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De: Yacatzo Hernandez <yacatzushl@gmail.com>
Enviado el: jueves, 21 de enero de 2016 04:45 p. m.

Para: Cofemer Cofemer

Asunto: OPOSICION PROY-NOM-199

Datos adjuntos: carta oposicion NOM 199 con firmas2.pdf

Sefior Comisionado Mario Emilio, mucho agradeceré se sirva atender el documento en anexo a este
correo.
Reciba un saludo cordial y quedo a sus ordenes.

Doctor José de JesUs Hernandez Lopez
Antropoélogo Social

Hortus numquam sine fructu est.

“La informacién de este correo asi como la contenida en los documentos que se adjuntan, puede ser objeto de
solicitudes de acceso a la informacion”

s



EL COLEGIO DE MICHOACAN, A.C.

Centro de Estudio de Geografia Humana

20 de enero de 2016
La Piedad, Michoacan

Maestro Mario Emilio Gutiérrez Caballero
Titular de la Comision Federal de Mejora Regulatoria
Presente.

Sefior comisionado, los que suscribimos la presente, nos dirigimos a Usted de manera
pacifica, respetuosa y con fundamento en el articulo 8 de la Constitucion Politica de los
Estados Unidos Mexicanos, para manifestar nuestra oposicién al PROYECTO DE
NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-199-SCFI-2015, BEBIDAS
ALCOHOLICAS-DENOMINACION-ESPECIFICACIONES
FISICOQUIMICAS, INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE
PRUEBA, -en lo sucesivo “EL PROYECTO-, sometido a consulta publica en el portal
de la Comision Federal de Mejora Regulatoria® el pasado 25 de noviembre de 2015, asi
como con relacion a la MANIFESTACION DE IMPACTO REGULATORIO —en lo
sucesivo LA MIR-, que la Direccion General de Normas de la Secretaria de Economia
Federal presentd con respecto al mencionado proyecto, porque la naturaleza de la
redaccion de la Norma la convierte en un instrumento de exclusién social que facilitara
el monopolio del mercado a favor de los grandes productores, sin tomar en
consideracion los usos y costumbres, la tradicién y el patrimonio asociados a la
produccidn, comercializacion y consumo de los destilados de agave en el pais.

A los académicos de las instituciones aqui firmantes no se nos solicitd nuestra
opinion —como si ha sucedido en otras ocasiones-, en calidad de expertos en diversas
areas del conocimiento relativas a la utilizacion de materias primas vegetales para la
elaboracién de bebidas alcohodlicas destiladas. Consideramos que algunos puntos
especificos de EL PROYECTO deben modificarse, ya que como antes se indicé pero
queremos reiterar, tanto la redaccion como el espiritu que los animan, no son claros, son
excluyentes, atentan contra el patrimonio econémico, bio y sociocultural de muchos
productores de agave, violan sus derechos y los condenan a la desaparicién, como desde
2012, de diferentes maneras, se ha venido sefialando.?

! http://www.cofemersimir.gob.mx/portales/resumen/39173
2 Colunga, 2012.
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En la introduccion de EL PROYECTO se afirma que éste se presenta para
“acotar la comercializacion engafiosa” de bebidas alcoholicas que se comercializan en el
pais, con la “finalidad de evitar un dafio inminente en la economia de los
consumidores”, por la via de “eliminar la confusion en los mismos a traves de
proporcionarles informacion veraz y comprobable respecto de los productos que se
adquieren”, asunto que desde nuestro punto de vista no se consigue en el caso especifico
de varios numerales que a continuacion sefialaremos.

I. Sobre el Tequila
Como antes se mencionaba, ya en 2012 hubo una importante oposicion social a los
proyectos NOM-186-SCFI-2012 y NOM-006-SCFI-2012. Una de las principales
expresiones de rechazo se dio a través de una carta firmada por cientos de personas de
diferentes nacionalidades. Contra el primer proyecto se argumentaba que con esa
disposicion se pretendia volver exclusivo de las DO Tequila, Mezcal y Bacanora el uso
del vocablo “agave” —de uso comin y cientifico-® puesto que en la normatividad se
proponia que todas las demas bebidas elaboradas con alguna especie de agave se
denominaran “destilado de agavacea”, “licor de agavacea”, 0 “aguardiente de agavécea”.
Con respecto a la segunda NOM referida se esgrimian solidos razonamientos contra la
definicion que se hacia de “Tequila” precisamente porque ofrecia informacion confusa y
engafosa para el consumidor, y por ende era contraria al espiritu del concepto de la
Do.*
En el numeral 4.36 de la NOM-006-SCFI-2012 se definia el Tequila como:

“Bebida alcohdlica regional obtenida por destilaciéon de mostos, preparados directa y
originalmente del material extraido, en las instalaciones de la fabrica de un Productor
Autorizado la cual debe estar ubicada en el territorio comprendido en la Declaracion,
derivados de las cabezas de Agave de la especie tequila weber variedad azul, previa o
posteriormente hidrolizadas o cocidas, y sometidos a fermentacion alcohdlica con
levaduras, cultivadas o no, siendo susceptibles los mostos de ser enriquecidos y
mezclados conjuntamente en la formulacion con otros azlcares hasta en una proporcion
no mayor de 49% de azlcares reductores totales expresados en unidades de masa, en
los términos establecidos por el presente proyecto de NOM y en la inteligencia que no

3 El PROY-NOM-186-SCFI1-2012 qued6 en suspenso y la propuesta de registro del vocablo “agave” fue rechazada
por la Comisién Nacional de Competencia gracias a la oposicion de académicos, actores sociales, gente de la
industria de las bebidas, restaurantera y en general de muchas personas preocupadas por la justa regulacion de las
bebidas alcohdlicas que consumen. Véase Carta NOM 186, Carta NOM 006, dictamen COFEMER.

