelota), delimita un area de denominacion (el valle donde vivia dofa
Leobarda) y establece un principio de exclusividad (el quesillo “es nuestro” porque
es un invento de uno de los nuestros). Se diferencia de una DO en tanto que disposi-
tivo conectado: oculta un monton de caracteristicas implicitas o triviales para los ha-
bitantes del valle de aquella época (el manejo de los animales, las interacciones entre
produccion animal y vegetal).!? Obviamente, es un dispositivo de apropiacion que
dificilmente puede tener reconocimiento fuera del ambito local o regional, salvo si
tomamos en cuenta que se trata de un queso que puede adaptarse facilmente a pro-
cesamientos industriales (pasta cocida, ausencia de afinacion, etc.).

La leyenda de dona Leobarda asienta otra evidencia: la proteccion de los quesos
tradicionales dificilmente podria derivar del derecho de la propiedad intelectual (mar-
co en el cual se situan los debates de la OMC'" sobre los productos de origen). No pue-
de por dos razones. La primera deriva del hecho de que la proteccion no debe remitir
solo al producto en si, a alguna caracteristica propia o a un aspecto del procesamien-
to, sino al conjunto del proceso y especialmente a los aspectos que objetivan los vincu-
los complejos que enlazan entre si el proceso productivo, un patrimonio local, una
poblacion y un territorio. La segunda deriva del hecho de que este entretejido implica
que el dispositivo de apropiacion se adectie a codigos y tramas epistémicas muy dis-
tintos de los que rigen el derecho positivo. Asi, el principio de apropiacion colectiva

1 Observacion directa.
12 Son partes de los saberes locales con los cuales se conecta la historia de dofia Leobarda.

13 Los TRIPS (Agreement on Trade-Related Aspects of Intellectual Property Rights) se han im-
puesto como bases de los debates en el seno de la OMC.
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no encaja con los principios de usus, fructus y abusus heredados del derecho romano.
Tampoco entra en los paradigmas fundadores de la economia politica, demasiado
arraigada al principio de una apropiacion individual, exclusiva y absoluta'* y en las
virtudes reguladoras de la competencia y del utilitarismo (Linck, 2013).

La historia de dofia Leobarda ensefia algo diferente. Instituye como norma infor-
mal y consensual el principio de apropiacion colectiva del quesillo. Pero el relato pue-
de cambiar cuando se transmite a los jovenes y a los visitantes. La norma evoluciona
y se ajusta a la normativa local considerada en su conjunto y a las representaciones
que los actores locales tienen de su entorno, de sus condiciones de vida y de su futuro.
En este sentido, la norma local es un conocimiento relacional que retne atributos muy
ajenos a los del derecho formal: es flexible, consensual y conectada. Abordada en esta
perspectiva, podemos intuir que la construccion de la apropiacion colectiva no puede
ser totalmente libre de rivalidades, tensiones y conflictos. Menos ain cuando un acon-
tecimiento extraordinario quiebra el orden imperante.

El queso bola de Ocosingo ofrece un claro ejemplo de ello ya que su suerte depende
de una refundacion del patron étnico de su apropiacion colectiva. Es emblematico del
proceso de colonizacion de las Canadas de Ocosingo. Es, en efecto, un producto de los
conflictos por el control de la tierra que han marcado gran parte del siglo veinte: opo-
ne rancheros instalados en las partes mas fértiles de las antiguas haciendas e indige-
nas procedentes de las tierras altas del estado. El ganado mayor es una pieza clave
del proceso. Al igual que el caballo es propio de la economia y de la cultura rancheras:
constituye el elemento nodal de sus estrategias de acumulacion y de acaparamiento
de la tierra (Gibson, 1981; Barragan y Linck, 1994). Frente a los sistemas productivos
indigenas sustentados en el cultivo agroforestal del maiz en la selva (acahual), el ga-
nado mayor facilita el acaparamiento y la apropiacion individual del suelo. Asi, el sis-
tema ranchero permite aprovechar como agostaderos permanentes el espacio que el
cultivo del maiz permite ganar sobre la selva. Este proceso de colonizacion constitu-
ye, por lo tanto, un foco mayor de crispacion de las tensiones étnicas (Legorreta, 2003).

El ganado estructura asi sistemas productivos que dificilmente pueden difundirse
en la poblacion indigena, tanto por razones economicas (faltan tierras y capitales) como
culturales (el peso del maiz en la cosmologia indigena y en la cultura alimentaria). El
patrén de ocupacion del suelo que prevalecio hasta los afios noventa se caracterizaba
por una sucesion de ranchos de regular tamafio que ocupaban las mejores tierras del
fondo de los valles y de las vertientes ttiles. Las comunidades ocupaban los intersti-

14 En teoria, la propiedad intelectual no se comparte: integra un corpus coherente, nico y rigido de
normas que remite a un principio de apropiacion individual y exclusiva (no divisible). Asi, la DO sélo
reconoce un depositario: el érgano de gestion identificado como persona moral.
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cios y los espacios marginales, proveyendo a los ranchos y a ciudad de mano de obra
barata, maiz y otros productos de menor importancia. La ciudad de Ocosingo, enton-
ces pueblo tipicamente ladino, centro comercial y politico y puesto avanzado del sis-
tema politico nacional en un area recién conquistada, dominaba el sistema regional
(Linck y Barragén, 2008).

La apertura en 1976 de la carretera que enlaza Ocosingo con los Altos de Chiapas
y el Golfo altera el sistema productivo regional: el desenvolvimiento de los intercam-
bios fragilizo las bases rancheras del sistema productivo, facilit6 los flujos migrato-
rios y alent6 los movimientos sociales, cambiando asi radicalmente los términos del
conflicto étnico. Se extiende entonces en las Cafiadas un movimiento de reconquista
indigena (Moguel y Parra, 1998; Sanchez et al. 1998) que culmina con el levantamien-
to zapatista de 1994. Hoy en dia, los indigenas controlan casi la totalidad de las tie-
rras y han incrementado en forma marcada su presencia (demografica, comercial y
cultural) en la misma ciudad de Ocosingo. Ahora bien, en tanto que componente del
patrimonio territorial, el queso bola tiene ahora que convertirse en un nuevo blanco
del movimiento de reconquista. En parte porque la recomposicion étnica del espacio
regional ha quebrado la relacion que enlazaba el queso de Ocosingo con su cuenca y
los sistemas productivos originarios. En parte también porque el queso esta perdien-
do sus atributos identitarios, al mismo tiempo que su mercado local. La suerte —por
cierto bastante incierta— del queso bola, depende de ello: su apropiacion por parte de
la poblacion indigena condiciona a la vez la produccion local de leche, el consumo
local del queso bola y su permanencia en su propia cuna originaria. La creacion de
una Denominacion de Origen dificilmente podria aportar una respuesta a esta pro-
blematica.

El patrén de apropiacion de los quesos corsos ha cambiado radicalmente a raiz
del desenvolvimiento de la agricultura costera, de la urbanizacion de la isla y de la
intensificacion de la ganaderia. En este contexto, el fin de la colecta de leche de oveja
para la produccion de Roquefort marca el inicio de una nueva era. Simbodlicamente
coincide con el otorgamiento, en 1982, de una Denominacion de Origen para el bro-
cciu, un requeson elaborado con suero al cual se aflade una cantidad variable de leche
fresca y de sal. De su pliegue de condiciones, por cierto bastante laxo (no toma en
cuenta la diversidad de practicas productivas en la isla), s6lo basta con recordar un
elemento: el brocciu tiene que elaborarse exclusivamente con leche producida en Cor-
cega. Es un dato importante: el brocciu es un producto derivado que permite valorar
las proteinas presentes en el suero que deja la elaboracion de cualquier queso (Prost
etal., 1994).

Tomando en cuenta la imposibilidad de determinar con seguridad el origen del
suero utilizado para el brocciu, esta prescripcion equivale a una calificacion implicita
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de todos los quesos elaborados en Corcega. Esta norma indirecta (todos los quesos
corsos tienen que elaborarse con leche corsa) generd una sobrevaloracion de la leche
producida en la isla: alcanza precios que rebasan en promedio en un 50% el valor que
tiene en el mercado internacional, por lo menos hasta 2010.

El brocciu genera asi una distorsion de competencia —una renta de monopolio—
que se extiende a todos los quesos de la isla y asienta una nueva orientacion produc-
tiva que beneficia, pero en forma bastante desigual, a todos los productores de leche
y/o de queso. En ambos casos, el objetivo de la actividad no es tanto el queso y el me-
joramiento de sus cualidades organolépticas y menos atn la preservacion de los sabe-
res locales, sino una optima valoracion (directa o indirecta) de la produccion de leche.
En otros términos, la sobrevaluacion de la leche implica una disminucion del valor
agregado relativo que genera la produccion de queso (en el entendimiento que la de-
manda final no cambia) e impulsa un incremento de la productividad del trabajo en
ambas actividades, a costa de la tradicion pastoril que caracterizaba antafio la gana-
deria y la elaboracion de los quesos. El fracaso de todos los intentos de calificacion
emprendidos en las tres ultimas décadas, la intensificacion forrajera, la moderniza-
cion de las queserias y la agudizacion de las tensiones entre sierra y planicie costera,
entre productores de granja y queserias,'® derivan en gran parte de esta calificacion in-
directa e informal, global y discriminante'® de los quesos corsos.

(A quiénes pertenecen los quesos corsos? Seguramente a las queserias y a los
productores de la costa: son los que mas pueden incrementar la productividad del tra-
bajo, beneficiarse de esta orientacion empresarial y que mejor pueden reforzarla. Pero,
(qué les queda en las manos? El pastoralismo no sobrevivid al despoblamiento de
las sierras, a las obras de ordenamiento de las tierras agricolas de la costa, a las po-
liticas publicas, a los avances de la globalizacion y a la intensificacion de la ganade-
ria y de la produccion de queso. De los quesos corsos y de los patrimonios cognitivos
con los cuales se vinculaban, basicamente s6lo quedan imagenes desconectadas: lo
que se puede poner en escena para solicitar las nostalgias y preservar el mercado. Por
cierto algunas iniciativas se inscriben a contracorriente de esta tendencia, pero son
todavia demasiado aisladas y poco presentes en el debate publico para poder asentar
un cambio de giro en un breve o mediano plazos.

I3 Pastores que transforman su propia produccion de leche.

16 Debido al hecho de que no hay pliegue de condiciones alguno para los quesos: la ausencia de
reglas implica una confrontacion directa en el mercado de sistemas de produccion marcados por niveles
de productividad del trabajo muy diferentes.
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Las metas encubiertas de las Denominaciones

Podemos sacar una ensefianza de los tres casos que acaban de presentarse: la imple-
mentacion de una DO y sus efectos en la conservacion de los patrimonios locales
remiten a la construccion de un proyecto colectivo o, al menos a una linea de accion,
una tendencia mas o menos compartida. Tal como se ha visto, no pueden existir ni pro-
yecto ni aspiraciones en los valles de Etla y de Ocosingo: alli, la implementacion de
una DO no cabe en la agenda. El cuadro pinta distinto en Corcega: no hay ni aspira-
ciones ni proyecto explicitos, pero si una linea mas o menos consensual que asienta
un objetivo compartido (maximizar la produccion de leche y su valoracion a expensas
de la calidad de los quesos) y marca la orientacion del proceso de cambio que inicio
en los ochenta.

La objetivacion del proyecto no es facil ya que no siempre coincide con lo que se
anuncia: se le antepone inevitablemente la promocion de la imagen (la puesta en es-
cena) del producto certificado ante consumidores potenciales. En este sentido, todas
las DO —o casi— pretenden defender y promover los patrimonios locales, generar desa-
rrollo, sustentabilidad y justicia social... Por cierto, la implementaciéon de una DO
abre una amplia gama de perspectivas y opciones. El acceso a nuevos mercados pro-
mete generar (sin asegurar) ingresos y empleos, suscitar inversiones, impulsar el desa-
rrollo territorial y reforzar la autonomia local y la autoestima de los habitantes. Es
también un recurso que las politicas publicas pueden movilizar para otros fines, co-
mo asentar sus politicas sectoriales, “modernizar” el campo, asegurar la expansion
de la economia monetaria y acceder a mercados exteriores. En otra perspectiva, el
cambio de escala y el acceso a una renta de monopolio favorecen o requieren nuevas
competencias (para estructurar las cadenas de valor, asegurar la distribucion y la pro-
mocion del producto certificado en nuevos mercados) y la participacion de nuevos
operadores (Linck, 2014).

En este caso, el énfasis suele ponerse aun mas en la puesta en escena del origen,
dejando atras la preservacion de los patrimonios locales: la denominacion corre en-
tonces el riesgo de convertirse en un instrumento de saqueo y de deconstruccion de
los conocimientos locales. El control del dispositivo y el pilotaje de la cadena se con-
vierten en fuentes de tension y en factores que pesan en forma determinante sobre la
suerte del proceso en su conjunto.

Del queso Roquefort hemos apuntado que se define basicamente por la afinacion
del queso en cuevas localizadas en el municipio del mismo nombre. Esas cuevas, que
pertenecian antiguamente a afinadores locales, son ahora propiedad de grupos indus-
triales que domina Lactalis (uno de los mayores consorcios de la industria lactea en
el mundo). Las cuevas asientan un monopolio: es el tnico lugar donde se acopia la le-
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che destinada a la elaboracion del queso Roquefort. El control de las cuevas brinda asi
a los industriales la posibilidad de ajustar y regular la cantidad de leche acopiada en
funcién de sus propios objetivos, intereses y estrategia. Les permite por ende tener
bajo su emporio la totalidad de la cadena de valor y de orientar a su antojo la evolu-
cion de la ganaderia y la suerte de la cuenca de produccion.

Asi, fundamentalmente, el queso Roquefort, junto con los conocimientos y las
imagenes con los cuales se relaciona, le pertenece a la industria. El arraigo territorial
del queso no es tan fuerte como antafio, pero, objetivamente, el balance que se puede
sacar de esta experiencia dista mucho de ser del todo negativo. Bajo el impulso de la
estrategia definida por la industria, el mejoramiento genético de las ovejas, el manejo
del ganado, el incremento de la productividad y la estructuracion del acopio y de la
cadena han dado resultados impresionantes. La produccion de queso se ajusto a las exi-
gencias que imponia la expansion del modelo agroalimentario. Ronda ahora las vein-
te mil toneladas anuales y se exporta a cerca de ochenta paises (Linck ez al. 2006).

Cabe recordar también que, de todas las cuencas francesas marcadas por una no-
table presencia de la cria de ovejas, s6lo se han mantenido a la fecha las que siguen
integrando o han sido parte del “sistema Roquefort”: el Rayon (su cuenca originaria),
el Pais Vasco y Corcega (que han dejado de entregar queso fresco a principios de los
ochenta).

(A quién pertenece el queso Cotija? De un lado, no hay, en la Sierra Jalmich, nada
que se asemeje a las cuevas de Roquefort. Del otro, en estas tierras inhospitas el ais-
lamiento y la ausencia de tierras planas, de riego, de luz eléctrica y de agua potable
cierran definitivamente las opciones de intensificacion de la ganaderia, de moderni-
zacion de las queserias y limita estrictamente los margenes de incremento de la pro-
duccion de queso. El patron de apropiacion se asienta en otro dispositivo: la definicion
del queso y los términos del pliegue de condiciones.

Bajo esta perspectiva, la experiencia del queso Cotija es ilustrativa de lo que su-
cede —o puede suceder— a muchas Denominaciones de Origen. Asi, un queso puede
definirse de dos maneras radicalmente diferentes.

— Una, la via “tecnologica” (o mejor dicho, de los tecndlogos) se asienta sdlo en
las caracteristicas fisico-quimicas del producto. Bajo este concepto, el queso Co-
tija se identifica con una pasta prensada con caracteristicas de tamafio, aspecto,
color y textura que lo asemejan al Cantal francés o al Parmesano italiano.

— Otra, la via “pastoril” pone énfasis en la materia prima y en el proceso produc-
tivo considerado globalmente. En este entendimiento, el area de denominacion
coincide con el territorio donde el queso Cotija se produce en la actualidad: o sea
en tierras que no se prestan a la produccion de forraje. Es un queso pastoril, su
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produccion se relaciona estrechamente con la asociacion de una ganaderia orien-
tada hacia la produccion de novillos para engorda y el cultivo itinerante del maiz.
El periodo de produccion del queso tiene que coincidir con la estacion de lluvias
y concluir con una afinacién de un minimo de tres meses.

A esas dos definiciones corresponden dos proyectos antindmicos:

La via “tecnolédgica” coincide con un proyecto de desenvolvimiento de la indus-
tria y de la ganaderia intensiva: es disociativa y prioriza la busqueda de economias
de escala. La ausencia de prescripciones sobre la materia prima permite usar cualquier
tipo de leche y especialmente la que se produce en forma intensiva en los valles y
bajios que rodean las Sierras de Jalmich. También permite incrementar significati-
vamente la produccion y asentar una concentracion de la elaboracion del queso en
talleres especializados, oportunadamente localizados en lugares bien comunicados y
que cuentan con servicio de luz y agua potable. El proyecto implica una ruptura total
del anclaje territorial y por ende, también la desaparicion de las caracteristicas sen-
soriales del queso. Eso si, el proyecto coincide con los objetivos de las agencias pu-
blicas, a tal punto que el IMPI (Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial) llego
a definir el queso Cotija como genérico y negar por este motivo el otorgamiento de
una Denominacion de Origen (Linck ef al., 2006; Linck y Barragan, 2011).

Los ganaderos de la Sierra defienden un proyecto que asienta expectativas muy
diferentes: defender la tipicidad del producto (su sabor y su historia) y preservar sus
practicas pastoriles, sus modos de vida, sus valores y su organizacion social. El plie-
gue de condiciones que han elaborado pone énfasis en la especificidad del queso y
asienta una modalidad de apropiacion propia. Obviamente se trata de dispositivos que
también asientan un principio de exclusion: sus prescripciones son incompatibles con
las exigencias propias del sistema agroalimentario dominante (Linck, 2006).

No se sabe todavia cual va ser la suerte del queso Cotija. Lo cierto es que el proyec-
to “tecnoldgico” implica a la vez un despojo y un saqueo. Despojo porque lo respalda
un régimen de competencia que sacaria del juego la produccion ranchera.'” Saqueo en
la medida en que implica un empobrecimiento del patrimonio gastrondmico nacio-
nal, una deconstruccion de los saberes pastoriles y una mayor marginalizacion de las
areas montafiosas y apartadas del pais.

