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Prologo

MARGARITA FRANCO GORDO

En México, como en muchos otros paises, algunas de las prohibiciones para
producir y vender bebidas alcohdlicas, tienen un origen historico, pues se
remontan a épocas en las que fueron sujetas a persecuciones, por atribuir-
seles diversos males sociales a sus consumidores o por imposiciones legales,
como los gravamenes. Esta situacion ha propiciado en diversos periodos una
produccion y consumo sigiloso de varias bebidas espirituosas.

Estas mismas circunstancias ha tenido que padecer la raicilla, uno de los
destilados de agave de México, cuya produccién durante mucho tiempo fue
clandestina y hoy continta callada ante la sombra de los signos de distinciéon
y control de otras bebidas etilicas provenientes de diferentes regiones, asi
como de la gran diversidad de agaves mexicanos como el mezcal, el sotol,
el bacanora y, por supuesto, su gran hermano el tequila.

Ellugar ocupado por la raicilla en la produccion de bebidas alcohdlicas
ha sido local, reservado a unas cuantas regiones del estado de Jalisco, lo que
la excluyd de la fama de que gozan otras bebidas espirituosas que genérica
y popularmente llamamos mezcales.

En este contexto se hace evidente la necesidad de estudiar a la raicilla,
otra realidad en la produccién y consumo del también llamado vino del
cerro, que condiciona de manera significativa el tejido social en el cual se
instala, asi como sus representaciones sociales y culturales.
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En este trabajo hemos privilegiado la voz de los productores, quienes
como actores principales estan inmersos en una encrucijada que los limita
en sus propias fronteras. No obstante, estan luchando por rescatar y man-
tener un producto representativo de varias regiones de Jalisco, por escribir
y sortear el presente. Asimismo forman parte de sectores sociales disimiles
y de distintas ideologias; son legatarios y reproductores de valores sociales
y representaciones culturales; conservan la tradicidn, pero también la cum-
plen como pueden, con las demandas que les impone el ser jefes de familia.

Los productores de raicilla, en su infinita riqueza cultural, personifican
las diferentes maneras de ser, de pensar y de actuar, lo que nos permite
entender las diferencias, dificultades, restricciones y contradicciones en
su bisqueda por colocar este destilado como una bebida identitaria en la
palestra nacional e internacional.

Hemos de reconocer que concluir este primer acercamiento a la raicilla
consumié tiempo y se torné en un camino dificil, en virtud de la escasez de
investigaciones o informacion oficial en torno a ella; aquella proporcionada
por los mismos productores ha sido en muchos de los casos aproximada o
imprecisa.

La informacién aqui vertida fue compilada de la manera tradicional
en el trabajo de campo, esto es, rescatada de personas y documentos en
lugares diversos: en la ciudad de Guadalajara y a lo largo de los 16 mu-
nicipios que integran la zona de produccién de raicilla. La investigacion
es legitimada por la reiteracion de sus actores, asi como por los pocos
documentos histéricos que existen. Debido a ello, atin persisten muchas
interrogantes en el ambito histdrico y socioldgico, ademas de un largo
camino que recorrer para el acopio de datos duros que nos permitan
realizar un diagndstico preciso en los diferentes aspectos de la cadena de
produccién y distribucién de este producto, que facilite y mejore en el
futuro los atributos y la organizaciéon de su elaboracion para su ingreso
en los mercados nacionales e internacionales a partir de su denominacion
de origen.

Se trata entonces de una investigacion precursora que invita a los estu-
diosos en diversos campos del saber a que se sumen e involucren, avancen
y profundicen en la indagacién, de manera que la raicilla y quienes viven
de su produccion y distribucion reafirmen su identidad simbolica dentro
de la idiosincrasia y cosmogonia jalisciense.
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Es importante senalar que los autores de cada capitulo son los respon-
sables de lo que han escrito. Ninguno de ellos esta involucrado en la pro-
duccién o comercializacién de la raicilla, lo que garantiza la libertad e im-
parcialidad de los puntos de vista aqui vertidos, que si bien es cierto pueden
ser discutibles, no deben representar una mirada parcial o predispuesta a
intereses particulares o de grupo.
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Introduccion

RAMON GOYAS MEJIA
ANGELICA NAVARRO OCHOA
MARIA ROSA NUNO GUTIERREZ

El presente trabajo es fruto de una investigaciéon que tiene su origen en la
aspiracion de un grupo de socios —reunidos en el Consejo Mexicano Pro-
motor de la Raicilla— de alcanzar la denominacién de origen del destilado
producido por ellos a partir de una serie de agaves originarios de la region
Sierra Occidental y de la region Costa Norte de Jalisco. La necesidad de
lograr el objetivo aludido llevé a los productores a aproximarse al Centro
Universitario de los Valles de la Universidad de Guadalajara, con el fin de
solicitar asesoria y sobre todo estudios que versaran sobre el origen de la
bebida alcohdlica. La posibilidad de crear un didlogo mediador entre los
actores sociales involucrados (productores, funcionarios, intermediarios,
entre otros) propicio desde el inicio el interés entre los investigadores que
concurren en este libro con sus trabajos, quienes comenzaron a adentrarse
en los distintos contextos y problematicas de la raicilla. A la investigacion se
sumo el Dr. Jean Christian Tulet de la Universidad de Toulouse —Francia-.

Muchos de los que iniciamos este proyecto desconociamos en buena
parte “el mundo de la raicilla” y la situciéon compleja que la rodea, que en
gran medida viene determinada por las carateristicas de un territorio, su
historia, cultura, actividades productivas y las relaciones de poder que se
hallan inscritas en su entorno. En definitiva asumimos el desafio de descu-
brir la diversidad del patrimonio cultural que tiene el estado de Jalisco. De
ahi el proposito de este libro que muestra hallazgos relevantes.
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El territorio raicillero y otras consideraciones

La raicilla nos remite a una bebida nativa apegada a una historia y a una
fuerte tradicidn. Se produce principalmente en dos regiones jaliscienses:
en la Costa Norte y en la Sierra Occidental. En la primera se localizan los
municipios de Cabo Corrientes, Puerto Vallarta y Tomatlan; en la segunda,
los municipios de Atenguillo, Ayutla, Cuautla, Guachinango, Mascota,
Mixtlan, San Sebastian del Oeste y Talpa de Allende. Ambas regiones
se caracterizan por una topografia accidentada con fuertes pendientes y
pequenos valles destinados a la agricultura y ganaderia. Los usos fores-
tales cubren una buena parte de la superficie de estas regiones (62.5% de
la superficie; los agostaderos 26.6% y las siembras 8.4%) (CEEMJ, 2000),
lo que hace posible la recoleccion de la materia prima para la produccion
de raicilla: los agaves.

El relieve de la sierra y la costa, unido a la dispersiéon de su habitat, ha
impedido el desarrollo de un sistema de comunicaciones terrestres que ga-
rantice la integracion fisica de su territorio, como la de un mercado interno,
dificultando a su vez la generacion de servicios tales como educacion, salud
y recreacion, entre otros. De hecho, una buena parte de los municipios
que conforman las dos regiones cuenta con altos indicadores de pobreza y
marginacion —a excepcion de Puerto Vallarta—, lo que ha originado vul-
nerabilidad e incertidumbre entre los habitantes de estos lugares.

Nos encontramos asi ante dos regiones en las que pareciera que no han
tenido repercusion alguna los cambios econémicos modernizadores, ni el
reordenamiento del agro en la época de la globalizacion, ya que buena parte
del sector rural posee altos indices de marginacion, produciendo cultivos
tradicionales como el maiz y bebidas como la raicilla, sin poder obtener los
beneficios de que goza por ejemplo la agricultura capitalista, expresada bajo
la agroindustria. Lo anterior ha obligado a su poblacion a salir (temporal
o definitivamente) en busca de mejores oportunidades de vida y empleo,
intensificindose el fendmeno migratorio en las ultimas décadas, tanto a
nivel nacional (hacia Puerto Vallarta y Guadalajara) como internacional
(hacia Estados Unidos).

! Son cinco principales variedades de agave: Inaquidens, Maximiliana baker y Valenciana

en la regién Sierra Occidental, y Angustifolia y Rhodacantha trel en la Costa Norte.
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La produccién de la raicilla nunca ha sido muy grande y tampoco res-
ponde a factores de corte econémico sino mas bien se inserta al interior de
practicas de consumo socioculturales que se afianzan como parte constitutiva
de la idiosincrasia de su poblacién y como expresion de una cultura regional
por su destilacion tradicional. Esto contrasta con aquellas bebidas alcoholicas
producidas a gran escala y llevadas al publico mediante fuertes camparias de
mercadotecnia, como es el caso del tequila. La elaboracion de la raicilla estd
a cargo, en su mayoria, de pequeios productores que, con sus particulares
formas de procesar la bebida, experimentan y viven no pocos problemas que
les imposibilita invertir en la “modernizacién” de sus tabernas, pues no cuen-
tan con los recursos para el pago de membresias, impuestos y otros requisitos
legales que exige el gobierno e instancias oficiales —situacién que ha sido es-
tudiada por Hernandez (2012) para el caso de pequerios tequileros—. En otras
palabras, los raicilleros encuentran gran cantidad de dificultades en relacion
alas oportunidades para la produccion, pero también en cuanto a los canales
adecuados para el acceso a la comercializacion, debido a la desigual posicion
social que guardan frente a los grandes productores. Por ello muchos perma-
necen en la clandestinidad® y en la informalidad econémica, pero aprovechan
lazos afectivos (redes de parentesco, compadrazgo y amistad) para llevar su
producto a consumidores locales, regionales y transfronterizos. Entre los con-
sumidores se encuentran los migrantes, quienes valoran la raicilla como algo
propio de un terrufio particular y la llevan a otros lugares, pero también la
dan a conocer a los turistas que gustan de probar lo originario de una region.

La raicilla como patrimonio

A pesar de que la raicilla es un destilado que se elabora desde hace mucho
tiempo, el hecho de producirse en un drea geografica relativamente pequena
y que el consumo de la misma haya sido marginal —como lo fue el tequila
o el mezcal en su momento— ha influido de manera negativa en su promo-
cion. Con todo, los productores, aun a sabiendas de los problemas en rela-

La produccion clandestina de bebidas alcohélicas ha sido abordada en distintos estudios
desde la época colonial hasta nuestros dias (Luna, 1991; Rodriguez, 2010; Hernandez, 2012;
entre otros). Estos trabajos dan cuenta de su produccién, distribucién y consumo, asi
como de los perjuicios a la salud y a la paz social que se le atribuyen. No sélo se dice que
es clandestina por ser una produccién oculta sino también por evitar el pago de impuestos.
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cion a su distribucion, siguen destilandola para el consumo propio —pues
forma parte de los habitos alimenticios de la sierra y costa de Jalisco—, a
partir del conjunto de conocimientos y creencias heredadas, que van desde
la crianza del agave en las regiones referidas hasta su ingesta, propiciando en
su degustacion un sentimiento de comunidad pero también de hospitalidad
y amistad para quienes llegan de fuera.

De ahi que los productores estén interesados en proteger un saber hacer
tradicional muy ligado a la genuinidad, originalidad y tipicidad. Es decir,
reconocer ciertos atributos o caracteristicas (técnicas, sociales y culturales)
determinadas y definidas por un grupo de personas con base a un saber (o
saberes empiricos y practicas dificilmente codificables) compartido entre
diferentes actores sociales de un espacio geografico particular, pero también
expresar la autenticidad, legitimidad, identidad, cultura e historia que se
quiere preservar y revalorizar. Por supuesto que no queda fuera la necesidad
de que la raicilla sea reconocida a nivel nacional e internacional, lo que sin
duda incrementaria su demanda, aumentaria su produccion y dinamizaria
la economia de los productores y de la region.

Con la idea de lograr el reconocimiento de la raicilla, los productores
trabajan por la obtencién de una de las figuras o signos distintivos como
es la denominacion de origen, que se otorga a un producto caracteristico de
un terrufo especifico y, en casos excepcionales, de un pais. La distincion
permitiria proteger la calidad y singularidad de la raicilla, asi como su pro-
ceso de produccidn, difusion, promocién y oferta. Para ello se tendrian que
cumplir los requerimientos y normas que marca el Instituto Mexicano de la
Propiedad Industrial (1mP1), y apegarse a acuerdos internacionales como los
que se marcaron en su momento: el Arreglo de Lisboa (1958), el Convenio
de Paris (1985), los tratados bi o multilaterales (GATT EN 1986, TLC en 1994,
entre otros) asi como los acuerdos sobre los Aspectos de los Derechos de
Propiedad Intelectual Relacionados con el Comercio (ADPICS 0 TRIPs, de
la oMc, 1994).° Y entre estos requerimientos estd fundamentar lo mejor
posible, mediante estudios detallados, la singularidad del lugar o lugares de
extraccion o elaboracion del producto, asi como los conocimientos locales
y sentimientos que se guardan colectivamente.

Para mayores detalles de estos convenios y tratados, ver Roseti, 2004.
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Si bien el nombre raicilla es ya una marca colectiva registrada en el
IMPI, el sueio de los raicilleros —tal como se dijo— es conseguir la de-
nominacion de origen, con la cual consideran que lograran la expansion
del destilado mas alla de las zonas de produccién. Sin embargo, hoy por
hoy, los raicilleros se encuentran ante escollos que dificilmente podran
superar, pues se ven amenazados por problemas como los de calidad e
inocuidad que marcan las normas impulsadas por el gobierno mexicano y
los grandes empresarios de bebidas alcohdlicas (nacionales o extranjeros).
Las reglas de la norma oficial: pertenencia a asociaciones o consejos con el
pago correspondiente de cuotas y la adopcién de requisitos especiales de
etiqueta, botella, empaque, tapdn o tapa inviolable son valores que prome-
ten un valor de cambio y una respectiva ganancia, pero para el productor
de raicilla artesanal implican gastos y capacitaciones técnicas con las que
no cuentan. Ellos saben del proceso, aprendido sobre la practica, y ma-
nejar los recursos que les proporciona el medio geografico, pero poco de
cuestiones legales y técnicas. En otras palabras, la produccion raicillera se
enfrente a un Goliat, representado por las élites productoras de destilados
como el tequila, quienes disponen de todas las posibilidades econémicas,
de mercado y hasta de apoyo por parte de las politicas publicas federales
o estatales.

Hacia el reconocimiento del patrimonio cultural
de un oficio

El concepto de patrimonio cultural ha cambiado a lo largo del tiempo. No
trataremos aqui de hacer un andlisis exhaustivo sobre él, aunque si se pre-
cisaran algunos momentos importantes de inflexién por los que comenzé
a ser entendido —a mediados del siglos xx— como parte de una industria
cultural y, por tal, objeto de consumo, capaz de producir beneficios. Es decir
“los bienes culturales” serian tratados como mercancia o bienes econémicos
(Adorno y Horkheimer, 1947). Lo anterior fue muy bien comprendido por el
conjunto de los gobiernos a nivel mundial y, como en el caso de México, el
Estado se instituyd en el gestor principal de la cultura bajo el discurso de la
identidad nacional a partir de la herencia arqueoldgica, las obras artisticas
y los monumentos del pasado.
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Con la globalizacién se introdujeron importantes transformaciones,
entre ellas habria que sefalar el auge de la tecnologia e interconectividad
gracias a los transportes, los flujos de informacion, que sumados a los mo-
vimientos migratorios, y la intensificacién del turismo como una forma mas
de consumo han venido propiciando una interaccién sin igual entre pueblos
diversos y colectivos, muchos de ellos marginados, quienes han comenzado
a defender su derecho a la diferencia cultural (Giménez, 2005).

Por otro lado, el fracaso del modelo neoliberal llevd en los afios no-
venta a promover un conjunto de politicas publicas para incentivar planes
de desarrollo en aquellas regiones desfavorecidas por el modelo referido
y para evitar que en estas se suscitaran tensiones ante los importantes in-
dices de pobreza alcanzados. A partir de este planteamiento, una serie de
organismos internacionales como el Fondo Monetario Internacional (Fm1),
el Banco Multilateral de Desarrollo (BMD) y diferentes entidades privadas,
consideraron que los patrimonios de los pueblos debian ser promovidos,
ya que estos generan valor.*

La diversidad cultural tampoco paso inadvertida por la UNEsco, tanto
asi que en 2001 procedio a realizar la Declaracion Universal sobre la Diver-
sidad Cultural, orientada a mostrar los patrimonios locales y regionales,
sumandose a ello la valoracion de los oficios de herencia cultural, que han
venido identificando a grupos subalternos en espacios unicos y singulares.
Con esta declaracion se dio cabida a la pluralidad y a la inclusién de los
sectores discriminados que cuentan con una memoria en relacion a una
serie de conocimientos que constituyen una expresion identitaria que pueden
desemperiar una funcidén importante como motor de desarrollo econémico
y que en los tiempos de democracia deben ser reconocidos constituyéndose
hoy en un recurso de utilidad econémica (Yudice, 2002).

* Wolfensohn, presidente del Banco Mundial, liderd la tendencia de los bancos multilate-
rales de desarrollo a incluir la cultura como catalizador del desarrollo humano. Para Wol-
fensohn una perspectiva holistica del desarrollo “debe promover la capacidad de accién
(empoderamiento) de los pobres de manera que puedan contar con los recursos sociales
y humanos que les permita aguantar el trauma y la pérdida”, detener la “desconexién
social, mantener la autoestima” y a la vez generar recursos materiales. Para Wolfensohn,
la cultura material y la cultura expresiva son recursos desestimados en los paises en vias
de desarrollo, pero pueden generar ingresos mediante el turismo, las artesanias y otras
actividades culturales. Segun él, el patrimonio genera valor (Yudice, 2009:218).
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Asi las cosas, bajo la influencia globalizadora, la iniciativa privada, el
gobierno del estado de Jalisco y los gobiernos municipales de las regio-
nes estudiadas en este trabajo han observado el potencial que guardan
las zonas referidas en relaciéon no sélo a la naturaleza (paisajes) sino
también a la cultura (arqueologia, monumentos, fiestas, gastronomia).
De manera que las actividades productivas son asumidas por su gran
potencial ante la diversificacién que presentan (ya no estarian referidas
solo al sector primario), susceptibles de ser mercantilizadas en buena
parte a través del fomento turistico. En este punto muchas serian las
interrogantes que podriamos hacernos: ;qué sucedera entonces con las
identidades ante los procesos masivos de consumos locales?, ;moriran?,
s;se reinventaran?, jse correra el riesgo de perder los valores de uso por
los valores de cambio?

De forma particular, una de las situaciones que se observo a lo largo del
trabajo de campo es que los raicilleros han comenzado a valorar mas, si aun
cabe, lo que es su oficio y su producto, la raicilla, como una peculiaridad de
la gastronomia y los habitos alimenticios de raigambre. El destilado es una
bebida tipica y simbolo de identidad y si bien, a la fecha, existe muy poca in-
formacion sobre el mismo (repercutiendo negativamente en su produccion
y comercializacion), hoy se percibe como una alternativa econémica entre
sus fabricantes, quienes, situados ante un tiempo propicio de revalorizacion
de la cultura intangible, luchan porque su produccién pueda ser un motor
generador de desarrollo local.

Si la marginalidad de la raicilla ha propiciado que pase casi inadverti-
da para los proyectos y programas gubernamentales, este ultimo aspecto
puede ser una fortaleza mas que una desventaja, pues ante los constantes
cambios propiciados por la competencia econémica y la globalizacién con-
serva formas de produccién y organizacion de una bebida con anteceden-
tes de mestizaje. Esta debe ser considerada legitimamente un patrimonio
intangible para multiples comunidades del occidente de México, pues en
ella se suman la memoria colectiva y una herencia generacional por la que
sienten un completo orgullo. Sin embargo, en la actualidad los productores
raicilleros se enfrentan a una competencia desigual con los grandes em-
presarios que monopolizan el tequila, quienes han acaparado los mercados
nacionales e internacionales en relacién con las bebidas provenientes de
agaves mexicanos.



Introduccién 17

Si hubiera un reconocimiento de la produccién de raicilla como un
destilado tradicional por parte del imp1, este podria servir de estimulo para
los productores y sus hijos, quienes se sumarian al oficio y mantendrian la
memoria y el conocimiento generacional de un saber hacer, asi como los
conocimientos en torno a la materia prima utilizada y la relacién con la
naturaleza y el mundo social que la rodea. En definitiva, estariamos ante
la posibilidad de que se hiciera realidad la dignificacién de la cultura local,
evitando con ello la migracion, que pareciera ser el futuro que aguarda a
los actores sociales de la sierra y la costa de Jalisco.

Metodologia

Sibien fueron muchas las preguntas que orientaron los trabajos del presente
libro, por cuestiones de espacio no todas han quedado contestadas aqui,
dadala multiplicidad de aspectos en los que se afianza el oficio y el producto
de la raicilla. Sin embargo, se tratara de dar respuesta a las mas significativas
y en especial a aquellas que tienen que ver con la identidad, el desarrollo y
la valoracién de un patrimonio.

Para esta mision fue imprescindible abordar el problema de manera
inter y transdisciplinar, pues se requiri6 un didlogo entre diferentes cien-
cias: antropologia, geografia, agronomia, historia, sociologia, economia y
quimica, asi como desde distintos enfoques metodoldgicos, antecedentes
histdricos, practicas sociales actuales, representaciones simbdlicas de la
bebida y aspectos técnicos y organizativos de su proceso de produccién.

La metodologia empleada parti6 de las necesidades y perspectivas de
investigacion que cada estudio en particular se planted en su fase inicial.
Sin embargo, como elementos comunes podemos mencionar la revisiéon
bibliografica, el acercamiento a fuentes historicas y estadisticas y el analisis
documental sobre el tema elegido. Posteriormente se llevé a cabo una serie
de visitas de campo para conocer mds a detalle la zona de investigacién e
identificar a los actores sociales para entrevistarlos y conocer mas profunda-
mente los diversos elementos que intervienen en la produccion de la raicilla.
A partir de la tradicidn oral fue posible la reconstrucciéon de la historia y la
cultura de los actores sociales que participan en la produccion, pero también
de un imaginario rico en aspiraciones, inquietudes e intereses.
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Un elemento adicional que se traté de abordar con los recorridos de
campo fue entender la relacion del medio geografico y su vinculacion con
las comunidades locales, poniendo especial atencion en la forma en que
los productores interactiian en su contexto especifico. La investigacion por
tanto, demanddé modos de analisis y de explicacion flexibles dado que era
necesaria la reinterpretacion constante de los saberes regionales y del enten-
dimiento holistico de los datos obtenidos, pero también la conexidn entre
lo global y lo local.

Contenido de la obra

Los autores de esta obra han buscado explorar y analizar, desde multiples
enfoques, las bondades y aspectos positivos de la produccion de raicilla,
pero también las deficiencias y problemas que enfrentan los productores
de esta bebida que es herencia y patrimonio histérico de las regiones Sierra
Occidental y Costa Norte de Jalisco.

El autor del primer articulo, “Una bebida llamada raicilla. Analisis
histdrico de una actividad productiva’, analiza la presencia de las bebidas
espirituosas desde la época prehispdnica; senala el profundo conoci-
miento que tenfan diversos grupos indigenas acerca de la elaboracién
y consumo de bebidas fermentadas y alcoholicas a partir de diferentes
agaves, de los cuales se obtenian otros beneficios como productos ali-
menticios, rituales, curativos, de construccidn y vestido. Muestra como
a partir del virreinato comienza a masificarse la produccién de vinos de
la tierra, basados en la técnica del destilado, bebidas que podian adoptar
nombres como bingarrote, bacanora, tequila o raicilla, dependiendo del
lugar o provincia en que se elaboraban, asi como la variedad de agave
utilizada.

Para lograr el analisis histérico que propone este articulo, se recurrié a
la tradicion interpretativa de documentos antiguos, intentando reconstruir
los antecedentes de produccion de la raicilla a nivel local, sus condiciona-
mientos, vaivenes e impactos en torno a las comunidades rurales serranas
y costeras donde aun se produce. Dado que en el area no se ha encontrado
documentacién muy antigua que explique los antecedentes de la raicilla, se
acudio a las crénicas de los siglos xv1y xv11, entre ellas, a las obras de fray
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Antonio Tello y Lézaro de Arregui.’ Se buscé informacion en el Archivo de
Instrumentos Publicos de Jalisco, que resguarda registros sobre la tenencia
de la tierra en el drea desde la época virreinal; se consulté también el Ar-
chivo de la Real Audiencia de Guadalajara, sobre todo en los ramos civil y
criminal, entre cuyos asuntos se abordan los de las bebidas embriagantes
que se producian en la Nueva Galicia. El Archivo Histdrico de Jalisco posee
también un acervo importante de informacion estadistica, agricola y crimi-
nal de los siglos X1x y xx que ayudo al trabajo aqui propuesto.

Para el andlisis de los productores desde la perspectiva antropoldgica, se
recurrio a la investigacion cualitativa, basandose en las biografias persona-
les, los datos recabados en las visitas de campo, la etnografia y los estudios de
caso. Para estas lineas de andlisis se han utilizado, entre otras herramientas,
la entrevista, la observacion pasiva y participante, las imagenes fotograficas,
el analisis de los artefactos tecnoldgicos empleados, etc. Lo que se buscé con
ello fue construir la imagen compleja de los seres humanos que participan
directamente o son actores secundarios en la produccién de la raicilla como
bebida tradicional.

Siguiendo esta estrategia metodologica, se encuentra el trabajo de Maria
Rosa Nuiio Gutiérrez, quien centra su interés en recabar todo un conjunto
de testimonios a través de la tradicidon oral existente en el municipio de
Cabo Corrientes como forma de reconstruir los procesos sociohistoricos y
culturales en torno a la raicilla, muchas veces desestimados por la historio-
grafia. Nufio Gutiérrez a través de la tradicion oral reconstruye el devenir
de los raicilleros desde finales del siglo x1x hasta la actualidad, acercando al
lector a las vivencias mas intimas de los actores sociales, quienes a través del
recuerdo y la memoria rescatan importantes acontecimientos individuales
y comunitarios de un pasado reciente.

Otra tematica del presente proyecto fue el proceso productivo yla pues-
ta en el mercado de la raicilla, que se desarrolla en el trabajo de Margarita
Franco Gordo y Jean-Cristian Tulet. Este ensayo demandé procedimientos
de anilisis distintos, en este caso, al hablar de un producto y de sus pro-
ductores fue necesario cuantificar el fenémeno, es decir, la produccion de la
raicilla, el nimero de habitantes que directamente se ven beneficiados por

® Para el periodo de la conquista y primer poblamiento del drea de estudio, puede verse

a René, 1988; Matias de la Mota Padilla, 1973; Antonio Tello, 1962; Domingo Lazaro de
Arregui, 1980; Alonso de la Mota y Escobar, 1966, entre otros.
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la misma, los montos obtenidos por la comercializacion, etc., aspectos de
indole econémica y organizacional susceptibles de ser medidos y analizados
con métodos y técnicas econométricas y estadisticas.

El abordaje sociolégico del tema propuesto en este libro se hizo en el
articulo “Representaciones sociales de un oficio. Raicilleros de la region Sie-
rra Occidente en Jalisco’, en el que se muestran los problemas que enfrentan
los fabricantes denominados artesanos raicilleros, quienes producen y tratan
de vender una bebida alcohdlica tradicional y simbdlica de dos regiones
del occidente de Jalisco. También se seiialan los retos que enfrentan ante
la escasez de la materia prima, la falta de mercado para la distribucién del
producto, la carencia de registro de marcas, entre otros.

Con un cuidadoso trabajo etnografico, la autora de este articulo aborda
aspectos socioecondémicos, culturales e ideoldgicos de los productores; al
mismo tiempo, intenta analizar los procesos de cambio que afectant la pro-
duccién de la raicilla y a sus productores. Para ello se apoya en la tradicién
oral, que refleja las representaciones y significaciones existentes en el grupo
de raicilleros respecto a su oficio y a la bebida que producen.

El tltimo ensayo buscé conocer las caracteristicas fisicoquimicas de la
raicilla y saber si estas estaban dentro de la norma que en términos genéricos
presentan los mezcales, es decir, si la raicilla posee los parametros adecuados
de calidad que le dieran al consumidor la seguridad de que esta consumien-
do un producto que no pone en riesgo su salud. En este proyecto el trabajo
central fue el andlisis de la bebida en laboratorio. Se recolectaron muestras
de raicilla entre los diversos productores tratando de abarcar el amplio es-
pectro socioeconémico que representan los raicilleros, asi como las diversas
caracteristicas fisico-naturales de los once municipios en que se produce
la bebida. Con modernos aparatos de medicion de los elementos quimicos
contenidos en la raicilla se obtuvieron datos precisos que sefialan cémo la
bebida al ser producida con diversos tipos de agave, con distintas técnicas
y en diversos nichos ecolégicos, no mantiene un patrén de homogeneidad,
lo cual tendra que ser un elemento a considerar por los productores en su
busqueda de la denominacién de origen.
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Una bebida llamada raicilla.
Analisis historico de una actividad
productiva

RAMON GOYAS MEJIA!

Introduccion

Se conoce muy poco acerca del origen de la raicilla como bebida tradicional
de los pueblos de la sierra y costa del estado de Jalisco. Cuando se plantea
entre los productores el tema de los antecedentes de la bebida, sus testimo-
nios chocan con lo limitado de su memoria, ademas de que no existe una
tradicion oral bien sustentada como para encontrar un hilo conductor que
nos ilumine sobre el tema. Tal vez por ello, y en desventaja con otras bebi-
das de origen mexicano, tampoco encontramos trabajos escritos sobre el
origen de la raicilla. La tarea obvia del investigador es buscar informacién
con la que se pueda ir generando una historia del tema basada en fuentes
confiables, sin embargo, no existen archivos histéricos en la generalidad de
los municipios analizados, y aun en los archivos estatales y nacionales los
rastreos hasta ahora han generado pocos datos.

Dos son los factores que posiblemente expliquen lo elusivo del tema:
por un lado, se trata de una bebida que estuvo prohibida desde inicios de
la colonizacion espaiiola y circunscrita a espacios claramente marginales,
sobre lo que hablaremos mas adelante; el otro factor que la hizo pasar des-

! Ramon Goyas Mejia, doctor en Ciencias Sociales por El Colegio de Jalisco, México; ha
colaborado en diversas revistas mexicanas especializadas en historia colonial, pueblos
indios y conflictos agrarios; es profesor investigador de la Universidad de Guadalajara,
Meéxico. Contacto: ramongoyas@yahoo.com.mx

\

7N
W

QY
BN

(=

0

/Z
\AN

N

/

7
\

/

0

X\
77

<

S

!

/Z

\
7

N

d

Vg

7
A
NN

’*.

NN

~
R



Una bebida llamada raicilla. Andlisis histérico de una actividad productiva 23

apercibida es que en los documentos escritos del virreinato y el siglo x1x
debi6 quedar registrada con el nombre de vino mezcal, como genéricamente
se conocia en ese entonces a todas las bebidas destiladas de agave. Ha sido
hasta el siglo xx cuando se diferencié claramente la amplia gama de bebidas
destiladas de agaves mexicanos: bingarrote, mezcal, bacanora, sotol, tequila,
entre otros; asi, la raicilla también pasé a ocupar un lugar propio. Resulta
légico, pues, que al abordar el tema del origen de la raicilla no podamos
desligarnos de una historia mas vasta que abarca a la amplia gama de bebi-
das destiladas del agave, conocidas en épocas pasadas genéricamente como
mezcales o vinos mezcales. El presente ensayo no pretende ser un trabajo
concluyente, por el contrario, contiene mds bien datos dispersos que se han
ido hilvanando para comenzar a darle forma a un analisis mas profundo
sobre los antecedentes de la raicilla.

Hay que destacar también que la marginalidad de la raicilla como bebida
propia del occidente de México ha propiciado que pase casi inadvertida para
los proyectos y programas gubernamentales que han atendido las regiones
que engloban al presente estudio, lo que paradédjicamente ha permitido for-
mas de produccion y organizacion familiares con un enorme arraigo cultural.
Este aspecto, ante los constantes cambios propiciados por la competencia
econdmica y la globalizacién contemporanea —que ha llevado por ejemplo
a claros monopolios en la produccién tequilera—, podria ser una virtud maés
que una desventaja, dado que nos encontramos ante formas artesanales de
produccién y organizacion de una bebida alcohdlica con fuertes antecedentes
indigenas que respeta y fomenta con su practica la biodiversidad natural y
que se presenta también como un patrimonio econémico y cultural para
multiples comunidades campesinas del occidente de México.

Los origenes de una bebida autéctona

Desde antes de la llegada de los espafioles, la planta del agave tenia un gran
valor para los indigenas, lo cual fue destacado por los diversos cronistas de
la Nueva Galicia. Fray Antonio Tello (1968: 42), al hacer la descripcion de los
indios coras, escribi6 que hasta antes de que los europeos arribaran a estas
tierras los indigenas aprovechaban gran variedad de mezcales que crecian
en las montafias, de donde extrafan vino para sus fiestas religiosas. En la
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“Descripcion de la provincia de Amula’, de 1577, don Francisco de Agtiero,
alcalde mayor de esta jurisdiccion, también dedic6 un apartado al mezcal
para elogiar las bondades de la planta:

hay en esta provincia un arbol llamado MEXCATL, que llaman los espafioles
“maguey’, del que se hace vino, vinagre, miel, sogas, ropa, madera p[ar]a casas,
agujas, clavos, hilo, balsamo p[ar]a heridas muy probado. Tiene este arbol estos
efectos buenos. Es de altor de un estado, tiene las hojas como tejas de casas [y]
hecha un astil largo de mas de tres estados (Acufia, 1988: 69).

Fray Antonio Tello también senala el caracter sagrado del mezcal entre los
pueblos cocas de la provincia de Avalos, esto es, el sur del actual estado de Ja-
lisco. En esta region los indios tenian un idolo en una serrania al sur del lago de
Chapala al que ofrendaban en calabazos tachictli, es decir, aguamiel de maguey;,
sobre todo cuando querian que lloviera en sus sementeras (Tello, 1984: 217-218).