* Rodriguez, 2007

Cerro de Nahuatzen 85, fraccionamiento Jardines del Cerro Grande. C. P. 59379, La Piedad, Michoacéan, México.
Tel. (352) 525 6107. Ext. 2414.
2/30


https://drive.google.com/file/d/0B2s24ZZyhybqOUd0RjJkSVlHaVk/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/0B2s24ZZyhybqeDNBN0IzVU82STg/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/0B2s24ZZyhybqSHlkQmN1X2I0dmM/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/0B2s24ZZyhybqMUJPcHlkU1M5VEk/view?usp=sharing

EL COLEGIO DE MICHOACAN, A.C.

Centro de Estudio de Geografia Humana

estan permitidas las mezclas en frio. El Tequila es un liquido que puede tener color,
cuando sea maduro, abocado o afiadido de un color especifico.

El Tequila puede ser afadido de edulcorantes, colorantes, aromatizantes y/o
saborizantes permitidos por la Secretaria de Salud en el Acuerdo correspondiente
(Véase 3.34, Referencias), con objeto de proporcionar o intensificar su color, aroma y/o
sabor”.

Y que se recupera en este PROY-NOM-199-SCFI-2015, numeral 7.2.23., con el
afiadido siguiente:

“Su contenido alcohdlico es de 35 a 55% Alc. Vol.”

En su oportunidad, quienes signaron la carta mencionada aducian con respecto a
esta definicion de Tequila que ¢(Como era posible que la bebida protegida por la DOT
no fuera el verdadero, original y tradicional tequila, a saber, la bebida destilada a partir
Unicamente de azlcares provenientes de Agave tequilana Weber variedad azul? Es
decir, ademas de la confusion que implica para el consumidor entender que un “tequila”
no es sélo y unicamente Agave Tequila Weber variedad azul, mientras que el “tequila
100%” si, los firmantes hacian conciencia con respecto la adulteracion de origen que
la NOM reconocia como si nada pasara. Una adulteracion ademas delicada, porque del
49% permitido de otros azlicares para ese “tequila-ron” no es preciso indicar la
procedencia.’

Cuando un consumidor compra una botella que en la etiqueta dice “Tequila” —
aducian los autores de la carta- piensa que esta comprando un producto de calidad,
original, con una tradicién centenaria, empero en esa etiqueta “no hay nada que informe
al consumidor que la palabra ‘Tequila’ puede ser aplicada legalmente a una bebida que
adultera la bebida original casi en un 50%. No se le informa que si no dice Tequila
100% de agave, estd comprando una adulteracion que también lleva el ‘prestigioso’
nombre ‘Tequila’”.

La propuesta central que se hacia en esa carta consistia en que para que la
definicion de tequila del PROY-NOM-006 estuviera acorde con el espiritu de las DO en
el mundo, debia definirse al “Tequila” como una bebida obtenida de la destilacion de
mostos extraidos unicamente del Agave tequilana Weber variedad azul, a los cuales no
se les adiciona ningun otro azlcar. Sin mayores complicaciones, Tequila, al igual que

® Véase al respecto de la “adulteracion de origen” Luna, 2003; Anaya Merchant, 2007; Muria, 2014; sobre la
“desnaturalizacion del tequila” Olmedo, 2010, pp. 7 a 9; sobre “clandestinidad” Hernandez, 2015.
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Vino o Cognac, debia entenderse a la bebida 100% de una materia prima. Y sélo ésa
deberia ser protegida por la DOT.

Ello suponia que las bebidas elaboradas con hasta 49% de otros azUcares debian
ser reguladas NO por la NOM-006 sino por la NMX-V-049-NORMEX-2004, relativa a
“Bebidas alcoholicas-bebidas alcohodlicas que contienen Tequila-Denominacion,
etiquetado y especificaciones. Declaratoria de vigencia publicada en el DOF el 21 de
mayo de 2004”. Agregando ademas, pero con igual importancia, que las normas de
etiquetado de los “tequilas mixtos”, obligaran a que los productores informaran al
consumidor cuales eran las fuentes de esos otros azlcares y los porcentajes.

Y precisamente porque este PROY-NOM-199-SCFI-2015 pretende proporcionar
informacidn veraz y evitar confusiones, “para prevenir inminentes dafios economicos”
de los consumidores, segun se reitera en el niamero 1 del apartado | de la MIR en
cuestion, es importante que la redaccion sea clara y el contenido preciso, de tal suerte
que se eviten insinuaciones o malos entendidos. El escenario plantea que el problema de
las bebidas apdcrifas y que provocan confusion en los consumidores estd en todas
aquellas bebidas que no son Tequila, Tequila 100%, por ejemplo, dando por sentado que
la definicidn de estas bebidas es precisa, no se presta a confusion ni hay elementos para
pensar gque en algunos casos se induce a engafio a los consumidores. Como se vera mas
adelante, de los problemas acusados ninguna bebida se encuentra exenta, ademas que la
proposicion “Los destilados con DO versus los demdas” no resuelve los problemas de
fondo.

Il. Sobre la confusion en el uso de vocablos en EL PROYECTO
En el apartado 7, numeral 7.2.10 se define el Comiteco:

“Es la bebida alcohdlica bebida alcoholica [sic] Mexicana obtenida por destilacion de
mostos formulados con Maguey Comiteco (jugos, aguamiel o jarabe) y enriquecidos
con piloncillo o panela de cafia en una proporcién de al menos 70% de azucares
reductores provenientes de Maguey. Su graduacion alcohdlica es 40% a 50% Alc.
Vol.” [Enfasis afiadido].

Y en el apartado 7, numeral 7.2.19 se define Raicilla

“Es la bebida alcoholica regional de Jalisco y Nayarit; 100% de Maguey que se obtiene
por la destilacion de jugos fermentados con levaduras espontdneas o cultivadas,
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extraidos de cabezas maduras de los magueyes previamente cocidos, su contenido
alcohélico es de 35 a 55% Alc. Vol.” [Enfasis afiadido].