17 No podran competir ni con la ganaderia intensiva ni con las queserias especializadas.
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CAPITULO 16

18 afios de esfuerzos en favor de un producto
cultural con identidad territorial:
Queso Cotija Region de Origen

Esteban Barragan Lopez
Pedro Huitzilihuitl Ovando Flores

Resumen

Los alimentos que se elaboran de manera artesanal forman parte del patrimonio cultu-
ral de un pais, porque siguen siendo elaborados por un modo de vida particular, en un
territorio especifico. Sin embargo, debido a la intensificacion en los procesos de pro-
duccioén de alimentos inducida por el mercado al exigir un abasto constante, los ela-
boradores de alimentos artesanales se debaten entre cumplir con las especificaciones
que se estipulan para la produccion de alimentos, quedarse en el anonimato o desa-
parecer, debido a que las normas y regulaciones que se aplican a la produccion de
alimentos son inadecuadas e inalcanzables para los contextos donde se elaboran ali-
mentos con un saber-hacer tradicional. En el presente capitulo se analizar4, bajo una
perspectiva SIAL (Sistemas Agroalimentarios Localizados), los retos, dificultades y
dinamicas que se han observado con los productores de queso Cotija, en el proceso
de activacion patrimonial puesto en marcha desde hace 18 afos para la revaloracion
econdémica y cultural de este alimento con fuerte identidad territorial.

La problematica que se presenta puede o no coincidir con otros productos elabo-
rados de forma artesanal, ya sean de tipo suntuario, de uso o de consumo, por lo que
este caso ilustra como a pesar de los esfuerzos realizados colectivamente atn no se

347



ha logrado un impacto sustancial en cuanto a la normatividad existente para produc-
tos lacteos, aunque si se han logrado sortear algunas barreras. Este ejercicio ha favo-
recido la persistencia y reproduccion de un agroalimento transformado de manera
artesanal y la esperanza del grupo cultural que lo elabora, asi como la vigencia de la
alternativa socioinstitucional generada mediante el proceso de activacion patrimo-
nial que este queso representa, el cual se resiste a “irse de las manos™.

Introduccion

Los elaboradores de alimentos artesanales se estan enfrentando a multiples compli-
caciones para lograr insertarse en las vias del mercado formal.! Esto se debe en gran
parte a la globalizacion alimentaria, pues mientras se pugna por alimentos “mas” se-
guros, elaborados bajo ciertos estdndares y certificados para el consumidor, se hace
a un lado a aquellos alimentos que no cuentan con un certificado o una norma que
los avale.

Debido a ello los artesanos alimentarios se enfrentan a ldgicas de mercado diferen-
tes: esto en relacion a que un elaborador artesanal cuenta con canales de distribucion
tradicionales, pero al tratar de incluirse en un mercado formal las reglas de juego son
distintas; se deben cumplir ciertas normatividades para que el producto pueda ser ven-
dido y al mismo tiempo sea inocuo para el consumidor. Esto los deja vulnerables
ante las distintas imposiciones y requerimientos que se exigen. No obstante, han bus-
cado distintas formas para poder seguir adelante con su labor, ya sea por cuenta pro-
pia o acercadndose a alguna institucion que logre apoyarlos.

La finalidad del siguiente escrito es mostrar de manera general el trabajo —no aca-
bado— que se ha realizado con los productores de queso Cotija, tratando de contrastar
en la medida de lo posible los avances y tropiezos que se han dado en este proceso
de activacion patrimonial, el cual, si bien puede insertarse en el enfoque de Sistemas
Agroalimentarios Localizados, no nacio precisamente bajo su tutela: en el mejor de
los casos se comenzo “con la carreta por delante”. Y es que sin conocimiento previo
del enfoque se inici6 por armar un proyecto que tenia como finalidad contribuir a la
revaloracion del patrimonio cultural resguardado por los habitantes de los ranchos
de la sierra de Jalisco y Michoacan (JalMich), region productora del queso Cotija, im-
pulsando el proceso social, organizativo, tecnoldgico y comercial tendente a lograr la
Denominacién de Origen (Barragan, Chombo y Alvarez, 2002).

! En este momento el mercado formal es aquel en el que es necesario cumplir normas, certifica-
ciones, etiquetado, entre otros, de manera adecuada, para lograr ofertar un alimento transformado sin
complicaciones legislativas.
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Con el proyecto en las manos y dando los primeros pasos, al igual que en el SIAL,
se pretendia conocer los vinculos existentes entre los ranchos de elaboracion de queso
y el territorio, de tal manera que los ranchos se pueden considerar como un conjunto
de Agroindustrias Rurales (AIR), que permite conocer las actividades economicas y
el posible potencial competitivo al lograr la activacion de un recurso especifico como
lo es el queso Cotija. Lo que el enfoque SIAL deja ver, en este caso, es el panorama com-
pleto de las relaciones socioinstitucionales que se tejieron, la concentracion geogra-
fica de AIR, la capacidad de éstas para conformar un sistema dentro de un territorio
geograficamente accidentado, compartido por dos estados y en donde la mayoria de
sus habitantes se encuentran alejados tanto entre ellos como de los centros urbanos
(Boucher, 2011).

A suvez el SIAL ha permitido, a través de las dimensiones observables del enfo-
que, dar cuenta de los avances y tropiezos que se han suscitado en el proceso de ac-
tivacion:?

Figural
Integracidn de la investigacion SIAL

a) Dimension historica: apreciar el b) Dimension institucional: relacion
proceso de formacion de las experiencias entre actores sociales, estrategias
de campo (sistemas de accion, redes individuales y colectivas (tramas
sociales ...). institucionales, reglas, normas ...).

( SIAL W
L )

d) Dimension alimenticia: relaciones -
sociales, culturales y econdmicas entre
el productor y el consumidor
(competencias, dinamicas de saberes ...).

¢) Dimension técnica: observacion,
descripcion y andlisis de los saberes
y de las técnicas utilizadas.

o

Fuente: Elaboracidon propia con base en Boucher y Reyes 2011, Muchnik, 2006; 2008.

2 De acuerdo con Boucher (2011) el concepto de activacion de los SIAL se define como “la capa-
cidad para movilizar de manera colectiva recursos especificos en la perspectiva de mejorar la competi-
tividad de las AIR”.
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En este sentido también se logra dar cuenta del acercamiento que hubo con la me-
todologia que se sigue para lograr la activacion, ya que ésta, a decir de Boucher y Re-
yes (2011) comprende cuatro fases: “preparativa, diagnostico (con las etapas de acer-
camiento y profundizacion), didlogo (validacion, analisis estratégico y plan de accion)
y acompafiamiento (puesta en marcha, seguimiento y evaluacion)”.

De manera general, existe un acercamiento hacia el enfoque teérico-metodold-
gico del SIAL y su aplicacion, aunque quiza no se lograron concretar todas las fases
de manera adecuada debido a rupturas socio institucionales, a la violencia que se vi-
ve en la region y la migracion de los habitantes, entre otros. Sin embargo, en el presen-
te trabajo se puede dar cuenta de como este proceso iniciado hace 18 afios aun no ha
logrado amalgamarse de manera adecuada y se siguen presentando situaciones tanto
internas como externas que deben ser atendidas conforme van surgiendo.

Como se podra ver lineas adelante el proyecto de revaloracion del queso Cotija co-
menzod con un diagndstico en el que se daba cuenta de la baja en la produccion de que-
so y de la posibilidad que existia de que desapareciera A raiz de ello se realizaron las
acciones necesarias con los habitantes de la region, para posteriormente poner en mar-
cha el proceso de activacion patrimonial que se habia plasmado en papel.

Si bien uno de los objetivos del proyecto era la obtencion de la Denominacion de
Origen, figura de proteccion legal otorgada por el IMPI (Instituto Mexicano de la Pro-
piedad Industrial), para con esto evitar —o en el mejor de los casos disminuir— las ré-
plicas ilegales del queso, no se logré dar este paso. Sin embargo, se obtuvo una Marca
Colectiva (MC): primera otorgada por el IMPI en 2005 a un alimento obtenido de ma-
nera artesanal en un territorio especifico: Queso Cotija Region de Origen (QCRO)
elaborado en la sierra JalMich.

Si bien el caso del QCRO se toma como eje rector de este documento, no se debe
perder de vista que la problematica no es particular, sino que se generaliza a distintos
alimentos (conservas, dulces, embutidos, etc.) y artesanias (de uso y suntuarias) que
han iniciado procesos encaminados a la formalidad y legalidad que se esta pidiendo
en México para poder formar parte del mercado.

La globalizacion y los nuevos retos del desarrollo econémico han sido una presion para
las empresas rurales pequeiias, de tal forma que su crecimiento y permanencia ahora esta
condicionado — y requiere adaptarse — a un nuevo contexto [...] Otro aspecto a considerar
es que en la mayoria de los paises latinoamericanos la poblacion rural tiende a reducirse
y, al mismo tiempo, los procesos de produccion, transformacion y comercializacion tanto
en el sector urbano-industrial como en el rural, se ven sometidos a mayor competencia
(Boucher y Reyes, 2011).
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Bajo este tenor, el trabajo resume los esfuerzos realizados para lograr la activa-
cion de un alimento arraigado en un territorio y reproducido por un particular modo
de vida, a la vez que da cuenta de las conexiones que existen entre este proceso y el
enfoque tedrico-metodologico del SIAL. El QCRO elaborado por los rancheros de la
sierra JalMich se ha visto afectado por el acaparamiento de la industria lactea, las nor-
matividades, las certificaciones, la migracion y la poca participacion de las institu-
ciones gubernamentales, que en cada periodo prometen grandes beneficios para los
pequefios productores del sector rural, pero que al paso del tiempo dichas promesas
se diluyen.

En el documento se va a presentar un contexto general de los lacteos en México
y como éste contrasta con la AIR en pequena escala de lacteos en la sierra JalMich;
seguido de una descripcion de la sierra y un pequefio acercamiento al modo de vida
ranchero; continuara con el proceso de activacion patrimonial del QCRO, finalizan-
do con algunas lineas que dejan mas dudas que respuestas, pero que a luz de este tipo
de procesos se puede vislumbrar que debemos seguir “atizando el fogon”.

Contexto lacteo en México

Los quesos artesanales en México se enfrentan a una logica de produccion intensiva,
de exportacion y bajo ciertas normas. En un barrido panoramico —y un tanto escueto— de
la produccion del sector lacteo en México podemos observar como las grandes indus-
trias son las que dominan. Sin embargo, también se suman algunos estados produc-
tores de leche, siendo ésta la materia prima para la obtencion de distintos derivados
lacteos tales como las variedades de queso.

En el Sistema de Informacion Agropecuaria y Pesquera (SIAP, 2015), el cual gene-
ra informes preliminares con datos recabados mensualmente en la industria, se men-
ciona que en el cuarto trimestre (octubre-diciembre) del afio 2014 la produccion de
leche alcanzo6 11 mil 130 millones de litros, lo que representa un 1.5% mas de lo al-
canzado en el afio 2013 durante el mismo periodo, destacando los estados de Guana-
juato, Chihuahua, Coahuila y Durango.

Esto es un pequefio escenario de la produccion de leche en México, la obtencion de
materia prima que no ha sido transformada. Los nimeros no reflejan los porcentajes
abarcados por las grandes o medianas empresas o cuanto de la produccion se destina
a la elaboracion de leche pasteurizada u homogeneizada, a la leche en polvo, conden-
sada o a derivados como la crema, la mantequilla y el queso.

No obstante, en lo que se refiere a la produccion de queso en México, ésta se en-
cuentra liderada por las grandes empresas del sector lacteo como Nestlé, Lala y Al-
pura, sumandoles las ubicadas en las principales cuencas lecheras del pais: Jalisco,
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Durango, Chihuahua (Pomeoén y Cervantes, 2010). A decir del SIAP, tan solo en los
meses de enero a noviembre de 2014 se produjeron 312 mil 082 toneladas con un
valor en el mercado de 14 mil millones de pesos (SIAP, 2015).

De acuerdo con Pomeoén y Cervantes (2010) los quesos con mayor participacion
en el mercado pertenecen al sector industrial, y las empresas comercializan princi-
palmente sus productos en supermercados, tiendas de abarrotes, centrales de abasto,
hoteles, restaurantes, entre otros; aunque también elaboran otro tipo de productos co-
mo mantequilla, crema y yogurt o, en el mejor de los casos, estos ultimos son elabo-
rados por agroindustrias contratadas para ese fin. Esto lleva a tener en el mercado un
numero considerable de marcas. Tan solo hablando de quesos, la PROFECO, para el
afio 2000, mencionaba que existian alrededor de 800 marcas, la mayoria de las cuales
se refieren a productos similares elaborados en diferentes localidades y, a su vez, to-
dos pertenecen a unos 18 tipos de quesos naturales (PROFECO, 2000).

Los quesos producidos industrialmente son insipidos, blancos, sin corteza y em-
pacados al vacio, sumdndole que todos usan una combinacion de leche natural con
leche en polvo u otros sustitutos. Y a pesar de que la leche es pasteurizada, como lo
marca la norma, ésta representa la mitad del total; lo que muestra la adulteracion del
queso por parte de la industria. Asi mismo es la propia industria la que genera con-
fusion entre lo producido con leche natural, sustitutos y la variedad, ya que en sus
etiquetas no mencionan si son tipo 100% leche o de otra preparacion (Pomedn y Cer-
vantes, 2010).

Este contexto, presentado grosso modo, contrasta con la obtencion y la elabora-
cion de queso Cotija en la sierra JalMich. De acuerdo con Barragan y Chavez (1998)
la produccion de queso se encontraba en vias de desaparicion y los nimeros en cuan-
to a su proyeccion en los afios siguientes no eran alentadores (Figura 2).

Figura 2
Ranchos de ordeiia, vacas y produccion de queso 1960-1997
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Si bien los datos anteriores no mencionan periodos recientes, se debe a que la pro-
duccioén del queso ha caido a un promedio de 1 a 1.5 toneladas por rancho; esto, en
comparacion con los datos arrojados por la industria lactea, representa un abismo y
un panorama poco alentador para los manufactureros de artesanias alimentarias co-
mo el queso Cotija.

Lo anterior representa un panorama complicado para aquellos elaboradores de que-
S0 que aun se encuentran en la zona de produccion, que a su vez estan fuera de las
normas de produccion y abasto del mercado. A lo anterior se suma el contraste ge-
neracional: los jovenes parecen mas interesados en otras actividades legales como la
produccion de zarzamora, que se ha vuelto popular en el valle de los Reyes, e ilegales
como el unirse a grupos armados, debido al clima de violencia que se vive en la sie-
rra. No obstante, se han realizado esfuerzos para lograr cohesionar de manera ade-
cuada el proceso de activacion patrimonial del QCRO.

JalMich: region donde se resguarda el queso Cotija

La region que nos ocupa se caracteriza y determina por un accidentado relieve, un po-
blamiento escaso y disperso en ranchos aislados, cuyos habitantes se dedican a la ex-
plotacidn rustica y extensiva de ganado bovino con produccion de queso durante los
cuatro meses de lluvia —de julio a octubre— de cada afio; la ganaderia se asocia al cul-
tivo itinerante de maiz de temporal, bajo el sistema roza-tumba-quema, en terrenos
sumamente accidentados y la mayor parte estd dentro del régimen de pequefia propie-
dad. Estas dos actividades representan los pilares de la organizacion ranchera dentro
del espacio serrano y se complementan con otras: ganaderias menores, cultivos aso-
ciados al maiz, aprovechamiento estacional de los recursos silvestres mediante la ca-
za, pesca y recoleccion (Barragan y Torres, 2015).

La elaboracion del queso madurado se encuentra estrechamente vinculada a Co-
tija (cuenca del rio Tepalcatepec) como lo estaba la zona de Quitupan, Valle de Juarez,
Mazamitla, Jalisco y San José de Gracia, Michoacan (altos de Jalmich), el Valle de
Tierra Caliente (Tepalcatepec, Buena Vista, Apatzingan) y la Sierra Madre del Sur,
con Coalcoman y Aguililla principalmente: fue el queso que se dio a conocer por los
arrieros con el nombre de Cotija (Barragan 2010).

En la region predomina el suelo areno-arcilloso, ubicado entre los 700 y 1700
msnm aproximadamente (Figura 3); registra una precipitacion media anual entre 900
mm al sur y 1200 mm en los otros tres puntos cardinales, siendo la temperatura media
anual de 25 °C al sur y de 20°C en el resto de la region. La cubierta de la sierra es Sel-
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va Baja Caducifolia con vegetacion secundaria e irregular, resultante de las activida-
des agropecuarias extensivas que por siglos viene realizando la poblacion ranchera
asentada en el territorio (Barragan, 2010).

Figura 3
Sierra JalMich
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Los asentamientos humanos que se encuentran en la sierra estan formados por las
familias que aun viven ahi, en donde los ntcleos de poblacion llamados ranchos estan
separados entre si por un promedio de 5 km y de los centros urbanos hasta por 50 y
habitadas en promedio por 5 o 6 integrantes, quienes se desplazaban a pie o con ayu-
da de mulas y caballos (Barragan, 1997). No obstante, la apertura de brechas ha lo-
grado crear caminos de terraceria mas transitables y con la incursion de los vehiculos
(en su mayoria camionetas 4x4), el tiempo en los desplazamientos se ha acortado,
pero esto solo es en la época de secas, debido a que en las lluvias los caminos se vuel-
ven dificiles de transitar con vehiculos y se opta por andarlos nuevamente a caballo,
con la ayuda de cuatrimotos o a pie, esto debido a que los ranchos mas aislados pue-
den llegar a quedar sin acceso a los caminos por los deslaves.

A pesar de la riqueza con la que cuenta la sierra, la zona de produccion se ha ido
reduciendo y los habitantes son cada vez menos; los ranchos se abandonan debido a
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la violencia y a la falta de servicios. No obstante, desde el inicio del proyecto de re-
valoracion del QCRO se tratd de incluir otras areas que necesitaban atencion, para
que el beneficio se diera de manera integral y gradual en cada rancho.

Activacién del patrimonio bajo un plan rector

Como se menciono lineas arriba, el queso Cotija cuenta con una MC otorgada por el
IMPI desde el afio 2005, la cual fue renovada en el 2013 conforme a lo estipulado en
la Ley de Propiedad Industrial, y marca un plazo de 10 afios para el uso exclusivo de
una Marca Colectiva (Ley de propiedad Industrial, 2014)3. Pero esto no fue un pro-
ceso rapido y, sigue sin serlo, pues el trabajo para lograr activar un bien patrimonial
no es sencillo y se presenta cuesta arriba. El primer acierto en este proceso es haber
contado con un plan rector plasmado en papel, el cual sumé el consenso y la partici-
pacion tanto de la academia como de los productores y al que se adhirieron diversas
instituciones.

Desde su disefio, de acuerdo con el proyecto de activacion del patrimonio para el
desarrollo de la sierra de Jalmich,* se propuso integrar distintas areas de accion, bus-
cando en primera instancia la proteccion legal, la cual ayudaria como detonante en el
proceso de revaloracion. En este sentido, se prepararon varias etapas que de acuerdo
con el enfoque SIAL ayudan a lograr el proceso de activacion: se comenz6 con el acer-
camiento y profundizacion para conocer el estado de los ranchos de ordefia y la ela-
boracion de queso. Con la informacion obtenida se sentaron las bases del plan rector:

* Organizacion con los habitantes de la sierra: integracion y funcionamiento del
Consejo. Espacio de dialogo, propuestas, acuerdos y compromisos entre sus miem-
bros. Grupos vecinales con un representante que forma parte del Consejo al la-
do de los representantes de las instituciones académicas, civiles, paraestatales
y gubernamentales en sus tres niveles: municipal, estatal y federal; delimitacion
de la region, deteccion de necesidades y su encauzamiento institucional, bus-
queda de alternativas de diversificacion productiva. Innovacion tecnologica y
reforzamiento cultural.