A diferencia del pulque, no se han encontrado muchos detalles del pro-
ceso que se seguia para las bebidas llamadas mezcales o vinos de la tierra
por cocimiento de la pifia de los magueyes, aceptandose generalmente que,
como bebidas destiladas, sélo fue posible su fabricacion gracias a la tecno-
logia importada por los primeros europeos (Murid, 1988: 103-104). Para el
caso especifico de la raicilla, hay autores como Ana Valenzuela que ponen
énfasis en el contacto que existio con las islas del lejano oriente —Japén y
Filipinas por ejemplo— y su posible influencia en los métodos de destilacion
locales (2008: 91). La misma autora también se pregunta si los indigenas
americanos habian desarrollado alguna forma de destilaciéon antes de la
llegada de los europeos en el siglo xv1, si bien no niega tal posibilidad, es
escéptica, dada la necesidad que hay de utilizar instrumentos metalicos
durante el enfriamiento de los vapores emanados del cocimiento de los
fermentos del agave. Cronistas como fray Bernardino de Sahagin (2006:
419-420) lacénicamente definen al mexcalli como un maguey asado; este
fraile franciscano lo incluye entre una lista de alimentos poco apreciados a
los que los aztecas recurrian en tiempos de necesidad extrema, sobre todo en
el ce tochtli —o inicio de su calendario de 52 afos—, periodo al que temian
mucho pues su caracteristica distintiva era el hambre. Motolinia, en cambio,
hace una definicién mas acabada no sé6lo del cocimiento del agave sino de
su utilizacién como alimento y bebida alcohdlica:
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Hay otro género de estos cardos o arboles de la misma manera, sino que el
color es algo mas blanquecino, aunque es tan poca la diferencia, que pocos
miran en ello, y las hojas o pencas son un poco mas delgadas; de éste que digo
sale mejor el vino que dije que bebian algunos espaiioles, y yo lo he bebido. El
vinagre de éste también es mejor. Este cuecen en tierra, las pencas por siy la
cabeza por si, y sale de tan buen sabor como un diacitrén no bien adobado o
no muy bien hecho. Lo de las pencas esté lleno de hilos que no se sufre tragar-
lo, sino mascar y chupar (y asi lo llaman mexcalli) aquel zumo que es dulce;
mas si las cabezas estdn cocidas de buen maestro, tiene tan buenas tajadas que
muchos esparioles lo quieren tanto como un buen diacitrén, y lo que es de
tener en mds es que toda la tierra esta llena de estos metheles, salvo la tierra
caliente; la que es templada tiene mds de estos postreros. Estas eran las vifias
de los indios, y asi tienen ahora todas las linderas y valladares llenas de ellos
(Motolinia, 2007: 287-288).

Los indigenas precolombinos conocian la diferencia entre los grandes
agaves pulqueros y otros agaves mas aptos para la obtencion del mexcalli;
el procedimiento para la obtencion de mezcal era mediante la coccidn “en
tierra’, probablemente en hoyos o fosas cubiertas, una técnica que pudo
haber precedido al descubrimiento y uso de la ceramica de barro entre los
pueblos del centro y norte de México.

Entre los pueblos del norte de lo que seria la Nueva Espana, el conquis-
tador Alvar Nufiez Cabeza de Vaca curiosamente menciona dos aspectos
relacionados con la preparacion de comida sin cerdmica, lo cual se relaciona
con el tema que aqui nos ocupa: por un lado, la técnica de preparar harina de
mezquite entre los indios de los grupos caoques y han, en un hoyo excavado
en la tierra que era llenado de vainas de mezquite para luego moler estas
revueltas con agua y tierra, masa que después exprimian hasta que quedaba
unicamente la pasta que seria comestible; por el otro, la técnica de preparar
comida en calabazas utilizando piedras calientes para hervir los alimentos
(Cabeza de Vaca, 2010: 118-122). Ambos procedimientos estin emparentados
con la coccién del agave en hoyos bajo tierra, como aun se lleva a cabo en
diversas partes del México rural. Queda sin embargo en suspenso el resto
del proceso hasta la destilacién misma.

;Conocian los indigenas métodos de destilacion con tecnologia local
(usando por ejemplo ceramica de barro) parecidos a los que se alcanzaron
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luego de la introduccién de alambiques metdlicos? Lo que fray Toribio de
Motolinia sefala es que se conocia el proceso de coccion de la pina de agave y
seguramente la fermentacion de sus jugos, pero no nos dice claramente cémo
se obtenia el vinagre y vino que menciona en sus escritos, aunque podria
inferirse que lo que consumian era el caldo fermentado o mosto de las pinas
cocidas de agave como actualmente se le conoce. Tampoco hace alusion al
papel que la tecnologia ibérica pudo haber aportado en el proceso, sin em-
bargo deja entrever que este tipo de vino era mas apreciado por los espanoles
que el pulque, tal vez porque se acercaba a las graduaciones alcohélicas de las
bebidas destiladas que ellos conocian en sus provincias de origen.

Casi en los mismos términos que Motolinia, Pérez de Ribas (2010: 337)
describe brevemente el proceso de obtencién de vino a partir del mezcal:

[...] cuando esta en sazdn la cortan con el tronco, y éste asado entre piedras,
que abrazadas en fuego y echadas en una olla que hacen en tierra, y a calor
manso ablandan esos troncos con parte de sus pencas, y son para ellos como
cajetas en conserva, porque asi asada esta planta es muy dulce; y sola esa suelen
beneficiar y plantar cerca de sus casas [...]

En otro apartado el mismo autor agrega que los mezcales eran quebran-
tados, molidos y echados en agua, lo que ocasionaba que en dos o tres dias
se acedaran y “toman el gusto que tanto arrebataba el juicio que de almas
racionales les habia quedado a estas gentes (2010: 340).” En todo caso, es
evidente que con la llegada de los espaiioles se popularizé el proceso de
destilacion entre los indigenas, quienes adaptaron la tecnologia europea a
sus propios recursos locales, elaborando sencillos y ruisticos alambiques de
barro o, mas propiamente, ollas de barro para la destilacion, dando origen a
multiples bebidas locales como el llamado mezcal de olla (Dueiias, 2011: 19).

Todavia a mediados del siglo x1x, Aniceto Ortega dio una detallada expli-
cacion de los instrumentos utilizados en los dos modos de destilar mezcal mas
comunes en México: por un lado, habia fabricas que aunque rusticas contaban
con alambiques de cobre, en los cuales —senala— se perdian muchos vapores
alcohdlicos pero permitia varias destiladas y habia cierto control en el proceso;
a este vino se le conocia genéricamente como de chorrera. La gente mas pobre o
de pocos recursos utilizaba sin embargo, otra tecnologia ain mas rustica y eco-
ndémica para obtener un vino mezcal al que se le conocia como de campanilla:
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El alambique en que elaboran el vino de campanilla, es 1o mas imperfecto y
curioso que pueda imaginarse: se compone de una olla de barro, un poco alar-
gada que apenas sale de la hornilla donde estd embutida, cubierta de otra olla
invertida y cuyo fondo abierto recibe un pequeo cazo de cobre con agua fria
que sirve de refrigerante. Dentro del aparato y debajo del cazo, estd suspendida
una cazuela de barro o apaste como alli llaman, que es la que recibe el alcohol
condensado, en el fondo del cazo. A esta disposicion del aparato, es a lo que
debe este vino el nombre de Campanilla.

Como el estado de la campanilla es un misterio mientras no se desmonta
el aparato, muchas veces sucede que se llena, comienza a derramarse el alcohol
en la olla, vuelve a volatilizarse, vuelve a condensarse, etc., y se establece asi un
circulo, durante el cual, se gasta mucho mas combustible y tiempo del necesario
(Ortega, 1863: 561-562).”

> Aguma

Destila S
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PG Mosto
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Figura 1. Destilacion en campanilla con salida externa. Fuente: http://laguladeclio.blogspot.
mx/2011/04/sobre-mezcales.html, consultado: 4 de marzo de 2013.
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EL dominio espaiiol, la raicilla y su entorno

Para entender el arraigo centenario de la raicilla como bebida local de una
amplia zona del occidente de México, habria que partir primero de la con-
figuracion regional luego de la conquista hispana. A la llegada de los espa-
foles, a la region que hoy comprende la sierra de Mascota y San Sebastian
se le conocia como Hostotipaque u Hostotipac, en honor a un asentamiento
indigena del mismo nombre. En 1545, luego de la terrible rebelion indigena
del Mixton de 1541-1542, el conquistador Juan Fernandez de Hijar, al parecer
por 6rdenes del gobernador Cristébal de Oniate, se dio a la tarea de someter
a esta enorme area montafiosa y costera que hoy comprende desde Ameca
hasta las orillas del océano Pacifico, descubriendo diversas vetas mineras en
Guachinango, Etzatlan, Guajacatlan, Xocotlan y La Purificacién. En los aiios
postreros de esa década fueron descubiertos otros filones en Jora, San Pedro
Analco, Ameca, Chimaltitan, Ocotitlan, Los Frailes, El Rojo, Tinamache,
Hostotipaquillo y Ostotipac, dedicados preferentemente a le extraccion de
plata. Toda esta efervescencia ocasioné un traslado paulatino de hombres,
bestias y recursos al drea, y junto con ellos crecié también la demanda de
alimentos y bebidas para gambusinos, criados y demds pobladores que se
aventuraron a la extraccion de metales preciosos (De Ledn, 2011: 482-483).

Figura 2. Paisaje montafoso del entorno Mascota-San Sebastian del Oeste, Jalisco.

La otra actividad relevante fue la ganaderia, la cual —menos visible que
la extraccion de plata— fue sin embargo otra labor que se masific6 gracias
a los jugosos pastos virgenes y espesos bosques. No es exagerado afirmar
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que los hatos de reses fueron los verdaderos conquistadores de las serranias,
interndndose en cordilleras y barrancas hasta culminar finalmente en los
litorales y playas del océano Pacifico, parajes algunos de ellos jamas pisados
por el colonizador espafol.

Esta accidentada drea geografica, en su complejidad, debi6 ceiiir al ser
humano desde épocas inmemoriales a su aislamiento; es en este contexto
en que la raicilla se popularizé6 como bebida local facilmente elaborable.
Los propios frailes franciscanos, al hablar de los terribles recorridos a pie
que llevaban a cabo en estos parajes, destacan no sélo lo rudo de predicar
entre indios semidesnudos y belicosos renuentes a la evangelizacion, sino
el medio tan inhéspito donde duraban meses sin probar mas alimento que
maiz tostado y agua (Tello, 1984: 100).

Es indudable entonces la relacién entre la produccién de la raicilla y el
accidentado espacio geografico en el que se fue arraigando. Se trata de un drea
montafiosa que en declive culmina en la costa jalisciense, espacio claramen-
te marginal y con pocos caminos, caracterizado desde el virreinato por su
orientaciéon minera y ganadera y con pocas poblaciones de importancia. En
ella, salvo los contados reales de minas y pueblos de indios, el control sobre la
produccién de la bebida debi6 ser casi nulo, en razén de la dificultad no sélo
de controlar un espacio tan amplio y complejo orograficamente, sino de co-
nocerlo a detalle siquiera. Poblaciones como San Pablo, Agua Zarca, El Tuito,
Navidad, Cimarron, etc. ain hoy se distinguen por su lejania y marginacion.

Figura 3. Bosque tropical subcaducifolio de La costa de Jalisco.
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En la “Relacion del pueblo de Ameca’, escrita en 1579 por su alcalde An-
tonio de Leyva, se seniala que los indigenas comunmente solian beber vino de
maguey. De Leyva, sin embargo, no opina favorablemente de los habitos que
la bebida ocasionaba en sus gobernados: seiialaba que “todos en general [son]
grandes borrachos, aguardan a vengar injurias cuando estan borrachos, y pré-
cianse mucho de contar de sus embriagueces. Beben vino de maguey, que es un
arbol de mucho aprovechamiento [...] suelen irse al campo, a los magueyes o
tabernas, o0 a caza y a otras partes, por no oir misa (citado en Acuna, 1988: 32)”

De la informacion anterior se infiere que si con el movimiento evange-
lizador inducido por frailes y colonizadores espaiioles se tendia hacia una
autovigilancia en el consumo de bebidas alcoholicas, en sentido inverso se
generaron actitudes de rechazo por parte de los indigenas, cobijandose en
areas donde podian vivir conforme a sus usos y costumbres previos a la con-
quista. Notese también que el concepto “taberna” ya era usado y al parecer
se referfa a las artesanales fabricas de vino construidas entre las barrancas
o a orillas de los rios para procesar las pinas del agave.

Figura 4. Poblaciones en el area durante el siglo xviii. Fuente: Elaboracién propia, con base en
Mapa digital de México V5, INEGI, 2013. Disponible en: http://gaia.inegi.org.mx/mdm5/viewer.
html. Consultado: 19/12/2013.
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Para la poblacién comun, vivir en relativa autarquia y con pocas po-
sibilidades de acceso a los bienes que ciudades como Guadalajara podian
ofrecerles, obligaba a la busqueda de alternativas de subsistencia y a la reade-
cuacion de los recursos locales para resolver sus necesidades, entre ellas el de
las bebidas espirituosas. Por otro lado, la mineria como principal actividad
en las jurisdicciones de Tomatlan y Mascota propici6é una demanda cons-
tante de mezcal o raicilla, lo que incentivd su produccion y una interrelacion
entre ambas actividades. Por lo demas, se sabe al menos que desde el siglo
xvI los indigenas de la Nueva Galicia utilizaban gran cantidad de frutas
como tunas, tejocotes, mezquites, etc., las cuales dejaban fermentar para
usarlas como bebidas alcoholicas.

Tello describe en su cronica como los indigenas de la sierra de Nayarit,
particularmente los de Huaynamota, sembraban muchos mezcales (1946:
127). Al hacer la descripcion del pueblo de Xala, sefiala también como los
indigenas cultivaban muchos magueyes de los que hacian vino. En estos
pueblos de geografia tan accidentada, lo que encontramos es un aprove-
chamiento masivo de la planta del agave. Y es que, a diferencia del maguey
pulquero (agave salmiana), los distintos tipos de agaves mezcaleros crecen
facilmente en amplias areas del Eje Neovolcanico, asi como en la desértica
altiplanicie mexicana, alcanzando zonas boscosas de las sierras Madre Oc-
cidental y Oriental, e incluso en el sur de México, como Oaxaca y Chiapas
(Canizales, 2008: 41).

Para principios del siglo xv11, segun el cronista Lazaro de Arregui, la
destilacion de mezcal mediante alquitara, es decir, mediante un aparato
destilador tipo arabe con serpentin, era ya muy popular en la jurisdiccion de
Tepic y la costa jalisciense (citado en Valenzuela, 2008: 96). Sin embargo, en
el caso de El Tuito y sus alrededores la destilacion se llevaba a cabo mediante
rudimentarios aparatos de destilacion con influencia asiatica.

Es importante destacar que durante la época colonial, los religiosos
fueron los que mas escribieron sobre el uso del vino como hébito enrai-
zado en la gente a la cual intentaban evangelizar, por tanto su posicion es
claramente parcial en torno al uso de las bebidas nativas; no extrana, pues,
que se opusieran terminantemente a su consumo entre los indigenas. Los
frailes franciscanos, por ejemplo, pensaban que muchos de los peores peca-
dos entre los naturales americanos se debian al consumo excesivo de vino.
Fray Antonio Tello, en su extensa cronica, sefiala una y otra vez cémo los
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indios de las partes serranas de Hostotipac, Xora y Huaynamota utilizaban
la bebida tanto para festejos como para estimular su rechazo contra los
poderes civiles y religiosos impuestos por los espaioles. La sierra era refu-
gio casi infalible no sdlo de los grupos indigenas que la habitaban, sino de
cualquier individuo que quisiera vivir fuera del control espafiol. En Amatlan
de Xora, por ejemplo, a pesar de que contaba con pocos habitantes, tenia
indios tepehuanos, coanos, tequares y de otras naciones, ademas de gente
forajida, quienes, segun Tello, “por delitos, por no pagar tributo al rey y por
no sujetarse a los ministros de doctrina ni a la justicia, se habian ido alli, por
vivir a sus anchas, en tierra donde ni habia justicia, ni ministro de doctrina
ni llegaba espaiiol en la vida” (1984: 360-361).

Vivir en dreas tan apartadas del control politico y religioso propicia-
ba practicas que los espaiioles consideraban inaceptables. Tello da cuenta
que entre los indios coras, por ejemplo, los bailes terminaban hasta que se
acababa el vino, lo cual no era cosa facil por haber en la sierra muchisimos
mezcales; también se emborrachaban con otras bebidas como podia ser el
tepachi o tepache (1968: 360-361). Para los misioneros franciscanos, trabajar
en estas serranias implicaba un enorme sacrificio ademas de ser peligroso.
Asilo vivid en 1580 fray Andrés de Medina, cuando en afan misionero llegd
hasta unas barrancas donde habia una borrachera colectiva de unos 300
indios chichimecos huidos del recién fundado pueblo de Apozolco, quienes
trataron de asesinarlo. Pudo huir golpeado y casi desnudo gracias a que lo
protegieron algunos indios recién bautizados, pero sobre todo, a que estaban
muy ebrios la mayoria de los festejantes (Tello, 1984: 122-123).

Por otro lado, la actitud de las autoridades hispanas respecto al uso de
las bebidas embriagantes entre los indigenas vari6 de una a otra administra-
cion. Ya en 1536, poco después de la llegada de Nuiio de Guzman al occidente
de México, se prohibié que los indigenas se reunieran para hacer borrache-
ras porque serian castigados (1973: 44-45). Por ejemplo, los virreyes Martin
Enriquez y el Conde de la Corufia habian prohibido terminantemente la
venta de vinos en los pueblos indios. Al llegar al poder, el virrey marqués
de Villamanrique en 1575 derogd dicha disposicién y permiti6 la venta de
vinos en los pueblos; pronto se topo, sin embargo, con la animadversién de
las autoridades religiosas que rdpidamente se quejaron ante el nuevo virrey
por el consumo de vino y por la infinidad de tabernas existentes entre los
indios, lo que ocasionaba desérdenes y muertes, ademas de que emborra-
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chandose consumian sus haciendas y bienes (AG1, México: 21, n. 19). Por otro
lado, el vino consumido por indigenas y demas etnias de bajos recursos no
provenia de la peninsula ibérica, se trataba de licores elaborados localmente
por los mismos consumidores, principalmente obtenidos por destilacion de
infinidad de agaves. Desde la época del virrey Villamanrique se reconocia
también que las tabernas indigenas se ubicaban casi siempre en lugares
inaccesibles para evitar el cobro de las reales alcabalas y demds impuestos,
costumbre que aun hoy sobrevive para el caso de la raicilla.

Los frailes creian que por el efecto de la bebida se cometian las mas
diversas abominaciones y pecados publicos escandalosos; fueron ellos los
que pidieron al virrey marqués de Villamanrique que prohibiera otra vez las
bebidas alcoholicas entre los indigenas si no queria que la tierra se perdiera
definitivamente, dado que al consumir bebidas destiladas como el bingarro-
te (destilado de maguey), chinguirito (aguardiente de cana) y otras bebidas
“muy fuertes”, los indigenas morian. Ante ello, el virrey Villamanrique en
1576 prohibi6 de nuevo la venta de bebidas embriagantes entre los indios y
s6lo permitié que en los pueblos de espanoles o donde hubiera espaioles
viajeros el vino fuera vendido por una sola persona debidamente acreditada
(AGI, México: 21, n. 19).

Durante el periodo colonial fueron constantes las drdenes para permitir
o prohibir la fabricacion de las bebidas destiladas producto de la gran varie-
dad de agaves mexicanos, conocidos genéricamente como “vinos mezcales”.
Por ejemplo, a principios de 1670 estaba prohibida la fabricacion y venta
de vino de coco y mezcal en la jurisdiccion de Guadalajara, sin embargo,
en marzo de 1671, Fernando de Haro Monterroso, fiscal de la Audiencia
de Guadalajara, se quejaba de que con la prohibicién de dichas bebidas,
los indigenas ingerian otros brebajes que hacian de cafias dulces, maiz y
otros productos, lo que les ocasionaba muchas enfermedades. Francisco
Calderén y Romero, gobernador de dicha audiencia, también solicité que
se permitiera nuevamente la fabricacion de vino mezcal, ya que la bebida
“no era nociva usada con moderacion, sino saludable y util a los indios”.
Ante ello se emitié una nueva cédula el 7 de septiembre de 1673, en la cual
se concedi6 permiso por diez afios para uso y arrendamiento de dichas
bebidas; se busco también que los impuestos recabados, que ascendieron
a 15 mil 500 pesos, se invirtieran en la conduccion de agua a Guadalajara
(aa1, Guadalajara: 231, n. 4).
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En julio de 1709, durante el reinado de Felipe V, se solicit6 nueva infor-
macién para decidir si se concedia el permiso para fabricar vino de coco 'y
mezcal en la jurisdiccion de la Audiencia de Guadalajara, asi como si era
adecuado establecer un estanco en dicha ciudad (AGN, Reales Cédulas, L. 4,
exp. 47). Para 1719 en Guadalajara se contaba con estanco de vino mezcal; en
Guanajuato y San Miguel el Grande también se permitia su venta al menos
desde 1716; en Querétaro, en noviembre del mismo afio, un funcionario
informaba que era comun el consumo de vino mezcal en todo el reino. Se
creia que consumido con moderacién resultaba ser muy provechoso para
la salud, ademas que redundaria en nuevos impuestos para la Real Corona,
por tanto, se solicitaba la creacion de nuevos asientos. El argumento fue
convincente, pues al aflo siguiente ya existia un asiento de esta bebida en
esa ciudad (AGN, Indiferente virreinal, c. 4115, exp. 30); tal vez con base
en esas consideraciones el virrey solicité en 1733 que no se impidiera el
uso del vino mezcal en las jurisdicciones de Tamazula, Tuxpan y Zapotlan,
cercanas a Colima (AGN, Indios, v. 53, exp. 210). Sin embargo, al igual que
otras regiones de la Nueva Espaiia, en esta area conocida como provincia de
Avalos, las 6rdenes permisivas y prohibitivas iban y venian y pronto volvié
a prohibirse su produccion.

El 28 de marzo de 1751 se denegd el establecimiento del asiento de mez-
cales en las ciudades de Guadalajara y Zacatecas, a pesar de ser muy popular
entre los pobladores (AGN, Reales cédulas: V. 71, exp. 7); para 1755, en cambio,
se producia y vendia en las jurisdicciones de Real de Bolaios, Jerez, Tlaltenan-
go, Fresnillo, Aguascalientes y Juchipila, generando impuestos de importancia.
Para 1760, se mantenia la venta en Zacatecas y Guadalajara (AGN, General
de parte, v. 42, exp. 82); por esos afos también se vendia en la provincia
de Sombrerete. El 13 de noviembre de 1767, en San Lorenzo del Real, el rey
Carlos 111 emiti6 una real cédula ordenando al marqués de Croix, virrey de la
Nueva Espaiia, que prohibiera la fabricacion de vino mezcal en los obispados
de Michoacan y Guadalajara (AGN, Reales cédulas: v. 96, exp. 84). En 1768,
en la Nueva Galicia seguia produciéndose vinos de coco y de mezcal (aAGN,
Correspondencia de virreyes: v. 12, f. 275). Un afio después, en 1769, se orde-
naba terminantemente al alcalde mayor de Guanajuato que no se permitiera
el comercio y el consumo del vino mezcal en dicha jurisdiccion.

Para el caso de Guadalajara, en 1770-1771, nuevamente se permitié su
fabricacion y se instalaron estancos, siempre y cuando el impuesto de la
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bebida fuese destinado a las obras de remodelacion que se estaban llevando
a cabo en el Real Palacio; la introduccion de aguas a la ciudad fue otra de las
obras a las que se consignaron estos impuestos. En contraste, en ese mismo
ano se daban 6rdenes terminantes para que se prohibiera la fabricacién y
venta de vino mezcal en la villa de Nombre de Dios, en Durango, a pesar de
la inconformidad de los vecinos del area por el beneficio econdémico que se
obtenia por este rubro (AGN, Bienes de comunidad: v. 7, exp. 23, 24 y 25). En
1782 si bien se permitia la elaboracion de los vinos destilados de agave en
algunos distritos cercanos a Guadalajara, en otros no; por ejemplo, el 14 de
septiembre de 1782 se prohibid que se produjera mezcal en el distrito surefio
de Zapotlan, pero en el distrito inmediato de Tuxcacuesco si estaba permitido
(AGN, Alcaldes mayores: v. 9). En 1785 se permitia la comercializacién de
estas bebidas en el puerto de San Blas, pero se prohibia en las Californias, lo
que incentivaba el contrabando desde dicho puerto hacia las areas costeras
del noroeste (AGN, Californias: v. 62, exp. 12). Hay constancia de que en 1791,
provincias norteflas como Zacatecas, Sierra de Pinos y Charcas, Real de Bo-
laiios, Arizpe, etc. contaban con permiso para su fabricacion, en cambio en
San Luis Potosi y su jurisdiccién sélo se permitia el uso de pulque y vino de
uva, pero no destilados de mezcal (AGN, Alcabalas: v. 430, exp. 66).

En 1798 también se pretendi6 que en la villa de Ledn se prohibiera ter-
minantemente la venta de vino mezcal, lo mismo en la villa de Zamora; en
este ultimo caso porque estaba afectando la produccion de destilados de la
cana (AGN, Alcabalas: v. 295, exp. 15). Tal vez por esta situacion tan irregular,
en 1795 el intendente de San Luis Potosi solicitaba informacién para saber
si los destilados de agave seguirian permitiéndose en unas jurisdicciones y
prohibiéndose en otras (AGN, Policia y empedrados: v. 32, e. 3). Hay datos de
que en 1800 se fabricaba licitamente vino mezcal en la ciudad de Durango
y sus alrededores; en contraste, nuevamente en 1806 se ordend al juez de
acordada de la jurisdiccion de Zapotldn que destruyera el vino de magueyes
que se vendia en ese distrito y prohibiera su fabricacion (aGN, Indiferente
virreinal: c. 1987, e. 30). En 1807, se ordeno que se prohibiera la elaboraciéon
de vino mezcal en Cuernavaca, Cuautla y ciudad de México, también que
se destruyeran las fdbricas que hubiera en estos contornos. Habia lugares
donde el alcoholismo era un grave problema; un funcionario se quejaba por
el excesivo consumo de vino mezcal en la villa de Zamora (aGN, Aguardiente
de cana: v. 8, exp. 24). Finalmente el 4 de septiembre de 1811, en plena guerra
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de independencia, el virrey Francisco Javier Venegas emitié un nuevo bando
permitiendo la libre fabricacion y venta de vino mezcal en toda la Nueva
Espaiia y las provincias internas (AGN, Bandos, v. 31, exp. 28).

La raicilla, un concepto elusivo

No se sabe con precision el origen de la palabra raicilla para denominar
uno mas de los distintos vinos destilados de la gran familia de los mez-
cales. Algunos productores de dicha bebida creen que el nombre deriva
de la necesidad de evadir a las autoridades que buscaban el control de su
produccion durante el virreinato, periodo caracterizado, como ya se vio,
por las constantes prohibiciones hacia los vinos de maguey; en otros tér-
minos, los taberneros le dieron el nombre de raicilla para confundir a las
autoridades novohispanas y no quedar dentro de las prohibiciones a que el
mezcal estaba sujeto (Dueias, 2011: 19). La bebida no aparece nombrada,
por ejemplo, en la relacion de las bebidas alcohdlicas que a fines del periodo
colonial eran usuales en los alrededores de Guadalajara.? Esto no quiere
decir, sin embargo, que no fuera conocida en los pueblos y reales de minas
del occidente jalisciense. En todo caso, la palabra raicilla hacia alusion a
uno mas de los llamados vinos de la tierra, es decir, a las bebidas alcohdlicas
originarias de América. Como bien lo sefiala Ana Valenzuela, a diferencia
del tequila, cuyo origen tiene una connotacion local bien definida, la pro-
duccién de la raicilla se origind en una vasta area geografica que agrupa al
menos a quince municipios jaliscienses, lo que probablemente impidié que
el nombre aludiera a un origen geografico (2008: 98-99). La misma autora,
utilizando como fuente a Lazaro de Arregui, quien escribiera a principios
del siglo xv11, sefiala que en ese entonces se crefa que el vino destilado de
agave mediante alquitara se obtenia de la “raiz y asientos de las pencas” del
mezcal (2008: 99), lo cual podria estar relacionado con el origen del nombre.
Sin embargo, otros cronistas coinciden con lo sefialado por Arregui. Asi, en
su extensa cronica sobre la provincia de Sonora escrita en la segunda mitad
del siglo xvi11, Ignaz Pfefferkorn, fraile jesuita de origen aleman, escribié:

> Una relacién de 1782 sefiala que en la regién de Guadalajara se consumia bingarrote o

bingui, cerveza, charape, chinguirito, vino mezcal, ponche de pulque, pulque de tlachique,
tejuino, tepache, tuba y vino de caila (Gutiérrez, 2003).
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Los licores de uvas se desconocen en Sonora. Los materiales usados aqui son
las granadas y el mezcal. De la raiz de éste ultimo se destila la mayor parte de
los licores que aqui se toman. Es muy dificil obtener una suficiente provisiéon
de estas raices porque crecen sélo en escabrosas montafias. Algunas veces hasta
ocho dias no son bastantes para juntar suficientes raices. Se encuentran nica-
mente en lugares donde los apaches tienen su morada, por lo que su obtencién
es muy peligrosa. Los espafioles que destilan licores estan bien conscientes de
esas dificultades por lo que cobran ocho florines por cada medida (2008: 163).

En su calidad de evangelizador, Pfefferkorn habia pasado desde 1756
hasta 1767 (fecha en que fue expulsado junto con el resto de frailes de la
orden jesuita) conviviendo con las etnias pima, seri, dpata y yaqui en los
desiertos y montanas de Sonora, por lo que conocia a fondo de lo que ha-
blaba; en otro apartado Pfefferkorn describe el proceso de coccién:

Para destilar esta bebida [el mezcal] las raices deben prepararse de la siguiente
manera: se hace un agujero redondo y profundo en la tierra y se le forra de
abajo arriba con piedras, una descansando sobre la otra, como si fuera pared,
para que quede un espacio al centro. Este espacio se llena con lefia y se le prende
fuego para que las piedras se calienten casi al rojo vivo. Cuando el fuego ha
consumido la lefa se llena el hoyo de raices limpias y descortezadas y se vuelve
a cubrir con ramas y tierra para conservar el calor. Las raices permanecen toda
la noche en este horno y al dia siguiente estan totalmente asadas y listas para
destilar el licor. Muy pocos tienen el equipo necesario para hacer destilacién
y aquellos que lo tienen son por lo general espailoles que demandan un buen
pago por su servicio (2008: 61).

De su descripcion se infiere que posiblemente esté hablando de una
variedad pequena de mezcal, ya que sefiala que las pifias eran tan gruesas
como la cabeza de un hombre (2008: 60), en todo caso, lo que interesa es el
nombre que ambos cronistas le asignan a la materia prima; no quiere decir
por tanto que lo que se destilaba eran las raices de los agaves sino que le
llamaban raiz al tallo o pifia del agave.

La raicilla, al ser una mas de las bebidas destiladas provenientes de los
agaves mexicanos y por su cercania geografica, guarda profundas semejan-
zas con los antecedentes historicos del tequila, y en general poseen origenes
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comunes; de hecho, hasta fines del siglo x1x, el tequila (entonces aun lla-

mado vino mezcal) también se elaboraba con diversas especies de agaves.

El vino mezcal se hace con el zumo del maguey asado en barbacoa, es decir, en
un horno que se hace en la tierra calentandolo antes con lumbre y tapandolo
enseguida con ramas y piedras. Este jugo se pone a fermentar con el calor, como
se hace con la miel de la cafia, y después se pasa por el alambique de Derosne
una, dos y tres veces, hasta dejarlo de sesenta a ochenta grados. Con todo ma-
guey [y] aun con pulque puede hacerse este aguardiente, pero el maguey que
llaman chino [agave americana L.], el manso [probablemente agave mapisaga
trel.] y el tenametl [tal vez agave Salmiana], son los mds adecuados (Boletin
de la Sociedad Mexicana..., 1863: 556-557).>

Para la época colonial es inutil plantear diferencias entre el tequila o

la raicilla, en razén de que, durante esa etapa y aun en el siglo x1x, ambas

bebidas se conocian genéricamente con el nombre de vino mezcal, igualadas

también por las ruasticas condiciones de su destilacion. Aniceto Ortega es
enfatico en la singularidad del proceso para la obtencion de vino mezcal,
seflalando que una vez madurado el campo de magueyes se procedia a

establecer la taberna o “rancho de vino’, formandose en dos o tres semanas
una poblacién donde antes era un lugar desierto.

Extrafieza causard al oir que para cada vez que se esplota un campo de maguey
se tiene que montar la fabrica pero este es el hecho en la generalidad de las ha-
ciendas y no llamara tanto la atencién cuando se reflexiona que los utensilios y
menesteres son tan sencillos y de formas tan rudas que las fermentaciones del
tiempo de Loth ylas destilaciones del tiempo de Villanueva han de haber contado
con aparatos mds perfectos (Boletin de la Sociedad Mexicana.. ., 1863: 559-560).

En sintesis, durante el periodo colonial se utiliz6 indistintamente una gran

variedad de agaves para la fabricacion de vinos mezcales (entre ellos el agave

“lechuguilla’, usado para elaborar raicilla). Esta variacion en la materia prima
dependi6 fundamentalmente de su abundancia segun la ubicacion geografica.

3

Noétese la pronta adopcion de tecnologia de destilaciéon més adecuada, ya que apenas en
1819 el quimico francés Charles Derosne habia expuesto en la ciudad de Paris este nuevo
alambique de destilacion continua que ahorraba agua, combustible y tiempo.
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EL caso de San Pablo Hostotipaquillo

En general, el uso de bebidas embriagantes durante el periodo colonial fue
tomado como motivo para ordenar la extincién de pueblos completos. Vale
la pena abordar el caso especifico del antiguo pueblo indigena de San Pablo
Hostotipaquillo, en la jurisdiccion serrana del Real de San Sebastian, aleda-
o a Mascota (no confundir con el actual municipio de Hostotipaquillo), el
cual fue disuelto por presiones de la élite local al ser acusados sus habitantes
de alcohdlicos y disolutos.