El uso de los términos es interesante puesto que se utiliza “maguey” para definir
la raicilla, vocablo taino caribefio, equivalente al neologismo “mezcal” que a su vez
deriva del nahuatl “metl” (mezcal) ¢ “ixcalli” (cocido), y que también corresponde a la
palabra “agave” en griego, como si se tratara de un acuerdo, para que al momento de
restringir el uso del vocablo agave al Tequila, mezcal y Bacanora, tanto la Raicilla como
el Comiteco no se vean afectados. Hay que recordar que quienes lanzaron las dos
primeras propuestas (NOM-186 y NOM-006) estaban principalmente representados por
la industria tequilera, de ahi la suspicacia.

Una imprecision mas del numeral 7.2.19 Raicilla, es decir que “Es la bebida
alcohdlica regional de Jalisco y Nayarit”, ya que no existe registro que demuestre que se
haya elaborado Raicilla fuera de la zona occidente del Estado de Jalisco,
especificamente en los municipios de Mascota, San Sebastian del Oeste, Chiquilistlan,
Cabo Corrientes, los cuales pueden clasificarse en dos subregiones. En la Costa Norte
de Jalisco, donde el principal productor es Cabo Corrientes utilizando Agave
angustifolia, “conocido como Chico Aguiar, Verde o Pata de Mula, y la Sierra
Occidental, con el nombre popular de “lechuguilla™® o Agave inaequidens y Agave
maximiliana...”.’

Tampoco se establece un sistema o método para elaborar la Raicilla, asi que, al igual
gue en otras normas, la calidad y categorias de la bebida quedan a la deriva. Al respecto
cabe mencionar que en diciembre de 2014, se celebrd una reunion entre el Consejo
Regulador del Tequila, el Consejo Regulador del Mezcal y el Consejo Mexicano
Promotor de la Raicilla, en la cual se acordd trabajar en conjunto. Empero, dada la
forma como estad redactado este PROYECTO, surge la sospecha de que la industria
tequilera se estd apropiando nuevamente del vocablo “agave”, cediendo el beneficio al
Consejo Regulador del Mezcal del uso de la palabra “mezcal”, y en consecuencia l0S
destilados de agave que ahora existen fuera de las denominaciones dejarian de
representar una competencia o “riesgo”. Entonces, resulta l6gico que a la Raicilla, por
ejemplo, la definan como el producto de un maguey, un vocablo que no tiene el mismo
posicionamiento que los dos anteriores.

® “Es un agave de hojas anchas color verde cenizo, con unos ganchitos en el borde de sus hojas o pencas”. (Duefias
2013).
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111.Sobre Komil
En el numeral 7.2.1. de EL PROYECTO se define el Komil como una

“Bebida alcohdlica producida fuera de las denominaciones de origen que utiliza como
materia prima algun agave. El porcentaje de agave no podra ser menor al 51% de los
azlcares fermentable y un maximo de 49, 0 % de otros azlcares 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.

Los no deberan ostentar en su informacién comercial referencia
alguna a variedades vegetales reconocidas en las Denominaciones de Origen”. [Enfasis
afiadido].

Cierto que en nahuatl el vocablo “komil” [pronunciado cémil], “comil” [comil]
o “comilli” [comili] refiere a una “bebida alcohélica” o “bebida embriagante”,® sin
embargo, lo que no resulta claro es ¢de qué tipo de alcoholes se trata? ;Cual es su
origen? ¢Es un fermento o es un destilado? A diferencia de la palabra “mezcal”, o del
“agave” introducido desde finales del siglo XIX, pero apenas utilizado en ciertos
sectores del pais cien afios mas tarde sobre todo a partir de la constitucién del Consejo
Regulador del Tequila, la voz “komil” [cOmil] no tiene difusion, representacion social ni
existen evidencias del uso de este término por algin grupo humano en los tltimos siglos
para referirse a alguna practica cultural, es decir, no es una palabra de uso comudn ni que
haga justicia o forme parte del patrimonio cultural o del acervo linguistico de algin
colectivo.

En consecuencia, el costo de posicionamiento de una marca con esa expresion
tendran que cargarlo quienes de manera cotidiana, y en muchos casos con profundas
raices histdricas, han venido actualizando el saber hacer vinomezcalero con productos
nobles, genuinos, artesanales y tradicionales, refiriéndose a las materias primas que
utilizan para su elaboraciéon de manera indistinta como mezcal, maguey o agave. En las
ultimas dos décadas la voz mas difundida en el mercado es la de “agave”, para evitar la
confusion de si al decir “mezcal” se refiere a la planta o a la bebida. Empero en las
zonas de produccidn, la gente sabe que tanto el Mezcal como el Tequila son destilados
de diferentes especies de mezcal,® y por eso se refiere a la planta como mezcal, y a la
bebida como “un vino de mezcal”. Es decir, el posicionamiento de un término que cubre

" Duefias, 2013.
8 http://www.vocabulario.com.mx/nahuatl/diccionario_nahuatl_b.html
® Véase Anaya Merchant, 2007 p. 134; o en su defecto resefia de Lozano, 2009.
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a muchos destilados ha sido lento y complicado. Ya se imaginara lo que puede suceder
cuando al consumidor se le diga que una bebida elaborada de agave no es agave, sino
otra cosa.

Ese es uno de los problemas que en esta coyuntura se esta configurando, ya que
se pretende que los destilados que no son ni tequila, ni mezcal, ni bacanora y tampoco
raicilla —que recibe un trato especial-, y por ende no cuentan con una denominacion de
origen ni una marca colectiva que los proteja y distinga en los mercados, tendran que
cambiar para evitar, segun se afirma, que se confunda a los consumidores.

Komil no es un vocablo preciso, como se sefiald antes, no hay antecedentes
histéricos de su uso, tampoco registros linglisticos. Cuando se utilizan este tipo de
términos, el consumidor resulta méas confundido, debido a la ambigliedad y confusién a
que se presta, puesto que podria tratarse lo mismo de un rompope, de un tequila o de
cualquier otra bebida que embriague de acuerdo con la traduccion. Piénsese por ejemplo
en ciertas “leches” o “quesos” que se ofertan en el mercado que no contienen leche de
vaca, sino grasa vegetal; o “chocolates” que al leer con detenimiento la informacion
nutricional resulta que estan elaborados con quimicos, aditivos y “sabor a chocolate”.
¢Como se cumpliria lo que en el apartado 11 Informacién comercial de EL
PROYECTO se estipula?