3 La MC obtenida en 2005 se renové en el 2013, esto debido a que la marca se debe renovar a los
10 afios de ingreso al IMPI, no cuando se otorga y, como se solicito en el 2003 su vigencia concluia en
el 2013.

4 Un resumen del proyecto, precedido por un analisis critico de estos procesos de certificacion en
los que se inserta éste de revaloracion del queso, puede consultarse en Barragan Lopez, 2003: 219-243.
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* Produccion y calidad del queso: detalla los aspectos de genética, alimentacion y
manejo del hato; busca la hibridacion, la capacitacion y la difusion tecnoldgica
tendente al mejoramiento continuo de la calidad y de la seguridad sanitaria de
los productos (iniciando por el queso).

* Gestion y financiamiento: captura de las demandas de los productores/habitan-
tes de la sierra, priorizacion y canalizacion o reparto institucional-programatico
de las mismas para su atencion, presupuestos y fuentes de financiamiento com-
prometidas segun reglas de aplicacién negociadas en el Consejo.

» Comercializacién: innovacion en las presentaciones del producto, estudio de mer-
cados, sistemas de distribucion y de venta, campaiias publicitarias y promocio-
nales, disefos de imagen, proyecciones comerciales (nuevos nichos de mercado)
y desarrollo empresarial.

Si bien se lograron sentar las bases de un plan, a raiz de los distintos acercamien-
tos que hubo a partir de 1998, en la sierra JalMich el proceso de conformacion de dicho
plan comenz6 afios antes con un diagnostico en donde se daba cuenta de la posible desa-
paricién del queso. Asi mismo, al armar un plan que guiara las acciones, se le dio la
justa dimension a la historia del producto: el QCRO es un alimento que se ha elabo-
rado en la sierra por mas de 400 afios, lo que le otorgaba un mayor peso al momento
de solicitar la Denominacion de Origen (DO), ya que contaba con un saber-hacer par-
ticular y se anclo en el territorio, lo cual lo hace un producto tradicional que caracte-
riza a la zona y sus habitantes.

En este sentido, el proceso mediante el cual se comenzo a lograr una patrimonia-
lizacion del queso Cotija se sustenta en al menos cinco pilares:

1. La generacion del conocimiento en torno al bien patrimonial (historia de la tradi-
cion, la especificidad del producto, tomada tanto de las caracteristicas geogra-
ficas del medio donde se produce, como del proceso productivo, del saber-hacer
tradicional).

2. La organizacion socio-institucional impulsada por la Asociacion Regional de
Productores y la Asociacion Civil que la respalda.

3. La construccion de la calidad mediante una hibridacion del conocimiento tra-
dicional y el cientifico.

4. La entrada del proceso al “radar” de los intereses y apoyos de las instituciones.
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5. El desarrollo empresarial para la generacion y distribucion equitativa de los re-
cursos que debe generar el proceso.

Estos cinco pilares se conectan con las dimensiones observables del SIAL, ya que
en todo momento se debe estar pendiente del tejido socio-institucional que se esta
armando para no perder de vista los objetivos que se habian planteado. Contar con un
plan rector en donde se establecieron metas y objetivos fue de vital importancia para
lograr la continuidad del queso, que peligrosamente se acercaba a la desaparicion. Con
el trabajo constante se logro dar el salto de la generacion del conocimiento a la orga-
nizacion social.

Es asi que gracias a los estudios sociales y técnicos de investigadores (COLMICH
y CIATE)) y al interés del entonces regidor del ayuntamiento de Cotija, el MVZ Ru-
bén Alvarez Barajas, se iniciaron las acciones que poco a poco fueron teniendo eco
entre los productores y las instituciones, y han desencadenado todo el proceso:

* El ayuntamiento de Cotija responde a la propuesta de los investigadores, con-
vocando a los productores de la region (1999).

» Acercamiento a los ranchos dispersos, aislados y con malas vias de comunica-
cion.
* Reuniones de informacion y capacitacion para el mejoramiento de la calidad, la

certificacion del origen de su producto, acceso a financiamiento y fortalecimien-
to de su organizacion.

* Realizacion de la Feria Regional del Queso Cotija, ininterrumpida desde el afio
2000.

* Constitucion de la Asociacion Regional de Productores (2001). Firma del acta cons-
titutiva de la SPR con el notario. Entrega publica del acta constitutiva de la SPR.

* Apertura del proyecto piloto a 25 grupos vecinales que decidieron entrar de ma-
nera informal, cada uno de ocho familias de la region productora (2002).

* Definicion colectiva (productores, autoridades y académicos) de la problemati-
ca regional: caminos, jaglieyes, ganado con certificado de salud, salas de orde-
fia, talleres de queso, centro de acopio, comercializacion, proteccion a la flora 'y
fauna, gestion de la certificacion del origen del queso, financiamiento.
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Para entonces se habia puesto en marcha un Consejo Regional para la Certificacion
del queso (CRECER), que posteriormente tom¢ la figura juridica de Asociacion Ci-
vil, llamada Pro Sierra de Jalmich. Este Consejo —y luego la Asociacion Civil- se abo-
c6 a disediar el proyecto y luego a acompafiar el proceso y gestionar recursos para la
atencion de las demandas regionales.

» Financiamiento y transferencia tecnoldgica para la primera sala de ordefia (2002)
(FONAES y UNAM).

* Estudios y gestion para la obtencion de la Marca Colectiva ante el IMPI (2002-
2005).

* Constitucion de la Asociacion Civil pro Sierra de Jalmich (2002).

— Gestion del proyecto de infraestructura basica ante la Secretaria de Planeacion
para el Desarrollo (SEPLADE, 2002-2003), caminos, puentes, jagiieyes en
la sierra sur de Tocumbo y Cotija.

— Gestion para el establecimiento de UMA s ante la SEMARNAT (2005).

— Gestion para la construccion de un Centro de Articulacion Productiva (CAP)
ante la Secretaria de Desarrollo Econémico (2005).

Desde su inicio, un aspecto central y decisivo en este proceso, y tarea asumida
por la Asociacion Civil, ha sido el Programa de mejoramiento de la calidad del queso,
a cargo de la maestra Patricia Chombo Morales (CIATEJ). Todos los esfuerzos apun-
taron a revertir el proceso de la desaparicion del queso, y la manera como se enfocd
fue mediante la busqueda de una proteccion juridica comercial del producto.

El trabajo de investigacion y de gestion fue enfocado hacia la integracion de un
expediente de solicitud ante el IMPI para la obtencion de una DO. Sobre la marcha
y con la orientacion del mismo IMPI se opt6 por la MC, considerada como un primer
peldaiio de proteccion legal que conducira posteriormente a la DO.

Sin embargo, era necesario cubrir los requerimientos para registrar una MC (Re-
glas de uso, figura legal, demanda del mercado, producto diferenciado con calidad
regulada, entre otros) adecuadamente y, a pesar de que la mayoria de los puntos estaba
cubierta, uno de ellos demandaba atencion especial: la calidad. Asi que ésta fue cons-
truyéndose junto con los productores, siguiendo uno de los principales objetivos del
proyecto: acompaiiarlos en el establecimiento de un proceso de elaboracion artesanal
regulado que garantice calidad y sanidad del producto. Para lograrlo se siguio la si-
guiente filosofia: la hibridacion entre conocimiento tradicional y cientifico.

358



Los pasos que se dieron en este acompafiamiento para lograr una mejora en el mo-
do de preparacion del queso, y asi cubrir con el requisito de calidad, fueron los si-
guientes:

* Trabajo de campo interactivo (visitas, capacitacion, levantamiento de muestras).

* Analisis de laboratorio.

» Talleres de intercambio de conocimientos.

* Discusion de resultados con los productores en cuanto a:

— Manejo del ganado.
— Cuidado de la leche.
— Elaboracion de queso.
— Obtencién de insumos.
— Instalaciones y equipamiento.
* Propuesta:
— Regular la calidad y asegurar la higiene y la sanidad.
— Documentar el proceso para convertir las costumbres en reglas.

Lograr una propuesta adecuada para poder transformar la costumbre en reglas no
fue tarea facil, pero quedo6 plasmada y autorizada por el IMPI en el documento mas
importante para productores y consumidores: Reglas de Uso de la Marca Colectiva
Queso Cotija Region de Origen 2005.

Entre los logros sociales, tecnoldgicos y de innovacion que se han dado en estos
18 anos de esfuerzos, destacan:

* La constitucion de una Asociacion Regional de Productores de Queso Cotija den-
tro de la figura juridica de Sociedad de Produccion Rural.

» La constitucion oficial de la Asociacion Civil pro Sierra de Jalmich, que ademas de
aglutinar a dichos productores y a los Centros Publicos de Investigacion antes men-
cionados, también involucra a promotores culturales y a los ayuntamientos mi-
choacanos y jaliscienses con jurisdiccion en la sierra donde aun se produce el
queso a la manera antigua.

* La realizacion ininterrumpida de la Feria del Queso en Cotija desde el afio 2000.
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* La ejecucion de algunos proyectos, entre ellos “Los caminos de la esperanza” en
la Sierra Cotija-Tocumbo, Suplader (2004) y otros que avanzan con dificultad,
como el establecimiento de UMA en la misma sierra (2006-2007).

* La obtencion de la Marca Colectiva.

A dichos logros se suma que la investigacion social, tecnologica y la innovacion, es-
pecialmente la enfocada en la mejora de las practicas de manufactura, maduracion,
nuevas presentaciones y acercamiento a nuevos nichos de mercado, dieron como re-
sultado la creacion del Meson del Queso Cotija (2008): pequefio centro de acopio, ma-
duracion, corte, empaque, etiquetado y comercializacion formal del queso de la Marca
Colectiva, legalmente constituido con la finalidad de otorgarle a los productores un
nuevo canal de distribucion.

No obstante, no todo ha sido miel sobre hojuelas, los esfuerzos generados en con-
junto también han tenido sus tropiezos:

» Las fricciones que se han dado al interior del grupo, formalmente constituido, han
creado ciertas divisiones y por tanto asimetrias de informacion, ya que algunos
productores tienen la sensacion de que los recursos obtenidos son para benefi-
cio de quienes conforman la mesa directiva.

» La mesa directiva que actualmente representa la Asociacion de queseros, s6lo
cumple su funcioén en el papel, ya que le falta representatividad y no cuenta con
liderazgo para realizar alguna reunion. Los estudios quimicos realizados para po-
der incluir un queso madurado en la norma no han sido aprobados o se han de-
jado en la sombra institucional.

* La produccion de queso, aunque parece estable, muestra indicios de estar a la ba-
ja, por la migracion de los artesanos a otras ocupaciones o porque le es mas re-
dituable a los rancheros vender el ganado que elaborar el queso.

* Las autoridades gubernamentales, debido sus constantes cambios, han dejado de
tener participacion y solo favorecen timidamente a los representantes de la ac-
tual mesa directiva.

* El vinculo académico con el que se contaba actualmente esta fracturado, man-
teniéndose a flote gracias a los esfuerzos del Meson del queso por seguir posi-
cionando el producto y la MC:

— Pero es una pequefia empresa que afio con afio lucha por mantenerse a flote,
debido a que las disposiciones normativas y comerciales cada vez son mayo-
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res ¢ inapropiadas, sobre todo en productos alimenticios artesanales de tem-
porada.

— Los utensilios disefiados inicialmente para el corte y molido del queso resul-
taron caros e inapropiados, debido a que se fabricaron pensando en un uso
industrial, con una medida estandar, siendo que las piezas de queso Cotija
no son homogeéneas.

* El surgimiento de nuevas disposiciones por parte de la SHCP para considerarse
dentro del sector formal y asi no incurrir en faltas.

Si bien los avances contrastan con los obstaculos encontrados, es de tomar en cuen-
ta que el proceso de activacion que se inici6 hace 18 afios no ha llegado a una etapa
de madurez en donde pueda seguir por si mismo. La etapa de acompafiamiento se ha
dado pero no de manera regular, mas bien ha sido intermitente, en donde algunos ac-
tores se han deslindado del proceso, otros se han unido y algunos siguen desde finales
de los afios noventa.

El proyecto, que inicialmente pretendia solo la revaloracion del queso mediante
la obtencion de la DO, se fue construyendo socialmente hasta darse cuenta de que la
necesidad era mayor: se necesitaba infraestructura que permitiera el transporte y la ade-
cuada elaboracion de queso; esto es algo que salid a la luz mediante el didlogo con los
rancheros de la sierra. En este sentido el analisis estratégico y plan de accion se fue-
ron modificando, sin perder de vista la intencién inicial, lo cual se debe tomar en cuen-
ta, ya que si bien el SIAL marca estos pasos es necesario considerar que el proyecto
puede irse moldeando de acuerdo con lo que se va observando.

El enfoque SIAL ha permitido ver coémo ha evolucionado el proceso de activacion
y a su vez como se van integrando las AIR con el territorio, formando un sistema ido-
neo para las caracteristicas y condiciones de la region, donde ademas de la potencia-
lizacion del queso se han logrado proyectos en beneficio de los habitantes, como son
los jagilieyes y caminos, y a favor del territorio, como la UMA. Sin embargo, hace
falta continuar con el trabajo para que proyectos de este tipo llevados a cabo en Mé-
xico maduren y logren desarrollar las capacidades de los habitantes del sector rural.

Consideraciones finales

Es importante considerar que un ejercicio de este tipo se puede extrapolar a distintos
productos que provienen de un proceso artesanal, ya sean artesanias, de uso, suntua-
rias o de consumo. La dificultad para terminar este documento se presenta debido a
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que no hay un cierre o una conclusion como tal, ya que el trabajo ha sido constante
y la lucha atin continta.

No obstante, puede decirse que trabajar bajo una metodologia SIAL para lograr
la activacion de un recurso en particular necesita de personas que trabajen en equipo,
multidisciplinaria y en ocasiones transdiciplinariamente, que estén de acuerdo en el
objetivo, y no pierdan de vista que el recurso que se va a potenciar pertenece a un gru-
po de personas establecidas en un territorio particular y con un saber-hacer que se ha
heredado y mantenido, ya que en ocasiones las logicas interdisciplinarias o transdi-
ciplinarias contrastan con las logicas de los productores. Ejemplo de ello es que para
el Meson del Queso se obtuvieron materiales y equipo que no eran aptos para alma-
cenar, cortar o moler el queso; asi mismo, cuando se concibi6 la idea de un taller ade-
cuado para elaborar queso se disefiaron planos para un cuarto que cumpliera con las
especificaciones de la norma: esquinas redondeadas, cerrado, con materiales de ace-
ro inoxidable, etc., lo cual rompe totalmente la dinamica de elaboracion de QCRO,
debido a que éste se almacena en lugares con buena ventilacion, para que el proce-
so de maduracion se dé adecuadamente y, esto s6lo por mencionar un par de ejemplos.

Uno de los puntos a trabajar en la metodologia SIAL para activar un recurso es
que las personas involucradas entiendan que el proceso no va a ser sencillo y a corto
plazo, si se toma en cuenta que existen casos de activacion reconocidos en América
Latina y se ponen de ejemplo para los casos mexicanos. En este sentido, se debe con-
siderar que los casos y acciones tomadas en otras partes sirven como ejemplo, pero
no como manuales de procedimientos que deben aplicarse “tal cual”, ya que los con-
textos, las acciones, la mentalidad y el trabajo son diferentes aunque siempre pueden
encontrarse puntos de encuentro. Esto tltimo debe plantearse al iniciar un proceso de
activacion, en tiempos de eficiencia terminal y resultados inmediatos: ;quién o quié-
nes estan dispuestos? ;coOmo sortear las barreras temporales y las fronteras guberna-
mentales? Para darle a un proceso de activacion un buen cauce.

En el proceso de activacion del QCRO se debe resaltar el trabajo realizado con
los productores, pero también las acciones que se llevaron a cabo de manera vertical,
como los acuerdos con instancias gubernamentales y las acciones realizadas con el
IMPI, entre otros. A pesar de esto también debe considerarse que no ha existido un im-
pacto suficiente en cuanto a la creacion de una politica que beneficie este tipo de ac-
ciones u otras similares: cada dia surgen mas requisitos para entrar al sector formal
y por tanto al mercado, los cuales chocan con las formas de elaboracion artesanal de
alimentos.

En este orden de ideas, la academia toma distintas posturas. Uno de los beneficios
es lograr una investigacion; sin embargo, la suma de esfuerzos académicos y el tra-
bajo con la sociedad puede escalar a un nivel en donde se creen politicas acordes a la
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transformacion de alimentos artesanales. El caso del QCRO es un caso particular,
pero no aislado; si bien nace por la amenaza de su desaparicion, deberia fortalecerse
al incursionar en otros nichos de mercado. No obstante, esto no ha sido posible de-
bido al acaparamiento por parte de la industria lactea.

Es vital cerrar filas a favor de la preservacion de los alimentos artesanales, con-
siderando que a diario surgen nuevas disposiciones que dificultan y hasta impiden a
estos productos colocarse en el mercado. Asimismo, se vuelve importante y necesa-
rio contar con un instituto adecuado para la proteccion de este tipo de alimentos, que
otorgue sellos y marcas que permitan al consumidor distinguir entre lo industrial y lo
artesanal. En suma, van 18 afios de esfuerzos para lograr que el QCRO elaborado ar-
tesanalmente en la sierra JalMich no se nos vaya de las manos.
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CAPITULO 17

Café Pluma Hidalgo: un estudio de caso para
la posible Denominacion de Origen

Marisol Velazquez Salazar
Pablo Pérez Akaki

En sus estudios sobre el café de México y las condiciones en las que se realizaba su
produccion a lo largo del pais, Matias Romero (1887) describe que los primeros ca-
fetos en la que ahora se identifica como la region Pluma Hidalgo fueron llevados por
personas provenientes de Miahuatlan que buscaban un lugar apropiado para la siem-
bra. En esa travesia, primero pasaron por San Isidro del Camino (localidad pertene-
ciente al municipio Candelaria Loxicha, distrito Pochutla). Sin embargo, los residentes
de ese lugar no permitieron su asentamiento asi que se dirigieron rumbo a Santa
Maria Huatulco, estableciéndose en el Cerro de la Pluma (distrito Miahuatlan). Entre
ellos se encontraba el Sr. Ramon y otros empresarios de Miahuatlan, quienes al ver
que el negocio de la grana se habia vuelto incosteable eligieron al café como su nue-
vo bien, fundando asi la sociedad La Providencia en mayo de 1874. En 1875 hubo
una siembra de 40 mil matas y otro tanto al siguiente afio, dando sus primeros frutos
en 1878. Ante el éxito econdmico de esa produccion, el 1 de diciembre de 1880 se fun-
do Pluma Hidalgo (Rojas, 1964), nombre que, de acuerdo a los pobladores entrevis-
tados, se debe al Cerro de la Pluma que fue el lugar donde se inici6 la produccion y
por Miguel Hidalgo, héroe nacional en la Independencia de México. El escudo del
municipio muestra el Cerro de la Pluma y una planta de café, retratando los elemen-
tos fundamentales del lugar.