En 1784, el alcalde mayor de San Sebastian junto con el cura vicario de
dicha jurisdiccion solicitaron a la Real Audiencia de Guadalajara la extincion
de San Pablo Hostotipaquillo. Las razones esgrimidas fueron que s6lo con-
taba con dos familias de indios y seis de otras castas y porque en él hallaban
refugio los malhechores y profugos de la justicia del sur de Nayarit y de la
sierra de San Sebastian y Mascota. San Pablo Hostotipaquillo se encontraba
a mas de doce leguas del Real de San Sebastian, para llegar a él habia que
transitar por pésimos caminos y cruzar algunos rios de importancia, razén
por la cual no podia ser vigilado. Al no ser contundente esta argumentacion,
se senal6 que en San Pablo Hostotipaquillo se vivia “sin Dios, sin Rey y sin
Ley”, ya que la poblacion no asistia nunca a misa ni tenia servicios religiosos
de ningun tipo, no tenfan autoridades y en general sus habitantes estaban
entregados a los placeres del vicio y la depravacion; ademas, no eran indios
puros, sino mulatos, coyotes y lobos, es decir, castas consideradas bajas vy,
segun los sabios del virreinato, propensas a cometer excesos. Seiialé también
que los amancebamientos y la embriaguez eran cosas comunes en ¢l (a1pj,
Tierras y aguas, V. 104, exp. 5). Un argumento recurrente de varios testigos
de la sierra de Mascota era que los indios de San Pablo Hostotipaquillo no
solo se dedicaban principalmente a fabricar vino de mezcales silvestres, sino
a consumirlo. Por ejemplo, segtin el alcalde mayor del Real de San Sebastian,
el giro principal de los pocos habitantes de San Pablo Hostotipaquillo era la
fabricacién de vino en rusticas tabernas del que abusaban cotidianamente.

Las razones ocultas para proceder con tanto rigor eran que don Manuel
de Hormasa, un comerciante de Guadalajara y duefio de minas en la juris-
diccidn de San Sebastian, estaba interesado en las tierras que detentaban
los indios de San Pablo Hostotipaquillo para apacentar los hatos de mulas
que ocupaba en sus actividades mineras.
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Sin hacer una investigacion exhaustiva, en agosto de 1785, la Real Au-
diencia de Guadalajara decret6 la disolucion del pueblo de San Pablo y su
recongregacion en San Sebastidn; se ordend quitarle la vara al alcalde del
pueblo y también recoger todos los ornamentos de su iglesia y trasladarlos
a San Sebastian en calidad de depdsito. El 6 de octubre de 1785, Christobal
Ramos, alcalde mayor del Real de San Sebastidn, se traslad6 a San Pablo,
congreg6 a toda la poblacién, les ley6 la resolucion de la Real Audiencia de
Guadalajara y, acto seguido, despojé de la vara de mando al alcalde indigena
de la poblacidn, recogio6 los ornamentos y reliquias de su iglesia y les ordeno
que en un lapso de 30 dias se congregaran en otras poblaciones, pues el sitio
de tierra de San Pablo Hostotipaquillo, asi como las tierras de su cofradia,
serian puestos en publica subasta (ar1pj, Tierras y aguas, v. 152, exp. 42).

Es bastante elocuente la carta dirigida a las autoridades de la Real Au-
diencia de Guadalajara, por parte de los habitantes de San Pablo, sobre lo
que paso en torno a este caso:

Nosotros los naturales del pueblo de San Pablo Hostotipaquillo, su cabecera el
R. de San Sebastian, Parecemos ante V.S*. en la mejor via y forma q convenga
y el dro. nos permite y decimos q hallandonos como nos hallamos despojados
de Nro. Pueblo y bienes desde el dia seis de octubre del proximo afio pasado
de setecientos ochenta y cinco por Nro. Alcalde Mayor dn. Cristébal Ramos
quien por pedimento de un sujeto que maliciosamente y vestido de interés fue
y sac6 un despacho de Guadalajara con unos informes tan falsos como inicuos
que de nosotros dio; sin reconbenirnos, ni amonestarnos nada, de improviso
nos cayo Ntro. Alcalde Mayor con mucha gente armada, sin saber nosotros
con que intencién venian; Nos mandd juntar a todos sin que faltara ni uno
de los que formdbamos el pueblo lo que no se pudo cumplir exactamente por
hallarse algunos fuera del pueblo haciendo sus diligencias. No obstante catorce
familias que estdbamos existentes nos Aprontamos a ver lo que nos mandaba
su merced y estando Juntos nos mostrd y leyé el despacho y habiéndolo oido
con toda atencién y respeto nos propuso que si no obedeciamos alo que res-
pondimos que por ser R. mandato de la R. Audiencia obedeciamos y entonces
nos replicé su Merced diciéndonos q no lo mandaba assila R. Audiencia sino el
Sr. Regente a lo que respondimos q supuesto asi lo mandaban los R. ministros
de su majestad que obedeciamos y habiendole dado esta razén nos recogio la
vara de justicia que nos regia nuestro pueblo, y entonces entre su merced y
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otros compraron una botija de vino y se la tomaron entre todos y assi tomados
entraron a la Iglesia y la fueron despojando de todas las imagenes y adornos
que tenia con tanta tropelia y desacato que nos escandalizabamos creyendo
que toda aquella algarabia nacia del vino que habian tomado y por que uno
de nuestros hermanos les dixo que manejaran aquellas soberanas reliquias
como Dios manda que reverencien las imdgenes, pues nosotros por ser indios
ignorantes no permitiamos que en Ntro. Templo se usara alguna Yrreverencia
y porque dho hermano dijo esto le mando el Sr. Mayor que se cayara y prosi-
guieron aun parece qu haciéndolo peor p qu asi que acabaron de despojar la
Iglesia descolgaron las campanas y una de ellas la colgaron en las casas reales
para hacer mayor Yrrision de nosotros nos estuvieron tocando agonias y Asi
que se cansaron de hacernos mofa, se lo llevaron todo y nos dejaron con el
dolor que se puede considerar; porque a mas que llevarnos el corazén en Ntras.
Imégenes... nos fue despojando de todos nuestros bienes asi plantas frutales
como muebles sin poder escapar la cofradia que de Ntro. Trabajo tenfamos...
(a1py, Tierras y aguas, V. 152, €Xp. 42).

Los indigenas sin embargo, no se congregaron en el Real de San Se-
bastian, sino que se trasladaron a Guadalajara y entablaron un litigio que
durdé al menos hasta 1792, respaldados por un abogado defensor y apoya-
dos, segun se decia, por indigenas sediciosos del pueblo de Zapotlan, de
la jurisdiccién de Acaponeta. En su argumento senialaron ser 18 familias y
56 personas entre chicos y grandes, ademas de pagar tributos, contar con
iglesia, cofradia y haber dado siempre obedecimiento a las autoridades. En
marzo de 1786, las tierras del fundo legal del pueblo, mas otro sitio grande y
26 caballerias y media de tierras (unas 2 mil 600 hectédreas) que habian sido
propiedad de los indigenas le fueron mercedadas a don Manuel de Hormasa
por 300 pesos. A fines del siglo xvii1, San Pablo Hostotipaquillo perdi6 su
categoria de pueblo indio; no se sabe si sus habitantes se congregaron en
el Real de San Sebastidn o si fueron a establecerse a algtin centro minero o
hacienda cercana (a1pj, Tierras y aguas, v. 152, exp. 42). Vale destacar que
con esta resolucion desaparecid el ultimo pueblo indigena formalmente
reconocido por la Real Audiencia de Guadalajara en la jurisdiccion de San
Sebastian, que entonces abarcaba hasta la costa del océano Pacifico.

De este litigo se desprende que los indigenas de San Pablo Hostotipa-
quillo producian vino de la tierra y hacian sus fébricas o tabernas en las
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barrancas y montafias mas intransitables. Dada su pobreza y la distancia
de varias leguas de camino con respecto al Real de San Sebastian de donde
dependian, todo parece indicar que buena parte de su produccion la con-
sumian ellos mismos o tal vez la vendian en haciendas y minas apartadas.
De este modo, la raicilla debi6 ser una bebida doblemente marginal, pues
ademds de estar prohibida por las autoridades de la época se le consideraba
de poca estima por ser propia de los habitantes serranos, quienes la produ-
cian de modo artesanal y la consumian localmente.

EL mantenimiento de una tradicion
en el México independiente

Durante el siglo x1x la produccién y el consumo de raicilla o de vino mezcal
en el area de San Sebastian y Mascota se vio alterada por el trafico constante
de bebidas destiladas de agave procedentes de otras regiones de la Nueva
Galicia. Los expedientes fiscales durante las décadas que van de 1800 a 1820
para las jurisdicciones del Real de San Sebastian y de Mascota son prolifi-
cos en cuanto a los cobros de alcabalas de viento, esto es, el impuesto que
pagaban los comerciantes por géneros que trafan para vender o cambiar.
Destacaba la introduccién de mercancias europeas y de otras provincias
mexicanas, lo que generaba grandes ingresos tanto para el pago de recau-
dadores locales como para los préstamos patriéticos, gastos que con motivo
de la guerra de independencia estaba llevando a cabo el ejército realista
(ARAG, Fiscal: v. 192, 410 y 503).

Para el caso de San Sebastian, la llamada alcabala de viento también se
cobraba a los comerciantes locales, por ello podemos darnos cuenta de que
habia una importante produccién de vino destilado de agave. En el Real
de San Sebastidn, por ejemplo, ademas de una importante produccion de
mulas, cerdos, reses, quesos, frutas y sebo para elaborar jabdn, se producia
y comercializaba vino mezcal, el cual era trasladado en botijas y barriles,
comercializaciéon que tendia a acelerarse entre los meses de septiembre y
diciembre (ARAG, Fiscal, v. 1042 y c. 136).

Los vinos mezcales que entre 1815 y 1816 formalmente se registraron
en las aduanas del Real de San Sebastidn provenian principalmente de Te-
quila, Teuchitlan, Magdalena, Etzatlan y Amatldn, es decir, el 4rea aledana
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al volcan de Tequila que tradicionalmente habia surtido a los centros de
poblacion del occidente y el norte de la Nueva Galicia. Habia sin embar-
go una importante venta de destilados de agave procedentes también de
Mascota y su entorno, aunque lo que realmente le hacia competencia a los
vinos provenientes de Tequila y localidades aledanas era la produccion de
la hacienda de San Felipe (hoy San Felipe de Hijar), la cual introducia pe-
riédicamente importantes cantidades de vino mezcal seguramente obtenido
de agaves silvestres, es decir, similar al proceso de la actual raicilla (ArAg,
Fiscal, v. 1124 y c. 147).

Esta hacienda, ubicada en una de las dreas més remotas de la sierra de
San Sebastidn, destacaba por su dinamismo en cuanto a la produccion de
vino, el cual tenia como destino las diversas poblaciones mineras del area,
entre ellas el Real de San Sebastian. Vale la pena destacar también la cercania
geografica de la hacienda de San Felipe y el extinto pueblo indigena de San
Pablo Hostotipaquillo —que durante el siglo xv111 se habia especializado en
producir la bebida—, por lo que podemos considerar que esta zona fue el
corazon de la produccion de raicilla a nivel local o, en otros términos, fungié
como el drea mds importante de su produccién dentro de las jurisdicciones
de San Sebastidan y Mascota.

En cambio, para el caso de la extensa drea que en ese entonces quedaba
dentro de la jurisdiccién de Tomatldn, es decir la mayor parte de la actual
costa jalisciense, el vino mezcal provenia de diversos puntos, entre los que
destacan Tequila, Talpa, Mascota, Ayutla y Autlan (ARAG, c. 140, exp. 1069 y
1082). Podemos decir, pues, que si bien Tequila se imponia en el occidente de
México como centro hegemonico de produccién y comercializacién de vino
mezcal, en el caso de la sierra y costa jalisciense eran variadas las localidades
de donde provenian las bebidas destiladas de agave, participando también
en este mercado productores de la jurisdiccion de Mascota.

Ahora bien, al conteo de las bebidas destiladas de agave que a principios
del siglo x1x pagaron alcabalas habria que afiadir las bebidas que en ran-
chos, haciendas y minas eran producidas y consumidas sin ningun tipo de
regulacion ni registro, lo cual seguramente era mas usual a medida que las
localidades se encontraban més aisladas. Podemos decir que evadir impues-
tos en esa época, mas que una accion ocasional era una tendencia general,
propiciada tanto por el aislamiento como por los conflictos civiles que casi
ininterrumpidamente sacudieron a México desde la independencia hasta el
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fin de la guerra de reforma e intervencion; por tanto es muy probable que la
mayoria de la produccion de raicilla nunca pasé por algun registro oficial.

Durante el siglo x1x se mantuvo la tradicidn de destilar vino de agaves
silvestres en pequeiias tabernas, sobre todo en las poblaciones mas alejadas
de los caminos reales que cruzaban la sierra. Un informe de 1818, elaborado
por el parroco Remigio Sanchez Porres, sobre cada una de las localidades
que componian el curato de San Sebastidn, es enfatico, por ejemplo, en
cuanto a la importancia que tenia una especie de agave conocida como
pata de mula (probablemente Angustifolia haw, ya que en el drea de Puerto
Vallarta y Bahia de Banderas dicha variedad recibe ese nombre atn en la
actualidad), con la cual —decia este parroco— los habitantes de la hacienda
El Pueblito (la misma localidad que antes habia sido el pueblo indio de San
Pablo Hostotipaquillo) elaboraban vino mezcal, bebida que, a juicio del
cura, era tan eficaz “para curar los males” como el vino mezcal de Tequila
(Ortiz, 2005). Como ya se vio, fue por la produccion y consumo de vino que
la Real Audiencia de Guadalajara ordend la extincion de este antiguo pueblo
indigena, orden que el cura Sanchez Porres consideré que habia sido “por
justos motivos” (2005). Notese que el cura de San Sebastian nunca le da el
nombre de raicilla a la produccién de vino de agaves del area, le nombra
simplemente vino mezcal.

En otras areas de México la produccién de vino mezcal también estaba
aumentado. Ya en 1863, Aniceto Ortega sefialaba que en Rio Verde, San Luis
Potosi, se aprovechaba el agave lechuguilla o jarcia, para la produccion de
vino mezcal. El mismo autor agrega que para entonces (1863), a pesar de
que la bebida ya era bien conocida y apreciada en México, su explotacion se
llevaba a cabo en pequena escala, comparada al menos con la industria del
pulque. De hecho, los empresarios pulqueros del centro de México sacri-
ficaban el maguey manso usado para producir pulque cuando aumentaba
el precio del vino mezcal, destilandolo para producir una bebida similar a
este (Boletin de la Sociedad Mexicana..., 1863: 559-560).
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EL siglo XX, la raicilla como una bebida singular

El que la bebida se mantuviera como un producto usual en el gusto de la
gente del area montafnosa de Jalisco puede ilustrarse con el hecho de que a
principios del siglo xx existian en el centro minero de San Sebastian varios
expendios de bebidas alcohdlicas que eran tolerados por las autoridades
porque eran de las actividades que mas impuestos pagaban al erario muni-
cipal junto con los ingresos por la matanza de reses. Datos dispersos, que
van de 1904 a 1929, sefialan que las tiendas o negocios que vendian este tipo
de bebidas en la poblacién de San Sebastidn pagaban desde uno hasta 30
pesos mensuales, lo que al parecer estaba relacionado con la importancia del
expendio. El consumo de bebidas destiladas de agave, sin embargo, estaba
sujeto a vaivenes, por ejemplo, a raiz de una disposicién municipal, s6lo en-
tre abril y mayo de 1920, se cerraron cinco tiendas de bebidas embriagantes
ubicadas la mayoria en las Casas Consistoriales y en el 2° Cuartel de dicha
poblacion; sin embargo, otros expendios continuaron funcionando, como
lo prueban los impuestos pagados durante los meses siguientes del mismo
ano (AHMSS, Tesoreria, 1920). Curiosamente, en el drea de San Sebastidn a
Mascota también debid existir alguna produccién pulquera, pues ocasio-
nalmente aparecen impuestos por “magueyes de pulque’, lo que indica que
si bien no era importante, también se practicaba (AHMSS, Tesoreria, 1920).

Para mediados del siglo xXx, la raicilla debi6 ser una bebida popular en
ferias y palenques de diversas areas del estado de Jalisco; el escritor Juan
Rulfo la menciona en su cuento El gallo de oro, redactado entre 1956 y 1958:

Les trajeron las cervezas y unas cazuelas conteniendo algo humeante. Pero
Dionisio Pinzon hizo a un lado la cerveza.

—;Qué, prefieres mejor algo fuerte? Aqui tienen “raicilla” de la buena —le
dijo Benavides.

—No. No acostumbro beber —contest6 Dionisio Pinzén (Rulfo, 1994: 295).

Otro factor que incentivd su difusion en otras dreas del occidente de
México fueron las peregrinaciones anuales al Santuario de la Virgen de
Talpa enclavado en el corazdn de la sierra de Mascota, ya que los viandantes
que visitaban a la virgen del Rosario, entre otros alimentos tradicionales
que ofrecia la sierra de Talpa-Mascota, tomaban raicilla para soportar las
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largas jornadas de camino a pie y también llevaban la bebida a sus lugares
de origen.

A nivel local, la raicilla poco a poco se ha visto beneficiada por cuali-
dades que le han ido atribuyendo. Asi, muchos consumidores creen que al
ser un producto casi cien por ciento artesanal no es nociva para la salud
y, tomada con moderacién, puede ser hasta medicinal (entrevista a Juan
Santiago Santiago, 17 de enero de 2014).

Mi suegro, que en paz descanse, Prudencio Becerra, murid a los 104 ailos y él
toda su vida tomo raicilla. Nunca tom¢é de ninguna otra bebida [embriagante],
con eso nos damos cuenta de que es buena y medicinal, y asi se ha considerado
siempre en donde yo vivo (entrevista a Amador Rubio, 16 de enero de 2014).

El conocimiento sobre la seleccion y corte de las pifias de los agaves, el
tatemado, la instalacion de la taberna y en general el proceso de elaboracion de
la raicilla se mantuvo, durante el siglo xx, pasando de generacion a generacion
familiar, aunque también se ha adquirido gracias a emplearse temporalmente
con productores de raicilla (entrevista a Florentino Carbajal, 8 de diciembre
de 2012). En cuanto a la venta local de la raicilla, como no son cantidades muy
importantes, los productores la llevan a cabo directamente o en pequenas
cantidades en expendios de bebidas o licorerias (entrevista a Olegario Lepe,
15 de enero 2014). Resulta interesante, sin embargo, constatar en los testimo-
nios orales de los productores de raicilla el desconocimiento sobre la génesis
histdrica de su producto, lo que posiblemente explique por qué en el muni-
cipio de Guachinango hasta hace relativamente poco tiempo a la raicilla se le
conocia también como “barranca’; tal vez por los lugares de donde se extraia
(entrevista a Atanasio Duefias Aguirre, 17 de enero de 2014). A diferencia del
tequila, en cuyo caso la historiografia moderna (particularmente de los siglos
x1x y xx) ha destacado a familias y personajes prominentes en su produccion,
distribucién y difusidn, la importancia de los saberes para la produccion de
la raicilla se difumina entre pequeios y casi anénimos productores; es una
historia mas horizontal, comunitaria y menos elitista.

Mas alla del arquetipo impuesto por el tequila como bebida convencio-
nal y tipica del occidente de México en detrimento de otros licores como la
raicilla, una diferencia crucial entre ambas bebidas tiene que ver con el tipo
de materia prima utilizada, pues en el caso del tequila, es el agave tequilana
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weber azul la nica variedad autorizada para su fabricacidn, mientras que
para producir raicilla se utilizan por lo menos tres tipos de agaves silvestres:
el agave inaequidens, utilizado en el drea de San Sebastian del Oeste (Duerias,
2011: 9), el agave maximiliana baker o lechuguilla, utilizado en Talpa, Masco-
ta y otros municipios aledafos, y el agave rhodacantha trel, usual en la costa
de Jalisco, en Tomatlan, Cabo Corrientes y Puerto Vallarta (Vazquez-Garcia,
2007: 46-60). Sin embargo, el agave tequilana weber azul en la actualidad no
se encuentra en estado silvestre, lo cual genera serias interrogantes en torno
al tipo de materia prima utilizada en la época colonial o el siglo x1x para
producir lo que hoy considerariamos tequila. Si en ese entonces la materia
prima no era un elemento diferenciador entre ambas bebidas, es posible
plantear mayores similitudes entre ambas bebidas hasta antes del siglo xx.

Reflexiones finales

Lo que en este trabajo se intenté demostrar es que la raicilla nacié como
parte del mestizaje entre los conocimientos y habitos indigenas y los saberes
traidos por los conquistadores espaioles, de ahi su arraigo histdrico, sin
embargo, ha tenido vaivenes en sus mas de 400 afos de existencia. Durante
el virreinato, la produccién y consumo de la raicilla significé una practica
de libertad, incompatible con el modo de vida que frailes y autoridades ci-
viles quisieron imponer a la poblacién serrana. Durante el siglo x1x, ante la
inestabilidad social existente, se siguié produciendo la bebida de la raicilla
como estrategia de vida recreando la experiencia local.

En la actualidad, la raicilla se ha visto amenazada por la competencia
de otros productos como la cerveza, el tequila, los rones y brandis, etc. Sin
embargo, la bebida ha seguido produciéndose, sirviendo principalmente en
eventos comunitarios y festejos familiares, lo que propicia rituales de reci-
procidad. Ademas, desde mediados del siglo xX, la raicilla paulatinamente
ha ido saliendo de su enclaustramiento y marginalidad. Con la constitucién
del Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla en 1997, los productores han
tenido la posibilidad de buscar el reconocimiento nacional e internacional
de su producto en un contexto en que los saberes y practicas tradicionales
poco a poco van siendo revalorados ante los embates de la modernidad
globalizante. En ese tenor, los habitantes de la sierra occidental de Jalisco
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poco a poco han ido adquiriendo conciencia del valor de la raicilla, de
su singularidad y su significado cultural, haciéndose reflexivamente mads
responsables e interesados en que se impulse su produccion, se regulen las
caracteristicas fisico-quimicas que debe reunir como bebida espirituosa y se
constituya en una seria opcion econémica en los municipios y localidades
rurales que la producen.
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Ser raicillero en Cabo Corrientes:
un trabajo artesanal de expresion
identitaria

MARIA ROSA NUNO GUTIERREZ"

Introduccion

México, como cualquier otra nacién, cimentd sus principios fundamentales
sobre un conjunto de elementos: valores, creencias y simbolos (el himno,
la bandera, la lengua y la religion, entre otros) que transitaron del pasado
prehispanico a tiempos mads recientes y cuyo fin fue forjar la identidad de
un pueblo y el orgullo de pertenecer a él de una forma homogeneizante.
Sin embargo, décadas después hubo de formularse la pregunta de ;dénde
quedaba el patrimonio cultural de otros muchos grupos sociales y entre
ellos los indigenas que se encontraban dentro de la nacién? Fue entonces
necesario ampliar el concepto; en 2001 la UNEsco procedié a realizar la
Declaracion Universal sobre la Diversidad Cultural, dirigida especialmente
hacia la necesidad de mostrar los patrimonios locales y regionales; a ello se
sumo la valoracion de todos aquellos oficios de herencia cultural que han
venido identificando a grupos subalternos en espacios particulares. Con esta
declaracion se dio cabida a la pluralidad y a la inclusién de sectores margi-
nados que cuentan con un acervo singular de conocimientos que deben ser
reconocidos como expresion identitaria, misma que puede desempenar una
funcién importante como motor de desarrollo econémico.

! Profesora-investigadora del Cuvalles, Universidad de Guadalajara.
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El presente trabajo aborda uno de los oficios artesanales existentes en la
costa norte de Jalisco, especificamente en Cabo Corrientes, y que consiste
en la destilacion de la raicilla; en él queda guardada la transmision de un le-
gado generacional de los conocimientos y métodos para realizar esa bebida.

El paisaje y la herencia cultural.
Antecedentes metodolagicos

No es este el lugar mds apropiado para entablar una profunda discusion acerca
del paisaje y los estudios realizados a partir de las numerosas disciplinas que
lo han tratado, algunas tan dispares como la pintura o la literatura. Con todo,
se llevara a cabo una pequena reflexion interdisciplinaria para comprender
dos conceptos que intervienen en el paisaje: la cultura y la naturaleza.

Algunas disciplinas como la antropologia y la geografia participaron
con prontitud en el tema a finales del siglo x1x, pero ambas, previamente,
tuvieron que superar los planteamientos del positivismo decimonoénico,
basados en las ciencias naturales y sus explicaciones sobre la forma en que
el ser humano se adaptaba al medio fisico en el que vivia. Al transcurrir
el siglo xx, cada una de dichas disciplinas hizo replanteamientos de sus
objetos de estudio y de sus respectivas metodologias en relacion al espacio
y al paisaje, comenzando a comprender que uno y otro eran componentes
sustanciales en el desarrollo y los procesos sociales.

De esta manera, mientras la antropologia trabajaba para una mejor
comprension de cémo las diferentes culturas forjaron su medio natural a
partir de sus experiencias y de los cambios que se iban generaban a lo largo
del tiempo, por su parte, la geografia trascendio las limitaciones intrinsecas
de la dimensiéon meramente fisica. En este sentido contribuyeron de manera
significativa las investigaciones de Sauer,” quien a su vez influenciado por los
trabajos de Malinowski y Boas, para entender que en el paisaje se inscribian
otras dos dimensiones: la temporal y la cultural.

Pero el debate epistemologico no se cerrd aqui sino que continué en
las siguientes décadas desde otros campos cientificos como la teoria so-

> Sauer trabajé durante los afios treinta en una serie de investigaciones desde la geografia

humana y sus trabajos tuvieron como objetivo principal relacionar el suroeste de Estados
Unidos con el noroeste de México.
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cial y la historia. Entre ellos destacamos los aportes de Wallerstein (1999),
quien entendié que el tiempo-espacio son categorias constitutivas internas
e inseparables y que no solo son realidades fisicas invariables dentro de
las cuales existe el universo social en instancias en las que se determina
nuestro comportamiento colectivo. A ello habria que anadir los ritmos ci-
clicos —independientemente de su durabilidad— y el funcionamiento de
las estructuras sociales, culturales, econémicas desde las que se inscribe el
cambio social (Braudel, 1987).

Por otro lado, en cuanto al concepto de paisaje cultural podemos decir
que ha seguido evolucionando y se le debe entender no s6lo como un objeto
de estudio sino como una herramienta para el analisis de los fenémenos
sociales.’ Lo que supo advertir la geografia al establecer una interlocucién
con las ciencias sociales, para difuminar sus fronteras tradicionales con
otras disciplinas, haciendo que estas se volvieran cada dia mas porosas y
permeables® entre si (Giménez, 2009: 80).

El paisaje entonces se presenta como un escenario o entorno fisico-
natural en el que discurre un conjunto de actores, asi como una miriada de
aspectos y variables en correlacién con lo histérico, econémico, cultural,
social y simbolico. Ademas no hay que olvidar que en el paisaje se inscri-
be una sucesion de conexiones, acciones y procesos sociales de diferente
intensidad desde la que se construyen relaciones de poder. Dado que en el
paisaje se encuentran todos los recursos necesarios para la sobrevivencia
del ser humano, se comprende que sobre ellos se ejerza presion y se creen
conflictos por la dominacion, oposicion y reapropiacion de los mismos por
parte de grupos mayoritarios/minoritarios (Raffestin, 2013; Foucault, 1992;
Balandier, 2005).

De forma particular, la etnografia y la arqueologia han ido percibiendo
a partir de sus estudios que el paisaje y todo lo que en ¢l encontramos no
puede ni debe ser estudiado como algo independiente al ser humano, sino
como un componente en estrecha vinculacién con aquel. En las sociedades
no occidentales y tradicionales, el espacio que rodea a los sujetos deja de
ser pasivo para convertirse en un ente vivo. Asi lo vemos ante las relaciones

Véase a Thiébaut, 2008.
Encontramos de esta manera especialidades como la geografia cultural, la geografia his-
térica, la etnogeografia o la geografia rural, la geo-historia y también otras mas dispares
como la comunicacién.
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intersubjetivas que se establecen entre los humanos, los no humanos, con
lo inanimado e incluso imaginario, recredandose entre ellos sentimientos,
actitudes, intercambios o dones dentro de un estatuto ontolégico comun
entre los que comparten un espacio y un tiempo; de ello se impregnara el
paisaje al momento que otorgara identidad a todos aquellos que participan
de €l (Gallinier 1990; Nuio, 2015; Descola, 2005; Iwaniszewski, 2011). La
consecuencia de todo ello es que la segmentacion clasica entre naturaleza y
cultura se borra hasta el punto de que estos dominios no son distintos entre
si y se vinculan estrechamente.

De manera que el paisaje concentra un conjunto de elementos identi-
ficatorios que en buena parte tienen que ver con la pertenencia a un lugar
con nexos relacionales e histdricos, siendo estos las sefiales reconocibles de
los habitantes, que se constituyen en lugares de memoria (Augé, 1993), pero
también en lugares desde los que se establecen las diferencias.

Por todo lo anterior, es importante destacar que la categoria de paisaje
debe ser entendida de una manera multidimensional y este abordaje debe
encontrar en la interdisciplinariedad un medio eficaz de comprender la rela-
cion entre lo fisico, lo social y hasta lo imaginario. Lo que en principio puede
parecer un problema en el sentido de armonizar las teorias y metodologias
que comparten un objeto de estudio, es sin duda lo contrario, es decir, una
garantia de que las distintas aportaciones en su conjunto contribuirdn al
enriquecimiento de los resultados obtenidos.

De forma concreta, la region Costa Norte, asi como la Sierra Occidental
jalisciense, remiten a una historia de ocupacién muy temprana por parte
de poblaciones que han dejado un sinnumero de testimonios materiales
en el paisaje, entre los que sobresalen sitios arqueoldgicos, tumbas de tiro
y cientos de petroglifos,® entre otras evidencias. Pero lo que resulta claro
de la observacion y andlisis de dichos restos materiales (aparecidos en los
simples recorridos de campo) son las primeras intervenciones humanas en
el medio ambiente, es decir las incipientes mediaciones de la cultura local
en el paisaje natural. A través de esas intervenciones se vislumbra el asen-

® Joseph Mountjoy ha investigado especialmente en la sierra y costa de Jalisco y encontrado

cientos de petroglifos entre los periodos del 300 a. C. y el 1200 d. C. En la zona también se han
llevado a cabo numerosas excavaciones que han puesto al descubierto a grupos prehispanicos
que vivieron al interior de una sociedad jerarquizada, con especializacién productiva agricola,
quedando deificados los elementos de la naturaleza de la que dependian (Lépez, 2011) .
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tamiento de grupos humanos, quienes representan y significan su entorno
bajo un conjunto de simbolos explicitos asociados con el tiempo y el espacio,
y otros implicitos en relacion a sus conocimientos, creencias e ideologia.

Figura 1. Petroglifo. EL Divisadero.

El resultado de aquella fase fue la herencia cultural (que ain hoy puede
verificarse) expresada en petroglifos que marcan como hitos el paisaje, a tra-
vés de los cuales podemos acceder a las formaciones semiotico-discursivas
de las culturas locales, quienes asignarian representaciones y usos a los
parajes y en su conjunto al resto del cosmos.

Los petroglifos como elementos dispersos dentro del territorio se sig-
nifican de por si y se constituyen en vehiculos de comunicacién. Entre los
signos mas reiterativos en los petroglifos se encuentran soles, venados, es-
caleras, espirales y circulos concéntricos de menor a mayor; este ultimo
representa al agua, elemento vital y fundamental para la vida, relacionado
con la fertilidad de la que se sentian dependientes la mayoria de las poblacio-
nes agricolas para la (re)produccion y el futuro del grupo social (Mountjoy,
2008). Sin duda nos hallamos frente a una sociedad agrafa que pese a ello
ha dejado una huella indeleble a través de la historia, sobre elementos de
la naturaleza y del universo, que parecieran indestructibles con el paso del
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tiempo, propiciando la comunicacion entre aquellos actores sociales que
transitan sobre los parajes intervenidos. Desde aqui ya podemos sefialar
como el paisaje es ocupado, apropiado, construido, simbolizado y hasta
sacralizado por un grupo social, de tal suerte que este deja de ser neutro
para adquirir una multiplicidad de significados.

Con la llegada de los espaiioles en el siglo xv1 el paisaje trata de resistir
junto a sus pobladores originarios al nuevo contexto cultural. Muchos prefirie-
ron huir a las montanas y zonas mas reconditas de la geografia, pero debieron
con todo amoldarse a las novedosas actividades econémicas introducidas,
como la mineria, la ganaderia extensiva y los nuevos cultivos comerciales
como el trigo y la cafia de azucar, ademds de adaptarse al conjunto de nor-
mas, valores y creencias que obligo a la poblacién nativa a adecuarse al nuevo
proceso de asentamiento y de intervencion del entorno natural.°A la vez que
fueron consoliddndose los asentamientos de espanoles en los valles de la sie-
rra y costa, se arraigaban las actividades primarias y secundarias (teniendo
en cuenta las caracteristicas del ambiente fisico-natural, clima, suelo, faunay
flora); se propiciaba la entrada de nuevas herramientas y técnicas de trabajo
pero también el mestizaje entre ellas, pues seguirfan preexistiendo practi-
cas, habitos y conocimientos prehispanicos.” El territorio colonizado puede
entenderse entonces como el escenario en el que se produce un conjunto de
novedosas significaciones, unido a unas relaciones de poder y conflicto en el
momento en que diferentes grupos sociales se disputan por un mismo terri-
torio y por unos mismos recursos (Claval, 1982; Raffestin 2013).

Las nuevas relaciones de apropiacién y dominacion de los recursos
comportaron algo esencial como fue la ruptura de la interaccion e inter-
locucion existente entre sociedad y naturaleza, que se constituyen ahora
como independientes. De forma concreta, en el paisaje de Cabo Corrientes
irrumpe el valor de cambio sobre el valor de uso, entrando en juego un
sistema de posiciones sociales enfrentadas. En resumen, podriamos hablar
de como a partir de un ecosistema particular especifico se van moldeando

¢ La poblacion indigena de Cabo Corrientes y la Sierra Occidental ya conocia la mineria

antes de la llegada de los espaiioles, asi lo demuestran los hallazgos de objetos tallados
en cuarzo y pirita, encontrados en tumbas de tiro (Museo de Arqueolégico de Mascota).
Por ejemplo, la poblacién seguird alimentdndose con productos como el maiz, el frijol,
el chile o la calabaza y se proveera de proteinas procedentes de los animales de la region,
aunque se sumen a ellos los cerdos o las gallinas.
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diferentes paisajes culturales en diferentes tiempos, siendo comprendidos
cada uno de ellos como parte de un todo, de un conjunto. En palabras de
Milton Santos (1996), cada realidad social de un tiempo se define a si misma
como también a su conjunto.