“Cada uno de los envases debe ostentar una etiqueta el idioma espafiol, la cual debe
contener informacién veraz y no inducir al error al consumidor con respecto a la
naturaleza y caracteristicas del producto...”

Desde nuestro punto de vista eso cuestiona entonces el funcionamiento de la
Denominacién de Origen, una de cuyas finalidades, ademas de la proteccion y la
certificacion, estd en una estrategia de posicionamiento y diferenciaciéon de los
productos en los mercados. Se supondria que es mediante el valor agregado y
particularidad de esas bebidas donde esta la fortaleza y no en eliminar a los pequefios
productores.

Si una ventaja en los mercados nacionales y globales es la Indicacion Geografica
o la Denominacion de Origen, ¢cual seria la region a la que Komil aludiria? La
propuesta de nombre representa un handicap que resulta injusto. Esto porque como
varios académicos lo han sefialado, la “autenticidad” hoy se liga tanto a las materias
primas como a la region de origen donde se cultivan. Hoy entendemos que las bebidas
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tienen identidad, ademéas de una biografia, y que son condensaciones de procesos
sociales e historicos:

“Las bebidas etilicas que consumimos en nuestro pais [México], propias o adoptadas,
destiladas o no, tienen profundas raices histéricas vitales. [--] son cosas cultural e
histéricamente reguladas. Son a la vez producto de los lugares donde se originan,
identitarios de los mismos; no sobra decir que las bebidas son condensaciones

culturales de tiempos y espacios. [---] Las cosas, como las personas, tienen sus propias

biografias”.*?

Sostenemos que en caso de que este PROYECTO entre en vigor de esta manera,
se traduciria en la imposibilidad para un productor de aguardiente de agave, destilado de
agave, licor de agave, vino mezcal —como insistimos todavia popularmente se les
conoce a algunas bebidas en regiones de Jalisco-, ostente en el etiquetado, en la
presentacion de bebidas o en su publicidad el vocablo agave, la fotografia de la planta,
cualquier imagen alusiva, signo o referencia, pues se corre el riesgo de una permanente
sospecha de que la especie representada o indicada en la botella corresponde al Agave
tequilana Weber variedad azul, por ejemplo.

Se trata, por tanto, de una propuesta que excluye, limita o imposibilita el que
bebidas alcohdlicas elaboradas en los mismos territorios con denominacién de origen
(DO), pero también en otras zonas que no cuentan con DO, se inserten en los mercados
locales, regionales y nacionales para la comercializacidon de sus productos, puesto que
en realidad lo que se pretende es que NO utilicen el vocablo agave, sino Komil.

Ademas de ello, no existe evidencia de que en el proceso de confeccion de este
PROYECTO se haya consultado abiertamente a esos pequefios productores para contar
con su aval en la sustitucion del vocablo, un asunto elemental.

Por altimo, si la bebida que todos estos productores elaboran se obtiene de la
destilacion de los mostos fermentados ‘de la materia prima vegetal’ Agave, no tienen
por qué mentir llamandola Komil. Las cosas por su hombre. Los nombres cientificos
fueron establecidos precisamente con el objetivo de evitar confusiones respecto a la
identidad de las plantas y permitir la comunicacion precisa sobre ellas
independientemente de las variaciones en los nombres locales o comunes, y a las
variaciones debido a los idiomas usados.

10 Contreras, 2005, pp. 9-10 en Olmedo, 2010.
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IV.Sobre el argumento esgrimido para EL PROYECTO
Desde nuestro punto de vista en LA MIR, se tratan de manera indistinta o equivalente
los fendomenos de:

e Publicidad engafiosa

e Adulteracion

e Falsificacion de bebidas/bebidas apocrifas

e Irregularidades en el etiquetado

e Ventailegal

Cuando si bien todos son equiparables a conductas no deseadas y que afectan tanto a los
grandes productores como a los pequefios, y 1o mismo a las bebidas con DO como a las
gue no cuentan con una figura semejante para su proteccion y promocion mercantil, no
todas esas practicas tienen el mismo origen, y en la ejecucion de éstas se encuentran
sujetos diversos y diferenciables, por lo cual si bien estamos de acuerdo en que son 0
pueden ser todos fendmenos ilicitos, conviene ir a las particularidades y ser mas
precisos para evitar precisamente lo que el espiritu y la letra de EL PROYECTO
pretenden conseguir: claridad, certeza, seguridad y no dar lugar a engafio, confusion,
riesgo.

Tdémese como ejemplo lo siguiente: en el namero 2 del apartado | de la MIR, se
indica que al 13 de octubre de 2015 se estimaba que “de cada 10 botellas presentes en el
mercado mexicano, cuatro (40%) son de licor adulterado”. Y renglones més adelante
se dice “Bajo este tenor, el consumo de bebidas alcohdlicas adulteradas incrementa el
riesgo en contra de la salud de los consumidores y al mismo tiempo dafia el patrimonio
economico de estos. Entre las anomalias detectadas por las autoridades se sefialan, por
ejemplo, mal etiquetado, malas condiciones de almacenaje, insumos sin calidad ni
seguridad, entre otros”. [Enfasis afiadido].

Un parrafo adelante se sefala que “de cada 10 botellas comercializadas o
fabricadas en territorio nacional 4 son apdcrifas o contienen informacién engafiosa
que induce a error al consumidor”. [Enfasis afiadido].

En el penultimo péarrafo de este apartado I, dentro del mismo numeral 2, “Estos
datos nos indican que alrededor de 329 millones de litros comercializados o elaborados
dentro del territorio nacional son adulterados, lo cual indica que la cantidad de litros de
bebidas alcohdlicas adulteradas que consume la poblacién mayor de 15 afios es de
aproximadamente 3 litros por persona...”. [Enfasis afiadido].
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Y se concluye “Por lo tanto, es de suma relevancia se emita la regulacion
propuesta, ya que ésta pretende disminuir los riesgos provocados por productos
considerados como peligrosos o nocivos, asi como de informacion falsa y engafiosa,
sin las especificaciones correctas de cantidad, caracteristicas, composicion, calidad
y precio, o descripciones respecto a los riesgos que representen...”. [Enfasis
afiadido].