El mismo Matias Romero destaco que para 1887, trece afios desde que se sembra-
ron las primeras plantas en el distrito de Miahuatlan, existian en la region mas de 15
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fincas de café, donde habia sembradas 615,000 matas. A ellas habria que sumar las del
distrito de Pochutla, que es vecino y que se sembraron en la misma coyuntura, donde
se contabilizaron mas de 233,000 matas.

La produccion de café se fue expandiendo por la region, como es el caso de San
Pedro Cafetitlan (Morales, 2013). Esto fue posible dadas las apropiadas condiciones
agroecologicas, que se manifestaban en importantes rendimientos de cada planta, in-
cluso superiores a los de otra regiones productoras de mayor tradicion, como Vera-
cruz (Gomez, 1894).

Diez afios después del trabajo de Matias Romero, Gabriel Gomez publico su im-
portante obra El café de México (Gomez, 1894) en donde destaco la importancia que
la region Pluma Hidalgo tenia en el estado de Oaxaca, destacando que la region de ma-
yor volumen de produccion era el distrito de Pochutla, donde se producia el 60% del
total estatal y el 7% del total nacional.

Enladécada de 1930 el café Pluma Hidalgo ya tenia reconocimiento mundial, com-
parable a otras regiones tradicionales como Coatepec y Jalapa (Ukers, 1935). Por esos
afios México ocupaba el sexto lugar de produccion mundial, después de Brasil, Co-
lombia, El Salvador, Venezuela y Guatemala, con una produccion equivalente al 2.30%
del total mundial (Dahgreen, 1938). Al interior del pais Oaxaca ocupaba el tercer lu-
gar en importancia, con un 9% del total producido, después de Veracruz (43%) y Chia-
pas (34%) (SEN, 1933). Rojas (1964) da cuenta en esa década de la fama del café
Pluma Hidalgo al destacarla como la principal region productora del estado de Oaxa-
ca, que incluia los distritos de Pochutla, Miahuatlan, Juquila y parte de Jamiltepec, de
donde provenia el “internacionalmente conocido como ‘PLUMA’” (Rojas, 1964: 89).

Hoy en dia, el café Pluma Hidalgo ha consolidado su fama a nivel internacional,
aunque recientemente su produccion ha sufrido una importante caida debido a los
problemas que aquejan a la cafeticultura nacional relacionados con la falta de inver-
sion y cambio climatico. Esta region ha estado involucrada de una manera relevante
en los movimientos mas importantes relacionados con la promocion de los canales
alternativos, como es el caso del comercio justo y el café organico, asi como el café
amistoso con las aves migratorias.

Dada la fama de la region, en el afio 2003 se realiz6 una propuesta para lograr el
reconocimiento de la Denominacion de Origen (DO) Café Pluma para el producto
agricola café, especie arabica variedad #ypica. La solicitud de declaracion se realizo
por parte de Francisco Zavaleta Garcia en agosto de ese afio y en ella se incluye la re-
gion productora denominada Pluma Hidalgo en el Estado de Oaxaca, que comprende
los municipios de Pluma Hidalgo, Candelaria Loxicha, San Mateo Pifias, San Pedro Po-
chutla, Santa Maria Huatulco, San Miguel del Puerto, Santa Catarina Juquila, Santos
Reyes Nopala, San Juan Lachao, San Pedro el Alto, San Gabriel Mixtepec y Santiago
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Xanica, en el Estado de Oaxaca, México (Diario Oficial de la Federacion, 2003), la
cual se presenta en la Figura 1.

Sin embargo, la region de la que se solicitd reconocimiento no es una region con-
tinua, sino que se observa fraccionada. De acuerdo con las entrevistas realizadas en
el trabajo de campo se encontrd que esto se debe a dos razones fundamentales: los mu-
nicipios que se encuentran dentro de la zona protegida correspondientes a Santa Maria
Temaxcaltepec y Santiago Yaitepec son productores de café con minima superficie
sembrada, aunque no tienen menos que San Pedro El Alto, que si esté en la zona pro-
tegida y cuya superficie no alcanzé ni 300 hectareas cosechadas para 2014.

Figura 1
Region Pluma en el Estado de Oaxaca

Denominacién de Origen Café Pluma
Oaxaca, otros municipios
80 B zors Cat Pums
__ Kilometers  —

Fuente: Elaboracion propia con base en INAFED-SEGOB, 2002.

Un segundo argumento indica que las diferencias politicas del contexto fueron la
causa de la exclusion de algunos municipios, pues se incluyeron solo los municipios
que apoyaron la Denominacion de Origen y que mantenian cierta relacion con el gru-
po de interés que la propuso. Este argumento resalta el contexto conflictivo en el que
se dio la propuesta de DO para dicha region.
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Entre los excluidos se encuentra San Agustin Loxicha, que tiene 4,000 producto-
res, 1,921 unidades de produccion de café y 6,500 hectareas cosechadas. Estas tres
variables superan incluso las cifras del municipio de Pluma Hidalgo. Es un hecho con-
trastante, pues en la solicitud de la declaracion se argumenta que el café fue introducido
a la zona a través de este municipio en 1854. Desafortunadamente, a pesar del tiempo
transcurrido y la fama que acompana a la region, a la fecha no se ha logrado su apro-
bacion como DO.!

Ante esta negativa de aprobacion de la DO Café Pluma, es importante conocer las
condiciones en las que se realiza su produccion agricola para dimensionar las opor-
tunidades que podria tener su reconocimiento. Por lo tanto, en la siguiente seccion se
discutira sobre las cadenas de valor del café Pluma bajo el enfoque de Gerefti (1994,
2005), que permite profundizar en la observacion de la cadena desde la produccion
hasta la comercializacion, la relacion de poder econémico de los agentes, el tipo de
vinculacion que existe entre firma y proveedores, asi como la participacion de terceros
agentes quienes evalian por medio de sellos, certificaciones o normas, caracteristicas
del producto (Gereffi, 1994, 2005; Pérez Akaki, 2010 y Velazquez, 2016); posterior-
mente se analizaran las oportunidades y retos de una DO en esta region y finalmente
las conclusiones del trabajo.

Cadena de valor de café Pluma en Oaxaca, México

La propuesta metodoldgica de las cadenas globales de valor (Gereffi, 1994 y 2005)
incluye cuatro dimensiones de estudio: insumo-producto, la geografia econémica de
la cadena, el marco institucional y la gobernanza, siendo esta ultima la de mas interés
pues es la que define qué actor guia la cadena, bajo qué términos se vinculan los di-
ferentes eslabones y qué tipo de convenciones se presentan dentro de ella. A conti-
nuacion, se presentan los principales resultados del andlisis desarrollado para el caso
del café Pluma Hidalgo.

! Los procesos del encadenamiento que se presentaron en la Declaratoria de DO Café Pluma fueron
el proceso de recoleccion y beneficio himedo, café pergamino, café pergamino en beneficio seco, café
verde convencional, café verde de especialidad y café tostado y molido. Es decir, todos los eslabones
de la transformacion del grano. Es preciso sefialar que se considera café de especialidad aquel que se
encuentra bajo las especificaciones de calidad de la Spetialty Coffee Association of America (SCAA),
organismo externo internacional que evalua el café, ya que dentro de este se incluye el café organico.
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Dimension insumo — producto

Las caracteristicas que definen el producto de la regiéon Pluma Hidalgo son el sa-
bor distintivo del grano — intenso y de buen cuerpo — con tenue acento a nuez, espe-
cies y cacao o chocolate amargo. El aroma puede ir desde muy leve hasta moderado,
igual que la acidez. La calidad de la tierra y las condiciones ecoldgicas de la cuenca
del Rio Copalita permiten un cultivo dptimo, bajo sombra natural, asi como minima
o nula utilizacion de agroquimicos. Este grano se beneficia de la brisa marina que lle-
ga desde la costa y hace que el nivel cualitativo aumente (Blas, 2014; Café La Na-
cional, 2010; Zapata, 2013; México Desconocido, 2016).

Dichos atributos son considerados no so6lo para el municipio de Pluma Hidalgo o
para los que se incluyen dentro de la DO, sino para todos aquellos que se encuentran
en el perimetro cafetalero de la costa.

Los municipios cafetaleros que pueden beneficiarse de los atributos del café de la
zona, aunque no han sido incluidos en la DO, son Santiago Yaitepec, Santa Maria Te-
maxcaltepec, San Agustin Loxicha, San Baltazar Loxicha, San Bartolomé Loxicha,
San Jerénimo Coatlédn, San Marcial Ozolotepec, San Pablo Coatlan, San Pedro Mix-
tepec, San Sebastian Coatlan, Santa Catarina Loxicha y Santa Maria Tonameca. Aun-
que es necesario recordar que la principal region productora de café es Pluma Hidalgo,
donde se produce el 72% del café organico del estado de Oaxaca.

Uno de los determinantes para producir dicha calidad es la altitud, pues los atri-
butos del café se veran mas destacados. La altitud mediana en los municipios cafe-
taleros en Oaxaca asciende a los 1,000 metros sobre el nivel del mar (msnm), lo que
se considera café de altura. Sin embargo, es necesario distinguir entre los diferentes
municipios, como se muestra en la Figura 2. La region Pluma Hidalgo muestra una
importante concentraciéon de municipios con café de altura y estricta altura, donde
existe una altitud mediana de 938 msnm.

En la region también se ubican predios cafetaleros cuya altitud alcanza los 1,600
0 1,700 msnm, dandole al grano mayores atributos de calidad. Otra caracteristica im-
portante de esta subregion oaxaquefia es que varias localidades se encuentran bajo el
régimen de zonas protegidas por la importancia ambiental que tienen.

Un segundo elemento de analisis de la dimensioén insumo-producto es el correspon-
diente a la estructura de los mercados de produccion y comercializacion. Aqui pode-
mos caracterizar dos tipos de cadenas dentro de la zona: aquellas a las que pertenecen
pequefios productores con menos de 2.5 hectareas, que pueden ser parte de organiza-
ciones mas grandes que comercializan su café con acopiadores, cafetaleros medianos
o grandes, como Alsea y BECAFISA, y aquellas que se conforman de medianos pro-
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ductores con mas de 2.5 hectareas, que llevan a cabo todo el proceso de produccion,
transformacion y comercializacion por su cuenta.

Figura 2
Altitud promedio de los municipios cafetaleros de Oaxaca

Repubilca Mexicana
Municipios sin produccion)

Menor a 250 msnm
Buen lavado
Prima Lavado
Veracruz de Ignacio de la Llave Extra Prima Lavado
Altura
Estricta Altura

Fuente: Elaboracion propia con datos de AMECAFE, 2010; CEPCO, 2014 y SAGARPA, 2016.

Dentro de los medianos productores hay compradores que reciben el producto de
los pequefios y actian como comercializadores, pagando un precio mayor que el que
pagan las grandes empresas presentes en la region. Asi mismo, son estos medianos pro-
ductores los que constituyen asociaciones u organizaciones con la finalidad de ex-
portar el grano, pues esta actividad requiere de un mayor volumen con una calidad
homogénea. Sin embargo, se ha observado que algunas de estas organizaciones no
operan adecuadamente debido a la demanda de tiempo para su organizacion, aunque
las que operan correctamente lo deben principalmente a su vinculacion con empresas
de mayor tamatfio, pues el liderazgo que aquellas tienen en la cadena facilita la ope-
ratividad de los productores medianos.
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La mayoria de los medianos productores comercializan su producto a nivel local
y regional, sin vincularse con el comercio internacional del grano. Esto sucede prin-
cipalmente porque la region Pluma es muy cercana a importantes centros turisticos co-
mo son Huatulco, Puerto Escondido y Oaxaca, por lo que es relativamente sencillo
realizar su comercio al menudeo a un buen precio.

Otro factor que les permite el comercio nacional directo es el reconocimiento in-
terno que tiene el grano de este origen, lo que les ofrece posibilidad de comercializar
el grano directamente hacia cafeterias en las principales ciudades del pais, que lo de-
mandan pagando un precio de café de especialidad. Esta condicion es sin duda favo-
rable para los productores de la region, quienes aprovechan la reputacion lograda con
el tiempo para establecer vinculos directos de largo plazo con los siguientes eslabo-
nes de la cadena de comercializacion, principalmente cafeterias, reduciendo asi las
posibilidades de intermediacion de otros actores econémicos.

En el caso de los pequefios productores de café, su vinculacion al mercado es por
medio de acopiadores, siguiendo los canales tradicionales. Los comercializadores del
grano pueden transformarlo y comercializarlo en grandes cadenas de supermercados,
como es el caso de la empresa Blason, que tiene una marca de café que refiere al ori-
gen Pluma, asi como marcas donde el origen Pluma se usa para mezclas, o incluso co-
mercializarlo a mercados internacionales.

En estas cadenas, la distribucion de los ingresos varia considerablemente, pues
mientras los medianos capturan ganancias en diferentes procesos de la cadena por su
alcance amplio, los pequefios productores obtienen solo el pago por la venta de café
en verde que a veces no llega ni a cubrir los costos de produccion, sobre todo en el ca-
so de la venta a comercializadores importantes, como AMSA y BECAFISA.

Geografia econdmica

En el afio 2014, la region Pluma propuesta en la DO contaba con 36,833 hectareas
sembradas, de las cuales 94% fueron cosechadas. Ese afio se produjeron 16 mil to-
neladas de café cereza, siendo los principales aportadores los municipios de Santiago
Xanica y Pluma Hidalgo. En el primer municipio los rendimientos fueron de 1.6 to-
neladas por hectarea, el cual ocupa el primer lugar de la regidén con una amplia ven-
taja sobre el resto (SAGARPA, 2016). La Figura 3 muestra los municipios de Oaxaca
que generan mayor valor de la produccion, entre ellos destacan los pertenecientes a
la Zona Pluma y tres mas que se encuentran en la zona que colinda con Veracruz y
Puebla.
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Figura 3
Valor de la produccion de café en Oaxaca
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Fuente: Elaboracion propia con datos de AMECAFE, 2010; CEPCO, 2014 y; SAGARPA, 2016.

Respecto a la produccion de café organico, solo tres estados de la Republica Me-
xicana concentran el 97% de la produccion: Chiapas (65%), Nayarit (19%) y Oaxaca
(13%). Entre ellos han posicionado a México en el mercado mundial de café organico.
La produccion de Oaxaca en 2014 de café organico fue de 5,135 toneladas, que ge-
neraron 23 millones de pesos en una superficie de 5,200 hectareas cosechadas. Como
se muestra en la Figura 4, en la region Pluma solo dos municipios produjeron orga-
nico: Pluma Hidalgo con 1,750 toneladas, aportando el 34% a nivel estatal y 4% a ni-
vel nacional y Santiago Xanica, que produjo 665 toneladas. El valor de la produccion
de ambos municipios fue de $11,568,000, de los cuales la mayor parte corresponde
a Pluma Hidalgo (76%).

En 2007 el Censo Agropecuario contabilizé 5,802 unidades de produccion con
actividad agricola de café cereza en la zona de Pluma, de las cuales 20% se concentra
en uno solo de los 12 municipios de la DO: Candelaria Loxicha. En 2010 se estim6
que en la region Pluma habia 10,753 productores; sin embargo, con las visitas reali-
zadas y de acuerdo con la informacion recogida en 2015, se estima que este nimero
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disminuy6 drasticamente, quiza en 30%, lo que significa que poco mas de 7,500 per-
sonas tienen la capacidad de generar un valor de aproximadamente 63 millones de pesos
con 16,000 toneladas de café al afio (AMECAFE, 2010; CEPCO, 2014; SAGARPA,
2016)*. Asi mismo, dos de los municipios producen café orgéanico, lo que permite su
insercion en las cadenas alternativas y al café de especialidad.

Figura 4
Produccion de café organico en Oaxaca
Morelos >{ i ; L
AN ¢ e ,
Puebla Pl S
S Veracruz de Ignacio de la Llave 7 Tabasco
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Guerrero ey =y = <
3 Daxaca.
. “'—/ Chiapas
Produccioén organica
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80 _
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Fuente: Elaboracion propia con datos de AMECAFE, 2010; CEPCO, 2014; SAGARPA, 2016.

2 El niimero de unidades de produccion no coincide con el nimero de productores ya que éste ltimo
esta medido por el Censo Cafetalero realizado en 2010, mientras que las unidades de produccion son
definidas por INEGI como el conjunto de terrenos ubicados en un mismo municipio, asi como maqui-
narias y vehiculos destinados a las actividades agricolas, llevadas a cabo bajo una misma administra-
cién. Son diferentes metodologias de medicion realizadas en diferentes afios.
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Caracteristicas socioeconémicas de los productores

En cuanto al perfil de los productores es interesante mencionar que las diferencias
entre medianos y pequefios pueden ser muy significativas en cuanto al ingreso, pero
no en cuanto al acceso a servicios y caracteristicas de las viviendas. Si lo es, en cam-
bio, con respecto a los grandes productores, con quienes las diferencias econémicas
son sensiblemente mejores.

De acuerdo al trabajo de campo y a los datos del ultimo Censo Agropecuario rea-
lizado por INEGI en 2007, la mayoria de los productores carecen de servicios basi-
cos, las viviendas se encuentran con insuficientes servicios y el nivel educativo es bajo.
Ninguno de los servicios basicos llega a la totalidad de las unidades de produccion y
mas bien los porcentajes de abastecimiento de agua, drenaje y gas se encuentran solo
un poco mas arriba del 50%, a excepcion de la energia eléctrica, que cubre el 86% de
las unidades. En promedio, el 66% de las unidades cuentan con agua entubada, 70%
carecen de algun tipo de drenaje y 79% utiliza un medio diferente al gas para cocinar.
Respecto a las viviendas, tres cuartas partes tienen sanitario, letrina, excusado o pozo
ciego; 67% cuentan con piso de cemento, madera u otros recubrimientos y 65% ha
construido con paredes de mamposteria, tabique u otros materiales. En este sentido,
es importante mencionar que en México varias de las regiones cafetaleras se encuen-
tran alejadas de las principales ciudades, a una altura considerable y fuera de las vias
principales de comunicacion, como es en especifico la zona de café Pluma, lo que mar-
gina su situacion econdmica y calidad de vida.