Caracterizando la region

El trabajo de campo que se ha realizado en torno a la raicilla abarca po-
blaciones tanto de la sierra occidental y Cabo Corrientes. Sin embargo, es
preciso sefialar que lo que aqui se presenta practicamente se limita al muni-
cipio de Cabo Corrientes (cuya cabecera municipal es El Tuito) y en especial
a diez localidades: Paulo, El Cono, La Gorupa, Guasimas, El Divisadero,
Chacala, El Refugio Xuchitlan,® Ixtlahuahuey, Sauceda y Malpaso. Todas
ellas han sido y siguen siendo principales centros de destilacién de raicilla,
lo que no significa que no existan otros puntos de interés.

El municipio de Cabo Corrientes cuenta con una enorme riqueza bio-
tica (flora y fauna); es un drea prioritaria de conservacion para la Comision
Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (Conabio), la
Comisién Nacional de Areas Protegidas (Conanp), ast como para otras insti-
tuciones internacionales como la wwr. De clima calido subhumedo y lluvias
en verano de mayor humedad (40.15%) con dos regimenes: la estacion de
secas (de octubre a mayo) y la estacion de lluvias (de junio a septiembre).
La vegetacion estd formada por selva (56.05%), bosque (40.32%), pastizal
(1.78%) y manglar (0.05%); el uso del suelo agricola es de 1.68% y la zona
urbana de 0.07%.” Sabemos por fuentes histdricas que cuando Francisco
Cortés, a su paso por el Valle de Banderas hacia Colima, entré a El Tuito,
encontr6é “muchos indios de paz”. Después, las noticias que se suceden no
son muy prolijas y mucho menos atn de las rancherias que se establecieron
al interior de Cabo Corrientes, dada su dificil geografia (alcanza un relieve
en el centro de hasta casi los 1,800 msnm, para descender en declive con

® El Refugio Xuchitldn es una congregacion indigena de la que dependen seis localidades:
Ixtlahuahuey, Sauceda, Malpaso, Corrales, Chimo y Tecomata. En todas ellas la propiedad
es comunal y ejidal.

Prontuario de Informacién Geografica Municipal de los Estados Unidos Mexicanos. Cabo
Corrientes, 2009.
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gran pendiente al mar), que la hace poco accesible y por ende escasamente
habitada, a excepcidn de su cabecera, El Tuito.

En 1825 se promulgd la Ley de Colonizacidn, que propici6 el estableci-
miento de algunas familias a quienes les fueron concedidas tierras gratui-
tamente. En la actualidad la densidad de la poblacién se estima, segun el
censo de 2005, de entre menos de 10 a 49 habitantes por kilémetro cuadrado.
Lo anterior es relevante, pues Cabo Corrientes encuentra en la situacion
descrita la dificultad para su desarrollo social y econémico al tiempo que
dispone de una infraestructura bésica. Baste decir que las vias de acceso que
van de Chacala a Chimo siguen siendo de terraceria, aunque existe ya un
plan de pavimentacion para poder llevar proyectos de ecoturismo a la zona.

Figura 2. Vivienda caracteristica de la region de Cabo Corrientes.

El municipio consta actualmente de una poblacién total de 10 mil 29
habitantes,'® pero consultando anteriores censos, se observa como esta es
decreciente debido en buena parte a una intensa migracion, especialmen-
te de jovenes que se dirigen a polos de atracciéon como Puerto Vallarta o
Guadalajara, aunque también cubre otros ambitos del territorio nacional
como internacional. La poblacién en un cien por ciento vive en localidades

1% Fuente INEGI y COEPO, 2010.
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inferiores a 5 mil habitantes; El Tuito es la cabecera municipal, con una po-
blacion de 3 mil 211 habitantes, cuyo indice de marginacion es medio. Ahora
bien, hay que tener en cuenta que 63.1% de la poblacidn se encuentra en
situacidn de pobreza, es decir 6 mil 215 personas comparten esta realidad en
el municipio.'" Si nos acercamos més hacia el interior de Cabo Corrientes,
tomariamos como ejemplo la congregacién de El Refugio Xuchitldn, que
cuenta con mil 377 habitantes, y tiene, junto con las localidades adscritas,
un grado de marginacion variable que tiende a ser alto debido a la falta de
acceso a la educacion,'” la residencia en viviendas inadecuadas, la carencia
de bienes y una poblacién ocupada del 48.11%, con un ingreso de hasta
dos salarios minimos (COEPO, 2010), dedicada basicamente a la actividad
primaria y cuyas tierras son de propiedad comunal y ejidal.

Figura 3. EL Refugio Xuchitlan.

En relacion a las actividades econdmicas, es preciso sefialar que es du-
rante la estacion de lluvias cuando se trabaja en los campos, previa prepara-

! Indice de marginacién por entidad federativa y municipio, INEGI, 2010.

12 Si tomamos la educacién como referente, en El Refugio se observa un rezago educativo:
el analfabetismo de la poblacién de 15 afios 0 mas es de 5.38%, mientras que la poblacién
de 15 afios y mas sin primaria completa es de 32.25% (COEPO, 2010).
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cion de la tierra: en abril los campesinos cortan la maleza y los arboles que
crecen en los coamiles (pedazos de tierra que en general se encuentran en
laderas a veces con una pronunciada pendiente) para seguidamente que-
marla. Una vez realizada la tumba y quema se procede a cercar el coamil y
arozar la tierra para plantar las semillas de maiz a finales de mayo o inicios
de junio, antes de que inicien las lluvias, aprovechando la gran humedad
portada por las continuas neblinas con que cuenta la region.*?

El trabajo que se ha realizado requiere de la fuerza de trabajo de los
miembros de la unidad doméstica, manteniéndose el tequio y la mano vuel-
ta, asi como de ayuda mutua para las actividades agricolas de otro orden.

Ademas del maiz, cuya produccion sigue siendo importante, hubo otros
cultivos que mantuvieron econémicamente a la poblacién. Durante el siglo
XIX y gran parte del xx, en Cabo Corrientes, especialmente en la congre-
gacion de El Refugio, tuvieron un buen aprovechamiento e importantes
beneficios algunos productos como el coco de aceite, el chilte, el café, los
arboles frutales, la pesca, la raicilla, ademas de contar con recursos forestales
de alto valor econémico. Es importante sefialar que sus bosques mantienen
un indice alto de vegetacion primaria, mientras que el de transformacién
humana es bajo, es decir, todavia existe un bajo porcentaje de modificaciéon
sufrido por la accién antropogénica. No obstante, la explotacion del bosque
ha comenzado a ser selectiva, al tiempo que se realizan continuas talas clan-
destinas por parte de gente de fuera y dentro de la comunidad, sin contar
con ningun plan de manejo ni de reforestacion, lo que pone en peligro los
recursos forestales de la region.

También la poblacion se dedica a la ganaderia extensiva de bovinos, en
este caso de cebues, que son criados en pastizales de tierras previamente de-
forestadas. Recientemente, se observa que la actividad estd provocando la ero-
sion del suelo y una importante pérdida de nutrientes que puede expandirse si
los ganaderos siguen deforestando para abrir nuevos pastizales.'* Cabe sefialar
que en los traspatios de las casas se crian animales como cerdos y pollos.

Por lo general las unidades domésticas desde los afios ochenta vienen
sufriendo una crisis tras el apogeo de la explotacion del chilte, el coco de
aceite y la raicilla. Lo anterior ha provocado que las actividades econdémi-

1% Este tipo de practica agricola fue encontrada ya por espafioles en el siglo xv1, lo que marca
la continuidad del manejo de los cultivos bésicos.
* Enciclopedia del Patrimonio Intangible de la Humanidad.
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cas se estén diversificando (cultivo de maiz, ganaderia, café y raicilla) para
poder subsistir, junto con los trabajos temporales que la poblacion realiza
en Puerto Vallarta o en Guadalajara.

Desde hace unos diez afos los mismos lugarefios se estan orientando
hacia el desarrollo local, mediante el impulso de actividades de turismo rural
y de naturaleza, siendo basicamente iniciativas privadas las que operan en la
zona. Por el momento, si bien no se ha incrementado ningiin programa, se
empieza a trabajar en la infraestructura, y aquellos pueblos que sdlo conta-
ban con caminos de terraceria, como los que iban de Chacala al puerto de
Chimo, hoy se estan pavimentando, justo para crear algunos polos de de-
sarrollo turistico que vayan a las playas que todavia se encuentran virgenes
en esta zona y que cuentan con cerca de 29 kilémetros de litoral.

Una de las justificaciones del gobierno municipal y estatal es que los
nuevos planes turisticos tienen como fin generar mayores ingresos en la
region y en particular mejorar el nivel econdmico de la poblacién rural que
se encuentra a su paso, pero también podria hablarse de una dimension
sociocultural en que los valores y las tradiciones locales puedan servir de
base al proceso de desarrollo (Vazquez-Barquero, 2005). Habra que esperar
un tiempo para ver qué sucede y si los polos de desarrollo se orientan hacia
toda la region o sdlo a la zona costera.

El paisaje agavero. Transmision y herencia de su
aprovechamiento en el paisaje cultural

A lo largo y ancho del mundo existen mas de 200 variedades de agaves y
el 65% esta resguardado en territorio mexicano. La riqueza bidtica es tan
grande que de ese porcentaje, el 80% se encuentra en la costa norte y sierra
occidental de Jalisco (Conabio, 2005).

En la actualidad y a partir de la informacion del Consejo Promotor de
la Raicilla, en Jalisco existe una zona de origen en la que se produce el des-
tilado y que engloba a los municipios de Atenguillo, Cuautla, Guachinango,
Mascota, San Sebastian del Oeste, Mixtldn y Talpa de Allende. Mientras que
existe otra zona admitida que son los municipios colindantes que tienen
usos y costumbres similares: Atengo, Ayutla, Cabo Corrientes, Chiquilistlan,
Juchitlan, Puerto Vallarta, Tecolotldn, Tenamaztlan y Tomatlan.
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En la zona de estudio, Cabo Corrientes, existen dos agaves madre que
son el Angustifolia y el Rhodacantha, que se reproducen por hijuelos, aun-
que también puede hacerse mediante la polinizacidn a través de insectos o
murciélagos, lo que origina unos hibridos naturales no inducidos. A partir
de los dos agaves senalados en dicha costa encontramos algunas variedades
que son coloquialmente conocidas como verde, cenizo, amarillo, amarillito
o chico aguiar.

Figura 4. Plantacion de agave en EL Malpaso.

El agave de por si conforma un paisaje tipico, ya sea por encontrarse
en plantaciones o bien por una alterna distribucién en lomerios y en zonas
montanosas. La planta del agave, conocida milenariamente por las pobla-
ciones prehispéanicas en la Aridomérica y Mesoamérica, forma lo que po-
driamos llamar la cultura del maguey, debido al conocimiento y experiencia
que existia sobre su cultivo, explotacion y aprovechamiento."”

En relacion a las bebidas elaboradas a partir de los agaves, podemos
clasificarlas segin los productos obtenidos: el primer resultado de extrac-

> Sabemos que los mezcales fueron plantas con multiples utilidades, entre otras, como
alimento, para hacer fibras, medicina o vinos, segtn refieren varios cronistas de la Nueva
Espaiia. En la actualidad sigue existiendo ese conocimiento y en Cabo Corrientes no fal-
tan personas que lo apliquen ante diferentes dolencias: tumoraciones, golpes o parasitos,
entre otras. De los mezcales sacaban también fibra para hacer sogas o utilizaban el bagazo
para fertilizar la tierra. En fin, todo un conjunto de saberes que en la actualidad tienden
a perderse aunque todavia se guardan en la memoria de muchos pobladores.
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cion de la planta es una bebida denominada aguamiel; la segunda serian
los caldos ya fermentados como el pulque o la lechuguilla y por dltimo los
destilados, en este caso la raicilla.

Carecemos de fuentes escritas para saber si el destilado de la raicilla
se hacia ya en tiempos prehispanicos. Todo parece indicar que no, que fue
posterior a la llegada de los espaioles, pero si hacemos un repaso por la
historia del México antiguo se estima que el consumo de bebidas alcoholi-
cas fermentadas a partir del maguey con un uso eminentemente ritual fue
bastante celebrado y que existian reglas muy estrictas en cuanto a quién
podia beberlas y cudndo; entre ellos se destaca a los ancianos, personas de
alto estatus, guerreros y la gente comtn en dias muy sefialados (Sahagun,
1969; Liendo, 2012).

Es preciso tener en cuenta que cuando hablamos del maguey —junto
con el maiz— hablamos de plantas domesticadas en Mesoamérica con un
enorme valor tanto para la economia como para la alimentacién. El sig-
nificado que alcanzaron ambos cultivos fue tan relevante que estuvieron
rodeados de un componente religioso y por ende formaron el ntcleo cohe-
sionador de la sociedad.

Los testimonios anteriores pueden complementarse con otros como
el texto visual del mural de los bebedores de Cholula, en el que participan
de la embriaguez mas de 110 individuos bebiendo supuestamente pulque,
lo que nos hablan del consumo de bebidas procedentes del maguey (Uru-
fiuela, 2012).

Figura 5. Bebedores del mural de Cholula.
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Pero ademas del pulque, otra bebida muy conocida fue el mezcal, pala-
bra que procede del nahuatl (mex, “maguey’, y calli, “cocido”). A través de la
arqueologia sabemos que la coccion de las cabezas del maguey se realizaba
en hornos tal y como se puede evidenciar en algunas zonas arqueolégicas
como Guachimontones (Jalisco) o Tlaxcala, “donde aparecieron piedras
quemadas en el fondo de una cavidad y escurrimientos de liquidos en sus
paredes, asociados a ollas de grandes dimensiones, lo que permitié inferir
el proceso de elaboracion del mezcal como bebida de uso ritual [...] afinde
producir una bebida con alto contenido de alcohol llamada mezcal” (Serra
y Lazcano, 2012: 45).

Las evidencias arqueoldgicas nuevamente vuelven a sustentarse si
volvemos a consultar las crénicas de historiadores como Fray Toribio de
Benavente, Motolinia, quien en su Historia de los indios de la Nueva Esparia
habla de los agaves, sus usos y concretamente del vino mezcal en el siglo
XVI. Pero es en el siglo xvi1 cuando las referencias al destilado del mezcal
se hacen cada vez mas claras. Baste para ello consultar la Descripcion de la
Nueva Galicia de Arregui.

Mota Padilla refiere que para el 1651 “Guadalajara ya contaba con un
estanco para el vino mezcal, pero igual se usaba en todas las provincias
de Avalos y las demés alcaldias mayores de la Galicia [...] de concederse
estancos se evitan otras bebidas, que embriagan y son nocivas frente al
mezcal que se consideraba saludable, como constaba de certificacién de
los médicos” (1973: 335)

En relacion al origen de la raicilla de Cabo Corrientes nos enfrentamos
a una infinidad de hipétesis y de vacios documentales, pues la poblacion
local parece que no empezd a elaborar el destilado del maguey hasta el
siglo xv11, utilizando para ello un aparato de influencia asiatica que debid
llegar al Pacifico mexicano procedente de las Filipinas. Sin duda el proceso
de aculturacion llevado a cabo por los espafioles comienza a observar un
paso en el mestizaje en cuanto a la explotacion y al procesamiento de los
agaves. De esta manera se conjuntaran la tradicion prehispanica del cocido
y fermentacion con la de la técnica de destilacion filipina'® y arabe, dando
lugar a los llamados vinos mezcales.

' Para lo anterior véase el trabajo de Valenzuela Zapata, A., Regalado Pinedo, A. y Mizo-
guchi, Michico.
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Ademas de los referentes histdricos sefialados, contamos con numero-
sos testimonios procedentes de la tradicion oral y, para el caso en particular,
con informaciones que vienen de generaciones atras y que se remontan
a finales del siglo x1x. Efectivamente, mediante la tradicién oral ha sido
posible aproximarnos con detalle a particularidades de un lugar, que la
gran mayoria de las veces han sido por costumbre desdefiadas por la gran
historia, la historia oficial.

A partir de la memoria individual y colectiva se reavivaron un sinnu-
mero de practicas sociales y culturales y, en este caso concreto, un modo de
vida, la del raicillero, cuya supervivencia hasta nuestros dias significa un ir
y venir que circula entre la tradicién y el cambio, entre lo legal y lo ilicito,
entre las ambiciones y los deseos.

En fin, la tradicion oral nos permite volver al pasado, un pasado moldea-
do a partir de la suma acumulada de experiencias de numerosas generaciones
y por las que se hizo posible un mejor aprovechamiento de su entorno, de su
paisaje y de sus recursos. A todo ello se suma, como una suerte de cemento,
el conjunto de emociones, éxitos, fracasos, miedos e ilusiones que convergen
en la identidad de aquellos que comparten un oficio y un lugar vivencial.

La herencia cultural de la raicilla

En Cabo Corrientes la tradicion de destilar mezcal es incierta, pues “no se
tuvo la curiosidad de asentar esos datos en algtin escrito y crefamos que era
un placer traer el zumo de esa planta y ya”. Estas son las palabras de Alfredo,
un raicillero de 89 anos que ya abandono el oficio dada su avanzada edad,
sin duda elocuentes y que nos indican que la raigambre que existe sobre el
destilado carece de historia escrita.

Ademais, cuando hablamos de herencia cultural de la raicilla lo hace-
mos como un todo integrado, pues nos referimos no so6lo al mero trabajo
artesanal (aprendido por la observacion y/o tradicion oral) sino también
al conjunto de experiencias que lo acompaian y que se relacionan con su
forma de entender e intervenir en el medio ambiente, utilizar los recursos
naturales circunscritos en el paisaje, originando formas de ser, representa-
ciones, conductas y actitudes propias entre los pobladores de la regiéon. Tan
es asi “que es necesario tener muchos entenderes para hacer ese trabajo”
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La raicilla procede de diferentes agaves; en el caso de Cabo Corrientes
crecen al interior de un paisaje que va de las zonas planas a las faldas de
montafia (entre los 800 y 1,800 msnm), al interior de una vegetacion de
bosques tropicales caducifolios, asi como en las partes mas altas, de pino y
roble. En general los mezcales estan muy bien adaptados al clima y al suelo,
de ahi su gran rendimiento, ya que sus cabezas —en especial el verde y el
cenizo— pueden llegar a pesar entre 400 y 500 kilos. No sucede lo mismo
cuando traen variedades de otras partes: “estas variedades que tenemos son
criollas de aqui y se ajustan bien y le ayuda a la planta y se emplaga menos”.

Habitualmente las plantas del mezcal se sembraban en junio (sobre
laderas pronunciadas), cuando llegaban las neblinas, asegurandose con ellas
la humedad del suelo para su enraizamiento en la tierra. Después, el cuidado
de los mezcales consistia en “limpiar el terreno de hijuelos y malezas, pues de
lo contrario se hace zancdn y deja de engordar”, evitar la entrada del ganado
en las mezcaleras y que en las laderas donde hubiera arboles que dejaran
caer hojas estas se quitaran, pues al pudrirse en el suelo afectan al agave.

Una vez que los mezcales se encontraban sazones o maduros, a los seis
o siete anos de crecimiento, salia la floracion o el quiote, que era capado
una vez que alcanzaba un metro o dos de altura, pero se esperaba hacerlo
en la fase en que la luna estuviera llena o casi llena. Realizada la operacion
se mantenia a la planta durante un afio o algo mas, para que condensara
sus azucares y quedaran listos para la jima, cuando nuevamente se tenia
en cuenta la plenitud del astro citado “a fin de que el agave estuviera mads
dulce”"’. La pina jimada debia quedar blanca y con un pedazo de raiz, en-
tonces era troceada para llevarla a cocer a la taberna.

Figura 6. Pifas troceadas con raiz y bagazo.

7 En la actualidad muchos raicilleros comienzan a desconocer estas particularidades.
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Figura 7. Antigua taberna ya abandonada.

La coccidn y la destilacion se llevaban a cabo en las llamadas tabernas.
Por lo general, estas se encuentran fuera de los poblados, en lugares escon-
didos de la vista de la gente y especialmente de los funcionarios de gobierno.
Como puede verse en la foto 7, 1a taberna se levanta sobre postes de madera
y encima se coloca un tejado.

Los hornos de Cabo Corrientes se construyen por lo general en el suelo
y se recubren de piedras. En la region se sabe bien que para el buen coci-
miento del mezcal es preciso hacerlo con un tipo de piedra (que se conoce
localmente como azul), dado que es muy resistente y sélida, guarda bien el
calor, no se rompe ni se hace ceniza. Cuando la piedra se pone al rojo vivo
hay que echar el mezcal en ese momento y dejarlo ahi por dos o tres dias.

Todo tiene tiempos precisos si no se quiere que la pifia se chamusque. Cuando
nosotros cocemos las piiias, pueden ser revueltas de amarillo, cenizo [...] y que
tengan buen dulce para que dé mayor produccién. La leia tiene que estar bien
seca y maciza. La lefia se busca en el lugar y se coce con encino, que es la mejor
y la aprovecha uno, el carbén. El carbdn se emplea para cocinar. (Librado, 2013).

A partir de aqui comienza todo un proceso que ira transformandose
con el paso de los anos. En este sentido la memoria de muchos lugarenos,
y en especial los de mayor edad, revivieron sus duras jornadas laborales y
pudieron rescatarse numerosos testimonios que por tradicion oral se con-
servan sobre la destilacién, cuando menos, desde finales del siglo x1x:
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Este trabajo fue muy duro, todo se hacia a puro pulmén. Antes los abuelos
cocian el maguey o lo que se conoce como mezcal vulgarmente y se hacia en
el piso con su lefia, piedras y se tapaba como palapa para que no respirara por
ningun lado. Después de cocido el mezcal, tendian un cuero de res seco y con
machetes de madera grandes, picaban el maguey, lo molian y con marros se
majaba. El mezontle'® se rajaba a machete y lo picaban finito, no lo machucaban
sino que lo picaban con lo que es la manilla. Para esto ya tenian otra piel de res,
lo més grande que encontraban y lo clavaban en cuatro o seis postes para que
hiciera como hamaca. ;Qué tanto le podia caber ahi? Y luego le ponian el agua,
lo fermentaban y claro era una cosa asquerosa, porque a los tres dias habia un
gusanal alrededor del fermento, pues con la piel remojada, huele mal y la mosca
iba alli y depositaba huevos y bueno, lo que se hacia era que se quitaba todo lo
que habia en la orilla y los gusanos. Habia gente que creia que el mal olor que
tenia por la gusanera le iba a influir a la raicilla y pues no, en la destilacién no
sabia nada. Y asi era el sistema antes (Alfredo, 2013).

Ya hacia los anos veinte del siglo pasado, las cosas comenzaron a cam-
biar y se implemento6 una nueva tecnologia especialmente para la fermen-
tacién. Comenzaron a hacerse canoas de madera, para lo cual se buscaban
arboles gruesos que estuvieran huecos o podridos por dentro; los cortaban
y los adecuaban como contenedores, no sin antes embrearlos'® para evitar la
filtracion de liquidos procedentes de la fermentacién del mosto. La ventaja
con respecto a las pieles de res es que dejaron de producirse gusanos. En
vista de su éxito, las canoas fueron haciéndose con arboles cada vez mas
grandes que debian transportarse con la ayuda de tres o cuatro yuntas de
bueyes que arrastraban los troncos. Después de la canoa vino el cajon de
madera, que habitualmente era hecho de cedro; pero, dado que la madera
del drbol es muy porosa, fue necesario embrearlo con ladrillo molido en
metate primero y después con cemento, lo que dio buen resultado. No que-
daron aqui los cambios, el cedro fue sustituido por la caoba. Con la madera
de caoba se hicieron las pilas, sustituyendo mas tarde ese material por el de
concreto, y por ultimo, con la entrada de los plasticos, la fermentacion se

'8 Corazén de la pifia con una cierta textura granular.
' La brea era traida de Mascota o Talpa debido a la cantidad de ocote en la zona.
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realiza en tambos con esta base.*® La fermentacion también debe realizarse
con extremo cuidado y en momentos en que la temperatura no esté fria,
pues eso ralentizara el tiempo que requiere el mosto “y necesitard de hasta
diez dias. Pero si hay calor, dura menos darle el punto para que esté saz6n
y salga el vino bueno”

Figura 8. Canoa para la fermentacién.

Figura 9. Cajon de fermentacion.

% Los raicilleros consideran que el pléstico no es un material muy conveniente para trabajar
el producto y mucho menos para envasarlo, pues puede afiadir cierto olor al destilado, lo
que ird en detrimento del mismo.
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Para el destilado se cimenta una caldera sobre la que se asienta un tron-
co de madera de bonete hueco en el centro y encima se le instala un cazo de
cobre que hace las veces de enfriador y siempre estd cubierto de agua fria.
Entre la parte baja y media del bonete se perfora un agujero del que saldra
una pequeiia canaleta por la que fluird en primer lugar la chereca y en un
segundo momento la raicilla hacia una botija de barro.

En los tiempos mas remotos de la destilacion los informantes relatan
que el agua necesaria para destilar se guardaba en unas vasijas u ollas de
barro grandes y con una jicara iban agarrando el agua y se la echaban
al cazo para que enfriara. Después el agua dejo de estar retenida y los
raicilleros pasaron a buscarla en partes altas o nacederos, canalizdndola
con bambu. Su instalacidén requeria de una cierta pericia, pues de lo
contrario se desequilibraban las canalejas y dejaba de correr el liquido
hasta el avio. Ni qué decir que para hacer un buen destilado es muy im-
portante la calidad del agua y que sea limpia. En la actualidad se conectan
mangueras a los ojos de agua para que baje hasta la taberna y se proceda
al enfriamiento.

Durante la destilacion era importante estar listo ante cualquier situa-
cidn relativamente imprevista, puesto que la experiencia hacia adelantar
ciertos sucesos que requerian de la observancia, el cuidado o algun ritual
oportuno para que no se malograra la destilacién. Por ejemplo, en las inme-
diaciones de la taberna podia escucharse como a gente correr o de pronto
dejaba de fluir el agua por las canalejas al cazo. En ese momento todos sa-
bian lo que pasaba: andaban trasteando los duendes; entonces se procedia
del siguiente modo:

Les echdbamos un tacolazo, medio coco de coaxtecomate, porque ese era el
pesalicor nuestro, donde salian las perlitas [...] y cuando oia la corredera, en-
tonces se le echaba un coco y ya con eso te dejaban trabajar. Son muy traviesos.
Yo cuando veia que no redituaba el vino, ya sabia, les echaba vino y no habia
mads problema. Yo, una vez, vi esos monillos asi pequefios. {Mira, miral, me
decia mi compaiiero, jahi van esos cabrones, prietos, feos son los cabrones! Y
se esconden en los huecos de las higueras” (Chalio, junio de 2013).

La raicilla es el producto final de un procedimiento que inicia con la
siembra de hijuelos en la tierra hasta culminarla con la destilacién. La invita-
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cién que realizan los taberneros a los duendes®" deberia interpretarse como
un ritual de reciprocidad dentro de las creencias y la conciencia simbdlica
de los habitantes de Cabo Corrientes. Por lo general los duendes son vistos
como seres traviesos con capacidad para hacer el mal cuando el espacio
que dominan es descuidado por los humanos. Estamos ante un ejemplo de
la permanencia de una memoria colectiva que se actualiza cada vez que se
tabernea en lugares boscosos y en los que los manantiales se convierten en
recurso fundamental para la destilacion. Los raicilleros sabedores de ello
mantienen una relacién de equilibrio con los duendes. De ahi que para evi-
tar cualquier mal se propicia la retribucion, el don, constituyéndose este acto
en un rito por el que se lleva a cabo la relaciéon comunicativa entre el mundo
social con el natural e inframundo, asegurando con ello la reproduccion del
grupo, de lo contrario se exponen a los posibles perjuicios.

Figura 10. Destiladores tradicionales.

! En muchos lugares de México, los duendes son los duefios de los montes y de las corrientes
de agua. Podria decirse de ellos que son seres que ponen en relacién a los humanos con
el inframundo. Suelen conocerse en las comunidades como pequefios individuos que
roban el alma y especialmente la de los niflos.



72 Maria Rosa Nufio Gutiérrez

Por otro lado, las tabernas hasta los afios noventa carecieron de luz, por
lo que la destilacion tuvo que hacerse con ocote primero y luego con cachim-
bas con su mecha de petrdleo y lamparas de mano. También las noches de
luna llena se hicieron propicias para sacar la raicilla “y vea que, cuando va
cayendo el chorrito, tiene un brillo especial el vino. Cuando es buen vino
y cuando hay luna, se refleja en el vino y tiene un brillo precioso. Un buen
raicilla que tiene de 42 a 47 grados a mi me sale perla y hace espuma que se
va hacia la orilla del vaso o copa, como collar”.

Por lo general siempre se destilaba en la noche, transgrediendo la prohi-
bicién que existia sobre la raicilla por no pagar impuestos sus productores.

A veces uno se quedaba dormido mientras destilaba de tantos dias. Destilaba
uno, ocho dias y a veces se le tiraba el raicilla o se llegd a quemar el bagazo en
el cazo y si se quemaba habia que tirar el bagazo, rasparle, lavarlo bien para
que no supiera. Destilaba solo en la noche y ya después con mi esposa, venia
ella conmigo para no estar solo y ella me ayudaba (Librado, junio de 2013).

Figura 11. Saliendo la raicilla.
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Segtn los testimonios orales recogidos desde los afos veinte hasta casi
rozando los ochenta, Cabo Corrientes vivié un boom en cuanto a la pro-
duccién de mezcal en plantaciones y la destilacion de raicilla, siendo para
los destiladores la principal actividad econémica, ademas del sostén de la
familia dependiente del raicillero. Si bien tradicionalmente a las mujeres
no se les permitia acercarse a las tabernas, progresivamente sus esposos las
fueron incorporando al proceso de produccién, dado el creciente niumero
de pedidos solicitados. Las tabernas por entonces trabajaban a lo largo de
todo el aflo, sin importar la estacion de lluvias, ademas de que no habia que
salir para buscar compradores:

En ese tiempo habria como unas ocho tabernas y unas seis eran grandecitas
en El Refugio que trabajaban cincuenta, sesenta u ochenta cargas de mezcal
(que serian unas cien toneladas, dice Tino), todas trabajando dia con dia y
habia dos o tres compradores que compraban aqui mismo en las tabernas.
Lo estaban levantando y alli mismo se lo llevaban desde la taberna. Otros lo
exportabamos, de contrabando si quiere, pero salia. Y en todos los sitios habia,
en Mascotita, Ixtlan. Los que no tenian taberna, la rentaban y asi trabajabamos
(Isidoro, 2013).

El que taberneaba pedia dinero al que queria raicilla para financiar una
parte del destilado mientras trabajaba®® y luego pagaba el resto, o bien lo
pagaba todo de antemano. Al finalizar las destiladas, se celebraban y se decia
“vamos al batallén de fulano y los tomadores se juntaban, iban hasta alld y
llevaban diferentes comidas y alla se la pasaban festejando”.

Pero El Refugio no fue la tinica localidad con tabernas; en la region, en-
tre Ixtlahuahuey, Sauceda y Congregacion habia al menos otras veinticinco
tabernas. En Paulo, también se contabilizaron cinco mas. Y asi aparecian
por todos los ranchos tabernas aprovechando las ganancias que les aportaba
la produccion de la bebida alcohdlica. Muchas de ellas han ido desapare-
ciendo, pero es importante sefialar que en la actualidad “hay gente nueva
que esta haciendo raicilla y esos son los hijos de taberneros tradicionales
que no quisieron perder la mezcalera y siguieron con el oficio” (Tino, 2013).

2 La produccion de raicilla requeria de peones, no sélo para la jima sino también para otras
tareas del proceso (trozar las pifias, asarlas en el horno, majar etc.) que se realizaban antes
de la destilacion.
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Destilar no era cualquier trabajo y en una taberna se requeria de mucho
cuidado y observar una serie de precauciones para evitar que el destilado se
arruinara. Uno de los procesos en los que hubo mayor vigilancia fue en la
fermentacion, ya que se requeria de un ambiente completamente alejado de
cualquier impureza. De ahi que surgieran una serie de restricciones y tabues.

Algunas prohibiciones que todavia se mantienen se relacionan con la
presencia de la mujer en las tabernas y concretamente cuando esta tiene
la menstruacion. En estas condiciones debe evitarse su presencia cuando
menos hasta que cumpla el segundo dia de dicho ciclo. Sus manos deben
estar especialmente bien lavadas, pues “las mujeres tienen humores muy
fuertes y afectan a todo el proceso que se realice en la taberna”

También es importante que una pareja nunca haga el amor cerca de los
recipientes de fermentacion o destilacion y, por tltimo, que si alguien llega
de un velorio a la taberna se haya bafiado y cambiado de ropa antes, pues
de lo contario pondria en peligro la tabernada.

Cuando hay fermento o se destila hay que evitar alimentos como el
limén o la naranja y también la sal. Hay que consumir lejos esas frutas
y lavarse las manos después de hacerlo. Nada frio debe usarse, dicen los
taberneros.

Si bien es importante senalar que en muchos grupos culturales de Mé-
xico los elementos contrarios de la naturaleza se complementan, en este
caso hay que decir que reducen su eficacia. Durante la fermentacion, la
concentracion de calor es evidente —“;no ve como bullen las tinas de fer-
mentacion?”—, de ahi que cuando intervienen los elementos o las personas
que portan su contrario, el frio, aquel interrumpe su proceso y en conse-
cuencia queda inservible.