Se comprendera que no es lo mismo que 4 de cada 10 bebidas sean adulteradas,
a que estén mal etiquetadas, mal almacenadas, sean apdcrifas o contengan informacion
engafosa, o que sean peligrosas. Poner todo en la misma canasta, desprestigiar a unas al
asociarlas con otras, y aplicar con todas la misma logica aparente, exhibe de nueva
cuenta que se parte del supuesto de que los problemas estan en las bebidas que no acatan
ni siguen las reglas del juego de las Denominaciones de Origen Tequila, Mezcal y
Bacanora.

¢Por qué convendria una distincion? Para responder la pregunta nos parece
pertinente definir aungque sea de manera elemental “adulterar” de “falsificar”.

Adulteracion

Se entiende que cuando a una bebida producida con una materia prima se le sustituye
parte de la misma por otras semejantes 0 mas baratas o de menor calidad, se realiza una
adulteracion™. En ese sentido, como varios académicos han sefialado desde hace mucho
tiempo, el “tequila” es una bebida ‘adulterada de origen’, sin que por ello represente un
riesgo para la salud de los consumidores, ni tampoco una afectacion para su bolsillo. El
propdsito de la adulteracion es el de lograr mayores ganancias por parte de los
productores o vendedores de materias primas. Esto es, la finalidad no es engafiar al
consumidor, sino abaratar costos y obtener mayores ganancias, pero esta finalidad se
cumple haciendo uso del engafio que representa la adulteracion, puesto que no se
declara la practica.*?

En el caso especifico del Tequila, la adulteracion si esta declarada, pero no esta
suficientemente aclarada para los consumidores. Cierto que los historiadores del tequila
han escrito al respecto de este hecho que se dio en contextos especificos: en un
momento de crecimiento de la agroindustria y de oportunidad para la expansion del
cultivo de agave a otras entidades federativas como Tamaulipas mas cercana a la
frontera con Estados Unidos, o debido a la insuficiencia de Agave tequilana Weber

1 Mondragén y Ulloa, 2011.
12 E| caso colombiano es ilustrativo al respecto. Zapata y Sabogal, 2012.
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variedad azul en las comarcas cercanas a las principales zonas de produccion de tequila
ubicadas en los valles de Tequila, los Altos y el Sur de Jalisco, y a consecuencia entre
otros factores de la préctica de una agricultura extractiva, empobrecedora de suelos,
contaminante y de una estrategia poco efectiva de proteccion de la planta de Agave
tequilana Weber variedad azul que desde hace 20 afios presenta mayores problemas
fitosanitarios.

Cabe hacer aqui un acotamiento con respecto al riesgo a la salud que es real,
pero hay que dimensionarlo. Primero porque la adulteracion en la actualidad es cada vez
mas sofisticada, con mayor tecnologia y cuidados. Segundo, porque ya sabemos que
desde la época colonial, por supuesto con énfasis en el porfiriato, esos argumentos
moralizantes formaban parte de dispositivos economico-politicos que permitian la
persecucion y eliminacion de lo que se consideraba primitivo.

En realidad lo que hoy es preocupante, al menos el caso colombiano asi lo
sefiala, es més el que la adulteracién esta ligada con organizaciones criminales,* es
decir son estructuras con mas recursos y de distinta indole, de hecho son ‘profesionales’
en la adulteracion con procesos tecnificados, y por ende muy diferentes a las
adulteraciones ‘caseras’ de hace décadas. Y ahi, en consecuencia es otra la politica que
debe seguirse.

Pero volvamos al punto, lo que interesa destacar es que:

1. No siempre la adulteracion representa un riesgo para la salud del consumidor. En
consecuencia, adulterar no es sinénimo de toxicidad, puesto que hay, para
decirlo de manera simple, ‘adulteraciones buenas’ y ‘adulteraciones malas’.

2. Para que haya adulteracion se requiere que una bebida legalmente producida
luego sea manipulada o modificado su contenido en cierto porcentaje y
generalmente se hace con una composicion quimica muy semejante, alternativa
digamos, de tal suerte que este hecho pase desapercibido.

3. La modificacion de la etiqueta de una bebida original no calificaria como
adulteracion, pues ésta se refiere al contenido, asi que un “mal etiquetado” no es
adulteracion.

4. En consecuencia, el problema se presentaria no con quienes producen otras
bebidas diferentes al Tequila, Mezcal, Bacanora, sino en los que adquiriendo

13 Corona, 2003; Sanchez Santiré, 2007 pp. 8-12.
14 Zapata y Sabogal, 2012.
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éstas, luego las adulteran. Incluso podria darse el caso que se adulterara un
destilado de agave exitoso.

5. De remate entonces, si 4 de cada 10 bebidas que circulan en México son
adulteradas, ¢debiera replantearse el funcionamiento de organismos como el
Consejo Regulador del Tequila?

Falsificacion

Si en la adulteracion se precisa de una materia prima original y genuina que se sustituye
0 mezcla en parte con otra que no lo es, la falsificacion por el contrario supone gque no
hay materia prima original. Por ejemplo cuando se oferta un producto como Tequila, y
la materia prima con la que se elabora es azicar de maiz,"> o simplemente con una
especie de agave que no es Agave tequilana Weber variedad azul.

Por ello habria que ser cuidadosos y sefialar qué porcentaje de esas 329 millones
de bebidas incautadas presentan problemas sélo de etiquetas que no tienen toda la
informacidn y son irregulares, otras etiquetas que son apdécrifas y que se utilizan en
bebidas falsificadas, esto es que se hacen pasar por auténticas; habria que presentar
datos duros con pruebas de laboratorio que indique cuales son adulteradas porque parte
del contenido efectivamente si corresponde con lo que la NOM permite,'® y se indica en
la etiqueta, y cudles otras presentan problemas de almacenaje.