Si bien los pequefios y medianos productores pueden considerarse dentro del gru-
po social mas desfavorecido en cuanto a viviendas, servicios y educacion, los mayores
ingresos de los medianos les permite comercializar su grano fuera de la region produc-
tora, en las principales ciudades del pais. Esto significa una integracion hacia ade-
lante en la cadena de comercializacion porque con ello pueden aspirar a una mejor
calidad de vida. Una evidencia de lo anterior es que éstos tienen posibilidad de enviar
a sus hijos a estudiar y asentarse en las ciudades, fuera de las regiones productoras.

El siguiente indicador es el origen del ingreso del productor, quienes generan la
mayor parte del ingreso a través de las actividades agropecuarias, pues solo el 30%
ha reportado otra fuente de ingresos. Para la mayoria de medianos productores la ac-
tividad cafetalera es secundaria, mientras que los pequefios dependen en mayor me-
dida en el aromatico.

Como es conocido, hay un fuerte componente indigena dentro de las unidades pro-
ductivas agricolas y de café. Tan solo en la zona analizada de Pluma, al menos uno
de cada tres productores pertenece o habla alguna lengua indigena y hay municipios
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como San Pedro el Alto en donde el 98% de los productores pertenecen a una comu-
nidad indigena.

La ultima caracteristica de los productores es el nivel de escolaridad, donde la mi-
tad cuenta con alglin grado concluido y la otra mitad no tiene escolaridad o no termi-
no6 el nivel escolar de primaria. En este &mbito, cabe mencionar que se ha observado
que hay un esfuerzo significativo por parte de los productores para que sus hijos es-
tudien, sobre todo en las principales ciudades, lo que ha aumentado el nivel de actua-
les y futuros productores, medianos en su mayoria. Esto ha traido también mejoras en
los procesos productivos, mayor alcance en la comercializacién y una preocupacion
genuina por el medio ambiente, en el caso de los hijos que regresan a las fincas des-
pués de salir a estudiar a otras partes del pais, ya que hay algunos que prefieren esta-
blecerse en otro lugar y dedicarse a actividades productivas muy diferentes al campo.

Espacios de consumo

Como se menciond anteriormente, el consumo de café oaxaquefio producido por me-
dianos y algunos pequefios productores se concentra en las principales ciudades del
pais, mientras que la mayoria del producto de pequeios productores se mezcla y es di-
ficil seguir su rastro. Aunque si se considera que le venden a comercializadores que
funcionan como distribuidores nacionales e internacionales, seguramente la mejor par-
te o el café de mejor calidad, se va al extranjero y especificamente a Estados Unidos.

Una aproximacion al consumo nacional se muestra en la Figura 5, que identifica
las cafeterias en el estado de Oaxaca y otros estados colindantes. El registro de estos co-
mercios se ha obtenido del Directorio Estadistico Nacional de Unidades Economicas
elaborado por INEGI y esta actualizado al afio 2015. Como puede observarse, la con-
centracion es justamente en la ciudad capital de Oaxaca, que aglomera el mayor nu-
mero de cafeterias, mientras que fuera del centro solo ven algunos puntos dispersos.
Si bien este comportamiento se muestra a partir de comercios formales y esta basado
en el Censo Econdmico de 2004, seguramente se repite para el total de cafeterias.

Cabe mencionar que, si bien en las cafeterias puede venderse café de cualquier re-
gion, también es cierto que la mayoria es oaxaquefio y aquellas que son de especiali-
dad cuentan con grano puro (sin mezclar) proveniente de la region Pluma.

Otra caracteristica importante respecto al consumo es que, a partir del trabajo de
campo, se identifico que los productores de la zona toman en promedio 6 tazas de ca-
fé al dia, que equivale a cerca de 6 kilos al afio. Esta cifra supera en gran magnitud el
promedio de consumo nacional, menor a 2 kilogramos. A diferencia de otras regiones
cafetaleras en el pais, el productor de Pluma consume su propio café y lo aprecia.
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Figura 5
Cafeterias en los municipios de Oaxaca
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Fuente: Elaboracidn propia con datos de DENUE-INEGI, 2015.

Marco institucional y gobernanza

En el marco institucional que rige la cadena del café se encuentra la Asociacion Me-
xicana de la cadena productiva de café (AMECAFE), la cual participa en actividades
de asesoria, capacitacion y algunas veces fomento de consumo de café a través de con-
cursos, talleres y exposiciones.

La participacion del gobierno del Estado de Oaxaca ha sido intermitente en la po-
litica cafetalera de la zona Pluma. Los productores son apoyados con herramientas
de trabajo, plantas nuevas cuando hay una afectacion de plagas como la roya, fertili-
zantes e incentivos econdmicos proporcionales a la produccion y la extension de hec-
tareas; a menudo son recibidos fuera de tiempo cuando se ha terminado la siembra. Cabe
mencionar que dicha ayuda es condicionada a la venta facturada de la produccion,
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se favorece a asociaciones de productores y no entran los considerados grandes pro-
ductores. Por parte de SAGARPA, existe capacitacion técnica y asesoria dirigida por
productores de la zona previamente preparados por dicha institucion.

El gobierno municipal tiene mas participacion e interaccion con los productores ya
que hay iniciativas que ellos mismos lanzan y pueden trabajar en conjunto. Esto sucede
especialmente en los principales municipios cafetaleros de la zona como son Pluma
Hidalgo, Candelaria Loxicha y San Pedro Pochutla, asi como Santa Maria Huatulco,
que se beneficia de la actividad turistica y en donde el café puede ser una atraccion
adicional. Existen dos ejemplos de esta cooperacion entre productores y municipios.
El primero es la iniciativa que se lanz6 en 2015 para que Pluma Hidalgo fuera Pueblo
Magico, fundamentada en la actividad cafetalera de la zona, aunque atn no se logra
este reconocimiento. El segundo es el conjunto de ferias cafetaleras que se realizan en
la zona. A finales de diciembre se hace una Expo Feria del Café en la que participan
Pluma Hidalgo, San Pedro Pochutla, San Pedro el Alto, Candelaria Loxicha, Santa
Maria Huatulco y San Miguel del Puerto.

Dado que Pluma Hidalgo produce café organico, también hay una fuerte participa-
cion de productores en mercados organicos, apoyados por los gobiernos municipales
como es el caso del Mercado Organico Huatulco, celebrado en junio, asi como en la
Feria Cafetitlan, localidad cercana al municipio de Pluma Hidalgo, celebrada en el mes
de enero de cada afio. Como se puede observar hay una actividad continua y presen-
cial de las Ferias dada la importancia del cultivo en la zona y el interés del consumidor
de acercarse al productor primario. Asi mismo, debe decirse que las redes sociales
han posibilitado la difusion a mayor escala de dichos eventos, lo que ha aumentado las
visitas de turistas a esta region.

Respecto a las asociaciones de productores, debe decirse que han funcionado tam-
bién de manera intermitente. Se crean bajo cierto contexto y luego van desaparecien-
do por el desinterés o los conflictos internos. Algunas de estas organizaciones han sido
la Cooperativa de Fincas con Magia de Café, Consejo Municipal de Productores de
Café, Primer Centenario S.S.S., Cafetaleros Unidos de Café y Siglo XXI, que agrupan
a varios productores, pero en realidad son dirigidos por unos cuantos, que casi siempre
son el mediano productor que compra el café a pequefios productores para comercia-
lizarlo.

Al conseguir una DO, esta fungiria como un elemento del marco institucional, por-
que requiere el cumplimiento de una serie de condiciones y requisitos que lograrian
guiar la cadena productiva bajo un sello de calidad cuya propiedad es del Estado Me-
xicano, administrado por un Consejo Regulador, como indica la Ley del Instituto Mexi-
cano de la Propiedad Industrial (IMPI). Sin embargo, dado que no fue aprobada la
solicitud de DO Pluma, no se tiene un esfuerzo comun para la region que le permita

377



estandarizar un nivel de calidad que les ofrezca certidumbre a los consumidores del
grano y sirviera de referente a los productores, que por cierto, de acuerdo a las entre-
vistas realizadas, serian una minoria.

Gobernanza de las cadenas del café en la region Pluma

Se entiende a la gobernanza en las cadenas como los mecanismos y estrategias que
usan los actores econdmicos para ejercer influencia a lo largo de la cadena y mante-
nerse en ellas a lo largo del tiempo. Se puede decir que, de acuerdo a la division entre
pequefios y medianos productores, los primeros pertenecen a una gobernanza diri-
gida por el comprador, mientras que los medianos guian su propia cadena. Los pe-
quefios son solo el primer eslabon en el que intervienen al menos dos agentes mas:
el intermediario y/o comercializador y/o el transformador de la materia prima. Enten-
diendo la vinculacion como el nivel de coordinacion y nivel de asimetria entre produc-
tor y comprador intermedio, hay una vinculacion media. Esto significa que existen
contratos solo cuando es necesario, hay varios participantes en la cadena (no solo com-
prador y productor), el comprador intermedio puede cambiar facilmente por otros
productores, se deben cumplir las especificaciones del comprador intermedio y debe
existir un alto grado de conocimiento de certificaciones y cierta capacidad de respues-
ta de los proveedores (Humphrey, 2006).

A diferencia de estos, los medianos productores estarian en niveles medios de coor-
dinacion, pero con vinculos cautivos controlados por ellos mismos, con alta comple-
jidad en las transacciones, alta habilidad de codificacion, ademas de la capacidad de
respuesta porque son ellos mismos los que producen (Humphrey, 2006).

En la interpretacion del tipo de convenciones dominantes, se encontrd que las con-
venciones 0 normas que se presentan son de caracter doméstico, al referirse a un pro-
ducto que se consume por tradicion; civicas, en el caso de los que producen organicos;
industriales, dado que se requiere de cierta calidad especifica y, en menor medida, de
opinion para quienes se muestran interesados en la calidad del grano.

Cuestionamientos respecto a una posible
aprobacion de la DO Café Pluma

De acuerdo con las entrevistas realizadas a productores de Pluma Hidalgo durante el
trabajo de campo en 2015, la DO no logr6 obtenerse debido a que no tuvo el apoyo
de productores locales porque la iniciativa fue presentada por un personaje ajeno no
solo al café, sino a la region misma. Ademas de esto, la declaratoria presento varias
incongruencias e inconsistencias que dejaban ver el poco conocimiento de la region
como nombres de municipios incorrectos, exclusion de municipios cafetaleros en me-
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dio de la zona Pluma e historia de Pluma presentada en la declaratoria diferente a la
oficial.

Otra consideracion es que quiza los productores no necesiten una DO como alter-
nativa para obtener mas ingresos y mejor calidad de vida ya que este reconocimiento
es para proteger la region y la reputacion lograda historicamente ante la imitacion y
competencia desleal, para con ello ganar en exclusividad del uso del nombre y lograr
un factor de competitividad en los mercados internacionales. Actualmente la produc-
cion de café es vendida a un precio, al menos igual al del mercado, que es el que paga
el consumidor intermedio como AMSA o BECAFISA y/o los productores medianos.
La gran mayoria de los productores tienen pocas hectareas y venden su producto a los
medianos productores o a los acopiadores. No invierten en los cafetales, fertilizantes,
ni en el procesamiento del grano, sino que recogen el fruto, lo secan y lo llevan a ven-
der. Un producto de exportacion requeriria una estandarizacion y mejora en el pro-
ceso cuyos costos no son financiables por la mayoria de los pequefios productores.
Habria que renovar cafetales ya que son muy viejos y mantener una produccion cons-
tante en cuanto a volumen y calidad, que no siempre se refleja en un mayor ingreso
por el producto exportado. Una DO entonces podria acentuar las diferencias entre
unos y otros productores en la region de Pluma.

El principal pais de destino de exportacion para esta region es Estados Unidos, pais
que no reconoce la Denominacion de Origen por lo que, por el lado de los mercados
de consumo, tampoco hay incentivos para apoyar la propuesta. El gran volumen de
comercializacion del grano se destina a regiones del interior del pais, destacando los
mercados turisticos de Huatulco y Oaxaca y una red de cafeterias de especialidad en
otros estados de la Republica como Jalisco y Ciudad de México, entre otros. Los pro-
ductores del grano colocan el café en dichos destinos a un buen precio, por medio de
una relacion de mediano plazo con las cafeterias, por lo que no tienen incentivos para
la exportacion.

Para que una Denominacion de Origen funcione debe haber consenso entre los
participantes de la cadena, funcionando todos ellos de manera coordinada para que
todos los que participen se vean beneficiados. No solo es necesario un consejo regu-
lador sino un buen funcionamiento de éste y productores participativos que vigilen
que no se use el nombre para un producto diferente al denominado. En el caso del
café de Pluma no parece haber el interés para organizarse en esta forma. Son esfuer-
zos que no han madurado dentro de esta sociedad cafetalera que busca, en primer lu-
gar, vender el producto de manera inmediata.

En comparacion con otras Denominaciones de Origen en México, se puede obser-
var que es necesaria una fuerte inversion en tiempo y recursos materiales, ademas de
apoyo institucional, para que una DO funcione adecuadamente. De otra manera, la
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denominacion no es la solucion al problema fundamental del desarrollo en las regio-
nes rurales por medio de la conservacion de su patrimonio cultural, social y econo-
mico.

Finalmente, merece la pena destacar que la continuidad de la produccion de café
Pluma esta en peligro por las plagas, la baja inversion, casi nula innovacion y aunque
existen esfuerzos por parte de los productores, al no tener opciones institucionales
de apoyo, es muy dificil que se siga manteniendo. La mayoria lo hace por gusto y pa-
sion o por tener un ingreso adicional, pero no como actividad principal. Si la tendencia
se mantiene, el café Pluma se volverd un café¢ de especialidad que solo podran producir
aquellos con altas inversiones para garantizar la preservacion de esta especie reco-
nocida por sus atributos sensoriales. Los demas cambiaran o dejaran el café por otro
mas rentable, ya sea café pero no ardbica y no originario de Pluma, o por otro pro-
ducto agricola. Otros mas dejaran la cosecha y se dedicaran a otra actividad produc-
tiva con la cual si puedan sostenerse, y quiza no necesariamente un producto licito.
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CAPITULO 18

Indicaciones Geograficas, Marcas Colectivas y Denominaciones
de Origen en el comercio exterior de hortalizas mexicanas

Carlos Morales Troncoso

La exportacion mexicana de hortalizas frescas, secas o congeladas, todas ellas clasi-
ficadas dentro del capitulo 07 del Sistema Armonizado (SA), ha demostrado un desem-
pefio exportador muy destacado a nivel internacional, sobre todo a partir de la entrada
en vigor del Tratado de Libre Comercio con América del Norte (TLCAN) en 1994
(Ver Figura 1). Particularmente sobresaliente ha sido ese desempefio exportador en
el caso de 19 productos, a nivel de seis digitos del (SA) (ver Cuadro 1), que conjun-
tamente representaron el 80.4% del valor total de la exportacion mexicana del men-
cionado capitulo 07, en 2013.

Entre las herramientas de promocion comercial utilizadas exitosamente en otros
paises para facilitar el reconocimiento y preferencia por parte de los consumidores de
hortalizas se encuentran el empleo de indicaciones geograficas (IG), de Marcas Colec-
tivas (MC) y de Denominaciones de Origen (DO). En esta investigacion se indaga
acerca de la vinculacion que podria darse entre la existencia y uso de esas I[G, MC y
DO y el buen desempefio exportador de esas 19 hortalizas bajo examen.

El analisis detallado se centrd en constatar la existencia o ausencia de 1G, MC o
DO para cada uno de los 19 productos identificados como sobresalientes en su valor
de exportacion, ya que ocupan una de las primeras 10 posiciones a nivel global. Los
resultados obtenidos pueden resumirse asi: en cuanto a las IG, al no existir en México
mecanismos formales para su registro, no se identificd ningun caso de IG para las 19
hortalizas bajo examen; en cuanto a las MC, aunque si existen algunas justamente pa-
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ra esos productos, éstas no estan siendo utilizadas en los flujos de exportacion de di-
chas hortalizas; finalmente, por lo que respecta a las DO, se identificd una sola para
los 19 productos bajo examen (Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan).

Antecedentes

La exportacion mexicana de hortalizas (comprendidas en el capitulo 07 del Sistema
Armonizado (SA), denominado Hortalizas, plantas, raices y tubérculos alimenticios)
ha sido tradicionalmente muy importante en rubros tales como los tomates, pimien-
tos, cebollas y pepinos, entre otros. Pero a partir de la entrada en vigor del Tratado
de Libre Comercio con América del Norte (TLCAN) en 1994, esos flujos de comer-
cio crecieron de modo muy significativo, superando las tasas medias de crecimiento
anual (TMCA) del resto de las exportaciones agropecuarias (Morales y Sanchez,
2012). En efecto, mientras que en 1994 se exportaron 1,316 millones de ddlares en
numeros redondos —segun cifras de la base de datos de comercio de mercancias de
las Naciones Unidas (COMTRADE) (ONU, 2015)—, para 2013 esa cifra se situ6 en
5,398 millones de dolares; es decir, una TMCA del 7.7%. Por su parte, las importa-
ciones de este mismo capitulo no han sido de montos muy significativos; en 1994 se
situaban en 140 millones de ddlares, en cifras redondas y, veinte afios después, en
2013, se ubicaron en 416 millones, o sea una TMCA del 5.9%. Consecuentemente,
Meéxico ha tenido y sigue teniendo un importante saldo favorable en su balanza co-
mercial del capitulo 07 del SA que, en 2013, alcanzé un maximo histérico en las dos
décadas comentadas de 4,982 millones de dolares; es decir, por cada dolar exportado
apenas se importaron 32 centavos, tal como puede apreciarse en la Figura 1.

Figura 1
Comercio exterior mexicano, capitulo 07 del Sistema
Armonizado (miles de millones de ddlares)
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Fuente: Elaboracion propia con datos de COMTRADE; www.comtrade.org, consultado el 20 de febrero de 2015.
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Pero si se toma en consideracion que el multicitado capitulo 07 esta integrado por
14 partidas (a nivel de cuatro digitos del SA) y por 63 sub-partidas (a nivel de seis di-
gitos del SA) es evidente que no todos los productos han mostrado igual comporta-
miento, existiendo inclusive casos en donde México es un importador neto de algunas
de estas sub-partidas.

En estas circunstancias se juzgo necesario identificar aquellos casos de mayor re-
levancia relativa, donde México sobresale a nivel mundial. El resultado de este ejer-
cicio se muestra en el Cuadro 1 (pag. 386) en donde figuran 19 sub-partidas que, en
su conjunto, representaron el 80.4% del valor total de la exportacion del capitulo en
comento en 2013. En la seleccion de esas 19 sub-partidas, ademas del valor de la ex-
portacion en si, también fue tomada en consideracion la posicion que México ocupo
a nivel planetario en 2013; s6lo aquellos casos en que esta posicion se ubico entre las
diez primeras del mundo fueron seleccionados.