Terminada la destilacion se procedia a la comercializacion de la raicilla,
para lo cual eran tres las vias utilizadas. La primera, directamente en las
mismas tabernas con aquellos compradores que ya habian contratado la
cantidad de litros que requerian y que transportarian por su cuenta. Prac-
ticamente la raicilla se compraba en la misma taberna, no habia que salir a
buscar compradores; existia incluso gente que se dedicaba solo a eso, a la
compra-venta. La segunda era sacarla por medio de arrieros, quienes se-
guian una serie de rutas determinadas, comunicando diferentes poblaciones
que iban principalmente hacia el interior, hacia la sierra occidental, para
llegar a Mascota y a Talpa. La vinculacién entre productores y consumidores
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dispersos en el territorio seflalado nos hacen comprender la existencia de
unas redes que, como tejidos urdidos, harian posible las relaciones sociales
en el espacio, a través de vias y caminos: “Antes no habia carreteras y todo
se movia a lomos de mula en caminos de herradura. Caminos angostos pero
bien arreglados para caminar a Aquiles, a Ixtlahuahuey, Sauceda y a todos
aquellos lugares en los que se tuviera contactos” (Santos, mayo de 2013).

Por medio de los arrieros —quienes contaban con reatas de hasta 20
mulas— se llevaba a cabo la comercializacion de productos interregionales,
pero lo mas importante es comprender que esos caminos se constituyeron
en los nexos unas veces de paisajes cercanos dominados, y otras mas aleja-
dos, pero todos vividos y relacionados a través de sus habitantes. Los cami-
nos no solo facilitaron las transacciones de intercambio de productos de los
que carecian, sino también de noticias y novedades acontecidas, creandose
una comunidad que compartia todo tipo de sucesos y vicisitudes.

Durante el trabajo de campo todavia pudimos entrevistar a algunas
personas que habian sido arrieros, quienes narraron sus peripecias por los
caminos, aunque sefalaron que no habia peligros ni tampoco asaltantes.
Mediante los atajos de mulas se transportaba sal, raicilla, puercos, maiz
y madera, mientras que de la costa o la sierra volvian cargados de aztcar,
ocote, cable, petroleo, tabaco, etc.

La raicilla era embotellada en envases conocidos como damas o dama-
juanas, cuya capacidad podia ser de 14, 16 y 18 litros, incluso algunas hasta
de 40. Las damas eran vasijas de vidrio que debian ser transportadas con
mucho cuidado, utilizando para ello costales con hojas de platano, pues no
faltaban percances ante lo accidentado del camino.

Por dltimo la raicilla podia ser sacada primero desde los pueblos, por
medio de mulas, hasta llegar a embarcaderos de la costa de Cabo Corrientes
y de ahi seguir camino en canoas de remo o de vela hasta el Valle de Ban-
deras, o Nayarit, en un viaje que duraba de ocho a 10 dias. Por lo general
cada localidad contaba con un lugar de embarque; asi los de El Refugio e
Ixtlahuahuey sacaban la mercancia por el de Chimo, pero también podia —
segun el patron que financiaba— hacerse por el embarcadero de Tecotama;
los de Chacala tenian otro embarcadero a 16 kilometros, el de Yelapa, “y asi
cada ranchito sacaba lo suyo”.

La raicilla ha sido una bebida prohibida practicamente desde que se
inicié su produccion en la region de estudio y lo sigue siendo en la actua-
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lidad, pero eso no ha impedido su circulaciéon y difusién por medio del
contrabando. Asi, nos explicaba un raicillero algunas de las faenas que de
nifio llevaba a cabo con su tio:

Mi tio fue contrabandista de raicilla desde las Juntas, Jalisco, San Blas, Santiago,
Tuxpan. Por Nayarit introdujo mucha raicilla a esos pueblos e imagino que
pagaba una feria porque eso era muy perseguido. Me acuerdo que llegaba con
él y tenfa una habitacion llena de damas (que era en lo que lo transportaban) y
lo recibian en Boca Tomates. Lo bajaban de la sierra de Cabo Corrientes al mar
y habia unas canoas de vela, y al pardear subian el producto de contrabando
y llegaban de madrugada a Boca Tomates y trasladaban todo bajo la luz de la
luna porque todo lo hacian asi (Toni, junio de 2013).

Sin duda la raicilla formé parte de uno de los productos locales mas
caracteristicos y a su vez apreciados por la poblacién local.

Por toda la costa se vendia vino con sus riesgos, pues no estaba permitido.
Era duro pero lo vendia la gente porque tenia sus utilidades. Pero habia que
tener cuidado porque llegé un momento que no nos la dejaban sacar. Llegaba
el gobierno y nos barrenaban a balazos los cazos y el bonete para que no si-
guiéramos destilando. Al que agarraban con vino se lo quitaban y asi (Rafael,
mayo de 2013).

El boom de la raicilla empez6 a declinar hacia los afios cincuenta, cuan-
do se abrié el mercado de la cerveza y junto a ella el del tequila. Para en-
tonces comenzd una guerra entre la Casa Cuervo y los raicilleros, segiin
refirieron algunos taberneros. En esa guerra se difundié que “el raicilla
estaba alterado y que habia que rebajarlo. Aqui, para nosotros, el tequila
no es aceptable por su olor y sabor. Aqui queremos la raicilla, porque es
natural y de la tierra”. De ahi que las ventas fueran en descenso y que se
requisaran las damajuanas. Cuando salian a vender, debian pagar multas e
incluso llegaron a barrenar las tabernas como ya se ha dicho. “Y nosotros
esa situacion no la entendemos de por qué siendo el tequila un producto
mads caro, ademds de adulterado, la gente les compra y no vienen por acd”
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Representaciones sociales en torno al consumo
de la raicilla

Hay que sefialar que el mundo de los raicilleros es un mundo exclusivo de
hombres, a pesar de que las mujeres siempre han estado cerca de sus esposos
apoyando en las faenas e incluso consumiendo el destilado. En la actualidad,
muy pocas han heredado el oficio de sus maridos o padres; una de ellas se
encuentra en la zona del Tuito y la otra en la sierra occidental.

Resulté muy simbdlico que al preguntar a los productores acerca de lo
que representa el oficio, nos expresaran y hasta transmitieran un apasiona-
miento muy sugerente sobre lo que denominaron literalmente como la vida
mdgica del raicillero. Y en efecto, partiendo del significado que se le da al
terruiio como el lugar en el que se encuentran las raices de quien pertenece
a él, se motiva un sinnumero de biografias, como la de aquellos migrantes
que regresan a la tierra después de vivir en Estados Unidos, o la de aquellos
que sin marcharse lejos del lugar mantienen un sentimiento de culpa por
haber abandonado la tierra que les fue heredada y las actividades del campo.

En este sentido fueron muy emotivos los testimonios de los raicilleros
en torno al sentimiento que les genera la tierra, es decir el de pertenencia
y el de su obligacion de mantenerla y cuidarla. Sin duda estamos frente a
una representacion simbolica®® plena de valores, por las que los sujetos se
identifican por el hecho de formar parte de un lugar y una cultura. Uno de
esos valores es el de uso y de reciprocidad con la tierra, que se encuentra
por encima del valor de cambio, del valor del mercado.

Sila tierra y los recursos son importantes para los raicilleros, no lo son
menos las experiencias de ninos y jovenes de Cabo Corrientes, tempra-
namente involucrados en alguna etapa de la produccién del destilado. El
grupo etario sefialado se iniciaba pronto en el trabajo y habitualmente eran
los encargados de transportar la raicilla, pero también de aficionarse a su
consumo. Asi fueron narradas las primeras experiencias de consumo de un
destilador de 64 aflos, cuando tenia entre 11 y 12 ailos de edad:

Fui a Chimo muchas veces con damas (se refiere a las vasijas que contenian la
raicilla). Me mandaba mi papd y la llevaba a compradores ya fijos, dos o tres

23 Véase a Moscovici, 1979.
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damas por semana y habia por el camino unos carrizos, como popotes, y los
abria uno por los dos extremos y le daba uno su chupe a las damas y ya bajaba
uno mareado (Librado, junio de 2013).

La mayor parte de los raicilleros adultos recuerdan que las labores del
campo —con las que comenzaron a ayudar a sus padres— eran duras y
eso les llevo a catar paulatinamente la raicilla, aunque no estaba permitido
debido a su edad. La raicilla —al igual que en el campo europeo, donde en
ayunas o durante el almuerzo se tomaba una copa de orujo o aguardiente—
ha sido y es “un tradicional a diario, es decir que se toma cada dia y no se
reserva solo para una fiesta”. Esto es muy comun porque la raicilla da mucha
energia y “es un complemento cuando uno estd muy cansado, pues se echa
un trago y ya descansa uno, se relaja’.

La raicilla, pues, se constituyd en una bebida tradicional, simbdlica e iden-
titaria de la region y entre la poblacion prevalece un conocimiento de todo lo
que tiene que ver con ella: desde cuando, como, con quién y para qué tomarla.
Estas son algunas de las consideraciones que hicieron algunos raicilleros:

La rajcilla jchulada de bebida! Dicen que es la que me tiene guardado a mi. Es
una bebida para uno, pero también para compartir con la familia o gente que
uno aprecia. Es una bebida de mucho respeto cuando se ofrece a los demads,
porque es lo mejor que se le puede ofrecer al que llega a la casa de uno (Lucio,
99 aios; mayo de 2013).

El raicilla pega fuerte y hay que saberlo tomar. Todo el mundo tomaba,
de casi un litro y no se emborrachaba. Cuando yo era joven se acostumbraba
a ir tomando de a poquito y despacio porque de lo contrario no se aguantaba,
y desde luego el que no acostumbra, con dos traguitos estd diciendo tarugadas
(Librado, 64 afios; junio de 2013).

Por medio de la raicilla, sabiéndolo tomar, te pone alegre, te sirve para con-
versar, te despeja la mente y te salen ideas al por mayor, te salen amistades de inte-
rés, gente educada, con dinero, porque aquello le dio animo y le despejé la mente
para poder hablar y proponer. Porque dice un dicho que mds vale tener amigos
que tener dinero. Esa es mi manera de pensar (Alfredo, 89 afios; junio de 2013).

La raicilla uno la ha visto siempre, en las alegrias, en las penas, se muri6
fulano, te quita pesares. Me da gusto que venga un amigo y me diga toma un
litro. Es algo muy especial (Chalio, 65 afios; julio de 2013).
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A partir de esta sucesion de enunciados es posible colegir el valor y
la trascendencia que adquiere la bebida sobre aquellos que la comparten,
pero ademas nos habla de que en torno a la raicilla se crea un conjunto de
practicas sociales y discursivas que son las que permiten la produccién y
reproduccion identitaria del grupo.

Si bien la raicilla fue algo ordinario por tomarse a diario y su medida
era de un decilitro, no por eso se permitia su ingesta a todo el mundo; se
les prohibia a los nifios, las mujeres y jovenes, aunque a estos ultimos se les
otorgaba ciertas concesiones, especialmente por las cargas laborales que en-
frentaban al apoyar a los padres en el campo o en el oficio del que hablamos.
La forma de tomar era pausada, sin animo de emborracharse pues —durante
el trabajo de campo se observo— si bien tomar raicilla con mesura es bueno,
hacerlo de forma desmedida no lo es, pues hace que el sujeto se descargue de
sus obligaciones con la familia, amigos y vecinos, siendo objeto de criticas.
Lo anterior no quiere decir que en las borracheras colectivas, en las fiestas
por ejemplo, se censure a los bebedores, al contrario, pues se comparte bajo
los mismos cddigos un tiempo, un espacio y una sucesion de circunstancias
con las que el grupo crea alianza y cohesion.

Por su parte, las palabras de Alfredo resultan de gran interés cuando
dice que la raicilla te sirve “para conversar, te da &nimo y despeja la mente
para poder hablar y proponer”. Si tenemos en cuenta que El Refugio ha
estado marginado no sélo por su accidentada geografia sino por la misma
condicion de sus habitantes, entonces el alcohol ha debido jugar un papel
valioso, pues da confianza a quien lo ingiere y le ayuda a liberar las pala-
bras; de esa manera se propicia la comunicacion y las relaciones con otras
personas de estatus y jerarquias distintas o superiores, que tan necesarias
debieron ser en algunos momentos.

En las periddicas visitas realizadas a diferentes poblaciones de la sierra
occidental y Cabo Corrientes pude de primera mano advertir como el ofre-
cimiento de raicilla se constituia en un ritual y una forma de integracién
con aquellos quienes me brindaban su hospitalidad. Desde ese momento
se propicio la participacion en el juego de la reciprocidad entre el que da
y el que recibe y tiene que devolver, por encontrarse en deuda con aquel.
En mi caso, el compromiso es devolver a las comunidades este trabajo que
habla de ellos y de un oficio artesanal que lucha contra las adversidades de
la modernidad y las economias supracapitalizadas.
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Retos y desafios del oficio raicillero

Tal como se dijo al principio de este trabajo, las politicas de México en
torno a la construccion del patrimonio cultural de la nacién adquirieron
un cardcter selectivo de forma que solo las grandes obras monumentales y
culturales del pasado prehispanico fueron objeto de conservacion y admira-
cion, arrinconando aquellas pertenecientes a grupos populares, subalternos
o indigenas. A partir de las recomendaciones de numerosos cientificos so-
ciales y de las declaraciones de la UNEsco, fue posible el rescate de aquellos
que habian quedado marginados, asi como la posibilidad de por fin conocer
y reconocer sus valores culturales y oficios, como el que aqui nos ocupa.

En este escenario no podemos perder de vista que uno de los cambios
mads importantes que se suscita en nuestra sociedad contemporanea neoli-
beral y globalizada es la hegemonia de ciertos sectores productivos, quienes
movilizan un conjunto de recursos a través de los que establecen relaciones
de poder con el propésito de mantener la dominacién econémica.

De forma particular y a partir de los afios ochenta, hacemos alusion al
conflicto entre dos grupos que pugnan por la influencia y el predominio de uno
de los patrimonios culturales de México, el que hace referencia a los destilados
de agave en el estado de Jalisco, es decir el tequila y la raicilla. Es importante
sefalar que entre ambos existe un espacio de lucha de orden dialéctico, material
y simbdlico, donde la correlacion de fuerzas se hace en extremo diferencial.

Efectivamente, entre la élite econdmica del tequila se despliega una serie
de controles que tienen que ver con lo financiero y a través de él se ejerce el
control discursivo y simbdlico que es transferido a la sociedad por medio de
la informacion. Esta hace eco a través de los medios de comunicacion de la re-
presentacion social positiva de lo que somos nosotros, los tequileros, quienes se
definen como superiores por ser capaces de significar al pais y al mundo a través
de un producto particular. Mientras que por oposicion surgird la representacion
negativa de lo que son los otros, los raicilleros, a quienes tratan de fiscalizar sus
acciones, partiendo de la inferioridad de la raicilla por ser una bebida que no
cuenta con las medidas higiénicas suficientes, descalificarla al decir que es un
destilado nocivo para la salud y no se ajusta a los valores de la norma.**

** Laraicilla se rige por normas de calidad establecidas dentro la marca colectiva, asi como
por la NOM-142-$5A1-1995 Y por las reglas de uso de la marca colectiva Raicilla Jalisco.
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Nos encontramos frente a una asimetria entre productores por la po-
sicion social que guardan entre si; en este caso las empresas tequileras im-
piden que la estructura de la produccion de la raicilla se sustente y por eso
el crecimiento de una va en detrimento de la otra. Un crecimiento que sélo
es asumido desde el valor de cambio, dentro de una economia capitalizada,
dejando fuera el valor anadido con que cuenta la raicilla, es decir el valor
de uso y de la tradicion que da identidad a quien lo produce y lo consu-
me. En otras palabras, se “define cudles bienes son superiores y merecen
ser conservados, también disponen de medios econdémicos e intelectuales,
tiempo de trabajo y de ocio, para imprimir a esos bienes mayor calidad y
refinamiento (Canclini, 1999: 18).

Enla contienda sin duda lo que subyace es una situacién que procede de
tiempos atrds y que esta en relacion a una ideologia discriminatoria y etno-
céntrica por parte de los grupos hegemonicos con respecto a los campesinos
e indigenas, quienes saben de esta situacién y se defienden alegando que:

La raicilla no va a ser una competencia al tequila o el mezcal, simplemente es
una opcion al consumidor. El tequila como el mariachi forman la identidad de
Jalisco. También sabemos que hay una tradicién en el occidente de Jalisco y es
la raicilla. La raicilla es el mezcal de Jalisco. En el caso raicilla dimos origen ya
a su palabra que es centenaria de por si y tiene un valor (Jorge, febrero de 2012).

No debe olvidarse que la raicilla entra a formar parte del arraigo de los
pobladores de una regién y que desde su territorio —que es considerado ya
de por si como un espacio fundamental y multidimensional para la creacion
y recreacion de las précticas socio-culturales y econdmicas— vive la acome-
tida del capitalismo que conlleva la pérdida de conocimiento y territorio,
ademas de convertir la naturaleza y sus recursos en una mercancia. Sin
embargo es importante no demeritar la resistencia de los raicilleros:

“asociamos ciertos sabores, olores, a un momento de nuestras vidas, se queda
en tu mente y por eso cuando vuelves a tomar eso, es volver a algo que te result6
agradable y dices ‘este platillo es igualito y me recuerda a... Pues lo mismo con
el raicilla” (Toni, mayo de 2013).



82 Maria Rosa Nufio Gutiérrez

Con todo, hoy en dia la produccién de la raicilla es vista como recurso
economico, tanto por sectores privados como por el gobierno del estado,
con grandes posibilidades de lucro. En este sentido observamos que existe
una politica estatal de lograr la expansion econdmica de Cabo Corrientes
a partir del turismo y de promover los paisajes culturales y naturales junto
con otros patrimonios como las artesanias, la gastronomia o productos
manufacturados de la region. Todos ellos se vuelven apropiados para el
consumo de masas y se abren como oportunidades para la poblacién local.

En sintesis, el oficio de raicillero pasa en la actualidad por un proceso de
(re)produccion de la actividad, teniendo en cuenta que en él queda inscrito
todo un conjunto de simbolos y significados de un pasado particular y tinico
que se funde con el presente para crear un proceso de identificacion entre
sus pobladores y entre las nuevas generaciones. Lo anterior es sin duda el
distintivo de la diversidad y de las respuestas que dan los grupos sociales
ante una realidad, su mundo y un territorio habitado y convivido que hay
que salvaguardar.
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El dinamismo de la raicilla,
mezcal de Jalisco

MARGARITA FRANCO GORDO
JEAN-CHRISTIAN TULET

Introduccion

La raicilla es un alcohol de agave, un mezcal muy poco conocido por los
mexicanos, incluso por un gran numero de los propios habitantes del estado
de Jalisco, lugar donde se produce. Su produccion, histéricamente furtiva,
se ubica en una apartada region de la Sierra Occidente y Costa Norte de
Jalisco, en los alrededores de Mascota y El Tuito, pequenas ciudades de Ja-
lisco relativamente alejadas de Guadalajara, la capital del estado. En el caso
de Mascota, su prosperidad solia provenir de una muy vieja explotacion
minera, ahora desaparecida. De su remota riqueza no le queda mds que un
urbanismo muy particular.

Elinterés economico de la raicilla es limitado. No se cuenta con mas de
un centenar de productores locales, de los cuales s6lo algunos se dedican
exclusivamente a su proceso. Su elaboracién poco tiene que ver con los
grandes productores de bebidas destiladas, por ejemplo, el mezcal produ-
cido en el estado de Oaxaca y mucho menos el que se encuentra ubicado
en el mismo estado de Jalisco, el tequila, aunque su drea de denominacion
desborda ampliamente sus limites. El interés de un estudio sobre la raicilla
se centra particularmente en develar por qué y como una produccién tan
limitada resiste e intenta afirmarse ante la sombra del tequila y el mezcal.
A pesar de esta concurrencia tan importante y tan pesada, se observa una
dindmica de grupo evidente en la raicilla, no obstante que la composiciéon
del mismo se revele bastante diversa.
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Figura 1. Mascota, Jalisco. Fotografia: Javier Castro Rivera.

La organizacion de la produccién de estas bebidas representa otro cen-
tro de interés. En el caso del tequila nos encontramos frente a un sistema
controlado por grandes empresas destiladoras que se abastecen con un agave
especifico (agave azul Tequilana Weber), cultivado en pleno campo' y en
donde los productores de este cultivo se encuentran particularmente ex-
plotados. El caso de la raicilla resulta muy diferente, ya que cuenta con una
produccién mucho mas integrada en el marco de un sistema artesanal, con
un aprovechamiento directo y mas sustentable del bosque. En muchos casos,
la comercializacidn se efectiia también de manera individual, es decir, del
productor al consumidor,” con todos los problemas que esto puede provo-
car. De ahi que en este momento urge desarrollar iniciativas para intentar
mejorar el sistema de colocacion del producto en el mercado, lo que haria
que tuviera mayor visibilidad esta original produccién. Si no se hallegado a
tener resultados realmente significativos, la causa de ello tiene que ver con la
falta de conocimiento de los actores sobre las estrategias que hay que seguir,
asi como por los probables intereses divergentes dentro del mismo grupo
de involucrados. Aun asi, el entusiasmo de todos por mantener la existencia
de esta producciéon permanece.

La extension de estos cultivos en el campo da un aspecto particular a la regiéon de Tequila,
lo que ha favorecido su inscripcién como Patrimonio de la Humanidad por parte de la
UNESCO.

Quizés se puede afiadir que algunos de estos productores son también fuertes consumidores.
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México, el pais del mezcal

Una produccion mestiza que mezcla
tradiciones indigenas y técnicas europeas

Se conoce poca informacion sobre el origen de la raicilla, bebida tradicional-
mente consumida por las poblaciones de la sierra y de la costa del Pacifico del
estado de Jalisco.” Sin embargo, sus origenes no pueden ser diferentes a los
de las otras bebidas destiladas que usan el agave (llamado también maguey)
como materia prima, todas identificadas bajo el apellido genérico de mezcal.

El primer uso del agave para elaborar una bebida alcoholizada se ubica
en la historia durante la época prehispanica (Goyas, 2012). Continta después
de la llegada de los espanoles con la fabricaciéon y consumo del pulque, una
bebida fermentada que tiene un grado relativamente débil de alcohol, la cual
fue consumida de manera masiva durante siglos por parte de la poblacién
humilde del pais. Hasta la década de 1940 se observaban numerosos comer-
ciantes itinerantes de pulque, con sus mulas y sus carritos. Existian también
pulquerias, unos dicen que se les encontraba en todas las esquinas de las
calles de todas las ciudades (Ramirez Rancano, 2012: 253) y si bien ahora no
estan totalmente desaparecidas, ya no son tan numerosas. Este consumo ha
sido reemplazado por la cerveza, sostenido por la promocién de las grandes
cervecerias. Durante mucho tiempo el pulque ha sido culpado de favorecer
el alcoholismo entre la poblacion, aun cuando su concentracion alcoholica
es mas baja que la de la cerveza. Claro que esto debe de estar relacionado
con los volumenes consumidos por cada individuo.

* Existe poca documentacion sobre la raicilla. Este trabajo se fundamenta, ante todo, en
entrevistas con productores. De ellas una quincena ha sido filmada. Algunos de estos testi-
monios se encuentran insertos a lo largo del texto. Por otra parte, las cifras de produccién
de la raicilla fueron extraidas de un documento proporcionado por el Consejo Mexicano
Promotor de la Raicilla. La referencia a este documento puede encontrarse en la bibliografia.
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Figura 2. "El pulquero”, en Los mexicanos pintados por si mismos, 1854.

El pulque es una bebida fermentada. El mezcal es de naturaleza total-
mente distinta, ya que cuenta con un grado de alcohol mucho mas fuerte,
obtenido por medio de una técnica muy diferente importada por los es-
paioles: la destilacion (Franco y Tulet, 2010: 119-140). El proceso por esta
técnica es mas largo y complejo, pero en ambos casos el agave, cualquiera
que sea, necesita un largo tiempo para su maduracion, esto es, entre ocho
y doce aios, segun la especie, para que pueda ser procesado. Las pencas
(“hojas”) son separadas del corazén llamado piria, tarea llevada a cabo por
el jimador, un obrero especializado en esta labor. Las pifias pueden ser muy
grandes y pesadas, con un promedio de entre 20 y 30 kilogramos segun la
especie, aunque algunas pueden llegar hasta los 80 e incluso alcanzar los 100
(Blombert, 2000: 109). Segun las fuentes, para obtener un litro de mezcal se
necesita entre tres kilos (Gomez, 2006: 89) y de siete a 10 de materia prima
(Blombert: 108). Es por ello que resulta necesario asegurarse de un buen
abastecimiento, lo que no es siempre posible.
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Figura 3. Dimensiones del agave. Fotografia proporcionada por el productor Paulo Lépez Lo-
meli. Talpa de Allende, Jalisco.

En el caso del tequila, durante su produccion se parten las pifias antes de
ser cocidas durante 48 horas en hornos que son tradicionalmente hechos de
barro. Algunos productores todavia usan estos hornos, aunque mayoritaria-
mente han sido reemplazados en las grandes fabricas por autoclaves, donde no
son necesarias mas que 12 horas para su coccion. Después de esto se les desfi-
bray el jugo obtenido se transfiere a tanques de fermentacion, en los cuales se
anaden levaduras que accionan sobre los azucares del agave y los transforman
en alcohol. El jugo se fermenta durante varios dias y se transforma en mosto.

Figura 4. Hornos para la coccién de las pifias. Fotografia: Javier Castro Rivera.
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La tecnologia importada de Europa interviene en esta etapa. Las pobla-
ciones prehispanicas no conocian la destilacion; esta particularidad en el
modo de produccion es lo que hace verdaderamente del mezcal un producto
mestizo. En el caso del tequila, se destila el mosto una primera vez (el des-
trozamiento), lo que produce un alcohol de 75 grados; después una segunda
vez (la rectificacion) para llegar a un alcohol de 30 a 50. El primer alcohol
extraido tiene un alto grado de concentracidn, es la cabeza, la cual no se
conserva porque contiene sustancias nocivas para la salud. Después viene el
ordinario (el corazén), y por fin, la cola, que suele juntarse al mosto para una
nueva destilacion. Se ajusta el grado alcoholico, con aporte de agua pura o
agua destilada, para llegar a un nivel de 40 o hasta 50 grados, segtin se desee.

Figuras 5y 6. Mosto, fermentacion. Fotografias: Javier Castro Rivera.
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El tequila, la produccion fuerte de México

El tequila representa el mezcal mds conocido, sobre todo en el extranjero,
donde se convierte en una de las imagenes emblematicas del pais al lado de
los mariachis y las canciones rancheras. Es uno de los pocos productos de
Meéxico que ha logrado el beneficio de una denominacién de origen.* Y a
pesar de que se produce en cinco estados de la republica mexicana, es ante
todo una produccion jalisciense que genera mas de 309 millones de litros, es
decir el 99% del total elaborado en todo México (Guanajuato, 2.8 millones
de litros; Michoacan, o.07; Tamaulipas, 0.04; Nayarit, 0.007). El tequila ha
tenido un periodo muy favorable de produccion en el dltimo decenio, con
un crecimiento ininterrumpido entre 2002 y 2008. Sin embargo, en los
ultimos afos ha habido una importante disminucidn de las ventas.

Tabla 1. Evolucion de la produccion de tequila
(millones de litros con 40° de alcohol).

1995 1999 2003 2007 2008 2009
Tequila 100% | 15.6 61.5 36.0 135.7 163.6 142.5
Tequila 88.7 129.1 104.3 148.5 148.5 106.5
Total 104.3 190.6 140.3 284.2 312.1 249.0

Fuente: Consejo Regulador del Tequila, 2010.

Antes de los afos sesenta el tequila debia ser producido oficial y ex-
clusivamente con el agave azul Tequilana Weber. Pero el largo tiempo de
maduracion que el agave necesita antes de ser cosechado ha provocado va-
rias dificultades en su abastecimiento (Luna, 2005). Frente a esta situacidn,
en 1964 los fabricantes pidieron y obtuvieron por parte de las autoridades
gubernamentales un permiso oficial para la adulteracion de su producto;
con este podian anadir una importante cantidad de azucar obtenida de
cualquier otro origen (generalmente de cana de aztcar); pero este aporte no
debia sobrepasar el 30% del total. En 1970 nuevas disposiciones otorgan el

* La discusion sobre denominacién de origen o indicacién geografica no forma parte de
la discusion central del presente articulo. Para més informacién sobre el tema, se puede
revisar el texto de Franco (2010).
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derecho de anadir hasta el 49% del total de otros azticares. Hasta hace poco,
las normas cambiaron nuevamente y ahora el maximo autorizado es de 40%.

Al lado de esta bebida que tiene el derecho de llamarse tequila (a pesar
de que es en realidad una mezcla), ha existido una produccion elaborada
exclusivamente a partir de la férmula inicial 100% agave. Por esta razon, a
partir de 1970 estos productos tienen el derecho de distinguirse del tequila
comun (que se llama a veces “tequila mixto”) con la autorizaciéon de mar-
car sobre la botella la leyenda: tequila elaborado 100% con agave tequilero.
Para controlar esta calidad superior se debe embotellar en el mismo sitio
de fabricacion, esto es, embotellado de origen, por lo cual no puede ser
exportado a granel.

El reconocimiento oficial de dicha elaboracion 100% agave ha recibido
una buena aprobacion por parte de los consumidores, particularmente de
los propios mexicanos, lo que se ha visto reflejado en un crecimiento de las
ventas muy por arriba de las del tequila mixto. Por su parte, las exporta-
ciones del tequila son muy significativas, principalmente hacia el mercado
estadounidense, las cuales representaron el 62% de la produccion en 1995.
No obstante, el consumo interno ha provocado una disminucidn relativa
de estas exportaciones; en 2008 no representaban mas de 44%. La reciente
disminucion del consumo interno hace que de nuevo se exporte una can-
tidad relativamente mayor.

La produccion del tequila se caracteriza también por una fuerte concen-
tracion del aparato productivo en las manos de cuatro empresas tequileras.
En 1999 se calculaba su peso respectivo en el valor de las ventas:

- Sauza: 22.1%

- Herradura: 20.1%
+ Cuervo: 15.2%

+ Cazadores: 13.1%

Estas cuatro empresas otrora mexicanas se encuentran ahora en manos
de sociedades multinacionales. Otras seis controlan, cada una, entre 1y 3%
de las ventas; los otros fabricantes comparten lo que queda, es decir, solo
el 17% del total.



94 Margarita Franco Gordo / Jean-Christian Tulet

Los otros grandes mezcales®

El tequila es el unico mezcal que ha logrado un nivel de produccion de tipo
industrial, sostenido por un aparato comercial fuertemente desarrollado.
Pero no es el tnico producto del mismo tipo en este pais. Por el contrario,
existen varios tipos de mezcales en muchas regiones mas o menos impor-
tantes, con una produccion que llega a poco méds de un millén 700 mil
litros, de los cuales 975 mil se produjeron en 2009 en el estado de Oaxaca.
El mezcal se beneficia ahora de una produccion certificada, después de la
obtencion en 1994 de una muy amplia denominacion de origen, que abarca
varios estados de la reptblica mexicana.

Tabla 2. Principales estados mexicanos
productores de mezcal certificado (Litros).

Estados 2005 2006 2007 2008 2009
Oaxaca 428 456.7 425 000.0 609 856.7 1267918.8 | 975625.3
Zacatecas 2863.2 9120.6 146 733.8 527 236.1 813 398.0
Guerrero 1689.7 98325 30263.0 15473.4 2412.1
San Luis Potosi | 1853.9 8876.1 18 346.2 0.0 0.0
Durango 2289.0 194.4 336.5 13764.9 3 004.6
Tamaulipas 230.8 16927.2 149.0 0.0 0.0
Total 437 383.3 469 950.8 805 685.2 18243932 | 17944409

Fuente: Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal (Comercam, 2010).

La desaparicion de una produccion local en Tamaulipas probablemente
no sea mas que aparente, por el hecho de que este estado ha logrado obte-
ner el derecho de poder clasificar su produccion bajo la denominacién de
tequila. Su mezcal no hizo otra cosa mas que cambiar de nombre.

Los datos oficiales dan testimonio de pequefias producciones en varios
estados, pero no es seguro que toda la produccién sea declarada. Dos estados
se distinguen fuertemente: Oaxaca, gran productor tradicional, y Zacatecas,
con un desarrollo reciente bastante sorprendente. A pesar de todo, estos
niveles de produccién se ubican muy por debajo de los del tequila.

® Ramirez, s/f: 6.
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Por otro lado, nos encontramos con casos de produccién mezcalera con
légicas muy diferentes, mucho mas artesanales y también mas dispersas. En
2011, la superficie sembrada con agaves destinados a la produccién de mez-
cal era de 26 mil 865 hectéreas, con una produccion de 423 mil toneladas. El
Plan Rector Maguey-Mezcal (2005), actualizado en 2006, censaba la existen-
cia de 625 fabricas, 80 lugares de embotellamiento y 130 marcas comerciales
registradas. El nimero de estas tltimas ha crecido mucho en los ultimos
anos. Las fabricas son muy modestas, con un promedio de produccién de 10
mil litros al afio. La misma situacion se observa en el caso de la produccion
de materia prima. Asi, en el estado de Oaxaca es considerable el niimero
de las unidades productivas, con un total de 10 mil explotaciones, aunque
se trata de explotaciones muy pequefias, con un promedio de 1.5 hectareas.

En realidad para muchas de estas unidades productivas el agave no
representa mas que un recurso dentro de otros ingresos, entre los cuales se
encuentran los ingresos por las divisas extranjeras logradas por la emigra-
cion de sus habitantes (mas de 50% de los ingresos).

La raicilla, una produccion de la Sierra Occidental,
Sierra de Amula y Costa Norte

Como ya se ha establecido, la fama internacional que posee el tequila provoca
el desconocimiento de otros tipos de licores de agave que se encuentran en
varios lugares de México. Sin embargo, todos ellos tienen el mismo origen y
la misma composicion basica: son productos de agaves, herederos de tradi-
ciones que se remontan a la época precolombina. Pero hasta ahora y ante la
insuficiencia de evidencia que sugiera lo contrario, todos ellos son productos
de la destilacion del agave, es decir, una técnica llegada con los espafioles, asi
que se puede considerar a toda esta familia de bebidas un producto mestizo,
como una de las imagenes de la civilizaciéon mexicana en todo su conjunto.

Evidentemente, la diferencia se observa no solo en las maneras pecu-
liares de producir, sino también en el provenir de cada uno de estos pro-
ductos. El éxito del tequila tiende a provocar la ignorancia y quizas hasta la
desaparicion de otros productos menos conocidos.