De lo anterior se colige que no solo los riesgos son diferentes, sino que las
acciones a llevar a cabo son distintas a las que pretende combatir este PROYECTO.
¢ COomo se garantiza que la falsificacion o adulteracion no se presentara en el Komil? No
hablemos aqui de las bebidas cuya venta es ilegal, a saber las que son producto de
contrabando, ni tampoco de las ilicitas que durante la época colonial fueron
denominadas ‘contrahechas’ porque se producian en la Nueva Espafia y mermaban el
comercio con los vinateros peninsulares.*’

Un peligro que se corre con la forma como se presenta la informacion en EL
PROYECTO es que se vea adulteracion y falsificacion donde hay diversidad, multiples
y genuinas maneras de elaborar destilados aprovechando precisamente la biodiversidad
tan rica de agaves existentes en el territorio nacional.®® Por lo mismo no conviene

1% Anaya Merchant, 2007 pp. 140-143

16 Al respecto, ya hay estudios para detectar tequilas adulterados o falsificados, véase Barbosa et alii, 2006.
7 Corona, 2003.

18 http://www.jornada.unam.mx/2012/02/18/cam-pais.html y
http://www.biodiversidad.gob.mx/Difusion/carteles/carteles.html
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considerar que si no es Tequila 100%, Tequila —notese lo complicado de distinguir-,
Mezcal, Sotol, Bacanora o Raicilla, se cae en alguno de aquellos supuestos.

La cuestion es mas compleja que un cambio de nombre que, por lo demés y
como se sefialo, no se justifica y es injusto. El caso colombiano es interesante, porque
como lo manifiestan Zapata y Sabogal:

Una caracteristica de la produccién de las bebidas adulteradas y falsificadas es que, a
partir de la adopcién del nuevo cddigo penal acusatorio en 2004 y debido al
endurecimiento de las penas, los adulteradores han procedido a fragmentar la
produccion para asi dificultar la tipificacion del delito en caso de ser descubiertos. Las
autoridades han encontrado sitios especializados en el limpiado de los envases de
vidrio y recuperacion de los insumos secos, y otros sitios dedicados exclusivamente al
llenado (re-envasado) de envases y finalizacién del producto adulterado (etiquetado,
“estampillado”, etc). Lo anterior es consistente con hallazgos de la literatura econémica
relacionada con crimen: cuando aumenta la politica represiva contra las drogas,
aumenta la fragmentacion de la cadena de valor de la droga” [Enfasis aﬁadido].19

Un camino represor y excluyente provoca mas problemas de los que pretende
resolver. Y ésa es la via que se adopta con este PROYECTO.

V. Procesos de exclusion
Reiteramos, actualmente un mezcal que sea elaborado fuera de las estados que
contemplan cualquiera de las Denominaciones de Origen (Bacanora, Mezcal, Tequila),
no puede denominarse como “mezcal”, sino “destilado de agave”, “aguardiente de
agave”, “licor de agave”, lo cual constituye por supuesto una desventaja comercial y una
competencia desleal, puesto que esas bebidas también se elaboran con mezcal o agave,
segun se prefiera el uso del vocablo.

Un paso mas en este proceso de exclusion es la pretension de que esas bebidas
ahora comercializadas como “aguardientes de agave” se conviertan en “komiles”. Como
si a los campesinos se les prohibiera llamar maiz a lo que siembran y tener que llamarle
“planta de granos”. Ademads de la confusion que se provoca y que en diferentes puntos
de este documento hemos mencionado, esta el hecho de poner en riesgo el patrimonio
econémico, bioldgico, y cultural (material e inmaterial) de cientos de productores
mezcaleros, palenqueros, taberneros. Se comprendera que los vocablos son mas que
simples maneras de definir un producto; como han sefialado antropélogos, sociélogos,
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etnobotanicos, bidlogos y agronomos entre otros, se trata de condensadores o
aglutinadores de practicas histdricas y socioculturales, de expresiones de los procesos de
adaptacion de seres humanos a sus entornos. Y eso bastaria para respetar el derecho que
tienen para hacer su vida y nombrar sus procesos y productos. Son patrimonios a
proteger en lugar de excluir.

Maestro, en diferentes momentos la Academia ha sefialado la urgente necesidad
de ir mas a lo profundo, en concreto a repensar como estan funcionando y como han
sido construidas las Denominaciones de Origen en México,®® porque no estan
favoreciendo la proteccién del patrimonio natural ni cultural, ademas de incrementar la
brecha entre ganadores y perdedores, es decir estan favoreciendo la produccién de
desigualdades sociales.

Colunga, Zizumbo y Martinez en 2006, por sélo mencionar un articulo indicaban
la pertinencia de que productores de la mano con el Estado, y no so6lo el Estado con los
Consejos Reguladores, establecieran

“una estrategia para incrementar significativamente el nimero de indicaciones
geograficas especificas, tendientes a lograr una identidad propia a cada producto
diferente, incrementar y proteger su valor, y con ello, intentar abatir la tremenda
desigualdad social y el deterioro de los recursos genéticos y el paisaje mezcalero. Las
denominaciones de origen se basan en la caracterizacion de las especificidades, en el
control de calidad y la autenticidad de cada producto; sin embargo, también se basan en
un proceso de inclusion/exclusién que tiende por si mismo a la desigualdad y al
deterioro ambiental y del paisaje, al excluir recursos genéticos, actores, identidades

culturales y regiones”.”!

En aquel escrito los autores referidos sostenian que

“En 19 entidades federativas excluidas del area de Denominacion de origen mezcal se
encontraron registros de uso tradicional de los agaves para produccion de bebidas
destiladas. En ellas se utiliza con este fin un mayor nimero de taxa (36) del que se
registr6 dentro del area reconocida. Esto nos da una idea de la magnitud del
germoplasma y procesos excluidos. Dentro del &rea de Denominacién de Origen
Tequila, en la cual sélo se ha reconocido la produccién de bebidas destiladas de Agave,
procedentes de Agave tequilana Weber (con excepcion de Guanajuato y Tamaulipas en

1% |abrouse, 1997 en Zapata y Sabogal, 2012.
2 Rodriguez, 2007; Valenzuela y Macias, 2014.
2L Rodriguez, 2002 en Colunga, Zizumbo y Martinez, 2006, p. 245.