Como puede advertirse, esas 19 sub-partidas que representaron el 80.4% del valor
total de la exportacion mexicana del capitulo bajo analisis destacan por su indiscuti-
ble preeminencia entre los flujos mundiales de exportacion en 2013 aunque, en casi
todos los casos, el grueso de esas exportaciones —mas del 85%— se concentran en un
solo mercado: el estadounidense; las excepciones fueron los ajos (070320) y los gar-
banzos secos (071320), estos ultimos representan una verdadera excepcion ya que
incluso son vendidos en paises poco atendidos por los exportadores mexicanos de hor-
talizas, tales como Espafa (ES), Turquia (TR) o Argelia (DZ).

Como es bien sabido y ya ha quedado establecido en otra parte de esta publicacion,
una IG consiste en el nombre de un pais, region o localidad que sirve para designar un
producto procedente de un lugar, cuya calidad, reputacion u otras caracteristicas sean
imputables fundamentalmente a su origen geografico. Ademas de las ventajas comercia-
les que pueden derivarse del reconocimiento y aceptacion por parte de los consumido-
res de una IG, éstas pueden ser utilizadas como un eficiente mecanismo de proteccion
de los saberes tradicionales tanto de productores como de comercializadores.

Por su parte, las MC son empleadas por los miembros de un organismo colectivo
(asociaciones o cooperativas de productores o comerciantes) que deviene el titular de
la MC y cuyos miembros tienen el derecho exclusivo al uso de la misma, con el pro-
posito de informar al publico acerca de determinadas caracteristicas del producto para
el que se usa la MC, sin que esto implique el abandono de su propia marca comercial,
en caso de existir. En ese sentido, se constata que la existencia de una IG o de una MC
contribuye a reforzar la cohesion del grupo de productores y otros agentes que inter-
vienen en una determinada cadena productiva.
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Cuadro 1
Lista de los principales productos clasificados dentro
del capitulo 07 del SA en donde México tiene una destacada
posicion a nivel mundial en 2013

Clasificacion (SA) Exportacion % de México en Pr|r3c|pal
L., X Lugar .. pais de
y breve descripcion mexicana 2013 . la exportacion R
. mundial . destino
de productos (millones USD) mundial (%)
(]
070200 tomates 1,835.2 2 20.7 US96.1
070310 cebollas y chalotes 363.7 4 10.2 US 85.2
070320 ajos 11.7 9 0.6 Us 63.7
070410 coliflores y brécoles 151.6 3 121 us98.4
070420 coles de Bruselas 27.9 2 19.6 Us 98.9
070490 las demas coles 43.5 7 3.6 uUs91.0
070511 lechugas repolladas 44.7 4 49 us98.9
070519 lechugas, excepto 520 5 a1 US 99 6
repolladas
070690 rabanos 18.7 9 3.5 US 95.6
070700 pepinos y pepinillos 440.6 3 18.0 USsS 99.7
070819 chicharos (guisantes 14.3 9 35 US 96.0
o arvejas)
070820 alubias 60.4 5 7.2 US 99.6
079890 demas hortalizas de 10.2 4 103 US 86.3
vaina
070920 espdrragos 265.2 2 22.8 Us 99.9
070930 berenjenas 529 3 10.5 US 99.6
070940 apio 22.9 3 8.9 US 98.9
0709.60 plmlgntos géneros 367.7 3 17.9 US 99.0
capsicum o pimenta
070970 espinacas 7.9 5 3.3 US 95.9
ES32.5
071320 garbanzos secos 1334 3 11.6 TR 14.9
Dz 12.2
TOTAL 19 PRODUCTOS 4,424.5
3 80.4%
TOTAL CAPITULO 07 5,504.0

Fuente: Elaboracion propia con base en datos del Trade Map (ONU Centro de Comercio Internacional, 2015), con-
sultado el 20 de enero de 2015.
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Ahora bien, sin perder de vista que el tema focal de esta investigacion documental
es bien preciso y solo pretende demostrar la posible vinculacion de las IG y/o MC con
el exitoso desempefio exportador de algunas hortalizas mexicanas, en los siguientes pa-
rrafos se comenta la utilizacion tanto de esas IG y MC asi como de otros mecanismos
de organizacion y cohesion que son empleados por los productores y comercializa-
dores mexicanos de hortalizas, en especial las 19 identificadas como de desempefio
exportador sobresaliente.

Desarrollo de la investigacion

Lo primero que debe sefialarse es que la legislacion mexicana —Ley de la Propiedad
Industrial (Camara de Diputados, 1991)—y el ente administrador de la propiedad in-
telectual —el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial, IMPI- no contemplan la
acreditacion de las marcas de certificacion de IG; aunque en las Denominaciones de
Origen, DO, asi como en el caso de las MC esta implicito, en muchas ocasiones, un ori-
en geografico determinado.

Para la identificacion de las principales empresas exportadoras asi como de las mar-
cas comerciales o colectivas que manejan, se realizo una exhaustiva busqueda tanto
en formatos impresos como en medios electronicos, consultando, entre otras, las si-
guientes bases de datos:

* Directorio de Exportadores de ProMéxico, (ProMéxico, 2015) .
« Directorio de agroexportadores mexicanos Mexbest!, (Mex Best, 2015) .

 Empresas certificadas con México Calidad Suprema?, (México Calidad Supre-
ma, 2015).

* Sistema de Informacion Arancelaria Via internet, SIAVI, (Secretaria de Eco-
nomia SIAVI, 2015).

'MexBest es la imagen institucional creada por la SAGARPA para presentar y promover los pro-
ductos agroalimentarios del campo mexicano con calidad de exportacion, a través de los mas importan-
tes eventos y exposiciones del sector agroalimentario y pesquero, que se llevan a cabo en los principales
mercados de exportacion (Mex Best, 2015).

2México Calidad Suprema, A.C. es una organizacion sin fines de lucro integrada por productores,
empacadores y sus organizadores, cuyo propdsito es coadyuvar con el Gobierno Federal para integrar
al mayor nimero de empresas certificadas que ofrezcan productos agroalimentarios con los mas altos
estandares de calidad e inocuidad a nivel nacional e internacional (México Calidad Suprema, 2015).
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* Directorio de empresas del Sistema de Informacién Empresarial Mexicano, SIEM,
(Secretaria de Economia SIEM, 2015).

* Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial, (IMPI), (Instituto Mexicano de la
Propiedad Industrial IMPL, 2015).

Habiendo concluido esa intensa btisqueda que requirié frecuentes accesos, veri-
ficaciones cruzadas e incluso algunas visitas de campo tanto a la central de abastos
de la Ciudad de México como a supermercados, tiendas especializadas y mercados pu-
blicos, solo se pudieron identificar las siguientes MC para las hortalizas selecciona-
das en el Cuadro 1. Se seiiala enseguida tanto el nombre de la MC como la institucion
que efectuo el registro ante el IMPI:

1) Atocha (ajo), Consejo Estatal de Productores de Ajo de Zacatecas, A.C., con
sede en Morelos, Zacatecas.

2) Los Cardos (ajo), Consejo Estatal de Productores de Ajo de Zacatecas, A.C.,
con sede en Morelos, Zacatecas (solicitud de registro abandonada).

3) Chilli Mex CONAPROCH (chile), Comité Nacional Sistema Producto Chile,
A.C., con sede en Aguascalientes, Aguascalientes.

4) Zachilos (chiles secos), Consejo Estatal de Productores de chile en Zacatecas
A.C., con sede en Zacatecas, Zacatecas.

5) Sazén para exigentes (chile secos), Comité Nacional Sistema Producto Chile,
A.C., con sede en Aguascalientes, Aguascalientes.

6) Tierra colorada (frijol) Consejo Estatal de Frijol, A.C., con sede en Guada-
lupe, Zacatecas.

7) Tekitoma (tomate), Consejo Nacional de Productores de Tomate, A.C., con se-
de en Ciudad Obregon, Sonora y Consejo Nacional de Productores de Tomate,
A.C., con sede en Miacatlan, Morelos.

8) Tampico (cebolla), Consejo Estatal de Productores de Cebollas en Tamaulipas,
A.C., con sede en Gonzalez, Tamaulipas.

Ademas del criterio de busqueda al nivel de cada organizacion en particular, es con-
veniente recordar la existencia de los denominados Sistema-Producto que, en los tér-
minos del Articulo 3° de la Ley de Desarrollo Rural Sustentable (LDRS) (Camara de
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Diputados, 2001), son “el conjunto de elementos y agentes concurrentes de los pro-
cesos productivos de productos agropecuarios, incluidos el abastecimiento de equipo
técnico, insumos productivos, recursos financieros, la produccion primaria, acopio,
transformacion, distribucion y comercializacion”.

Adicionalmente, el Capitulo XIV de dicha ley se refiere a la Organizacion Eco-
ndmica y los Sistemas Producto y, especificamente, el articulo 149 hace mencién de
los Sistema-Producto que tendran por objeto:

I. Concertar los programas de produccion agropecuaria del pais;

II. Establecer los planes de expansion y repliegue estratégicos de los volimenes
y calidad de cada producto de acuerdo con las tendencias de los mercados y las
condiciones del pais;

II1. Establecer las alianzas estratégicas y acuerdos para la integracion de las ca-
denas productivas de cada sistema;

IV. Establecer las medidas y acuerdos para la definicién de normas y procedi-
mientos aplicables en las transacciones comerciales y la celebracion de contra-
tos sin manejo de inventarios fisicos;

V. Participar en la definicion de aranceles, cupos y modalidades de importacion,;

V1. Generar mecanismos de concertacion entre productores primarios, industria-
les y los diferentes 6rdenes de gobierno para definir las caracteristicas y canti-
dades de los productos, precios, formas de pago y apoyos del Estado.

Los Comités Sistema-Producto constituirdn mecanismos de planeacion, co-
municacion y concertacion permanente entre los actores econémicos que for-
man parte de las cadenas productivas.

Habida cuenta de lo anterior, se supuso que los Sistema Producto eran una prueba
manifiesta de la capacidad de los productores para organizarse gremialmente y poner
en operacion mecanismos de concertacion colectiva para salvaguardar sus legitimos
intereses. Por ello, la investigacion también se dirigi6 hacia la identificacion de los Sis-
tema Producto existentes en el caso de hortalizas para indagar acerca del tema de las
MC.

En este sentido, segin la informacion disponible en la pagina electronica de la Secre-
taria de Agricultura Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, especifica-
mente en el padron de beneficiarios 2015 publicado en diciembre de 2014 (SAGARPA,
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2014), existian 33 Sistemas Producto integrados a nivel nacional, de los cuales solo
cuatro correspondian a las hortalizas listadas en el Cuadro 1: ajo, chile, frijol y tomate;
no se pudo constatar la existencia de Sistema Producto para las otros quince sub-partidas
incluidas en el Cuadro de referencia.

Sin embargo, en ese mismo padron si se incluyen Sistemas Producto, aunque solo
anivel estatal, para: pepino, en Baja California; cebolla, en Chihuahua y Tamaulipas;
esparrago, en Sonora; y, hortalizas en general, en los casos de Aguascalientes, Dis-
trito Federal, Estado de México y Quintana Roo.

Asimismo, ademas de los Sistemas Producto identificados a nivel nacional para
las cuatro hortalizas sefialadas anteriormente (ajo, chile, frijol y tomate) también se
constato la existencia de Sistemas Producto Estatales para: ajo, en Aguascalientes y
Zacatecas; chile, en Aguascalientes, Campeche, Chihuahua, Durango, Guanajuato, Oa-
xaca, San Luis Potosi, Sonora, Tamaulipas y Zacatecas; frijol, en Chiapas, Durango
y San Luis Potosi; y, tomate, en Baja California, Chiapas, Durango, Guanajuato, Oa-
xaca, Puebla, San Luis Potosi y Zacatecas.

Por otro lado, como una evidencia manifiesta de la consideracion especifica del
tema de MC en el contexto de los Sistemas Producto, es importante recordar que, de
conformidad con el Acuerdo por el que se dan a conocer las reglas de operacion de los
programas de la SAGARPA para el ejercicio fiscal 2015 (SAGARPA, 2015), se de-
fine a la MC, en el articulo 1, capitulo I del titulo I como:

Marca Colectiva.-Signo distintivo legalmente registrado por asociaciones 0 so-
ciedades mexicanas, de productores, procesadores, empacadores, agroindustria-
les, promotores o comercializadores ante el Instituto Mexicano de la Propiedad
Industrial, con la finalidad de distinguir las ventajas competitivas y comparativas
en el mercado de los productos o servicios de sus miembros, respecto de los pro-
ductos o servicios de terceros, para su promocion en el mercado nacional e inter-
nacional.

En ese mismo documento se definen las modalidades que el gobierno federal, a tra-
vés de la SAGARPA, establece para que esos organismos puedan disponer de incen-
tivos monetarios; por ejemplo, el Programa de Fomento a la Agricultura 2015 tiene
un componente denominado Sistemas Producto Agricolas (SISPROA) y, en el articu-
lo 59 del mencionado Decreto se establece que “los incentivos seran para los Comités
de Sistema Producto nacionales y estatales del sector agricola, integrados de acuerdo
a la Ley de Desarrollo Rural Sustentable”.

Ademas, en el articulo 60 indica cuéles seran los conceptos de apoyo y montos
maximos que, en el caso de Comités Nacionales, seran hasta por 2 millones de pesos
y, en el de los estatales, hasta por 500 mil pesos.
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Se sefialan alli cuatro grandes conceptos de apoyo:

1. Profesionalizacion. Principalmente pago por servicios profesionales para ase-
gurar su profesionalizacion, primordialmente para el facilitador, asistente, ser-
vicios contables, asi como capacitacion.

2. Equipamiento. Para la adquisicion de equipos informaticos nuevos (Compu-
tadoras de escritorio, Lap Top, pantalla, impresoras multifuncional, proyector,
USB, camaras fotograficas y de video y software principalmente) y equipo de
oficina estrictamente necesario para la instalacion de los equipos de computo.

3. Comunicacion. Gastos destinados a bienes y servicios para la realizacion de con-
gresos, foros, convenciones, asambleas, simposios, mesas de trabajo y talleres,
con objeto de comunicar a los eslabones de la cadena avances o decisiones de
diverso orden que la favorezcan; y transmitir nuevos conocimientos técnicos,
de produccion, sanidad; e informacion de orden econémico y comercial de inte-
rés, o bien, para discutir problemas especificos y plantear propuestas de solucion.

4. Gastos inherentes a la operacion. Son aquellos derivados de la operacion ge-
neral de los Comités Sistema Producto, tales como pasajes, hospedajes y alimen-
tacion, entre otros.

Finalmente, en el articulo 61 se indica que los requisitos especificos para la obtén-
cion de los apoyos son contar con un “Plan Rector; un Plan Anual de Fortalecimiento;
y el Acta de la ultima asamblea celebrada en el afio inmediato anterior, con asistencia
de representante de la Secretaria” (SAGARPA, 2014).

En esas circunstancias, se decidié enriquecer lo hasta alli descubierto visitando
las paginas electronicas correspondientes a cada uno de los Sistema Producto de las
sub-partidas bajo analisis para consultar si existian o no planes rectores y/o planes
de trabajo (fortalecimiento) que evidenciaran la existencia de alguna IG o MC; espe-
cificamente, se tratdé de los dos siguientes casos, ya que no todos los Sistema Pro-
ducto disponen de una pagina electronica de acceso publico:

» Comité Nacional Sistema Producto Ajo, A. C.

* Consejo Nacional de Productores de Chile, CONAPROCH, S.C.

Como resultado de esta tarea, se identifico la existencia de planes rectores para:
ajo (Plan Rector Sistema Producto Ajo Estatal - Zacatecas, 2012), chile (Plan Rector
Sistema Producto Chile, 2014), tomate (Plan Rector Sistema Producto Nacional Toma-
te Rojo - Jitomate, 2012) y hortalizas en general para el Distrito Federal (Plan Rector
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Sistema Producto Hortalizas del DF, 2013). No pudieron localizarse planes rectores
para ninguna de las otras sub-partidas bajo analisis; o sea cebollas, coliflores y bré-
coles, lechugas, rabanos, pepinos y pepinillos, chicharos, alubias, esparragos, beren-
jenas, apios, pimientos, espinacas y garbanzos secos.

Dichos planes rectores asi como los mds recientes planes de trabajo disponibles
fueron meticulosamente consultados y, salvo los casos del chile y del tomate, no se
encontro referencia alguna al tema de Marcas Colectivas. En el Plan Rector del To-
mate Rojo si se hace una mencion expresa al “disefio y gestion de MARCA COLEC-
TIVA” (Plan Rector Sistema Producto Nacional Tomate Rojo - Jitomate, 2012) pags.
70,74 y 84 pero no se ofrecen mayores detalles. Asi mismo, en el Plan Rector 2014
del Sistema Producto Chile, en la pag. 79, se menciona expresamente que: “se ha tra-
bajado en el lanzamiento de la Marca Colectiva Chili-Mex CONAPROCH...asi como
promover su utilizacion entre los productores”. Evidentemente, dicha MC no se en-
contro6 a principios de 2015 en las principales cadenas de distribucion de hortalizas
en general y de chiles en particular.

Ahondando mas aun en la investigacion, se decidi6 consultar también el Programa
Sectorial de Desarrollo Agropecuario, Pesquero y Alimentario 2013-2018 (SAGARPA,
2013); en este documento, tampoco existe referencia alguna a los temas de Indicacio-
nes Geogréaficas ni de Marcas Colectivas.

Discusion de los resultados

Los productores agricolas de México en general, pero particularmente los producto-
res de hortalizas, quienes son el motivo central de este texto, tienen un legitimo in-
terés por ser mas competitivos en los mercados, tanto en los domésticos como en los
extranjeros. Acicateados por la globalizacion de las economias y entusiasmados por al-
gunos exitosos y bien conocidos ejemplos, tanto en México como en otros paises,
algunos de ellos suponen que obtener una denominacion de origen (DO) es la respues-
ta a su inquietud por obtener proteccion para seguir desarrollando positivamente su
actividad, al obtener ventajas y beneficios sobre sus competidores, conseguir repu-
tacion en el mercado, aumentar sus precios y obtener mas apoyos por parte de las
autoridades.

Asi, se tiene evidencia empirica de los intentos —frustrados, todos ellos— que al-
gunos productores del campo han emprendido para monopolizar, mediante el debido
registro ante el IMPI, el derecho de uso exclusivo de marcas o denominaciones, el
uso de nombres comunes o usuales, tales como mole, guacamole o nopal; y, en oca-
siones, asociando dichos apelativos a una indicacion de procedencia: queso Oaxaca,
fresa de Zamora, aguacate de Michoacan, queso Chihuahua o chile poblano.
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Pero el camino de las DO es muy util cuando, en efecto, los consumidores mexi-
canos o extranjeros reconocen en esa DO una cierta tradicion, apego a técnicas defini-
das de cultivo y un prestigio ya ganado; cuando no es éste el caso, la DO, por si misma,
no puede surtir efectos en el corto plazo, siendo indispensable invertir tiempo y re-
cursos para acreditarla a nivel internacional, demostrando que representa un valor adi-
cional frente a otros productos similares.