Los otros licores de agave mantienen raices mucho mas lugarenas. La
raicilla, por ejemplo, es un licor que se produce de manera exclusiva en la
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Sierra Occidental, Sierra de Amula y la Costa Norte de Jalisco, identifican-
dose con 16 municipios de estas regiones.

La raicilla se distingue también por su manera de ser producida, mucho
mads artesanal que el tequila. No existe la fuerte division entre los produc-
tores de materia prima y los destiladores que la procesan (los primeros
bajo el dominio de los segundos). En el caso de la raicilla, son los mismos
productores que cosechan la materia prima (de varios tipos de agave), en
parte cultivada y en parte extraida del monte, quienes la procesan para
extraer el licor. A pesar de todas sus diferencias, los productores se expre-
san fuertemente como un grupo especifico, con relaciones muy estrechas
con su regidn y reclaman que su produccién sea considerada como algo
no solamente tipico sino la expresion de tradiciones locales muy antiguas.
En este sentido, se puede considerar a la raicilla como un producto que es
la expresion de un territorio especifico, verdaderamente castizo. En otras
palabras, algo original que forma parte de la cultura y las tradiciones de
una zona delimitada geograficamente por las regiones de la sierra y la costa
norte del estado de Jalisco.

Figura 7. Manera artesanal de preparar la raicilla en EL Rincén de Mirandillas, Mascota, Jalis-
co. Fotografia: Javier Castro Rivera.
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Los aspectos locales, la forma artesanal de producir y sobre todo los
modos de comercializacion significan también una debilidad en todos estos
niveles, lo que genera el peligro de su desapariciéon. Quedan todavia muy
fragiles tanto la produccién como el productor de raicilla, lo que legitima
los esfuerzos para el mantenimiento de un producto tan tnico y genuino.

Al contrario de la produccién muy tecnificada del tequila, y a pesar de
que su territorio se ubica de igual manera dentro del estado de Jalisco, la rai-
cilla se acerca mucho mas a los otros mezcales de México, particularmente
a los de Oaxaca. Nos encontramos frente a una produccion artesanal apo-
yada fuertemente por pequeios fabricantes de la sierra y costa jaliscienses
apegados a su producto.

Un ambiente montanoso, una zona que queda aislada

Un soldado a finales del siglo xv1 habia perdido el contacto con el resto de
su columna. Caminé durante mucho tiempo en la sierra antes de encontrar,
medio muerto de hambre, un pueblito donde fue tomado como un hijo del
sol. Y fue tratado como tal: los habitantes nunca antes habian visto europeos
(Chevalier, 2006: 22). No se sabe con exactitud la ubicacion de este pueblo,
solamente que se encontraba en una regiéon montafosa cerca de Mascota,
uno de los municipios donde se produce hoy la raicilla.

En la actualidad esta region es mucho mas accesible que antes, a pesar
de que aun presenta un cierto aislamiento, en gran parte responsable del
mantenimiento de una produccion relativamente original como la raicilla.
En el caso de Mascota, que se ubica en la carretera que une Guadalajara
(situada a 200 km) con la costa del Pacifico (Puerto Vallarta estd a gokm),
posee un flujo de circulacion y posibles consumidores nada desdefiable. Sin
embargo, por lo accidentado de su territorio, esta regién atin permanece con
un dificil acceso, encajonada dentro de la Sierra Occidental y con altitudes
que se ubican generalmente entre los mil 300 y mil 700 metros (el pico més
elevado del municipio, el cerro Jolapa, culmina a los 2 mil 530 metros). La
topografia es bastante accidentada y las carreteras de un solo carril tienen
muchas curvas, en ocasiones dificiles de transitar. Las lluvias son abundantes
(1,700 mm), aunque estdn mal repartidas en el afio, que tiene una amplia
estacion seca desde septiembre hasta marzo. Las temperaturas son general-
mente medianas (18°C en promedio), si bien no se pueden excluir algunas
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heladas. El bosque, con tendencias xeréfilas, ocupa todavia el grueso de la
superficie con mas de 100 mil hectareas sobre las 160 mil que representan
la superficie total del municipio. Cuenta con especies vegetales bastante
diversas en las que dominan los pinos y los robles.

Figura 8. Paisaje vegetal de Mascota. Fotografia: Javier Castro Rivera.

Los agaves usados para la raicilla pertenecen al medio natural bosco-
so. En el corazon de la sierra se usa ante todo la planta lechuguilla, la cual
corresponde al agave maximiliana. También son utilizados los agaves A. va-
lenciana y A. inaequidens. En la zona costera, estas especies dejan su espacio
en favor de A. angustifolia y A. rhodacantha. Muchas variedades pueden ser
utilizadas, a diferencia del tequila que usa exclusivamente el agave Tequilana
Weber, cultivado en la zona de denominacién de origen. No obstante se ha
senalado que los tequileros se han abastecido de agave procedente de lugares
muy lejanos al de procesamiento, en especial durante las épocas en las que
hubo penuria local en términos de oferta de agave, a pesar de que esto esta
prohibido por el Consejo Regulador del Tequila.

Por el contrario, en el caso de la raicilla, la recoleccion de los agaves
silvestres fue la meta durante mucho tiempo. Ahora no siempre es el caso.
Se siembran agaves para cubrir las necesidades de la produccion actual y
la de un futuro cercano (se necesita una maduracion de seis a ocho afos
antes de cosecharlos). Esta siembra permite también colectarlos en lugares
mads accesibles por estar mas cercanos a las tabernas. Estos procesos fueron
facilitados por el caracter privado de todas estas tierras. Con alrededor de 20



El dinamismo de la raicilla, mezcal de Jalisco 99

kilos, la pifia de la lechuguilla pesa menos que la del agave Tequilana Weber,
pero su transporte desde un bosque de montaia no es nada facil. Ademas,
se debe cosechar una cantidad importante, ya que se necesitan aproxima-
damente 10 kilos de materia prima para producir un litro de raicilla.

La recoleccion de la lechuguilla, una actividad
complementaria para familias locales

La poblacién del municipio de Mascota se eleva a 14 mil habitantes, segun
el Censo de Poblacién y Vivienda (INEGI, 2010). Se mantiene el mismo nivel
desde hace mucho tiempo, lo que significa una emigracion bastante impor-
tante. En este aspecto, hay que sefialar que el estado de Jalisco tiene una afieja
tradicion migratoria a Estados Unidos que se remonta hacia finales del siglo
x1x.°Las principales actividades econdmicas del municipio son la agricultura;
destaca el cultivo de maiz, sorgo, garbanzo, avena, frijol, cebada y trigo; de
frutales se cultiva durazno, lima, guayaba, limén y aguacate. En la ganaderia
sus producciones primarias son bovinas, porcinas, avicolas, caprinas y api-
cultura. Destaca también la extraccién de minerales y la explotacion forestal.
La agricultura es la actividad mas importante con casi 50% de la po-
blacidn activa, es decir, mil 823 personas. De acuerdo al Centro Estatal de
Estudios Municipales de Jalisco (CEEM, 2000), los otros puestos de empleo
son los servicios comunales (15% de la poblaciéon econdmicamente activa),
la artesania (8.5%) y la construccion (7.5 %). A pesar de este dominio de las
actividades agricolas, se observa que s6lo una pequeia parte del territorio
esta realmente dedicado a los cultivos:
+ Los usos forestales cubren 62.5% de la superficie, es decir 99 mil 769
hectareas.
+ Los agostaderos para la ganaderia representan 26.6%, es decir, 43 mil
122 hectareas.
- Las siembras no ocupan mas que 8.4% del total, 13 mil 599 hectareas.

Se estima que 1.4 millones de personas nacidas en Jalisco habitan en Estados Unidos
y que alrededor de 2.6 millones de personas nacidas en aquel pais son hijos de padres
jaliscienses. De acuerdo al indice de intensidad migratoria calculado por el Consejo
Nacional de Poblacién con datos del censo de poblacién de 2010 del INEGT, Jalisco tiene
un grado alto de intensidad migratoria y tiene el lugar decimotercero entre las entidades
federativas del pais con mayor magnitud migratoria.
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Una pequena parte de la superficie agricola se encuentra bajo riego
(1.8% del total), lo que permite una modesta produccion forrajera y algu-
nos cultivos para la venta. La agricultura de temporal es fundamental y se
encuentra muy diversificada (maiz ante todo, frijol, garbanzos, un poco
de trigo, cebada, papa, pimientos, etc.). La produccidn agricola esta desti-
nada principalmente al consumo familiar, el resto a la venta. Un numero
considerable de familias se dedica a la actividad forestal, mds o menos bien
controlada, no so6lo para extraer leiia sino también para actividades de reco-
lecciéon (champifiones, frutos de los agaves) entre los que se encuentran los
de la lechuguilla. Este ultimo recurso tiende a reforzarse con un programa
de plantacion bajo bosque de 5 mil hectareas.

Ninguna de estas actividades permite a la poblacién enriquecerse, ni
siquiera vivir holgadamente.

En Mascota 56.7% de la poblacién se encuentra en situacién de pobreza,
es decir, 7 mil 663 personas del municipio. Asimismo, 28.1% (3 mil 796 per-
sonas) es vulnerable por carencias sociales; 4.8% es vulnerable por ingresos y
10.4% es no pobre y no vulnerable.” Es importante agregar que s6lo 5.2% de
la poblacién de Mascota presentd pobreza extrema, es decir, 700 personas,
y 51.5% se encuentra en pobreza moderada (6 mil 963 personas).

Como es de esperarse, cuando no encuentran recursos alternativos para
el ingreso los habitantes de esta zona recurren a la emigracion, lo que da
como resultado que las remesas provenientes de los connacionales que tra-
bajan en el extranjero, principalmente en Estados Unidos, constituyan uno
de los ingresos familiares considerados dentro de los més importantes.®La

7 El Consejo Nacional de Poblacién, Consejo Estatal de Poblacion con base en estimaciones

del Coneval y con base en INEGI, MCS-ENIGH 2010 y la muestra del Censo de Poblacién y
Vivienda, propone la siguiente clasificacién de acuerdo al ingreso e indice de privacién
social: Pobres multidimensionales: poblacién con ingreso inferior al valor de la linea de
bienestar y que padece al menos una carencia social. Vulnerables por carencias sociales:
poblacion que presenta una o mas carencias sociales, pero cuyo ingreso es superior a la
linea de bienestar. Vulnerables por ingresos: poblacién que no presenta carencias sociales
y cuyo ingreso es inferior o igual a la linea de bienestar. No pobre multidimensional y
no vulnerable: poblacién cuyo ingreso es superior a la linea de bienestar y que no tiene
carencia social alguna.

Los indicadores elaborados por el Consejo Estatal de Poblacién con base en estimaciones
del Consejo Nacional de Poblacién, y estos a su vez con base en el INEGI, muestran que el
10% del Censo de Poblacién y Vivienda 2010 sefialan que particularmente en Mascota el
19.29% de las viviendas del municipio recibieron remesas en 2010, en un 6.21% se repor-
taron emigrantes del quinquenio anterior (2005-2010), en 1.40% se registraron migrantes
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produccién de materia prima para la raicilla, aun cuando se queda a un
nivel muy elemental, representa entonces una actividad que no se puede
desdefar. Segiin un censo relativamente reciente,” los productores de ma-
teria prima para toda la Sierra Madre serian 54, ubicados principalmente en
el municipio de Mascota, con una produccion total de 6 mil 500 toneladas.
A estas familias se deben agregar unos 20 productores de semilla de agave.

La produccion de raicilla, una actividad artesanal

En el plano mitico nahua, el maguey era una creacion divina que represen-
taba a Mayahuel (Mikulska, 2001: 115), diosa que poseia 400 pechos con los
cuales alimentaba a sus 400 hijos. Esta imagen divina encuentra su repre-
sentacion exacta en los agaves Inaequidens, Maximiliana y Valenciana, entre
otros, que pueblan la tierra de la raicilla pero que por diversas circunstancias
no han sido suficientes para dar sustento a sus pobladores.

Figura 9. Horno de la costa, en el municipio de Cabo Corriente. Fotografia: Javier Castro Rivera.

circulares del quinquenio anterior y el 5.51% de las viviendas contaban con migrantes de
retorno del quinquenio anterior.

Estudio de andlisis y diagnostico de la cadena productiva forestal no maderable agave-
raicilla. Grupo en proceso de integraciéon Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla, julio
de 2010, 177 p. dactylo.
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Aunque no es siempre el caso, una parte importante de los recolectores
de lechuguilla se dedica también a su procesamiento. No es muy complicado
porque el proceso se realiza de manera artesanal y requiere muy poca in-
version: se llevan las pifias a un espacio generalmente ubicado en la sierra,
llamado taberna. Estas tabernas siempre pertenecen a particulares. Se ponen
a cocer en un horno, que en el caso de la costa suele tener forma cénica y
estar revestido de piedra volcanica al interior, muy parecido a los hornos
utilizados para elaborar el pan. En el caso de los productores de la sierra,
ambos tipos de horno cuentan con una apertura lateral y otra por encima.

Imagen 10. Horno de la sierra ubicado en la taberna de don Félix, en el municipio de Mascota.
Fotografia: Javier Castro Rivera.

Para cocer las pifias se introducen grandes cantidades de lefia al interior y
se prende el fuego. Se cierra la apertura superior con piedras o lodo para evitar
la salida de las llamas. Cuando las piedras se ponen rojas se carga el horno con
la pifia por la apertura superior y posteriormente se le tapa con tierra. Después
de tres o cuatro dias se extraen las pifias y se muelen cuando estan frias. El pro-
ducto se mezcla con agua para posteriormente ponerse a fermentar, en algunos
casos en recipientes de madera llamados pipas. En otros casos se fermenta en
toneles plasticos con una capacidad generalmente de 200 litros. Después de
aproximadamente ocho dias, cuando ha terminado la fermentacion, se trans-
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porta el liquido asi obtenido a los alambiques para la destilacion. Es importante
sefalar que también estos alambiques son muy rudimentarios.

Figura 11. Preparacion de las pifias en la taberna de don Aristeo. Fotografia: Javier Castro Rivera.

En virtud de la sencillez de estas tabernas, deben entonces beneficiarse
de la proximidad de un riachuelo, chorro de agua o de una fuente para su
consumo. La produccién de raicilla se encuentra muchas veces en lugares
de dificil acceso, lejos de toda localidad o poblacién. Esto se debe también
al hecho de que durante mucho tiempo ha sido prohibida su produccién,
por lo que desde entonces se procesaba de manera clandestina, en lo pro-
fundo de la sierra. No es seguro que en la actualidad esto haya desaparecido
totalmente, lo que hace también muy dificil una estimacién tanto de los
productores como de la produccién total de raicilla.

La importancia econémica de la raicilla

Las técnicas artesanales usadas en el proceso de transformacién provocan
rendimientos bastante bajos. Por otra parte, la recoleccion de la materia prima
se puede realizar unicamente durante la estacion seca, es decir, durante més o
menos siete meses. Segun estimaciones proporcionadas por la asociacion de
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productores, las tabernas poseen una capacidad promedio de cuatro toneladas
de pifia por horneada. Esta actividad de coccion se puede repetir tres veces
por mes, lo que permite procesar 12 mil kilogramos. De acuerdo con esta
informacidn, y dada la cantidad necesaria de materia prima para producir un
litro con 40 grados alcohdlicos, la produccién promedio mensual de raicilla
seria entonces de alrededor de mil litros. El potencial de produccion anual se
ubicaria entonces por arriba de los 7 mil litros para cada taberna.

El precio promedio se sitda alrededor de 120 pesos por litro a granel,
lo que daria una cifra tedrica de 840 mil pesos. Esto si las capacidades de
produccion fueran totalmente aprovechadas y se vendiera en su totalidad, lo
que no es el caso. En realidad, con muy pocas excepciones, los productores
viven modestamente.

Segtin los jornaleros que trabajan ocasionalmente en este sector, re-
ciben no mas de 3 mil 200 pesos por mes. Entonces, en el caso de estos
trabajadores, es necesario también que cada familia pueda obtener otros
recursos. Para muchas de ellas, la produccién de raicilla no constituye mas
que un aporte complementario al lado de otras actividades, incluso ajenas
ala agricultura. En este caso, también es importante el autoabastecimiento
mediante cultivos de leguminosas y vegetales, ademas de la cria de algunas
aves y animales de corral para completar el consumo de alimentos del hogar.

Sin embargo, a pesar de todas estas dificultades, la produccién de rai-
cilla manifiesta un dinamismo particularmente importante, con un fuerte
crecimiento en los ultimos anos. Segun el Consejo Mexicano Promotor de
la Raicilla (2000), las 34 tabernas registradas en la regién producian 20 mil
litros de raicilla en 1999, 60 mil en 2005, y hasta 140 mil en 2010. Habria que
tener bien controladas y documentadas estas cifras, pero es evidente que la
produccion ha aumentado fuertemente. En total esta actividad permitiria
el fomento de 400 empleos directos o indirectos.

Este crecimiento es todavia mas sorprendente cuando se sabe que el sis-
tema de colocacion en el mercado es muy elemental. Incluso en la ciudad de
Mascota es dificil comprar raicilla si no se conoce a un productor. La venta
del producto envasado y etiquetado no es muy amplia y se presenta en pocos
comercios. Por el contrario, existen comerciantes especializados en la venta
de otros productos locales, tanto en la sierra como en la costa; comerciali-
zan la raicilla en locales destinados al turismo a un precio particularmente
elevado, sin que este beneficio extraordinario llegue a los productores.
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La lucha para defender una produccion
emblematica para la region

Muchos de los productores de raicilla no tienen mas que recursos modestos,
aunque no es el caso de todos. Algunos disfrutan de ingresos elevados, ya
sea por aportes exteriores o por gozar de herencias. Sin embargo, ricos o
pobres, todos comparten la misma pasion hacia este producto. Todos pare-
cen estar decididos a continuar con la produccion de la raicilla y en hacer
todo para salvaguardarla y promoverla, a pesar de que a veces los caminos
son diferentes para llegar a estos resultados.

La fundacién del Consejo Mexicano Promotor de la
Raicilla A. C.

Una asociacién de raicilleros aglutina gente con origenes sociales muy dife-
rentes. Se pueden encontrar comerciantes muy acomodados, funcionarios
de Guadalajara, descendientes de familias locales poderosas, profesionistas,
pequefios agricultores y empleados en oficios muy diversos —como la cons-
truccidon— quienes se han venido agrupando con el mismo fin: promover
el conocimiento y consumo de la raicilla como una bebida orgénica y de
produccidn artesanal.

Evidentemente, los pequefios productores representan la parte mayo-
ritaria de esta asamblea. La presencia de migrantes que han regresado a
México parece igualmente significativa. Muchos de ellos han vuelto volun-
tariamente de Estados Unidos para disfrutar de una vida conforme a sus
gustos. Esto como una manera de afirmar su identidad, a pesar de que ello
provoque una disminucién muy sensible de sus recursos. Por lo menos en
dos casos, lo ahorros hechos durante el periodo de migracién sirvieron para
invertir en la formacion de una taberna.

La necesidad de entenderse para llegar a normas de produccion com-
partidas era evidente. Hace todavia muy poco, la extracciéon de la materia
prima en el bosque y todo el proceso de transformacion de la raicilla se
efectuaba sin ningtin control u observacién de norma alguna. La produccion
era generalmente vendida a granel, lo que propiciaba todo tipo de mani-
pulaciones. Es la necesidad de controlar por lo menos la extraccion de la
lechuguilla lo que ha provocado que desde hace mas de diez afios se haya
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promovido la implementacion de un organismo que propicie en un futuro
la regulacion y el control de esta bebida.

En 2000, fue creada la asociacion civil Consejo Mexicano Promotor de
la Raicilla, con el objetivo de salvaguardar, conservar, estimular y promover
el aprovechamiento sostenible de los recursos naturales del bosque, princi-
palmente los agaves silvestres lechuguillas, para la destilacion de la raicilla
en su lugar de origen. Es importante sefialar que muy rapido la asociacion
se ha interesado en todos los aspectos de la cadena productiva.

La sede de la asociacion se ubica en Mascota, pero el area de produccién
es muy amplia, con un total 16 municipios del estado de Jalisco, enclavados
en las regiones Sierra Occidente y Sierra de Amula, que incluyen a Mascota,
San Sebastian del Oeste, Talpa de Allende, Guachinango, Atenguillo, Mixt-
lan, Ayutla, Cuautla, Atengo, Chiquilistlan, Juchitlan, Tecolotlan y Tena-
maxtlan; mientras que en la region Costa se incorporaron Cabo Corrientes,
Tomatlan y Puerto Vallarta.

A su vez, el Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla A. C., en asam-
blea ordinaria del afio 2010, ha clasificado estos municipios en los deno-
minados “zona de origen” y “zona admitida’, como se puede observar en el
siguiente cuadro:

Zona de Origen

1 Atenguillo

2 Cuautla

3 Guachinango
4 Mascota

5 San Sebastian del Oeste
6 Mixtlan

7 Talpa de Allende

Zona admitida

1 Ayutla

1I Cabo corrientes
III Puerto Vallarta
IV Tomatlan

V Atengo

VI Chiquilistlan
VII Juchitlan

VIII Tecolotlan
IX Tenamaxtlan

Figura 12. Municipios que integran la zona admitida de produccion de origen.
Fuente: Consejo Mexicano Promotor de la Racilla, 2010.
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Inicialmente, el Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla se conformé

por 70 socios (de los cuales 30 son de Mascota), con esta distribucion:

* 4 asesores técnicos

» 26 productores de lechuguilla y taberneros

- 29 productores de lechuguilla

- 7 taberneros

+ 1 productor comerciante

+ 3 comerciantes

El Consejo dio inmediatamente pruebas de un gran dinamismo. Ha
logrado obtener el apoyo de las autoridades para fomentar varios programas
de asistencia técnica, de formacién, de siembras nuevas de lechuguilla, del
desarrollo de una sociedad cooperativa con una taberna tipo. De igual ma-
nera, organiza un Festival Cultural de la Raicilla en diciembre y actualmente
participa en la creacion de la Ruta de la Raicilla.

El ordenamiento de la cadena productiva se hizo rapidamente con la
creacion de una marca colectiva: Raicilla de Jalisco. Para disfrutar de esta
marca, el producto debe ser compuesto con 100% de agave lechuguilla; es
necesario ademas que esta sea cultivada sin aportes quimicos, con un grado
alcohdlico entre 35 y 45, asi como con un contenido en metanol inferior a
150 mg por 100 ml, ademds de ser embotellado en el lugar de procesamiento.
Las reglas de uso de la marca colectiva precisan que los beneficiarios sean
socios del Consejo Mexicano Promotor de la Raicila. El aprovechamiento de
la materia prima debe mantenerse de manera artesanal y se debe observar
los estandares de fabricacion que fueron definidos.

Las dificultades para el fomento de una denominacion de origen

Sin ninguna duda, el conjunto de las medidas anteriormente senaladas ha
aportado una clarificacion necesaria al proceso de fabricacion. Sin embargo,
parecen poco observadas, ya que estan basadas en gran parte en la buena vo-
luntad de los productores, y es que ante la ausencia de controles disponibles
(los cuales probablemente serian muy mal vistos), no existe la posibilidad
de regular la produccion.

En el consejo directivo de la asociacidn, al lado del comité de adminis-
tracion, si existe un comité de vigilancia, pero sus intervenciones parecen
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bastante limitadas. Muchos desvios en los procesos de produccién son po-
sibles, por lo menos potencialmente.

Por otra parte, el entusiasmo evidente de la mayoria de los socios, su
buena convivencia (por lo menos en apariencia) y los acuerdos en la poli-
tica general que se debe disefiar no pueden disfrazar algunas diferencias de
intereses, situacion bastante normal en un grupo tan heterogéneo.

Estas diferencias se observan ante todo en las condiciones para ponerlo
en el mercado, con dos grupos diferentes: los que disfrutan de facilidades
para vender (los comerciantes en su mayoria) y los que no tienen esta opor-
tunidad. A pesar de que estos ultimos constituyen la gran mayoria de los
socios, parece evidente que no llegan a obtener medidas que les permitan
mejorar sus condiciones. Hasta hace un par de afos ni siquiera existia un
puesto de venta de raicilla con cardcter permanente en Mascota. Los pe-
quenos productores, por ejemplo, deben vender directamente la raicilla, en
muchos casos a granel, lo que no es muy redituable para quien la produce
ni tampoco es seguro para quien la consume.

Uno de los principales objetivos del consejo fue la busqueda de la deno-
minacién de origen de la raicilla; sin embargo, es quiza la misma oposicion
incipiente la que se encuentra en este proyecto de denominacién de origen,
a pesar de que esta formula, en su definicion local, aparece como poco exi-
gente. Se trata ante todo de obtener por parte de las autoridades mexicanas
un reconocimiento oficial de las normas ya vigentes, en particular que la
apelacion “raicilla” sea reservada para el producto elaborado en su regién
de origen ya definida, con materia prima exclusivamente local. La aproba-
cion de estas medidas seria una muy buena manera para que se identificara
mucho mejor el producto, particularmente frente al gigante tequila, el cual
disfruta de estos reconocimientos por parte del Estado y de instituciones
internacionales. Muy probablemente la salida al mercado podria ser faci-
litada con el prestigio que se asocia a la identificacién hacia un producto
reconocido como especifico por su produccién y su procedencia.

Por desgracia, pareciera que algunos miembros de la asociaciéon no
estan muy convencidos (por no decir que son poco favorables) de la impor-
tancia de tal procedimiento, tal vez porque traeria para ellos pocas ventajas
y podria provocar algunas molestias. Es mas facil dar tiempo para que las
oportunidades que ofrece esta denominacion sean mds claras para los socios
mas modestos, sobre todo cuando el procedimiento para llegar a esto puede
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parecer muy complicado y provocar varios gastos. La esperanza hacia la
venta masiva y a buen precio en el mercado de Estados Unidos les parece
mds atractiva y plausible, a pesar de que no se ha podido concretizar.

No existe realmente una oposicion abierta a una iniciativa de denomi-
nacion de origen. Es por ello que el proyecto queda entonces programado,
aunque siempre aplazado, incluyendo a destiempo la ayuda de juristas para
formalizarlo, antes de realizar los estudios pertinentes y el procedimiento
requerido para ser presentado a las autoridades competentes. Asi que una
denominacién de origen de la raicilla queda siempre en el ambito de lo
posible y no de lo concreto.

Conclusion

La existencia de un grupo de productores dispuestos a movilizarse en la
busqueda de mantener y fortalecer un producto como la raicilla, incluso a
costa de los intereses inmediatos para unos, puede parecer extrafio en un
periodo de globalizacién en el que tienden a desaparecer los productos no
industrializados, periodo que a todas luces privilegia el tener primero el pro-
ducto mismo. Una movilizacion de este tipo para otros productos tendria
probablemente mas dificultades, incluso en México, como es el caso de los
problemas que se presentan para rescatar variedades de maiz amenazadas.
Por el contrario, la raicilla, por ser un licor, porta en mayor medida un tipo
de sabor de un placer especifico. Su produccion y consumo pueden enton-
ces emerger como representativos de una regiéon y de un modo particular
de vida que se debe valorar y preservar por su riqueza natural, histérica y
cultural.

Tal tipo de defensa de una especificidad no parece ahora tan excepcio-
nal, incluso en paises tropicales, por ejemplo en el caso del café, de algunos
condimentos y hasta algunos productos béasicos (como el éxito de la quinoa).
Se podria considerar estas iniciativas como fragiles, vulnerables, si por el
contrario no se multiplicaran.

Se puede ver todo esto como una reaccién entre las diversas normas y
modas de consumo que se imponen mediante la mundializacién: si consu-
mo tal o cual producto local, entonces soy muy regional y poco cosmopolita.
En la practica, estas iniciativas no son mas que la costumbre de una minoria.
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Incluso en Mascota el consumo de cerveza (y acaso también el de otros
alcoholes como el brandy o el tequila) es mucho mas importante que el de
la raicilla, aunque este paraddjicamente si es emblematico.

Por otra parte, tales movimientos de grupos por la denominacién de
origen de un producto llegan a tener consecuencias importantes en la or-
ganizacion territorial local, con un manejo diferente del bosque y una clara
voluntad de proteger su potencial. Se produce asi una integracién mejor al
nivel social, econémico y hasta ecologico de esta produccion en su ambiente.
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Representaciones sociales de un oficio.
Raicilleros de la region
Sierra Occidental en Jalisco

ANGELICA NAVARRO OCHOA'!

Introduccion

En México desde la época prehispanica se tiene conocimiento de la elabora-
cién y consumo de bebidas fermentadas y alcoholicas por parte de diversos
grupos y en distintas regiones, bebidas elaboradas a partir de diferentes ma-
gueyes y otros productos. Esta produccién poco a poco, y sobre todo con la
llegada de los esparfioles, fue conformando industrias basadas en el destilado
de agaves que dieron origen a una serie de mezcales, entre ellos la raicilla.
Esta se elabora principalmente en la costa norte y sierra del occidente de
Jalisco; su produccién mas que responder a factores econémicos —aunque
no son ajenos— es una respuesta a la continuidad de practicas culturales
propias de la idiosincrasia de los habitantes de estos lugares.

Social e histéricamente, la raicilla ha sido estigmatizada como bebida
alcohdlica, lo que obligd a sus productores por mucho tiempo a elaborar-
la en la clandestinidad. No obstante, su arraigo, bajo costo, sabor y demas
caracteristicas permiten que hoy siga siendo demandada. Los fabricantes,
denominados “artesanos raicilleros”, producen y tratan de vender una bebida
alcohdlica tradicional y simbolica de dos regiones del occidente de Jalisco
(region Costa Norte y region Sierra Occidental). Para ello enfrentan una

! Profesora e investigadora del Centro Universitario de los Valles de la Universidad de
Guadalajara, e-mail: angelica.ochoa@profesores.valles.udg.mx
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serie de retos y problematicas como escasez de la materia prima, falta de
mercado para la distribucién del producto, carencia de registro de marcas,
entre otros, pero también mantienen el ideal de generar una economia con
beneficios basada en este producto.

Metodoldgicamente, el presente trabajo retoma los enfoques etnografico
y socioldgico que permitiran estudiar aspectos socioeconémicos, culturales
e ideoldgicos; al mismo tiempo se intenta analizar los cambios que afectan
al proceso productivo de la raicilla y a sus productores. La investigacion se
apoy6 en fuentes primarias y secundarias, asi como en el analisis de la tra-
dicion oral que se conserva en torno a las representaciones y significaciones
existentes en el grupo de raicilleros, y que a su vez son parte de visiones
del mundo que expresan el pensar y sentir de la gente.” Ademds, mediante
entrevistas a profundidad a un poco més de una docena de productores, se
muestra un vasto conjunto de vinculos sociales, cuyo significado puede ser
tan variado como las circunstancias que envuelven al sujeto social, es decir,
al raicillero.” Asi que vayamos a desarrollar el tema.

Ubicacion de la region de estudio
y los productores de raicilla

Para estudiar las formas en que cierto grupo humano vive, piensa, siente y
actua, es necesario acercarse y delimitar el espacio donde convive y mani-
fiesta relaciones y practicas entre los sujetos, pero también identificar una
serie de problemas que permitan explicar los procesos historicos en que se
ve involucrado (De la Pefia, 1981). Retomando la nocion de regién como una
formacion histdrica, consecuencia de la combinacion de diversas activida-

> Cuando se habla de representaciones sociales se refiere a la multiplicidad de sujetos que

intervienen en un proceso social o problematica y del cual se tiene una concepcién. En
este caso nos referiremos a los sujetos que intervienen en la produccion de raicilla en la
region Sierra Occidental de Jalisco. La definicién de representacion social clasica y que
hoy retoman varios autores (Moscovici, 1989; Jodelet, 1989) remite a tratar de comprender
mads quién dice algo sobre algo, que sobre el hecho mismo, o para decirlo de otra forma,
muestra la construccion del objeto a partir de su perspectiva social.

Los nombres de los entrevistados se mantuvieron, a razdn de que ellos asi lo decidieron. La
mayoria de ellos son personas mayores, que rebasan los 70 afios de edad. Las fotografias
que aparecen en este escrito fueron tomadas por la autora de este trabajo, excepto una, a
la cual se le otorga el crédito correspondiente.
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des productivas, modalidades de organizacién social y sistemas de dominio
politico (Tapia Santamaria, 1986), nos aproximamos a estudiar las relaciones
que los habitantes de una region establecen en funcién de la explotaciéon
de los recursos del lugar, asi como los valores y significaciones que le dan
a dichas practicas. En este sentido, este trabajo intenta acercarse a la expli-
cacién de un proceso social que involucra a un grupo de productores, pero
también a una sociedad que se apropia de la bebida denominada raicilla,
que la estigmatiza y/o la presume como parte de la cultura y tradiciéon de
la region sierra occidental de Jalisco. El oficio de raicillero ve amenazada
su continuidad por una multiplicidad de dificultades, pero aun se ejerce en
una regidn con caracteristicas sociales, econémicas, politicas y culturales
particulares que lo siguen fomentando. Asi que vayamos a ubicar a este
espacio y a su gente.

El primer acercamiento a la regién de estudio, al tema y a los produc-
tores de la raicilla se hizo mediante la intervencién de socios del Consejo
Promotor de la Raicilla a finales del 2010. La informacién sobre la bebida
alcohdlica, su historia, sus productores, el proceso de elaboracidn, distri-
bucidén y venta era muy limitada. Asi que nos dimos a la tarea de investigar.
En Mascota se hicieron las primeras exploraciones y el contacto con los
fabricantes de las dos regiones donde se producia raicilla: Costa Norte y
Sierra Occidental. Segtin datos proporcionados por la presidencia del con-
sejo, existian 62 raicilleros miembros en aquel momento; ademas se tenia
conocimiento de 15 cooperativas independientes en distintos lugares de los
municipios de Cabo Corrientes, San Sebastian del Oeste, Mascota, Talpa,
Tomatlan, Cocula, Chiquilistlan, Mixtlan y Atenguillo. Ubicados los sitios
productores, se dio a la tarea de recorrerlos y con ello acercarnos a las his-
torias locales sobre la produccion de raicilla y sus fabricantes.