Cerro de Nahuatzen 85, fraccionamiento Jardines del Cerro Grande. C. P. 59379, La Piedad, Michoacéan, México.
Tel. (352) 525 6107. Ext. 2414.
14/30


https://drive.google.com/file/d/0B2s24ZZyhybqRXg5eVRCcHdhMDg/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/0B2s24ZZyhybqMUJPcHlkU1M5VEk/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/0B2s24ZZyhybqWFg1UmZjZXdtd2s/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/0B2s24ZZyhybqSXVES3hyZ0dqRVk/view?usp=sharing

EL COLEGIO DE MICHOACAN, A.C.

Centro de Estudio de Geografia Humana

donde también se han reconocido algunos municipios que pueden producir mezcal), se
encontraron otros 10 taxa que se usan con este propdsito, indicAndonos la magnitud de
la exclusion. Esto es especificamente grave en el estado de Jalisco, en donde existe una
diversidad de germoplasma y una tradicion centenaria de produccion de bebidas
destiladas de Agave, que estan excluidas tanto de la denominacién del mezcal como del
tequila.

Es urgente, por tanto, la modificacién de las Denominaciones de origen y la creacién de
muchas otras, asi como establecer la cultura de etiquetar con la descripcidn precisa de
las formas de produccién, elaboracion y abocado, de modo que se pueda ofrecer una
amplia gama de productos al mercado, con calidad que pueda ser cotejada. Para ello se
requiere organizar y educar a los productores, dado que no existe la cultura de
etiquetado en las bebidas de mezcal. Debido a gran desigualdad social y cultural entre
los productores, la labor de organizacion y educacion parece inalcanzable si no la toma
bajo su responsabilidad el Estado mexicano, dado gue en un alto nimero de ocasiones
el productor no embotella, ni etiqueta su producto debido a la falta de recursos
econdmicos, vendiéndolo a granel, siendo el comercializador quien realiza el

embotellado, el envasado y también el adulterado”.??

En ese sentido, aqui presentamos algunas propuestas.

VI1.Propuestas

1. Laelaboracion de Proyectos de Norma Oficial Mexicana, debe ser participativa y
representativa, es decir, un espacio incluyente donde también los pequefios
productores, que en este PROYECTO se insintan como infractores porque
inducen al consumidor a engafio, tengan cabida.

2. La inclusion debe considerar también a consumidores, o a instituciones que
desde hace tiempo estan alertas para defender al consumidor.

3. La Academia también debe participar.

4. En la elaboracion de la NOM debe utilizarse un lenguaje cientifico, el cual esta
instituido internacionalmente para permitir la comunicacion clara, precisa y no
engafiosa. Es decir, en la NOM debe utilizarse Agave siempre que se refiera a las
especies, subespecies y variedades de esta planta que se usan como materia

22 Colunga Zizumbo y Martinez 2006, pp. 245-256.
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prima para elaborar bebidas alcohdlicas o cualquier otro producto y debe omitir
el uso de sindnimos reales o inventados para confundir al consumidor.

5. La confeccion de Normas también es una oportunidad para ir a la raiz de los
problemas y reconocer en lo especifico que hace falta una genuina politica de
rescate y consolidacion del patrimonio cultural e identitario mexicano.?

6. Un asunto pendiente y urgente es el replanteamiento de las Denominaciones de
Origen, como ya se apuntd antes pero que conviene abundar. Sirva a proposito
de esto una reflexion que Valenzuela exponia hace menos de una década:

“En las DO’s no se menciona la diversidad de variedades y especies de agave y la
calidad de las bebidas. Se da un peso especifico alto a la pureza varietal del tequila y
mezcal y su calidad, sin tomar en cuenta la laxitud de procesos que afectan la
variabilidad de ambos destilados. Por ejemplo, La DOT no acota en su decreto las
técnicas y fuentes de azlcares que indudablemente influyen en la calidad del producto
final, tan so6lo en la coccion, hay métodos tradicionales y modernos; en la procedencia
de azlcares a mezclar no existen restricciones ni en la destilacion. Sin embargo, la
diversidad de la especie Agave tequilana si se restringe.

El patrimonio natural y cultural de cada bebida a partir de agaves, requiere ser
estudiado antes de continuar con normas oficiales que generalicen y excluyan a todas
las expresiones mezcaleras, y por lo tanto a sus especies y cultivares. Distinguir las
historias de las bebidas de agave y su evolucion estimula la revalorizacion, la cual no
coincide con una perspectiva homogeneizante en la que se disminuya el uso de la
riqueza genética de los agaves.

La evolucion de las bebidas destiladas de agave en México ha corrido diferentes
suertes, el tequila se reconoce como la bebida nacional con DO, los mezcales
reconocidos por la Denominacion de Origen Mezcal forman un grupo intermedio,
mientras que un namero extenso de mezcales legales y clandestinos sobreviven y
resisten gracias a la cultura microregional. Es en estos udltimos no del todo
documentados, se encuentran la conservacion de especies y variedades mas numerosas
que en aquellas donde la norma oficial mexicana decreta la manera de producir las
bebidas con una alta restriccion de la diversidad de los agaves.

El patrimonio cultural de cada bebida generalmente conocido como saber-hacer define
las variedades y especies que se juntan para la produccién de mostos con caracteristicas
organolépticas Unicas que definen la tipicidad. La ruptura entre la escala micro y la

23 Olmedo, 2010.
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gran industria ejerce una presion de modernizacion que en el caso del tequila ha pasado

a ser el monocultivo”.?