En cambio, la creacion y registro de una MC cuya legitima obtencion s6lo puede
ser a favor de una asociacion o sociedad de productores, comerciantes o prestadores
de servicio, representa un camino alternativo que ha probado sus méritos en multiples
ejemplos en Francia, Italia y Espaia, por sefialar algunos casos.

Entre los evidentes beneficios de una MC estan: la debida identificacion de la orga-
nizacion titular de la misma asi como la de sus productos y sus asociados; la distin-
cion de uno o mas rasgos comunes de productos originarios de diferentes productores
o empresas que utilizan las MC bajo el control de la colectividad; la implicita capaci-
dad de los productores para organizarse y auto-regularse en beneficio del bien comun
(IMPI, Ochoa, 2009).

Es evidente que todo lo anterior suena atractivo pero la experiencia mexicana ha
demostrado que no basta con crear y registrar una MC. Entre los especialistas se sa-
be que aunque esa marca demuestra un loable esfuerzo de la capacidad y voluntad de
los productores para organizarse en torno a un proyecto comercial conjunto, solo cons-
tituye un primer paso en un largo y mantenido esfuerzo por darla a conocer, promo-
verla y acreditarla ante los ojos de los consumidores que, con el tiempo, la identifiquen
y prefieran frente a otras opciones.

Es decir, las valiosas experiencias de otros paises —europeos especialmente—no
han podido duplicarse adecuadamente en el caso de las hortalizas mexicanas, cuya ca-
lidad y caracteristicas les han permitido, no obstante, superar las pruebas de los mer-
cados internacionales y, en consecuencia, posicionarse exitosamente en el elenco de
exportadores de importancia global.

Por otro lado, el mecanismo mexicano de Sistema Producto que se inici6 al final
de los ochenta del siglo pasado y fue legalmente definido e incorporado a la legisla-
cion en vigor —-LDRS- es un ambicioso mecanismo de concertacion de los intereses
de un gremio de productores determinado que trasciende, con mucho, la sola cues-
tion de una Marca Colectiva.

Sin poder probarlo ahora de manera contundente, es posible que las MC hayan si-
do menospreciadas por los productores ante la ausencia de casos ejemplares de éxito
comercial comprobado en México.

De tal suerte que existe una aparente paradoja. Por un lado, es evidente la volun-
tad y la capacidad de algunos productores de hortalizas para organizarse en torno a
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un esfuerzo institucional conjunto, tema que se supone se consigue cuando los produc-
tores crean una MC. Pero, por el otro, no se incluye entre sus planes rectores y/o pro-
yectos la creacion de MC La respuesta tal vez pueda encontrarse si se hace referencia
a la gobernanza en las cadenas globales de mercancias (CGM) y/o, en su version mas
moderna, cadenas globales de valor (CGV).

La llamada gobernanza es ejercida por las empresas, no por los productores, sean
¢éstos tomados individual o colectivamente. Esas empresas controlan, directa o indi-
rectamente, los procesos de competencia entre los propios productores, el acceso y
la distribucion de los beneficios de la cadena y los eslabones tltimos de la comercia-
lizacion internacional. Asi mismo, ejercen un control del estricto cumplimiento de las
normas fitosanitarias y de los requisitos de entrada a los mercados que ellas dominan.
De esta forma, los productores devienen simples proveedores de las empresas comer-
cializadoras, quienes si conocen los mercados extranjeros, hablan los idiomas reque-
ridos, conocen los usos y costumbres comerciales y promueven el consumo de las
hortalizas de que se trate; aunque frecuentemente esta promocion esta parcial o total-
mente financiada por los productores mismos.

Algunos académicos han tipificado situaciones de la naturaleza descrita en el pa-
rrafo anterior y las han denominado “cadenas de suministro con outsourcing, domi-
nadas por comercializadores” (Diaz y Valenciano, 2012).

Un componente adicional que es indispensable considerar es la implantacion de
sucursales de las empresas dominadoras en los principales paises productores, muy
frecuentemente en asociacion con otros importantes empresarios de las localidades
de mayor produccion. Ejemplos de ello se han descrito para los casos del aguacate (Mo-
rales y Sanchez, 2014) y la zarzamora (Morales y Sanchez, 2012).

En definitiva, pues, al no existir ningtn interés por parte de las comercializadores
internacionales que predominan en los flujos de exportacion, de las sub-partidas co-
mentadas en el presente trabajo, por la creacion y promocion de Marcas Colectivas,
resulta claro el desinterés por el tema también entre los principales productores aso-
ciados a esas cadenas globales de valor. Tal vez para los pequefios productores cuyos
principales mercados son los domésticos —locales, regionales o nacionales—Ia alter-
nativa de una MC puede resultar atractiva pero tampoco se identificaron evidencias
de que las MC existentes sean generalmente utilizadas, representando un mayor valor
para los productores como consecuencia del reconocimiento y preferencia por parte de
los consumidores.

Conclusiones
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No se logro identificar ninguna IG correspondiente a las hortalizas comprendidas en
el capitulo 07 del Sistema Armonizado en razon de que no existen registros formales
ante el IMPI de este tipo de marcas de certificacion. Si fue posible, en cambio, identi-
ficar algunas MC para las hortalizas de exitoso desempefio exportador asi como una
DO (Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan).

Sin embargo, al contrastar esas MC con las marcas comerciales que emplean los
principales exportadores de los productos analizados no se detectd ninguna coinciden-
cia; es decir, no fue posible encontrar un solo caso en que una de las MC identificadas
estuviera siendo empleada en los flujos de exportacion mexicanos de las mencionadas
hortalizas. Por el contrario, se advirtido que aunque muchos de los exportadores me-
xicanos si contaban con marcas comerciales propias, éstas eran fundamentalmente
utilizadas para los mercados domésticos; ocasionalmente, también lo eran para los mer-
cados de exportacion, sobre todo en los casos donde el control del canal de distribu-
cion alcanzaba directamente algunos segmentos “chicanos” en los EEUU.

A pesar de la existencia de mecanismos formales de colaboracion intergremial,
plasmados en el esquema Sistema Producto y de los denominados Planes Rectores y/o
Planes Anuales de Fortalecimiento, s6lo en un caso (tomate) se hace referencia ex-
presa a las MC; esto es, a la intencion que se tiene por examinar el tema, sin ir mas alla
de ello. Esto no se asevera en detrimento de la valia e importancia de dichos Planes,
sino que demuestra, en el mejor de los casos, el desinterés o desconocimiento de esa
herramienta comercial.

Finalmente, aunque algunas MC para hortalizas, en especial europeas, han pro-
bado sus méritos en los mercados de sus propios paises y aun en los mundiales, lo
cierto es que, hasta ahora, no puede citarse un solo caso de reconocimiento generali-
zado de alguna MC para una hortaliza mexicana. En contraste, y cada vez en mayor
medida, si existen marcas comerciales que comienzan a ser reconocidas y apreciadas
por los consumidores mexicanos; tal es el caso de las ensaladas, tomates, esparragos,
entre otros. De hecho, puede afirmarse, al comparar a México con otros paises, que
el tema del reconocimiento popular de marcas en general —comerciales o colectivas—
para hortalizas frescas se encuentra todavia en un incipiente nivel de desarrollo, aun-
que la tendencia acusa hacia un creciente empleo de marcas, sobre todo cuando dichas
hortalizas tienen algin grado de proceso, sin perder su caracter de frescas o conge-
ladas.
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CAPITULO 19

El Amaranto, una propuesta como
Marca Colectiva nacional’

Flavio Rafael Gonzdlez Ayala
B. Paola Contreras-Gonzalez

El amaranto se ha convertido en un alimento que se consume masivamente en el mun-
do y cuyo aprecio va en aumento, debido a sus grandes propiedades de nutricion y
prevencion de enfermedades como anemia o en el cuidado de la diabetes, lo que po-
sibilita un nivel de rentabilidad creciente ante una mayor demanda. De modo que si
se adoptan las medidas adecuadas desde su cultivo, produccion, hasta la comerciali-
zacion con el fin de que se alcance la calidad y competitividad apropiada, se pueda
buscar su posicionamiento en el extranjero mediante diferentes herramientas, entre
las cuales una puede ser la Denominacion de Origen (DO) o una Marca Colectiva
(MC).

Una Indicacion Geografica es un instrumento poderoso para promover el desarro-
llo rural, pero dada la experiencia en México en torno a estas figuras y al énfasis en
las marcas colectivas que ha puesto recientemente la Secretaria de Economia como
estrategia de impulso a los bienes con vinculos territoriales, en este trabajo se analiza
la situacion en México del amaranto en todos los aspectos y de qué manera ha in-
fluido a lo largo del tiempo, asi como el auge que ha tomado.

! Proyecto Apoyado por el Fondo Mixto de Fomento a la Investigacion Cientifica y Tecnoldgica,
CONACYT- Gobierno del Estado de San Luis Potosi por medio del proyecto con clave FMSLP-2013—
C01-208953.
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En el presente analisis se considera la posibilidad de constituir una Marca Colec-
tiva como las existentes, pero en esta ocasion una que pueda beneficiar a todo el pais
y no solo a un pequeiio sector o municipio, asi que se busca una MC a nivel nacional
para el amaranto. Ello beneficiaria a un amplio nimero de productores en México, que
podrian vender sus productos con mayor valor agregado, ya que las MC proporcio-
nan un cierto poder monopolico para el bien con la distincidn, tal como ha sucedido
con la que ampara a la quinoa en Bolivia, la cual, después de la implementacion, ha te-
nido mejor aceptacion entre los consumidores.

En México se realiza un intenso trabajo tanto por productores como por investi-
gadores para impulsar el crecimiento de la produccion del grano, para que crezca en
calidad y en cantidad, aumentando el volumen destinado a la exportacion.

Bajo los argumentos de que en México la utilizacion, consumo y usos culturales
del amaranto se realizan desde la época prehispanica, se busca actualmente generar
una MC para darle una proteccion a dichas tradiciones en el pais; y ya que estos son
elementos basicos que fortalecen una propuesta de este tipo, se toman de base como
inicio de la misma ademas de que la produccion del amaranto no se ha dejado desde
entonces y por el contrario, se ha ido incrementando a lo largo del tiempo. En este pro-
ceso se ha podido descubrir los grandes beneficios que otorga la semilla, lo que le da
un valor ain mayor para buscar su proteccion y exclusividad.

Asi, se promoveria un auge en el mercado, empezando en México y esparcién-
dose en el resto del mundo. Para lograrlo se necesita trabajar en conjunto con los pro-
ductores y los trasformadores del grano, quienes lo comercializan y sobre todo los que
se dedican a su estudio para que con agilidad y trabajo en equipo se pueda concretar
algo que beneficie al final a todos, en la mejora constante de los procesos y el creci-
miento de la produccion, como hasta ahora no se ha concretado.

Amaranto

El amaranto (huautli en Nahuatl) es uno de los cultivos mas antiguos de Mesoamé-
rica (hace mas de 7,000 afios). Los aztecas, mayas, incas, pueblos recolectores y ca-
zadores lo consumian regularmente, al igual que el maiz y el frijol, como verdura y
grano (reventado) siendo éste la fuente principal de proteinas (Asociacién Mexicana
del Amaranto, 2003).
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Figural
Distribucion geografica en México de Amaranthus

Fuente: Espitia-Rangel, et al., 2010.

Los aztecas lo ofrecian como tributo a los dioses y sus guerreros lo consumian en
forma de atole (asumian que daba fuerza fisica). Con los espafioles, su cultivo y con-
sumo fue prohibido y casi erradicado por su relacion con los cultos religiosos. A pesar
de ello pudo sobrevivir, pero solamente en pequefias areas esparcidas en zonas mon-
tafiosas de México (como se muestra en la Figura 1), los Andes y Guatemala; en Sud-
américa, en zonas de Peru, Bolivia y Ecuador, donde actualmente se producen las
especies de amaranto mas apreciadas, conocidas como quinoa (Espitia y Escobedo,
2012).

El grano de amaranto es considerado como un seudo cereal.” La familia Amaran-
thus reune alrededor de 60 géneros y mas de 800 especies cuyas caracteristicas cam-
bian notablemente; las diferencias dependen del ambiente donde crecen. Con el tiempo
se ha analizado su lugar de produccion para denominarlo como propio, como se mues-

2 Tiene propiedades similares a las de los cereales, pero botanicamente no lo es. Todo el mundo los
ubica dentro de este grupo.
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tra en la Figura 2. Hoy en dia se han redescubierto importantes propiedades del ama-
ranto y, en reaccion, otros paises han hecho esfuerzos por mejorar su produccion,
adaptando sus suelos para ellos como es el caso de China, Estados Unidos e India (Ler-
ma, 2015).

Figura 2
Distribucién geografica en México de Amaranthus

ESTADOS UNIDOS

SUDAMERICA

OCEAND
PACIFICD
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Fuente: Espitia-Rangel, et al., 2010.

Del amaranto se puede aprovechar tanto el grano como la planta, como verdura o
forraje para los animales. La semilla tiene un alto contenido de proteinas, vitaminas y
minerales, por ello es un alimento adecuado para los nifios, pues previene anemia, des-
nutricion y en adultos la osteoporosis, por su riqueza en hierro, calcio y magnesio
(Espitia y Escobedo, 2012). Se considera que es un alimento completo debido a que
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también contiene ocho aminodcidos esenciales.® En particular, el que se consume en
Meéxico tiene en promedio entre 16-18% de proteina, lo que lo pone en ventaja con
otras variedades de cereales como el trigo (12 a 14% de proteina) o el maiz (9 a 10%)
(Lerma, 2015).

Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimen-
tacion (FAO, 1997) el cultivo del amaranto tiene posibilidades y perspectivas técni-
cas de desarrollo que traerian como consecuencia una disminucion considerable de
la desnutricion, ya que es catalogado como un cultivo con la misma cantidad de nu-
trientes que la soya. Su cultivo es una muy buena opcidn por diversos motivos:

* Hay una gran demanda en el mercado y sus precios lo hacen un cultivo rentable.
* Se adapta a diferentes tipos de suelos y climas; soporta la escasez de agua.

* Las hojas se pueden consumir incluso antes de recolectar las semillas, por lo que
es alimento para humanos y animales (Asociacion Mexicana del Amaranto, 2003).

El proceso y registros del cultivo del amaranto en México

Hasta el afio 2013 no habia experiencia para cultivarlo de forma mecanizada, se hacia
de forma tradicional; ahora, con los paquetes tecnologicos, ha mejorado su cultivo.*
Es una planta con una gran tendencia a hibridarse con malezas y otras especies simi-
lares, asi que hay que obtener semillas muy seleccionadas para intentar que sean lo
mas puras posibles.

La superficie de siembra se ha incrementado tanto por las cualidades alimenticias
de esta semilla como por su capacidad de adaptabilidad a la mayoria de las condicio-
nes climaticas de México, que es potencia productora de este bien, tal como se mues-
tra en el Cuadro 1.

3 Los aminoacidos esenciales no los puede producir el cuerpo. En consecuencia, deben provenir de
los alimentos. Estos son nueve: histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina,
triptoéfano y valina (American Accreditation HealthCare Commission, 2013).

4 Los paquetes tecnologicos representan una modalidad de apoyo del Subprograma AVANCE, en-
focado a la integracion del conjunto de elementos necesarios para que desarrollos cientificos y/o tecno-
l6gicos, probados y validados a nivel laboratorio o planta piloto, puedan ser licenciados, comercializados o
transferidos a través de una estrategia comercial, legal y tecnologica, que facilite su explotacion comer-
cial y/o asimilacion hacia el sector o sectores usuarios (CONACYT 2016).
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Cuadro 1
Superficie sembrada, produccion, rendimientos
y valor de produccién del amaranto en México

- . . Valor de la
Superficie Superficie ., . .
o Produccién Rendimiento produccién
Aio sembrada cosechada .
A A (toneladas) (Ton/Ha) (millones
(hectareas) (hectareas)
de pesos)
1982 470 435 222 0.51 12.3
2007 2,059.25 2,056.25 3,391.7 1.65 29,825.28
2008 3,022 3,014 3,863.2 1.28 28,107.2
2009 3,692 2,977 4,493.33 1.51 36,122.36
2010 3,158 3,151 3,870 1.23 27,152.44
2011 3,354.1 2,864.1 3,605.8 1.26 21,756.55
2012 3,336.8 3,291.8 4,278.7 1.3 27,448.87
2013 3,729 3,729 4,617.73 1.24 52,163.21
2014 5,032.25 5,014.25 6,547.09 1.31 75,329.89

Fuente: Elaboracion propia con datos de SIAP 2014.

Tanto la superficie sembrada como el volumen de produccion crecieron de ma-
nera importante: 8.17% y 15.34% respectivamente en el periodo de 1982 a 2010. En
ese lapso el porcentaje de participacion del amaranto crecid a una tasa media anual
de 8.17% con referencia a la produccion agricola total (Ayala, et al., 2012).

El 95% de los productores son minifundistas con superficies sembradas hasta de
1.5 hectareas; el 5% restante promedian 5 hectareas y su produccion en su mayoria
es de temporal (97%) (Ayala, 2012). El crecimiento de estas unidades de produccion
se da en razon del uso de paquetes tecnologicos, como es el caso de la mejora en el
cultivo y el trasplante una vez crecido el grano. Esto beneficia a la planta en su ma-
durez al tener un mejor desarrollo y con la seguridad de que se pierde la menor canti-
dad de semillas, ademas de que se enfocan en que el cultivo y cosecha se realicen de
manera correcta, con lo que se logra un mejor rendimiento de la planta.

Para el amaranto se logré aprobar la norma mexicana NMX-FF-114-SCFI-2009,
que le da un beneficio extra en la busqueda de la MC. Por ello es conveniente encon-
trar el lugar donde existan desventajas para poder nivelarlas a un punto en el que pue-
dan ser controladas y mejoradas, por lo que se hace el andlisis FODA en el Cuadro 2.
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Cuadro 2
Analisis FODA del amaranto en México

( FORTALEZAS OPORTUNIDADES \
*Alto valor nutrimental. *Suelos factibles para la siembra
*Buena calidad (NOM). de la planta.

*Miltiples usos y aprovechamiento *Crecimiento en el valor econdémico.
de toda la planta. *Crecieminto en el mercado.
*Precios competitivos. *Fuente de empleo.
FODA
\ o

DEBILIDADES AMENAZAS

*Productores mayormente *Competencia en crecimeinto.
minifundistas.

*Contaminacion en suelos.

*Poca variedad de subproductos. *Nuevos paises productores

*Producto localmente poco conocido. *Prodcutores sin expectativa

\ de exportar. /

Fuente: Elaboracidn propia.