El trabajo etnogréfico se realizo en la region Sierra Occidental, en las
localidades de Guachinango, Mixtladn, Atenguillo, Mascota, Cimarrén, Na-
vidad, Agua Zarca, Volcanes, Rancho Maguey, San Sebastian del Oeste, Las
Lajas, El Mosco, entre otros, aunque también se hicieron exploraciones en
Cabo Corrientes, especificamente en el Tuito y El Divisadero, donde exis-
tian productores de raicilla. Estos lugares se encontraban en las zonas mas
agrestes y lejanas; para llegar a ellos se tuvo que recorrer largas distancias
por carreteras sinuosas, brechas de terraceria que cruzaban montaiias, ba-
rrancas y pequeios valles, siempre rodeados de bosques. Por mayor cer-
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cania, el trabajo se enfocé en estudiar a los productores de la region Sierra
Occidental o region de origen de la produccion de raicilla, como es llamada
por el Consejo Promotor de la Raicilla.

Figura 1. Sierra Occidental, cerca de Agua Zarca, municipio de Mixtlan, Jalisco.

Figura 2. Montafas y barrancas en Mascota, Jalisco.
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La region Sierra Occidental de Jalisco es una de las zonas con menor desa-
rrollo econdémico, social y humano. Los indicadores de pobreza y margina-
cion de los ocho municipios que la integran son de los mas altos en el estado.
Cuenta con una poblacién de 61 mil 257 habitantes —la concentracién més
baja del estado segun INEGI (2010)— que conforman 651 localidades, de
las cuales 648 tienen una poblaciéon menor de 2 mil 500 habitantes; sélo
tres localidades, que son cabeceras municipales, rebasan este promedio
(Mascota, Talpa y Ayutla). La dispersion geografica de la poblacion es muy
marcada, lo que dificulta el acceso, a la mayoria de ellas, a los servicios de
educacion, salud, recreacion, cultura y otros.

Figura 3. Dispersién habitacional y limitaciones de comunicacion.

La accidentada topografia de la sierra no ha permitido el desarrollo de
un sistema de comunicaciones terrestres que garantice la integracion fisica
de su territorio y el funcionamiento de un mercado interno minimo. Para
asistir a las cabeceras municipales o a los centros concentradores de servicios
mayores, los habitantes de estas localidades tienen que hacer largos, costosos
y extenuantes viajes, en caminos rusticos y no siempre seguros. Los servicios
de transporte inter e intramunicipal o bien no existen o cuando los hay son
de pésima calidad y altos costos. Un productor de raicilla comentaba:
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Mascota hasta hace 15 ailos estaba muy aislada y ya no se diga en las aguas. En
el periodo de lluvias, si crecia el rio del Aguilote se tenian que esperar medio
o un dia para poder cruzarlo. Para ir a Guadalajara se requerian dos dias o
més de camino, caminado, en bestias o camionetas que no avanzaban por
las malas condiciones de los caminos. Y esto era en las comunidades grandes
como Mascota, imaginese lo que implicaba trasladarse de estas comunidades
rurales (Cachua, Mascota, 2010).

La poblacion serrana se ocupa principalmente en el sector primario; el
maiz y la cria de ganado a baja escala son las actividades principales, aunque
existen pequefios centros donde se cultivan granos, semillas y frutas en siste-
mas productivos agroindustriales (Talpa, Mascota), cuyos productos salen a
mercados estatales y nacionales. Fuera de estos pequenios focos, la agricultura
en la region, desde hace unas décadas, atraviesa por una crisis crénica de la
cual no ha podido recuperarse, dejo de tener la capacidad de asegurar el abasto
de alimentos para las familias locales y ya no se diga para el mercado nacional.

Las circunstancias que han provocado lo anterior son multiples, pero des-
tacaremos la afectacion de fendmenos meteoroldgicos (sequias, abundantes
lluvias o heladas), la falta de apoyos o recursos para financiarla y de asesoria
técnica para adecuar la actividad a las nuevas circunstancias medioambien-
tales y de problemas de suelo. Lo anterior genera vulnerabilidad, incertidum-
bre y pobreza entre los habitantes de estos lugares, obligaindolos a migrar
(temporal o definitivamente) en busca de mejores oportunidades de vida
y empleo. De ahi que el fendmeno migratorio se haya intensificado tanto a
nivel nacional (a Puerto Vallarta, Guadalajara) como internacionalmente (a
Estados Unidos), como sucede en otras entidades del pais.

Ha sido comun en la zona estudiada la migracion rural masculina, labo-
ral, temporal y de retorno, y en las tltimas décadas, una familiar de tiempo
prolongado y retorno incierto. La residencia legal que permitio el iRca* desde
1986 consintié la naturalizacién de muchos migrantes y de sus familias. Hoy
algunos estudiosos y centros estadisticos en México afirman que la migracion
se ha detenido, que tiene tasas negativas y por tanto dejara de existir (debido a

* El irca (Inmigration Reform and Control Act), también conocida como la Simpson-

Rodino, fue promulgada el 6 de noviembre de 1986 y reformé la ley de inmigracién
estadounidense; dio un estatus migratorio a los trabajadores inmigrantes que habian
entrado a Estados Unidos de América antes del 1 de enero de 1982.
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la militarizacién de la frontera, la inseguridad del empleo en Estados Unidos,
el establecimiento de familias en aquel pais, entre otros), pero la observacion
de este fenémeno en las localidades estudiadas lo desmiente. Para 2010, INE-
GI reportd a Jalisco en el tercer lugar con un muy alto indice de intensidad
migratoria, y en la sierra occidental tres municipios: Cuautla, Guachinango
y Mixtlan; en el resto con alto. Esto revela la importancia del movimiento
de personas en la region y la posible dependencia que existe de los recursos
que este genera para la sobrevivencia de estas localidades.

Sin duda la migracién amenaza con la despoblacion de los espacios
rurales, y esto se manifiesta en el crecimiento negativo de muchos munici-
pios. En el estado, en el periodo que va de 1990 a 2000, existieron 33 mu-
nicipios que experimentaron un crecimiento negativo, no sélo econémico
sino demografico. En el lapso de 2000 a 2010, la cifra aumentd a casi cien
municipios, mas de la mitad de los que conforman el estado. En dos regiones
rurales y empobrecidas —Sierra de Amula y Sierra Occidental— casi todos
los municipios registraron crecimiento negativo (INEGI, 2010).

Figura 4. Villas desocupadas por la migracion en la Yerbabuena, municipio de Mascota, Jalisco.

Ante la situacion aludida, las familias serranas enfrentan una economia
caracterizada por la diversificacion de sus actividades productivas, lo que les
permite sobrevivir y permanecer en sus localidades de origen. De ahi que
no sea de extranar que las estadisticas de INEGI para 2005 sefialen que dos
terceras partes (76.2%) de los ingresos rurales provinieron de actividades
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no agricolas.” Ahora las familias obtienen sus recursos combinando una
serie de actividades variadas, complejas y cambiantes, muchas de las cuales
se encuentran fuera, a veces muy lejos, de las localidades de origen. Esta
diversificacion se observa entre los productores de raicilla, quienes ademds
crian ganado mayor y menor, cultivan maiz, trabajan en la construccion, en
minas, migran a Estados Unidos, se dedican al comercio, ofrecen servicios
en restaurantes, son profesionistas, entre otros.

Asi tienen que hacerlo porque la simple elaboracion de raicilla no es
suficiente para sobrevivir, debido a una serie de factores que evitan que
esta actividad sea econdmicamente satisfactoria para los productores y su
region. Por otro lado, las condiciones geograficas y del medio ambiente de la
Sierra Occidental se estan transformando. En los bosques de coniferas, entre
pinos, encinos y robles, nacia y crecia de manera silvestre la lechuguilla (en
sus cinco especies: Maximiliana, Valenciana, Inaequidens, endémicas de la
region, y Angustifolia y Rhodacantha en la Costa Norte, de las cuales se des-
prenden multiples variedades), la materia prima para producir raicilla, pero
hoy escasea en algunos municipios como Mascota. En los ultimos afos su
crecimiento natural disminuy¢ (segun los raicilleros por sobreexplotacion,
enfermedades, deforestacion, etc.), obligando a los productores a cultivar la
planta o a tener que caminar largos trayectos en el monte para conseguirla.
Decia el presidente del Consejo Promotor:

Anteriormente era facil hacer raicilla, la planta se tenia cerca y completaban fa-
cilmente una horneada de mil 800 o 2 mil kilos. Hoy, los productores jévenes lo
saben, no hay raicilla silvestre. Tienen que caminar largas distancias para encon-
trarla. La norma dice que hay que dejar el 20% de las plantas en florescencia para
que se repueble, pero no ha sido asi. Ha sido casi un exterminio de la planta. De
ahi que hoy los productores se ven obligados a cultivarla, plantarla, y si no lo hacen
pronto estara en amenaza la produccién de raicilla. Es necesario tomar cartas en el

Gonzélez y Macias (2007) han sefialado, con base en la Encuesta Nacional de Empleo,
que entre 1998 y 2007 la poblacién ocupada en el sector agropecuario disminuyé en
23.97%, al pasar de 7.5 millones de personas a 5.7 millones. Esto sucede a nivel nacional;
en el estatal se percibe con mayor claridad el decremento. Jalisco, en 1970, contaba con
34.04% de PEA dedicada al quehacer del agro y para el afio 2000 sdlo se tenia el 10.17%
(Arias, 2010). Ante esta situacion, las familias campesinas tuvieron que acudir a una serie
de estrategias que permitieron su sobrevivencia.
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asunto para repoblar la sierra y que nuestros hijos, nietos y las nuevas generacio-
nes la conozcan y siga la tradicion de producir raicilla (Cachua, Mascota, 2010).

En estos intentos por preservar la materia prima para la produccion
de raicilla suponen en la actualidad de 250 hectareas de raicilla plantada y
promovida por los miembros del Consejo Promotor de la Raicilla.

Figura 5. Lechuguillas silvestres en Los bosques de Mascota.

Por otro lado, el consejo ha intentado organizar, impulsar y vincular con
el mercado nacional e internacional a los productores de esta bebida, pero
dificilmente ha logrado avances. Para alcanzar esto se requieren recursos
economicos, los que comtinmente el raicillero no tiene. El intento por lo-
grar metas productivas (construccion y equipo de tabernas para facilitar la
produccion de raicilla), implica endeudamiento, enfrentar la normatividad
de Salubridad, del Servicio de Administraciéon Tributaria (sAT) y del mismo
consejo. El raicillero comun no tiene capital para ello ni desea empezar
engorrosos tramites, porque segun dice:

No representan ninguna ganancia sino pérdida, es dinero que tenemos que
pagar y pa lo que producimos, no vale la pena buscar complicaciones. Lo que
producimos aqui lo vendemos poco a poco entre la gente de aqui, o encargos
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que nos hacen o para gente asi como ustedes que les gusta y vienen a buscarla
(Martin, Navidad, Jalisco; enero de 2013).

Para una buena parte de los raicilleros, pertenecer al consejo y tratar de
regularizar su produccion representa méas complicaciones que soluciones
u oportunidades para generar un mejor nivel de vida para sus familias y
localidades, de ahi que evitan ser parte de él.

No obstante, es preciso seialar que frente a los avatares por los que
transitan los raicilleros, estos no abandonan el oficio, no renuncian a la
actividad; siguen produciendo la bebida por el valor y las significaciones
que tiene, que trasciende cualquier tendencia del mercado, la economia,
la organizacion del consejo, las leyes y la ciencia. Detras de la raicilla hay
un cimulo de experiencias, conocimientos y vivencias que la mantienen y
preservan. Nacié como producto prohibido y hoy, pese a todos los proble-
mas que enfrenta su produccidn, se preserva en el gusto y preferencia de
los habitantes de estos lugares y mas alla: lo siguen produciendo porque lo
relacionan con una forma de vida, con ciertas pautas de comportamiento y
significados simbdlicos y materiales. Son estos ultimos aspectos los que se
pretenden desarrollar en los siguientes apartados de este trabajo.

Herencia y transmision de un oficio

Los vinos mezcales tienen gran presencia en la historia de las bebidas alco-
hdlicas en México. Comenzaron a producirse durante la colonia con la llega-
da delos espanoles y los procedimientos de destilacion que eran desconoci-
dos por los naturales de este pais; asi se origind una serie de vinos productos
de materias primas propias de cada region: bacanora, sotol, tequila, mezcal,
agua ardiente, raicilla, entre otras. Estas bebidas en algin momento de la
historia del pais fueron prohibidas, pero también consumidas por “gente
comun y corriente’, por trabajadores del campo y de los centros mineros que
recurrian a ellas para contrarrestar las duras jornadas y terribles condiciones
laborales que se les imponia en la explotacion de tierras y minas; ademas de
que por su bajo costo, podian ser facilmente adquiridas.

Cuando hablamos del destilado de la raicilla nos enfrentamos a un
proceso de elaboracién en el que el componente humano se hace relevante,
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pues sera quien genere, construya, mantenga, registre, use y transmita el
saber. Lo hacen a través de formas particulares, conmemorando aconteci-
mientos, lugares donde se recuerdan, tiempos que construyen y categorias
narrativas para transmitirlos (Mufnoz, 2009). La historia oral difundida
por los raicilleros muestra las relaciones que han establecido y mantienen
con su entorno fisico y natural, con sus actividades productivas, religiosas
y de convivencia. Tienden a contar como fue esta actividad, qué peripecias
o problemas enfrentd a lo largo de su historia, pero a su vez esa historia
permite explicar coémo es hoy y cémo se vislumbra el futuro. El interés por
“saber hacer vino”, “por ser otra via de déonde comer”, “porque les gusta la
bebida’, “porque mi padre lo hacia y si yo no lo retomaba se perdia”, entre
otras, han sido motivaciones que ha llevado a los productores a convertirse
en raicilleros. Este es el caso de don Nicho (Dionisio), de 76 afios:

Tendria 23 afios cuando aprendi como hacerlo. Y lo hice porque veia que podia
ayudarme econémicamente. Aqui en Agua Zarca habia un seflor que hacia y
vefa que siempre tenia gente a quién vender. El vino atraia a la gente y siempre
se le acababa, como nunca va a faltar quién quiera alegrarse un rato o quitarse
lo cansado, siempre habrd clientes [...]. Con el interés que tenia, le pedi a un
seilor de Atenguillo que me ensefiara, porque el alambique no me quedaba.
Y si, no me negd y asi fue como aprendi y hasta la fecha sigo haciendo (Agua
Zarca, Municipio de Mixtlan, Jalisco; febrero de 2013).

Don Nicho siempre ha trabajado en el campo. Gracias a la Reforma
Agraria logré un derecho parcelario, asi que se dedicé a la siembra de tem-
poral y a la cria de ganado. Pero esto no era suficiente para vivir, asi que vio
en la produccioén de raicilla una forma de ayudarse. Hoy sigue produciendo
pero lo hace a medias:

A mi edad ya no tengo la fuerza para ir a buscar las pifias ni pa hacerlo yo solo.
De un tiempo a la fecha se han escaseado y uno tiene que caminar entre 10 y 15
kilémetros para encontrarlas y luego el acarreo; son dias para acarrearlas del
monte para una cocida. Por eso hora nomads trabajo por encargo y a medias.
El que quiere vino, me trae las pifias, la lefia para cocerlas y le paga a un mozo
para que me ayude. Yo pongo mi trabajo y mi conocimiento y vamos a medias
con lo que sale.
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Me pongo a hacer cuando ya tengo a varios que me han encargado y hay
quien quiera trabajar a medias. Y no me falta, afio con afio hago vino. Aunque
nomas una o dos cocidas por temporada, no puedo mas (idem).

Producir raicilla implica un gran esfuerzo fisico y las nuevas generaciones
no quieren involucrarse tan facilmente. Don Nicho tuvo seis hijos, pero sdlo
a uno le interesé aprender; en esos dias que lo visitamos, ensefiaba a un nieto
politico que tenia el interés, aunque como dijo “para realizar esto se necesita
gusto y amor a la bebida y si no lo tienen no van aguantar, porque como ven
se requiere mucho esfuerzo”. Si, esfuerzo fisico, pero también tenacidad para
resolver la infinidad de problemas que implica tanto producir como colocar
este producto en el mercado fuera de la localidad productora.

Figura 6. Majando lechuguilla cocida. Taberna de Dionisio, Agua Zarca, Municipio de Mixtlan, Jalisco.

Para aprender y transmitir como hacer la mejor raicilla, decia don Félix:
“se necesita gente obediente, que atienda lo que se le dice y no ande cam-
biando las cosas, porque entonces lo que haga no va a servir. Si se acepta
esto, yo los ensenno”. Don Félix, el raicillero mds viejo miembro del consejo,
es de los pocos que producia el vino todo el afio,’ pues la mayoria s6lo lo
hace en la temporada que va de noviembre a junio. Al respecto afirmaba:

¢ Don Félix murié a la edad de 83 afios, un afio después de entrevistarlo.
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Hago [raicilla] todo el afio y los demdas una temporadita, y es que no saben
hacerlo fuera de la temporada. Yo casi me ensefié solo, bueno, un tio me enseii6
estas cosas, de ahi me dejo solo y comencé a experimentar, cémo salia més
bueno, cémo daba mas y asi comencé a trabajar.

Segui la tradicion de mi padre. El era de lo que vivia, bueno, de eso y del
campo. Aunque a él le tocaron los tiempos duros [...], cuando era prohibido
que se hiciera. ;Pero qué hacfa?, era una manera de hacerse llegar qué comer,
sobre todo cuando no habia trabajo en la milpa. Lo hacia en el monte, lejos
de aqui del pueblo, a escondidas, pues porque era ilegal. Me acuerdo una vez,
venfamos del cerro con un burrito cargado de vino y nos paré un general. Era
por todos sabido que él hacia [su papd] y alguien lo denuncid, nos paro el ge-
neral y le dijo a mi padre que qué traia. Mi padre ni se escondid, le dijo: vino,
seflor, ;qué mas voy a traer de aca?, ;quiere probarlo? El general asintié y mi
padre prontito le dio en un jarrito que trafa. Lo probo¢ y dijo: jcarambal! esto
si que estd bueno. Y mi padre para que no le hiciera nada le dio una garrafa y
el general le dijo que se fuera. El buen vino lo salvé y al general que le gust6
(Félix, Mascota, Jalisco; octubre de 2011).

Es comun escuchar las historias de cuando este vino era prohibido, de

los encarcelamientos, del despojo o destruccion de los utensilios para ela-
borarlo, del robo del producto. Decia Lucio, raicillero de 96 afos:

A mi padre se lo llevaron una vez porque hacia vino y era prohibido, pero yo
empecé a hacerles jalon a los inspectores. Un dia venian y ya les tenia cerveza
y comida, los invitaba y los tenia muy contentos y no nos hacian nada. Pero a
un hermano si le hicieron, le cayeron los inspectores en la taberna y le destru-
yeron todo [...]. Por eso tenfamos que estar cuiddndonos de los inspectores
del gobierno y mi padre tenia que pagarles para que no lo denunciaran. Y
como les pagaba, también le avisaban cuando iban a venir y ahi anddbamos a
la hora que fuera, escondiendo todos los instrumentos, porque se los llevaban
o los destrufan. Ya como en el 1975 se empez6 a pagar impuestos y a ser mas
legal [...]. Antes era prohibido y ahora hasta les pagan por hacer, el gobierno
les ha dado proyectos (El Divisadero, Cabo Corrientes; septiembre de 2012).”

Con esto ultimo, don Lucio se refiere al apoyo que se concedi6 por parte del gobierno para
construir las instalaciones de una taberna y se hiciera una cooperativa de productores.
Otro raicillero comentd: “pero salieron mal y ya no se hizo, ahi estdn las instalaciones
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El artesano raicillero nos remite a las dificiles condiciones en que pro-
ducian el vino, pero también sefala pobreza y marginalidad que se vivian
en estas zonas agrestes y “olvidadas de la mano de Dios” en las primeras
décadas del siglo pasado, donde este oficio era una actividad mas, como
ahora, para apoyar el sustento familiar. Decia dofa Isaura, de 86 afios:

Antes se sufria mucho, éramos gente humilde y con muchos hijos y no se
alcanzaba para mantenerlos, por eso uno buscaba de dénde sacar, ya fuera
haciendo raicilla, cociendo ajeno, engordando puercos [...]. Yo compré una
maquina de coser, con dos puercos que engordé, y ya de ahi, les hacia la ropa
a todos; también sembrabamos maiz y frijol. Aqui era todo lo que haciamos al
afo, entonces qué comfamos si no haciamos vino (El Divisadero, Municipio
de Cabo Corrientes; septiembre de 2011).

El raicillero ha utilizado la comunicacién como un vehiculo transmisor de
las ideas, conocimientos y experiencias de la vida cotidiana; esta se concreta
de dos maneras: por un lado transmite creencias y significaciones y por otro
impulsa las representaciones. Estas tltimas posibilitan, como afirma Mos-
covici (1989), “la voluntad de conocer”, y forman parte de las herramientas
para elaborar el conocimiento que da cuenta de la realidad. Entonces, gracias
a estas maneras, los grupos desarrollan la capacidad para difundir un cierto
conocimiento y hasta son capaces de adoptar conflictos subyacentes entre sus
diferentes modalidades, dispuestos a explicar en inmejorables condiciones el
tipo de realidad para la cual son utilizados (Rodriguez, 2004: 172).

Asimismo, la raicilla se convierte en un elemento cohesionador y de
representacion social de una region, un elemento identitario que da signi-
ficado a la forma de vida de ciertos grupos sociales; permite interpretar el
mundo en el que viven los racilleros, ademas de dar significados y ordenar
la realidad (Girola, 2012). Al mismo tiempo, posibilita la comunicacion y
la interaccion entre actores, en la medida en que supone codigos culturales
compartidos que dan esa sensacion de identidad, pertenencia y cohesidn,
como ya se ha mencionado. Sin duda nos encontramos ante una represen-

paradas. Se creia que iba a ser el centro de acopio de toda la raicilla que se hiciera en la
region, pero uno de ahi salié muy listo y queria tener mayor ganancia, lo cacharon y se
vino abajo el proyecto de la cooperativa” (Antonio, El Tuito, municipio de Cabo Corrien-
tes, septiembre de 2012).
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tacion simbodlica que conjuga valores, experiencias, creencias, referencias
histéricas y una memoria colectiva por la que los sujetos se identifican por
el hecho de formar parte de un lugar.® Es una herencia cultural que resalta
las interacciones de los productores y de todos los que forman parte de
su entorno, permite percibir la apropiacién de los recursos, su acceso y
manejo y, por qué no, el conflicto que puede generase en dicho proceso.

Figura 7. Taberna tipica en la region Sierra Occidental, Jalisco.

Los raicilleros han seguido una tradicién al producir esta bebida y con
ella generan significados que transmiten para ser aprendidos o interpreta-
dos, y asi dar continuidad a una actividad artesanal que pareciera ajena a
los implementos industriales y requerimientos del mercado. La raicilla se
produce en lo que habitualmente se denomina tabernas. En su mayoria estas
se encuentran en el cerro, cerca de algun escurrimiento de agua u ojo de
agua y bajo la sombra de los arboles; suelen estar inmersas en los bosques,
a las que se llega después de recorrer largas distancias por estrechos y peli-
grosos caminos que bordean barrancas, arroyos y cerros.

A este lugar el raicillero se traslada, con algin familiar o mozo, y lleva
a cabo el proceso para elaborar la raicilla. Ahi reproduce y transmite el

8 Véase a Moscovici, 1979.
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conocimiento que por varios siglos se ha heredado de generacién en gene-
racién. Hay mas de 500 anos de produccion artesanal, rustica, y el raicillero
la defiende y trata de preservarla, pero también es de reconocer que lo sigue
haciendo porque la mayoria de ellos carecen de los medios econémicos para
cambiarlo. Por otro lado, este aspecto artesanal es un plus junto con lo orgd-
nico de la produccion de la planta y el proceso de elaboracién del producto,
al ofrecer y vender la bebida. Asilo afirmaba Rubén Cachua:

Si dejamos de hacerlo de forma artesanal le vamos a quitar la esencia a nuestra
bebida. Es una herencia de los padres, abuelos, amigos, tios y eslo que vale [...]
y hay que saber vender ese conocimiento como caracteristica de nuestra bebi-
da, la vamos hacer. Y hay que darle prioridad a esto y no al valor econémico,
que este llegara después (Mascota, Jalisco; diciembre de 2010).

Figura 8. Transmitiendo el oficio. Don Félix en Mascota, Jalisco. Foto: Javier Castro.

De ahi que los mds viejos traten de convencer a sus hijos y nietos para
que les ayuden (ademas de que es dificil que puedan pagar operarios), y se
inicien en un trabajo artesanal. En el proceso de elaboracion de la raicilla,
una de las cosas que tratan de inculcar es la pureza del producto, decia el
mas viejo de los raicilleros:
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Tengo 55 afios produciendo raicilla y, bueno, no como la de ese Rubén que lo
tienen primero y se ha salido del limite, porque la hace al aventdn, y esto ocupa
limpieza, cuidado, porque si no se le va a dar, no va a tener sabor a raicilla. Si
admito que la ciencia puede ayudar en algunas cosas, pero en otras no. Por
eso muchos que han tomado cosas nuevas han echado a perder el producto,
ya no es puro. A mi no me gana ningin quimico, ni lo legal, y si no échemelo.
Yo les digo que les juego. Yo veo al mezcal ahi en la television, tienen unas
cosas bonitas, pero estdn sucias, el cimiento esta malo, porque ahi avientan
las cabezas con todo y podrido, las avientan al horno con todo y eso estd mal.
Porque esto es una cosa limpia, esto es puro, una medicina (don Félix. Mascota,
Jalisco; octubre de 2011).

Figura 9. La cocida de lechuguilla.

En su decir, don Félix reivindica la destilacidn tradicional de la raicilla
aprendida de sus mayores, quienes a su vez aprendieron de los suyos, en
una larga cadena temporal que vincula el pasado con el presente. En otras
palabras, se alude a la herencia transmitida por generaciones y se rechazan
las formas modernas de hacerlo. Decia: “Vinos catrines, embotellados es lo
que abunda, pero no [...], porque en el vino de la fabrica, alli entran traileres
grandes y se va todo con todo. Se tatema y eso no es natural, porque es con
diesel u otras cosas (aceite quemado) (diciembre de 2011).
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Don Félix no entiende la modernidad y trabaja sobre creencias y valo-
res; nos referimos a los materiales y utensilios que se usan en la destilacion,
rechaza el acero, el combustible industrial y los mecanismos tecnificados.
El piensa que lo mejor es que sean de madera o cobre, y este ultimo mez-
clado con oro, “porque el oro es puro”. De forma paralela, considera que los
componentes y caracteristicas de la raicilla, como su olor y sabor, provienen
del propio medio en que crece el agave y que se procesan a partir de los
elementos naturales: la tierra y el agua, la lefia de roble para cocer las pinas
y por supuesto el saber hacer especifico para producirlo.

Durante el trabajo etnografico y a lo largo de los recorridos por la regién
productora pudimos constatar el procedimiento para producir la bebida. El
raicillero recolecta los magueyes silvestres en el bosque, los cosecha cuando la
planta o pifias de lechuguilla tienen una edad de entre seis y ocho afios.” Una
vez jimado el maguey o lechuguilla, se coloca en hornos de mamposteria u
hoyos domados, pozos circulados por piedras que evitan que la tierra se de-
rrumbe, los cuales son calentados con lefia a mas de 700 grados centigrados;
una vez acomodadas en el horno, este es sellado cuidadosamente sin que
quede un orificio donde escape el calor y pueda provocar que se queme la pina
de lechuguilla. Después de vigilar el cocimiento por 24 horas, se destapa y se
sacan los trozos ya tatemados y se colocan en una canoa o becerro, como la
llaman, para ser desarticuladas con un mazo de madera; enseguida se coloca el
bagazo en pilas (cubiertas de brea natural-cera) o en barriles de plastico parala
fermentacion, que dura entre cinco y 12 dias, la cual se hace de forma natural,
sin usar azucar, levaduras u otro quimico. Transcurrida la fermentacion, el
mosto se pasa al proceso de destilacion, paralo cual usan alambiques hechizos,
construidos por ellos mismos: son ollas de acero o cobre combinados con
madera. Una vez que la destilacién-evaporacion genera el vino, este sale en
diferentes graduaciones que van de 50 hasta 9o grados de alcohol (raicilla de
punta, lo llaman). Algunos raicilleros lo domestican o destilan una segunda
vez para que quede un producto de entre 38 y 45 grados y salga al mercado.'°

° Ante la escasez de lechuguillas silvestres, los raicilleros, sobre todo los “grandes produc-

tores”, estdn extrayendo semillas de las plantas silvestres y las cultivan; algunos de ellos
estan reforestando la plata de lechuguilla en los bosques para que siga su proceso natural
de crecimiento, pero otros la estan cultivando en parcelas. Existen productores que en el
afio 2010 habian sembrado hasta 20 hectareas de raicilla.

1% La domesticacién del vino se hace de varias formas. Cuando comienza a salir el primer
vino (o vino de punta) tiene altisimas graduaciones pero conforme avanza el proceso



130 Angélica Navarro Ochoa

Figura 10. Y después de tanto trabajo, hay raicilla pa beber.

Una vez obtenido el producto, este se consume y es parte de una serie
de actividades propias de la region, como se ve en el siguiente apartado.

La raicilla, fiesta, gozo y tradicion

El vino producido en esta regién constituye, como antes se menciond, un
producto que origina la cohesion social de sus localidades, pero también es
un imaginario social que le da sentido a las construcciones simbdlicas que
agrupan ideas e ideales, valores, utopias e ilusiones, asi como convenciones
y expectativas sociales, que sirven a los usuarios como marcos de referencia
para ubicar y comprender las situaciones en que viven (Girola, 2012). De
ahi que encontremos esta bebida siempre relacionada con los ritos y las
celebraciones religiosas o civiles, como el bautizo, la primera comunion, el
matrimonio y la muerte, y también en los festejos patrios, la fiesta patronal,
el cumpleafios o el santo de alguien. También esta presente al término de
la cosecha y al final de la construccién de una casa o actividad productiva.
En este sentido puede afirmarse que la raicilla es el alma de toda actividad
o festividad local. Su bajo costo, su sabor y su arraigo permiten hacerle el

sale el vino ordinario y los grados van disminuyendo; al conjuntar ambos se llega a un
equilibrio del grado de alcohol; cuando no sucede esto, puede ser domesticada con agua
destilada hasta la graduacion que se requiera.
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honor a esta bebida y con ello se promueve que se siga produciendo y trans-
mitiendo el conjunto de valores y creencias que en ella se centran.

Las festividades se esperan con ansia y su organizacion involucra a fa-
miliares, amigos y acomedidos. Se reinen desde uno o dias antes de la fes-
tividad, para apoyar los trabajos (matanza de animales y preparacion de los
alimentos, arreglo del lugar del evento, arrimo de insumos, etc.), los cuales
terminan en medio de largas conversaciones donde se cuentan anécdotas,
chistes y chascarrillos, acompafados con el consumo de raicilla. El dia de
la celebracién, cuando llegan los invitados, quienes ofrecen la fiesta rapida-
mente los acomodan en mesas y les ofrecen de beber y de comer. Conforme
avanza el evento, el consumo de la bebida, acompanada con refresco, sola
o preparada en poches o curados, va haciendo que las voces, la musica, el
baile y las emociones suban de tono. Decia dofa Isaura:

Las mujeres también beben mucha raicilla, antes no se fijaban en eso, pero ora
son muy delicados [los hombres] y ahi andan criticaindolas. Antes en las fiestas
solo habia raicilla y refresco, bueno, nomas orange, no habia otro refresco aqui;
también no habia mucho vino, bueno si habia cerveza pero la gente de aqui
preferia la raicilla.

Las fiestas eran muy bonitas, se acostumbraban las serenatas y tomar vino.
Un dia, pa una fiesta no habia [raicilla] y este hombre me dijo que iba a sacar
un resaque [primer vino que sale en la destilada y tiene grados muy altos]
pa de menos tener algo qué vender. Y asi se fue, lo sac6 y fue un fiestén de
aquellos. Y la raicilla por todos lados, hombres y mujeres tomando, porque
haciendo de comer y entrandole al vino (Isaura. El Divisadero, municipio de
Cabo Corrientes; septiembre de 2011).

En estos acontecimientos de ambiente familiar y frecuentemente alco-
holizado, se formalizan o finalizan relaciones, noviazgos, se hacen o cierran
negocios, se arreglan compadrazgos, se establecen o se terminan amistades
y en no raras ocasiones terminan en enfrentamientos violentos. Respecto a
estas fiestas, comenta Laura, una joven de 21 afos:

Bonitas que se hacen las fiestas aqui en Guachinango, deberian de venir. Son
muy sanas, aunque si se toma mucho alcohol, mucha raicilla, porque aqui si
se toma y mucha. Hay unos que dicen que tomar raicilla, ni madres, sobre
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todo unos que vienen del norte o de la ciudad, pero los vieran al rato que se
les acaban las cervezas o el vino caro. jAh! ;Bien pedos que andan! [...]. Pero
yo creo que es mejor tomar raicilla que otros vinos, con la raicilla nada de
cruda, ni dolor de cabeza al dia siguiente, como si ni hubieras tomado. Por eso
le gusta a la gente de aqui, y sobre todo la que sabe de vinos (Guachinango;
enero de 2013).

La gente de aqui sabe de vinos, les gusta la raicilla, por su sabor, porque
no causa malestares un dia después de haberla bebido, y ademds por todas
sus propiedades benéficas para la salud. Aunque, claro, no es raro encontrar
casos de quien después de una buena borrachera con raicilla terminé6 en
el hospital, sobre todo si bebid en exceso como con cualquier otra bebida
alcohdlica, o “después de afos en la bebedera se le pica el higado y se muere”.
Hoy, el gusto de la raicilla no sélo es de los hombres viejos sino también
se fomenta entre los jovenes; se hace comun entre ellos el consumo de la
bebida tanto en las fiestas como en cualquier oportunidad de reunién o
celebracion con amigos.

También entre los habitantes de la regién existe la creencia de que la
raicilla sirve para curar muchos malestares del cuerpo, sanar heridas y evitar
enfermedades. Esto fue afirmado por don Félix:

Mire ha habido enfermedades que los médicos no han podido curar y este
[vino] si. Yo confio en mi vino, pero no en los demas. Alla ellos. Fui probando
las bondades de curar del vino. La raicilla con diferentes hierbas es muy bene-
ficiosa. Con arnica, romero, ruda para dolores, con veneno de animales para
las comezones, con azenco, yerbabuena, ocote para enfermedades del estdmago
[...], todo es servicial para la salud. Uso raicilla con vibora para el cdncer. El
peyote no lo uso porque se me hace débil, uso otro, un camote que se llama
liga y que es mas fuerte; es bueno para unturas de dolencias. Los tratamientos
son rapidos, en cuatro o cinco dias empiezan a haber resultados, eso si se cree
y obedece, puede curarse.