7. De la mano de repensar las DO esta un asunto también crucial, el registro del
patrimonio natural y cultural no implica que a todos los productores deba
obligarseles a formar parte de una DO. Ya hay estudios que evidencian como por
diferentes motivos algunos productores no quieren ser incluidos en una DO,
asunto por el que se les persigue.

8. Una de las motivaciones para este PROYECTO es la preocupacion por un 40%
de “adulteracion” en las bebidas que circulan en el pais. ;Qué la incentiva? La
ilegalidad se favorece cuando el seguimiento es endeble, hay discrecionalidad e
impunidad, es decir, el control, la vigilancia y la aplicacién de la normatividad
existente también es fundamental.

9. En diferentes documentos se ha sefialado que el incentivo para esas practicas
nocivas como la falsificacion/adulteracion son las elevadas tarifas impositivas
que pagan los productos, supuestamente como una estrategia para desincentivar
el crecimiento en el consumo. Por ello, la revision de las DO asi como de los
tipos y tamafios de productores daria pie necesariamente a repensar la
importancia de diferenciar las medidas tributarias a imponer a los micro,
pequefios, medianos y grandes productores. La capacidad para operar y salir al
mercado es muy distinta. De seguir por esta via, se monopolizara la produccion y
distribucion de alcoholes en pocas manos, porque la normatividad se constituye
en una barrera legal para producir, comercializar, distribuir.

10. De seguir una estrategia capaz de reconocer la riqueza existente en la diversidad
regional, la trazabilidad técnica, pero también la ecologica y la sociocultural
serian obligatorias. Esto es, que cada productor nos indique con qué agave en
especifico elabora su destilado, cuél es el proceso, pero también como impacta
su produccion en el medio ambiente y que medidas realiza para mitigar los
efectos, por ejemplo ;qué hace cada productor con sus vinazas o0 aguas
residuales producto de la destilacion? Lo mismo aplicaria para la cuestion
sociocultural ¢como contribuye, protege o mejora el patrimonio cultural de

24 valenzuela, 2007.
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determinada region esa forma de producir? ¢Ese destilado es resultado de
practicas éticas o de otras que solapan la degradacion del ser humano?®® Asuntos
gue no son nimiedades.

Por dltimo, sefior comisionado Mario Emilio los firmantes ademéas de las
observaciones antes mencionadas le presentamos, de manera respetuosa, las siguientes
peticiones.

VIIl. Peticiones

Primero. Se nos tenga por presentes manifestando nuestra inconformidad con EL
PROYECTO, por los motivos y razones que se expresan en este escrito.

Segundo. Que se tome en cuenta a los demas actores excluidos y que se verian afectados
en caso de que la Norma se aprobara tal como se presenta en EL
PROYECTO.

Tercero. Como académicos de las instituciones firmantes, en donde hay expertos en el
estudio de los agaves, las bebidas alcohdlicas, de los productores y sociedades
donde hay una tradicion de cultivo y fabricacion de destilados, asi como de
ecologia, comercio y normatividad, solicitamos se nos turne el expediente
para emitir una opinion a profundidad puesto que los argumentos expuestos
aqui no son suficientes y todavia hay expertos interesados en participar, para
que la Norma sea en beneficio de la sociedad.

Cuarto. Que no se continde con el proceso hasta en tanto se valoren las opiniones de
esos expertos interesados en emitir su opinion, con lo que seguramente la
norma se enriquecera.

Quinto. Que en todo momento y como conviene, se utilice un lenguaje cientifico-técnico
para determinar cada especie de agave, garantizando asi que la elaboracién de
la Norma, asi como en los posibles procedimientos de disputa en torno a la
misma, éstos puedan realizarse conforme a peritajes técnicos, asegurando asi
la correcta aplicacion de la ley.

% Hernandez, 2014.
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Distinguido maestro, todos estamos de acuerdo que estas bebidas necesitan
regulacién y que hay bebidas que atentan contra la salud de los consumidores, su
economia y ademas los engafian. Justamente por ello, requerimos de normas coherentes,
detalladas, claras, incluyentes, y con bases no solo econdmicas, sino a partir de
realidades concretas, las cuales muestran que es mejor apostarle al reconocimiento de la
diversidad biocultural que a su eliminacion.

Atentamente

José de Jests Hernandez Lépez. El Colegio de Michoacan A. C./CIESAS Occidente®®
Responsables de la publicacion

% Con licencia de CIESAS.
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Javier Arrizon

Ernesto Rodriguez

Ariel

MEZCAL TRADICIONAL DE

ZAPOTITLAN S. DE P. R. DE R. L.
MIGUEL ANGEL PARTIDA RIVERA

Centro de Estudio de Geografia Humana

Publicista

Alimentos y Bebidas
Disefiador

Empresario

Profesora de Historia
Profesor de Historia
Profesor de historia

Admin. /Distribuidor de Mezcal
Lic. Gastronomia
Gastronoma

Dr. Botanica, Prod. mezcal
Estudiante

abgada

Professor of History
Historiador

Estudiante de doctorado
ECONOMISTA

Gestora cultural

Lic. en salud publica

Ing Bioquimico

Investigador Asociado
Biologo

INVESTIGADOR CIENTIFICO
Profesora Investigadora

Dr Ciencias de los Alimentos
Investigador

Ingeniero

Investigador

Elab. de destilados de agave
Prod. de destilado de agave

¢ Por Qué Mezcal?

Administracion

Agave Tips

Agua Piedra

Bradley University

California State University Fullerton
California State University, Chico
Casa Alebrije

Casa Cortés

Casa Madero

Casa Montelobos S.A.P.l de C.V
CIESAS

PNUD

University of Toronto

Governors State University
CIESAS

SRIA. DES. ECON. MICH.
Circular-Gestion de proyectos culturales
Universidad de Guadalajara
ninguna

Instituto de Biotecnologia, UNAM
Instituto de Biotecnologia, UNAM
CIATEJ

Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas
CIATEJ

CIATEJ

México
México
USA
México
USA
USA
USA
México
México
México
Mexico
México
Mexico
Canada
USA
México
México
México
México
México
México
México
México
México
México
México
Mexico
México

México
México
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