Produccion nacional por Estado

La produccién nacional se concentra principalmente en los estados de Puebla, Mo-
relos, Tlaxcala, Estado de México y Ciudad de México; en menor proporcion y de
manera esporadica en los estados de Aguascalientes, Guanajuato, Guerrero, Hidalgo,
Michoacén, Oaxaca, Querétaro, Nayarit, San Luis Potosi y Veracruz, pero el comporta-
miento de la produccion en todos los estados puede variar, como lo ha hecho a través
de los anos (Figura 3). Sin embargo, en el afio 2013 Oaxaca y San Luis Potosi se incor-
poraron al cultivo del cereal con un buen nivel de produccion (SIAP, 2014). De acuerdo
con la Secretaria de Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA),
las cifras reportadas fueron que 3,729 hectareas de amaranto se sembraron en 7 esta-
dos con una produccion estimada de 4,617 toneladas.
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Figura 3
Datos estadisticos de la produccion de amaranto en México
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Fuente: SIAP, 2014.

Ello significa que los niveles de produccion se han incrementado en México, pero
para los ultimos afios en algunos estados disminuy6 su produccion debido a una falta
de estrategia en la comercializacion, como se observa en el Cuadro 3.

El amaranto ha ganado importancia en Estados Unidos y es un producto emergen-
te en Europa, especialmente como un sustituto del trigo. La SAGARPA y el gobierno
en la Ciudad de México impulsaron la produccion de amaranto en beneficio de mas
de mil familias que se dedican a esta actividad. Estas actividades son parte del Com-
ponente de Extension e Innovacion Productiva (CEIP), con estrategias como el desa-
rrollo de capacidades y servicios profesionales de extension e innovacion rural con
cifras de inversion de hasta un millon 877 mil pesos para 42 proyectos y hasta 72 mi-
llones de pesos a mas de mil 150 productores para Ciudad de México (Zavala, 2015).
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Cuadro 3
Produccion de amaranto por estado, 1990-2013

Estado Produccion (Ton) Superficie  Participacion
sembrada enla
(Ha) produccion’
1990 2000 2008 2009 2010 2013 2013 (2000-2013)
Puebla 193 3059 2511 3356 2489 2143 1967 2711.6
Tlaxcala 146 276 190 196 193 1791 1287 529.2
Edo. de 60 147 408 440 491 306 156.5 358.4
Meéxico
Ciudad 109 218 164 151 165 161 136 171.8
de México
Morelos 138 506 575 325 303 130 100 367.8
Oaxaca - 7 7 7 - 69 45 22.5
Guanajuato - 7 - - 225 - - 116
San Luis - - - - - 17 37.5 17
Potosi
Jalisco - - - 19 - - - 19
Querétaro - - 9 - 5 - - 7
Total 646 4,220 3,864 4,494 3,871 4,617 3,729 4,320.3

Fuente: Elaboracidon propia con datos de SAGARPA-SIAP, 2013.

En el &rea rural de la Ciudad de México, el INIFAP ha determinado que es posible
cultivar en 4, 000 hectareas, en las delegaciones de Tlahuac, Xochimilco y Milpa Al-
ta, aunque actualmente la superficie cultivada no rebasa las 200 hectareas en las co-
munidades de San Andrés Mixquic, Santiago Tulyehualco, San Gregorio Atlapulco,
San Juan Ixtayopan y San Antonio Tecomitl, debido a la falta de ayuda para la reco-
leccidn del cultivo, lo que provoca el incremento de costos (Santacruz de Leon, 2010).

Este programa logrd capacitar a 60 productores de amaranto, principalmente de
Xochimilco, ya que es donde se cultiva el 90% del producto, pudiéndose incrementar
en 25% el nivel de productividad. Puede resaltarse que por cada hectarea son casi dos
toneladas de amaranto, lo que corresponde a media tonelada mas por hectarea que en
2013 (Zavala, 2015).

3> Con referencia a la produccion nacional de productos agricolas de México.
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Fortalecimiento de la cadena productiva

La SAGARPA ha destinado desde 2008 mas de ocho millones de pesos para forta-
lecer la cadena productiva del amaranto con el fin de generar valor agregado a sus
productos e incentivar el aumento de la produccion y el cultivo. En la Ciudad de Mé-
xico, en el 2011 se apoy6 a productores que siembran alrededor de 150 hectéreas, ya
que se ha visto el creciente potencial en delegaciones como Xochimilco, Milpa Alta
y Tl4huac.

Actualmente existen centros de acopio que han sido creados por productores pri-
marios, que entregan el grano limpio a las agroindustrias para su cultivo, facilitando
asi una buena produccion. La comercializacion se realiza por diversos agentes inter-
mediarios, lo que eleva los costos.

El gobierno, en busca de una mejor nutricion para la poblacion y los productores
en busca de una mayor rentabilidad del amaranto han luchado por generar una amplia
variedad de productos, tratando de aprovechar todas las maneras posibles de hacer
uso comestible del amaranto, como son: grano reventado, harina, dulces artesanales
como granola, panificados, pastas, aceite comestible, botanas, barras energéticas, ale-
grias® y suplementos alimenticios; por supuesto es claro que atin quedan muchos es-
fuerzos por realizar y hacer una mejora de los ya existentes (Ayala, Escobedo, Cortés
y Espita, 2012).

Marca Colectiva

Una marca colectiva (MC) se considera un poderoso instrumento para el desarrollo
local o regional, de tal manera que el nombre comercial distinga al bien y lo identi-
fique con el consumidor como un bien de calidad especifica en los mercados. La Ley
de Propiedad Industrial en su articulo 88 define marca como “fodo signo visible que
distinga productos o servicios de otros de su misma especie o clase en el mercado”,
y su articulo 96 informa que “(...) las asociaciones, fabricantes, comerciantes o pres-
tadores de servicios, legalmente constituidas [ ... lautilizaran ...] para distinguir, en
el mercado, los productos o servicios de sus miembros respecto de los productos o
servicios de terceros” (SICE, 2015).

Una vez registrada la Marca Colectiva se delimitan los derechos de uso con la ex-
clusividad de la misma e impide su utilizacién no autorizada por aquellos a quienes
no esté permitido emplearla; este derecho no se podra renovar, se negaran las licencias

¢ Producto tradicional mexicano mezclado con miel y piloncillo.

408



de uso y no se podran transmitir los derechos otorgados. Estas condiciones se observan
en la Figura 4. A los productores que estén suscritos en el programa de productores de
amaranto les generara mayor valor a sus semillas, y por ende durante el proceso hasta
su venta dard mayores ganancias a los que participen en la cadena, una vez garantiza-
da que tienen la calidad establecida en el pliego de peticiones. Ademas, ayuda a que
por la constitucion de la MC el conocimiento del pais en el extranjero sea mayor por
las facilidades que tiene manejarlo a nivel grupal que individual para los que quieran
comercializarlo, creando identidad.

Segtin 1la SAGARPA (2010), una de las principales caracteristicas de las MC es
que el propietario o titular de este signo distintivo puede ser una sociedad o asocia-
cion legalmente constituida de productores, fabricantes, etc., registrando en el docu-
mento “reglas de uso” con la debida adopcidn y creacion de ciertas normas de calidad,
criterios de buenas practicas agricolas, de manufactura, etc.; adopcion de mecanis-
mos de certificacion, asi como unificar las estrategias entre los miembros. En el caso
del amaranto el proceso de registro de MC debe cumplir las indicaciones ya citadas,
e inicid a partir de 2013.

Figura 4
Proceso de adquisicion de marca colectiva

L
Fuente: SAGARPA, 2011.

409



Ventajas y desventajas de la Marca Colectiva

En lo que concierne al amaranto es conveniente mencionar que los beneficios que se
pueden obtener por la MC a nivel pais dependen del desarrollo actual que tiene la se-
milla; sin embargo, lo que hace el gobierno para posicionar el producto mexicano a
nivel mundial eleva los beneficios que se obtienen. Adicionalmente, la NOM (NMX-
FF-114-SCFI-2009) le da un valor agregado al producto por la calidad que esto atafie
y que ademas ningun pais la posee para esta misma semilla,” por lo cual los benefi-
cios englobados acarrean otras ventajas al grano como MC.
En general, para las marcas colectivas los beneficios se pueden enlistar como:

* Una solicitud para toda la comunidad, reduciendo el gasto y honorarios del re-
gistro.

* Mas productores favorecidos, mejor distribucion del beneficio y posicionamien-
to del amaranto mexicano en el exterior dando una mejor alternativa de integra-
cion, promocion y desarrollo del sector agricola.

* Registro de la técnica o produccion artesanal (paquete tecnologico actual).

* Unifica la calidad y la estrategia para enfrentar el mercado y facilita al consumi-
dor identificar el amaranto, generando mas demanda, asi como mas confianza.

Para el uso de la marca, una vez que se logre obtener el registro deben cumplirse
ciertas obligaciones legales para que no se pierda el beneficio que aporta la MC, co-
mo son:

* Debera usarse en el territorio registrado, esto incluye a todos los productores que
la utilizaran asi como los que se puedan ir adjuntando y debe usarse con el nom-
bre exacto bajo el cual se haga su registro, ya que de lo contrario no seria valida
la utilizacion.

* Se debera colocar la leyenda Marca Registrada, “MR” o ®, solo a los productos/
servicios dentro del registro, con el fin de diferenciarlos frente al resto y destacan-
dolos por cumplir con las normativas requeridas.

7 El Dr. Eduardo Espitia Rangel, coordinador de la Red de Amaranto del Sistema Nacional de Re-
cursos Fitogenéticos, quien trabajo la propuesta de la NOM (NMX-FF-114-SCFI-2009) del amaranto,
y la Srita. Peggy Cabrera, encargada del proyecto del Amaranto en la SEDARH del Estado de San Luis
Potosi, en entrevistas realizadas en 2015 confirmaron dicha aseveracion.
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* La vigencia de uso de la marca es de 10 afios para su utilizacion desde el momen-
to de su registro (puede estar sujeta a prorrogas), a partir del momento de la pe-
ticion (SAGARPA, 2011).

La SAGARPA busca generar asociaciones mas competitivas y reconocer el esfuer-
zo de los productores, generando valor agregado del producto con el control de calidad
y del proceso de produccion para los mercados nacionales e internacionales. Asi, fa-
cilita el registro de los estados productores. Para que se dé con éxito, lo hace a través
de dos medios: MC y DO. Para el caso del amaranto es viable la MC, debido a que la
DO podria ser solicitada por varios estados en México ya que, como se muestra en
la Figura 1, su cultivo se localiza en casi todo el pais, lo que generaria posible con-
flicto entre los productores, debido a que la organizacion de todos seria muy comple-
jay la haria insuficiente para la calidad requerida y la organizacion de la misma.

En comparacion con la DO, la MC es de mas facil obtencion y se basa en el re-
gistro de los productores existentes, por lo cual no priva en ninguna region a aquellos
que quieran registrarse, no la hace limitativa y al contrario propicia el crecimiento
del cultivo.

Cuadro 4
Diferencias entre Marca Colectiva (MC) y Denominacion de Origen (DO)

MARCA COLECTIVA DENOMINACION DE ORIGEN
Titulares: asociaciones o sociedades de
productores, fabricantes, comerciantes o
prestadores de servicios.
Aplica a productos o servicios. Aplica Unicamente a productos.
Caracteristicas y cualidades del producto
ligadas exclusivamente al medio geografico
(factores naturales y humanos).
Generalmente mayor tiempo para su
Menor tiempo para su otorgamiento. otorgamiento: necesario acreditar el vinculo:
DO producto- territorio.
Necesaria la creacion de una NOM y su
Autorregulacion (reglas de uso). organismo regulador.
Mayor costo de operacion.
Su proteccidn en otros paises se somete a cada
Su proteccién internacional se somete a las legislacion internacional, como el Arreglo de
legislaciones de cada pais. Lisboa (Unicamente 26 paises a nivel mundial,
Estados Unidos no esta incorporado).

Titular: el Estado mexicano.
El IMPI otorga autorizacién para su uso.

Caracteristicas de los productos o servicios no
necesariamente vinculadas al drea geografica.

Fuente: SAGARPA, 2011.
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En la Ley de Desarrollo Rural Sustentable (2001) se establecio la estrategia de
integrar sistemas-producto® para 38 bienes agricolas, 11 pecuarios y 8 acuicolas y
pesqueros, lo que dio pie desde 2003 a la implementacion de MC a 23 bienes agri-
colas y 1 pecuario. A la fecha existen 51 MC, de las cuales 16 fueron obtenidas de 2003
a 2006 y 35 de 2006 a 2012 (SAGARPA, 2012), entre las cuales en 2006 y 2008 se
generaron las marcas estatales para el amaranto atn vigentes, “Quetzalcoatl” para el
Estado de Puebla y “Don Quiri” para Santiago Tulyehualco, Xochimilco, en la Ciu-
dad de México.

Asi pues, con la obtencion de una MC se buscaria con mayor perseverancia la
mejora continua del uso de la semilla y su forma de cultivo, para poder obtener mas
beneficios con el paso del tiempo. Ademas se estimularia la produccion en otras regio-
nes del pais, aumentando el volumen de produccion bajo una calidad apropiada para
los mercados, lo que repercutiria favorablemente en la economia de cada una de esas
regiones de produccion.

Contexto nacional

De acuerdo con estadisticas de SAGARPA, al analizar las exportaciones de amaran-
to, presentadas en la Figura 5, se registré un comportamiento volatil entre 2007 y 2011:
en 2007 las exportaciones fueron de 12.96 miles de dolares, en 2009 de 1.93 miles de
dolares y en 2011 de 29.75 miles de dolares, afio donde se observa el mayor valor
de exportaciones (SIACON, 2010).

A principios de la década de los afios ochenta la producciéon del amaranto se de-
dicaba en su totalidad al consumo nacional. A partir del nuevo milenio se tiene un re-
gistro de cultivo de 4240 toneladas para consumo nacional con la caracteristica de que
se inicia la exportacion. En dicho periodo (1980-2010) se observa una tasa de creci-
miento anual sostenido de 8.17%; en 2009 se logra una produccion de 4493 tonela-
das, las cuales en su mayoria se destinaron al consumo nacional, debido a la crisis
mundial de 2008, repuntando la exportacion en 2010, pero con un menor nivel de
produccion, ya que se produjeron 3870 toneladas para ese afio (Ayala, 2012).

Las exportaciones de amaranto mexicano para 2013 se dirigieron principalmente
a Italia y Estados Unidos, razon por la cual es importante observar el crecimiento en
la demanda de amaranto en estos paises, que representan los principales mercados
del bien mexicano.

8 Conjunto de elementos y agentes concurrentes de los procesos productivos de productos
agropecuarios, incluidos el abastecimiento de equipo técnico, insumos y servicios de la pro-
duccidén primaria, acopio, transformacion, distribucion y comercializacion (SAGARPA, 2015).
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Figura 5
Exportaciones de amaranto mexicano
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Ayala, Escobedo, Cortés y Espitia, 2012.

Actualmente, México es el tnico pais que cuenta con normas para el cultivo del
amaranto: la NOM (NMX-FF-114-SCFI-2009) contempla criterios de calidad para
las semillas y las caracteristicas que deben cumplir para su cultivo y posible comer-
cializacion para el consumo humano. Dichas normas se encuentran en proceso de ser
aplicadas por los productores, asi como de ser una regla obligatoria para todos los
productores del amaranto producido en México destinando al consumo humano.

Contexto internacional

En los ultimos veinte afios ha existido un aumento notorio en la investigacion y pro-
duccion de amaranto en América, Asia, Africa y varios paises del este de Europa.
Incluso merece la pena destacar que el amaranto fue uno de los alimentos seleccio-
nado por la NASA para alimentar a los astronautas, debido a sus propiedades nutri-
cionales, su bajo peso y facil digestion (Vincent, 2004).

En Africa, el amaranto es domesticado y considerado como verdura, mientras que
en otros paises, como en Rusia, el amaranto silvestre es usado como forraje. Los prin-
cipales paises que cultivan el amaranto son China, India, Kenia, México, Nepal, Peru,
Estados Unidos y Rusia (Espitia y Escobedo, 2012).
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China

Hace cien afios se introdujo el grano en este pais y pocos afios después en la India. A
partir de los afios 80 el gobierno chino implementé el cultivo en suelos salinos y con
problemas de irrigacion, lo que convierte al alimento en algo invaluable para el pais.

China se considera como principal productor y proveedor de la semilla a nivel
mundial, ya que abastece gran parte del mercado internacional; a la fecha se ha man-
tenido como el principal exportador, con destinos como Japon, Estados Unidos y Ho-
landa,’ lo que se presenta en la Figura 6.

Figura 6
Exportaciones de amaranto en China
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Fuente: Elaboracion propia con datos del libro Amaranto: ciencia y Tecnologia (Espitia Rangel, 2010).

% No se ha podido encontrar datos exactos del volumen de exportacion del amaranto chino o mexi-
cano, ya que no existe una fraccion arancelaria propia del producto, se cataloga como cereales. La
informacion de China como principal exportador son tomados del libro Amaranto: Ciencia y Tecno-
logia (2010).
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Estados Unidos

El amaranto se siembra y utiliza en los Estados Unidos para su combinacion con gra-
nos de trigo y maiz en productos para desayuno, harina para diferentes usos como pa-
nes, galletas y pastas. La superficie cultivada varia entre 1,500 y 3,000 hectareas. El
precio es relativamente alto: por lo general, 10 veces mds que el precio del maiz. Su
tolerancia a la sequia lo ha llevado a ubicarse como un grano favorito para su plan-
tacion, lo dificil es poder obtener la semilla de la planta, es por ello que se trabaja en
una forma para su mejor obtencion (Ayala, 2012).

Conclusion

El amaranto es un producto que se demanda cada vez més a nivel mundial, pero que
ha encontrado obstaculos en su comercializacion, razon por la cual es necesario pro-
veer de herramientas que faciliten a los productores la venta del mismo, y un elemen-
to que les podria ayudar es crear una Marca Colectiva.

En el presente trabajo se revisd por qué el amaranto es una semilla muy atractiva
para su consumo a nivel mundial, debido a sus propiedades nutrimentales. Se men-
cionaron las caracteristicas y condiciones que se deben tener para la creacion de la
MC, ya que en comparacion con la DO, que originalmente era lo que se pretendia po-
tenciar, fue mas viable la primera.

La DO se busco6 debido a su profunda relacion que tiene con la historia de México
y sus fuertes raices con los pueblos indigenas de nuestra nacion. Desafortunadamente
el amplio cultivo que se tiene a nivel nacional y la gran cantidad de productores no hi-
cieron viable esta propuesta, ya que resultaria muy complicado que éstos se pusieran
de acuerdo, ademas de ser muy ambicioso y dificil de controlar, por lo tanto la MC re-
sulta ser una mejor opcion para dar valor agregado al producto.

Ya con los antecedentes de las MC de Puebla y Ciudad de México no solo se pro-
pondria que otros estados busquen lo mismo, sino que vean el bien comun y puedan
pugnar por una MC nacional para fortalecer el pais a nivel internacional y tratar al
amaranto como “‘amaranto mexicano”, no con el nombre de una empresa en particu-
lar, sino como una marca del pais, lo cual seria simbolo de calidad, afiadiéndole valor
agregado a una semilla que es parte de nuestra historia.
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