Otra cosa es que el vino maduro, antiguo, es el mejor. Y eso es el bueno
para utilizarlo en los remedios que preparo. Este de guestecomate [cuateco-
mate] es muy curativo de muchas cosas, pero también es un ponche muy rico.
Un dia vino un funcionario de la Reforma Agraria para que lo llevara a ver
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unos linderos y alld en el cerro le di a probar y me dijo: he andado por todos
lados, pero como este vino no hay otro. Otro dia vino uno de Chiquilistlan que
no comia, no dormia y rapido se curd, le di un remedio con pasitas y polen, y
rapido se curé. Va directo al cerebro. Asi cuando la gente esta volatizada [con
nervios o estresada], esto la tranquiliza y rdpido se va curar. Cada remedio
tiene su tiempo y no puede pasarse porque se puede pasar de fuerte. Un dia
tenia un remedio con guestecomate y ya tenia tiempecito que lo habia hecho,
y cuando se lo di a una sefiora hasta la mare6; por eso se tienen que rebajar,
para que no mareen [...]. Alguien que toma raicilla esta bien, no ocupa ni esta
en problemas.

Don Félix cuenta multiples experiencias de casos “abandonados por la
ciencia y desahuciados por los médicos”, quienes gracias a la raicilla y sus
hierbas se han curado. El teme que pronto se vaya a morir y que sus cono-
cimientos se pierdan, quiere que su saber sobre los remedios medicinales se
preserve y siga ayudando a la gente. En los ultimos afios ha estado ensefiado
a un sobrino, pero no asiste con la frecuencia que él quisiera y esta en busca
de alguien que sile responda. Esta es una mas de las bondades de la bebida,
aunque como dicen los bebedores expertos: “es buena, pero como todo, con
medida, porque si no la tienes es como cualquier otra bebida alcohdlica y
tendras que pagar las consecuencias”.

Don José, raicillero de 78 afios, también reconoce las propiedades tanto
de la lechuguilla como de la raicilla:

Soy raicillero por tradicién, mi padre me ensefid, ahora yo ensefié a mi hijo.
Es el mas chico de todos, y la razén fue que no tenia trabajo, nadie le queria
dar [...]. Y un dia le dije: vente, vamos a hacer vino a ver si nos va bien. Y asi
empez0, ahora él le ha sacado mucho provecho, aprendié a sacar un remedio
de las hojas de lechuguilla tatemada para curar los quistes en los ovarios de
las mujeres, otro para la gastritis, aunque sirve para curar muchas enferme-
dades. De la cabeza de la piia de lechuguilla ya cocida saca otros para aliviar
los malestares del cancer. Fijese, un dia lleg6 un sefior muy malo del cancer,
la medicina ya no le quitaba los dolores; se habia enterado que mi hijo hacia
este remedio y vino y se llevé una botella, jno hombre! A los pocos dias vino
por otras dos [...], le quitd todos los malestares y ya después nos enteramos
de que le habian hecho estudios y el cancer desaparecio.
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La raicilla es benéfica para aliviar muchas enfermedades, pero también

para prevenirlas. Decia Oscar:

La raicilla tiene muchas propiedades que la hacen medicinal y te hace llegar a
viejo. Si se toma una copita todos los dias ni llegan a enfermarse, ve a todos los
viejos raicilleros, ni enfermedad que les aqueje. Ve a don Félix, sano como un
roble y todavia puede; porque la bebida también tiene esa propiedad, ayuda a la
virilidad de los hombres, y si no pregunta a las esposas de los raicilleros a ver cual
se queja de desatencion [...]. Yo desde que tomo raicilla, veme sano, de vez en
cuando me da una gripa, pero en un par de dias me alivio. Pero el vino es fuerte
y solo los verdaderos hombres lo beben (Mascota, Jalisco; noviembre de 2010).

La creencia de que la bebida es para “los verdaderos hombres” es comun

en la region: “no es para cualquiera, sélo para aquellos que se consideren hom-
bres, porque es fuerte y no a cualquiera le gusta”; los hombres de esta region la
consumen y por tanto se caracterizan como “hombres duros, valientes, atrevi-

dosy, sobre todo, verdaderos hombres”. Estas creencias traspasan las fronteras.

La raicilla no sélo tiene presencia en el ambito local, también la tiene

mas alla de los limites de la regién Sierra Occidental. Son los oriundos que

migran quienes han dado a conocer el producto fuera de sus entidades; son
ellos, los que viajan a entornos nacionales y al extranjero, quienes llevan
el producto como un bien caracteristico de su regiéon y como parte de su

identidad. Decia Lucia:

Mi papa mandé hacer 500 litros de raicilla ahora que se va a casar mi hermano;
es comun en esta zona que se mande hacer para este tipo de eventos o para las
fiestas del pueblo, pura raicilla se consume. No les falta clientes a los raicilleros;
a don Emilio, la cocida que hizo ahora en diciembre toda se fue pal norte, es de
las cosas que piden los que estan alld. Y uno es lo que les anda mandando; no
tienen problema al pasarlo, bueno a uno que otro se la tiran, pero la mayoria
bien que la pasa (La Laja, municipio de Mixtlan, Jalisco; noviembre de 2012).

Asi, esta bebida es en uno de los elementos representativos y de pertenen-

cia alaslocalidades de origen y junto con otros elementos culturales apoyan la

conformacién de una identidad comun. La raicilla se convierte de esta forma
en un patrimonio local que le da significado simbdlico a las formas de vida,
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costumbres, valores que conforman el acervo sociocultural de esta region
de la sierra, lo cual el Consejo Promotor de la Raicilla ha tratado de vender
junto con la bebida. Los proyectos e iniciativas de desarrollo de este organis-
mo para esta actividad artesanal pretenden fortalecer y preservar la cultura
y este destilado propio de la zona, pero al mismo tiempo intentan fortalecer
las condiciones socioeconémicas de sus agremiados. De ahi que la busqueda
de la denominacion de origen no ha estado ajena a los intereses del consejo y
de algunos raicilleros. Sin embargo, esta busqueda, si bien intenta proteger el
producto y a los productores frente a amenazas de otras bebidas alcohdlicas,
también convierte este saber y conocimiento en una mercancia que pretende
vender marcas, paisajes, costumbres, simbolismos (Luna, 1991); las ganancias
y beneficios seguramente quedarian en manos de los grandes productores
raicilleros y no del raicillero comtin, como don Nicho, Félix o José. Tan s6lo
veamos lo que ha provocado la denominacién de origen del tequila, que ha
favorecido a empresas extranjeras, a élites y grupos con poder gubernamental
y comercial, y no al trabajador o productor comun.

Los raicilleros y sus dificultades

Los artesanos raicilleros pertenecen a diferentes estratos socioeconémicos,
pero algo comun entre ellos es la diversificacion de las actividades produc-
tivas que realizan para su sobrevivencia y reproduccion. Ninguno de los
productores estudiados se dedica de manera exclusiva a la produccién de
la bebida. Asi, encontramos diferentes tipos:

- Raicilleros inversionistas, cuya actividad econdémica principal estd en el
sector de servicios y para quienes producir esta bebida es mas un hobby,
gusto, entretenimiento o una mds de sus inversiones.

Raicilleros, quienes alternan diversas actividades del agro y servicios:
ganaderia y sus derivados, cultivo de granos basicos, explotacion de

madera o construccion de viviendas.
Raicilleros-profesionistas o servidores publicos, quienes tienen interés
en un proyecto productivo de la raicilla, a la cual le ven futuro.

Raicilleros pobres, para quienes la produccién de raicilla es sélo un
complemento al jornal, al cultivo de granos basicos u otra actividad
en los servicios.
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Todos ellos enfrentan problematicas diversas para producir y colocar
en el mercado su producto; algunos estan optando por ser parte del Con-
sejo Promotor de la Raicilla y seguir sus requerimientos legales, pero otros
tantos decidieron mantenerse al margen. Las diferencias entre estos y los
miembros del consejo son de diversa indole, pero sobre todo existe una falta
de convencimiento de que este organismo pueda apoyarlos para lograr una
mayor y mejor produccion, asi como para ofrecer apoyos en la busqueda
de mercados para el vino. Algunos productores raicilleros pertenecieron al
consejo en cierto momento, pero desistieron de él cuando, segun ellos, sélo
“era pagar cuotas y cuotas, pa registros, permisos, viajes de los directivos, pa
la construccion de la taberna muestra; que botellas y botellas para fulanito
y sutanito, que pa regalar en la feria [...] y no velamos ningtin beneficio. Y
el vino no da pa tanto”

No obstante, no desisten del oficio, siguen produciendo raicilla por infi-
nidad de razones: “Es algo que me enseld mi padre y como dejarlo perder”.
“Me saca de apuros, a veces con ella llega la providencia” “Desde que hago
raicilla, no tendré dinero pero que tal amistades” “Me gusta la raicilla y le
busqué hasta que aprendi a hacerla”. “No me haré rico, pero como la dis-
fruto”.
y por eso la sigo haciendo’..

En estas razones se refleja un sentir y apego a practicas de convivencia,

» «

Mas que pa vender, es pa tener en la casa y se ofrezca”. “La disfruto

comportamiento y relaciones sociales que son parte de la identidad de una
poblacién o region. En estas mismas razones encontramos las motivaciones
que los artesanos raicilleros tienen para seguir en el oficio.

La produccioén es atin limitada. Son pocos los que rebasan una produccion
de mil litros en una temporada. Las tabernas, excepto aquellas de los raici-
lleros inversionistas, son muy rusticas y estan establecidas en pleno monte;
para llegar a ellas se tienen que hacer largos y dificiles viajes, lo que dificulta
el traslado del producto y los posibles clientes. Decia don José, un viejo rai-
cillero cuya taberna se encuentra a unos 40 minutos del pueblo donde vive:

Nomas por gusto trabajo esto [el vino], porque lo que saco de la venta, mal
me alcanza para vivir. Me siento viejo y muy cansado, por eso pienso vender
el rancho, son 50 hectdreas, es mas ;no estan interesados en él o conocen a
alguien que le interese? [...]. Esto no da para vivir, vendo el litro a $90 pesos y
es poco lo que vendo (El Tuito; septiembre de 2011).
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Aquel que quiere mejorar las condiciones de su produccién ha tenido
que recurrir a préstamos y mantiene grandes deudas. Cito a Roberto, un
raicillero del municipio de Mascota:

Un tio de nosotros hacia y fue él quien nos enseii6. El hacia este cabrén vino
aqui en la region, y bueno no chingaderas como el que anda por ahi. Pero esta
cabroén hacerlo; cuando yo inicié en esto, saqué un préstamo de ochenta mil, al
afo ya debia mas de cien mil por los réditos; ahorita pa qué les cuento. Y apenas
este afio trabajé y saqué la primera destilada. jHijo de la chingada! Y luego que
no vendes mas que un litro a la semana de cien pesos, ni pa comer, y luego la

droga sin poder pagar, ;de donde chingados saco pa pagar? (noviembre de 2010).

Y a esto se agregan otros problemas, como la merma del producto, el
precio, los costos de impuestos y registro de marca, entre otros, lo que genera
desaliento entre los productores. Asi lo afirmaba Salvador:

Tenemos que pagar casi el 50 0 60 por ciento del costo de la bebida en impues-
tos, en el registro de marca, envase, etc. y el precio de la raicilla es bajo aqui. En
Vallarta, hay lugares que se vende para los gringos y la que aqui cuesta 250 a ellos
se la dan en mil. Y ahi si les va bien, pero a nosotros ;cuando? Damos el blanco
en 200, y 250 el reposado; [este tltimo] es bajo, no produce porque hay mucha
pérdida, se evapora en el proceso de afiejarlo y no se paga mas. Y si me pongo
a hacer cuentas no sale porque tengo que pagar el 1IEPs [impuesto especial de
produccion y servicios], mas el tva [impuesto al valor agregado]. Es casi el 66 por
ciento del gasto, esto se lleva la ganancia, el resto es nuestro trabajo mal pagado.
Si t ganas 10 mil, 6 mil van al gobierno (Mascota, Jalisco; diciembre de 2010).

El raicillero inversionista tiene que enfrentar esta situacion, pero la
sobrelleva de mejor forma. El tiene dénde vender sus productos, en res-
taurantes o negocios particulares en Puerto Vallarta o Guadalajara; su pro-
duccién es mayor porque tiene instalaciones mas industriales, puede pagar
empleados y cultivar su materia prima. Esta situacion es diferente para el
raicillero comun, para quien la produccion de raicilla sélo es una actividad
mads o complementaria a la ganaderia, agricultura u otra actividad econé-
mica del sector de servicios.



138 Angélica Navarro Ochoa

Este dltimo productor, si bien puede tener ingresos que invierte en la
produccion del vino, dificilmente puede recuperarlos. Es el caso de Chalio,
quien en la temporada 2010-2011 produjo cerca de 10 mil litros de raicilla,
invirtié sus ahorros en la compra de un alambique de acero para 10 mil
litros y barriles de madera para conservar y afiejar la bebida, pero cuatro
meses después no habia logrado vender ni 400 litros y el vino colocado
en los barriles de madera se estaba evaporando o desapareciendo; de 100
litros que colocd en un barril, tres meses después sélo conservaba el 40 por
ciento. Chalio no tiene mercado para colocar su producto y le preocupa no
poder recuperar la inversion hecha y el trabajo realizado tanto por ¢l como
por sus hijos que lo apoyaron. Le pide al presidente del Consejo Promotor
de la Raicilla y a sus miembros que lo apoyen para conseguir mercado para
su producto. Decia:

Tengo ahorita sembradas entre 25 y 30 hectéreas de lechuguilla, tenia més
pero este aio se pudrié por tanta agua. Le inverti a esto, hacemos la raicilla
a lo antiguo o mas bien a lo medio artesanal, porque ya meti algunas cosas
modernas, ya no uso el serpentin de madera o bono [se utiliza el tronco de
un arbol llamado localmente bonete]. La comercializacion esta dificil, empecé
recio y producimos, pero ahorita se me estan quitando las ganas, me par6 el
mercado [...]; hay 4nimo de seguir, pero con dnimo no se come. No vendo,
a veces un litrillo por ahi, mas bien regalo, pero no vendo nada, por eso me
estoy desanimando de seguir en esto (El Tuito, municipio de Cabo Corrientes;
septiembre de 1911).

Ante esta situacion, el artesano raicillero duda en darse de alta ante la
Secretaria de Hacienda y Crédito Publico, por los impuestos que tiene que
pagar; produce raicilla tradicional y evade los aflejamientos para evitar pér-
didas; no registra marcas por el costo que implica, y no hay una vigilancia
en la bebida para que esta cumpla con los estandares y normas de calidad
que exige todo producto. Todas estas parecen complicaciones que van en
detrimento del raicillero, pero es evidente que si no cumple con estos re-
querimiento o no genera una variedad de tipos de raicilla, dificilmente va
extender su mercado y seguira produciendo para un mercado local.

El Consejo Promotor de la Raicilla se ha encomendado a las tareas de
regularizar la produccién de este vino, pero también de rescatar una bebi-
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da que se mantenia en la clandestinidad. Ha logrado importantes avances
como su reconocimiento dentro de las bebidas tradicionales de Jalisco des-
de julio de 2000. Con el apoyo de la Secretaria de Promocién Econémica
y en conjunto con el Instituto Mexicano de Protecciéon Industrial (1mp1),
establecieron las normas de calidad de la bebida y la autorizacién de uso
de la marca colectiva Raicilla Jalisco, lo que permiti6 proteger la bebida
y la zona de origen. Estas acciones, ademas tenian la intencién de iniciar
los tramites para obtener la denominacién de origen, un tramite que pue-
de apoyarlos en la apertura de mercados, pero que requiere soportar un
largo proceso mercantil y legal. El consejo y los raicilleros tienen un gran
camino por recorrer y muchas barreras que derribar, como convencer a
los productores de sumarse a este proyecto, regularizar y mantener los
estandares de calidad que exigen las normas oficiales, lograr el registro de
marcas y cumplir con los requerimientos del sat (Servicio de Adminis-
tracion Tributaria).

Muchos de estos requerimientos se oponen a la tradicion de lo artesanal
y convierten a la raicilla en un producto mas del mercado, aunque segin
los dirigentes del Consejo Promotor de la Raicilla pretenden defender y
resguardar estas caracteristicas del producto. La preocupacién en torno a
lo artesanal y medioambiental esta presente en los discursos, pero se teme
que sean sdlo comentarios superficiales y poco rigurosos. Es necesario que
se procure un proceso productivo responsable y que ofrezca las condiciones
para un desarrollo sustentable tanto del cultivo y explotacion de la materia
prima como del mismo proceso productivo del vino. Se necesitan estrategias
de planeacion, desarrollo, promocién y mercado que equilibren los intere-
ses de los raicilleros, del consejo promotor y de los organismos legislativos
y recaudadores, para asi poder impulsar una gestién integral que busque
la denominacién de origen para esta bebida, y de esta forma se proteja y
conserve el proceso artesanal de la raicilla propio de la regién Sierra Occi-
dental de Jalisco.
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Colofon

Los raicilleros han seguido una tradicién al producir esta bebida desde hace
ya varios siglos; generan significados y representaciones sociales que le dan
continuidad a una actividad artesanal que pareciera ajena a los implementos
industriales y requerimientos del mercado. Han forjado un patrimonio cultu-
ral que heredan a las nuevas generaciones, pero que necesita ser preservado,
recreado y trasmitido. Hoy la actividad y conocimiento de estos sujetos sociales
estan siendo revalorados como una forma de preservar la cultura de una region,
donde una bebida tradicional se convierte en un medio de cohesién e identidad.

Esta bebida es una expresion cultural y artesanal de los grupos humanos
que habitan la region Costa Norte y Sierra Occidental de Jalisco; es un elemen-
to que da cuenta del pasado y del presente de las relaciones e interrelaciones
que se establecen entre la naturaleza y las formas de vida social; desentrana
significados materiales y simbolicos vinculados a actividades, festividades y
rituales humanos de una regioén. Dos regiones cuyos habitantes han restrin-
gido o sancionado su uso, pero que también lo han fomentado como una
fuente de salud o de energia del cuerpo humano, y un negocio que aprovecha
de forma sustentable los recursos naturales. Son estas razones las que reflejan
un sentir y apego a practicas de convivencia, comportamientos y relaciones
sociales que son parte de la identidad de una poblacidn.

La preservacion de este patrimonio se hace, pues, necesaria, no solo por
su valor simbdlico y cultural, sino también por ser una actividad que apoya
la reproduccién y sobreviviencia de la gente del campo y en especial de los
raicilleros. El proyecto que pretende buscar la denominacién de origen pa-
rece una opcion que permitira lograr este proposito, pero también colocara
el producto y a sus productores en un dilema: desarrollar un proyecto que
responda a tentaciones inmediatas para producir mds y obtener mayores
ganancias. Para lograr esto pareciera que no se podra escapar a la tecnologia
y al cuidado de normas y requerimientos de calidad y por tanto, industria-
lizar el proceso. Pero los productores necesitan mas de un proyecto que
mantenga el apego a la tradicion artesanal, a la sustentabilidad del proceso
y que ofrezca mejores oportunidades de vida a todos los raicilleros, y no
so6lo a aquellos que tengan mayores recursos para sobresalir en el “hacer de
la raicilla”. Ojald se elija la mejor opcion, que beneficie a la mayoria de los
participantes y conserve del proceso artesanal.
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Introduccion

En este trabajo se presenta el estudio de los parametros fisicoquimicos de la
raicilla, una bebida alcohdlica mexicana elaborada en la zona costa y sierra
del estado de Jalisco. Uno de los objetivos principales es que estos pardme-
tros puedan ser empleados en la norma de la raicilla, para que cuente con
medidas de calidad que le den al consumidor la seguridad de estar consu-
miendo un producto favorable para su salud.

Para estudiar los parametros fisicoquimicos de la raicilla es necesario
que primero se realice su caracterizacion fisicoquimica, por lo que se debe
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conocer a profundidad el proceso de produccion de la bebida. Para cumplir
con este objetivo es importante considerar diversas variables:

1. La raicilla se elabora en diferentes zonas, en cada una con diferente
especie de agave; mientras que en la zona de la costa se elabora con agave
Angustifolia y agave Rhodacantha, en la sierra se elabora con Inaquidens y
Maximilana.

2. El proceso de produccion de la bebida varia de acuerdo a la zona:
mientras que en la costa se realiza el cocimiento en hornos construidos con
mamposteria —agujeros realizados en el suelo—, se calientan con lefia y son
cubiertos con lodo y piedras; en la sierra se emplean hornos tipos panaderos,
que pueden ser elaborados con adobe o ladrillo. Otra variante es la destila-
cién, mientras que en la sierra se emplean alambiques tipo orientales, en la
costa se usan alambiques tipo drabes que pueden ser elaborados con madera.

3. Los raicilleros consideran que la produccién de la raicilla debe reali-
zarse de forma artesanal y no industrial, por esta razén la fermentacion se
realiza de forma natural, lo que significa que cada una puede tener diferente
cepa durante esta etapa de operacion unitaria.

Todos estos parametros se deben considerar para estudiar y establecer
los parametros fisicoquimicos de la raicilla, con el fin de que tengan un
control de calidad y ademas puedan ser utilizados en la norma que regule
la bebida.

Antecedentes

Laraicilla es una bebida tradicional considerada un subproducto forestal no
maderable, ya que se elabora a partir de agaves que crecen en el sotobosque
de la region Sierra Occidental del estado de Jalisco. Se tienen registros de
que la raicilla nace paralelamente a la explotacion minera de la regién en
el siglo xv11; desde entonces las técnicas y los secretos de su elaboracion se
han venido transmitiendo de padres a hijos.

Actualmente, la produccion de la raicilla sigue siendo un ingreso com-
plementario y no sustentable, debido a la gran competencia que representa
el tequila y la falta de recursos por parte de los productores, de ahi que una
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parte sustancial de su producto es consumida en el mismo sitio o en otros
bajo su influencia cultural (Trujillo et al., 2011).

La raicilla se produce en dos regiones especificas de Jalisco: Costa Nor-
te y la region montafiosa de la Sierra Occidental (figura 1). Se obtiene de
cinco especies de agave: Lechuguilla, Maximiliana, Angustifolia en la costa,
y Valenciana e Ineaquidens en la sierra. Los municipios en donde se realiza
su produccién son: Atenguillo, Cuautla, Guachinango, Mascota, Mixtlan,
Talpa de Allende, San Sebastian del Oeste, Atengo, Ayutla, Cabo Corrientes,
Chiquilistlan, Juchitlan, Puerto Vallarta, Tecolotlan, Tenemaxtlan y Tomat-
lan (Dueias, 2011).
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Figura 1. Regiones de Jalisco donde se produce la raicilla: Sierra Occidental y Costa Norte. En
http://historiaregionaldejalisco.blogspot.com/2010/12/regiones-dejalisco.htm.

El agave es la materia prima utilizada para la elaboraciéon de la raicilla,
el periodo de crecimiento dura de ocho a diez anos; al final de esta etapa
sufre una importante transformacion, ya que inicia el proceso de flora-
cidén, lo que se hace evidente por la emisién de una infloracion vertical
o quiote. Esto es senal de que la planta se acerca al final de su vida, por
lo que es muy importante cosechar antes de esta aparicion, si no puede
ocurrir una rapida degradacion de la inulina y finalmente la pudricién de
la planta (Alvarez, 1996). Cuando el agave llega a esta etapa se hace més
susceptible al ataque de plagas de hongos e insectos. Por ejemplo, algunos
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autores indican que el picudo Scyphophorus (=Scyphophorus intersticia-
lis) acupunctatus Gyllenhal es la principal plaga del maguey, la larva de
este barrena la parte periférica de la planta y las pencas, lo que causa
su pudriciéon y muerte. Otro depredador del agave es el gusano blanco,
Aegiale (=Acentrocneme) hesperiaris (Walk.), el cual barrena las pencas,
disminuye el tamafio de las plantas y reduce el contenido de azucares
(Leyva et al., 2001).

La cosecha del agave es el primer paso en el proceso de elaboracién,
donde sélo se emplea la parte central de la planta, pues ahi se concentra la
mayor cantidad de azucares. El proceso consiste en eliminar las hojas del
agave y dejar sélo la médula, la cual es desenterrada del suelo hasta dejar
la pifia o cabeza. A este proceso se le conoce como jima (Alvarez, 1996).

Las pifas son transportadas al lugar de produccion, donde son cortadas
en dos o cuatro partes manualmente. La primera operacién unitaria es el
cocimiento, que puede tardar de seis a 72 horas y tiene por objeto solubi-
lizar las azucares del agave, ya que la inulina es poco soluble en agua y no
fermentable en forma directa. El horno que se utiliza es del tipo panadero
y debe ser sellado perfectamente para impedir el contacto con el oxigeno y
asi evitar que las pifias se puedan incendiar.

La siguiente operacion del proceso es la molienda, en el cual se extraen
las aztcares solubilizadas de la fibra; para realizar este procedimiento, se
utilizan molinos de madera o de acero inoxidable. Como resultado se ob-
tiene un jugo de agave, con el cual se formula el mosto o caldo para la fer-
mentacion (Lappe et al., 2008).

Una vez preparado el mosto de fermentacion, este se inocula con un cul-
tivo microbiano, el cual es una cepa nativa de la raicilla que los productores
almacenan, o también puede darse el caso de una fermentacién natural. Un
punto critico es el problema del indculo, este es clave pues de él depende el
rendimiento del proceso y en buena parte la calidad del producto. Esto puede
ocasionar que la relacién final de poblaciones microbianas sea muy diferente
a la ideal, generando productos indeseables. La fermentacion se lleva a cabo
en tinas o tanques de acero inoxidable, de volumenes que van desde los 12
hasta los 150 litros, usualmente abiertos. La temperatura en esta etapa oscila
entre los 32 y los 38°C. El tiempo puede ir desde 72 horas hasta una semana
para alcanzar la riqueza alcohdlica necesaria (Arrizon et al., 2007; De la Garza
et al., 2008).
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Una etapa critica en la produccién de la raicilla es la destilacion, en
la que se utilizan tanques de acero inoxidable o madera con un serpentin
hecho de un material que es una aleacién de cobre con otros metales; esta
operacion es clave para dar las caracteristicas al producto final, ya que es
en este punto donde se definen los compuestos que acompaiian al etanol
y su cantidad.

En cada una de las etapas en la elaboracidn del producto se tienen iden-
tificados varios puntos criticos, como el tiempo de coccidn, el tiempo de
fermentacidn, el indculo y materiales utilizados en el proceso. Sin embargo
adin no se conocen bien los efectos que pueden provocar; s6lo al medir las
propiedades fisicoquimicas de la bebida se podra tener un control de la
variabilidad que existe en la produccion y que se reflejard en la calidad del
producto final.

Actualmente existe un Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla
(cMmpr), fundado el 26 de julio de 2000. Su sede esta ubicada en el mu-
nicipio de Mascota, Jalisco, y en 2011 se inauguré un moédulo en El Tuito
(Puerto Vallarta). El cMPR se ha esforzado en hacer de esta bebida un
producto de gran prestigio, con la responsabilidad de buscar sistemas de
calidad aplicados a su proceso de elaboracién, asi como de promover el
consumo de su producto. El Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla
se formd como una asociacion civil y cuenta actualmente con 62 afilados,
entre los que se encuentran cinco viveristas, 20 silvicultores, 30 indus-
triales y siete comerciantes. Uno de sus intereses particulares es que su
producto esté equilibrado con la naturaleza y mantenga la esencia de la
bebida tradicional.

Cada bebida espirituosa tiene propiedades fisicoquimicas que la ca-
racterizan y que en su conjunto le dan un sabor propio. Por ejemplo, en la
bebida tradicional de la cipriota su pH varia entre 4.10 y 4.5; en el tequila
hasta el momento se ha encontrado un pH promedio de 4.13 a 4.58 (Soufle-
ros et al., 2004; Carredn et al., 2001).

En este trabajo de investigacion se analizaran mediciones de propieda-
des fisicoquimicas de la raicilla: pH, conductividad, indice de refraccion,
contenido de alcohol, densidad, velocidad del sonido y viscosidad en 25
diferentes marcas de raicilla. Estas seran tanto de la zona costa como de
la sierra. La aplicacion de la informacion sera de utilidad en el disefio de
plantas de fabricacion y como pardmetros de aseguramiento de la calidad.
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Beneficiara a los productores, sobre todo en el ambito de la distribucién y
venta de su producto a nivel nacional.

Metodologia

La medicién de las propiedades fisicoquimicas de la raicilla se realizé en las
instalaciones del Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias, con
las facilidades de diferentes laboratorios y con el apoyo del Consejo Mexi-
cano Promotor de la Raicilla, que proporciond 25 muestras de diferentes
categorias (blanco, reposado y afrutado), las cuales fueron etiquetadas de
manera secuencial partiendo del numero 1 al 25 de forma aleatoria.

Con base en la NOM-006-SCFI-2005, NOM-070-SCFI-1994 V la NOM-142-
$SA1-1995, se considera necesario realizar las mediciones a una temperatura
de 20°C, para que cumplan con una normatividad y para que los datos puedan
ser comparados con otras bebidas alcohélicas (NOM-006-SCFI-2005, NOM-070-
SCFI-1994, NOM-142-SSA1-1995).

Medicion de pH

Las mediciones de pH se efectuaron empleando un equipo Orion modelo
410A. El procedimiento de calibracién se realiz6 de acuerdo a las instruccio-
nes que se indican en el manual correspondiente. Después de esta operacion
se realizaron las lecturas introduciendo el electrodo dentro de un recipiente
con la muestra. Esta operacion se repetira tres veces por muestra (Fernandez
et al., 2007; Adeleke et al., 2010).

Medicion de conductividad a 20°C

Las mediciones se realizaron con el equipo Thermo Orion 4 Star. Primero
se calibr¢ el dispositivo empleando tres soluciones patron que vienen den-
tro del kit del equipo; los estandares son 12.9 ms/cm, 100us/cm, 1413s/cm.
Posteriormente, se introdujo el electrodo dentro de las muestras de raicilla
para realizar las mediciones; para cada una se realizaron tres mediciones.
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Medicion de grado alcohélico

Las mediciones se realizaron con Alcohémetro Gay-Lussac.-20°C TDM ROB-
SAN NO.CAT010020 MEX; se mantuvo la temperatura de las muestras de raicilla
a20°C +/-2°C, y se utilizaron de dos a tres probetas de 100 ml limpias y secas.

indice de refraccién

Las mediciones se realizaron en un Refractémetro Abbe Thermo Spectronic.
Mod. 33416. El procedimiento consistié en pasar el algodén por la superficie
del prisma sin tocarlo directamente con los dedos para después secarlo con
un algoddn seco. Al culminar la limpieza se procedi6 a realizar las lecturas,
encendiendo la fuente de luz y ajustando el campo visual de manera que la
mitad superior quedara iluminada y la inferior oscura. Para verificar esta
condicion se realizé la lectura en alcohol etilico, colocando una gota en el
prisma y apagando la fuente de luz, la lectura debe ser 1.36. Al verificar que
la lectura se encuentre bien en el alcohol etilico, se procedi6 a realizar la
limpieza del prisma y efectuar las lecturas de las muestras de raicilla por
triplicado (Muyanja et al., 2010).

Determinacion de la densidad y velocidad de sonido

La medicion de la densidad y de la velocidad del sonido fue realizada en un
equipo DsA5000. Enseguida de la limpieza, se programé el equipo para reali-
zar las lecturas a la temperatura a 20°C; para verificar su calibracion se debera
realizar una lectura con agua destilada, la cual debe mantenerse cerca del valor
de 0.998203 g/cm3. Una vez verificada esta condicion se podra iniciar con las
mediciones de las muestras de raicilla. Los resultados pasan directamente a un
archivo electrénico de Excel mediante una computadora conectada al equipo.

Determinacion de la viscosidad
La medicién de la viscosidad se realizé en el equipo Anton Par AMvn Au-

tomated Micro Viscometer. Las mediciones obtenidas en el equipo propor-
cionan como resultado un promedio de cuatro mediciones, la desviacion
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estandar y el coeficiente de variacidn, el cual se recomienda sea menor de
0.1%. En caso de que este tltimo resultado sea mayor se debe realizar la
medicién nuevamente.

Para un mejor analisis de los resultados obtenidos, se utiliz6 el progra-
ma estadistico Stathgraphics, con el cual se obtuvo un mapeo general de
las condiciones de la raicilla y parametros especificos de esta bebida y de
esta manera compararlos con los de otras bebidas. Ademas estos datos se
reportaran al Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla para colaborar con
la incorporacion de sistemas de aseguramiento de calidad que beneficie la
comercializacion y distribucion de esta bebida.

Resultados y discusion
Seleccion de las 25 marcas de raicilla

La medicion de las propiedades fisicoquimicas de la raicilla se realizé con las
facilidades de diferentes laboratorios y con el apoyo del Consejo Mexicano
Promotor de la Raicilla, que proporcioné 25 muestras de diferentes catego-
rias (blanco, reposado y afrutado), las cuales fueron etiquetadas de manera
secuencial partiendo del niimero 1 al 25 de forma aleatoria.

Con base en la NOM-006-SCFI1-2005, la NOM-070-5SCFI-1994 y la NOM-
142-SSA1-1995, se considera necesario realizar las mediciones a una tempera-
tura de 20°C para que cumplan con una normatividad y para que los datos
puedan ser comparados con otras bebidas alcohdlicas (NOM-006-SCFI1-2005,
NOM-070-SCFI-1994, NOM-142-SSA1-1995).

En la tabla 1 se encuentran los resultados obtenidos en las mediciones
fisicoquimicas de las 25 marcas de raicilla. Los resultados comprenden las
medias junto con sus desviaciones estandar de: pH, conductividad, por-
centaje de alcohol, viscosidad, velocidad del sonido, densidad e indice de
refraccion.
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Determinacion de pH

La figura 2 muestra la media de pH obtenida en 25 marcas de raicilla, en
esta se puede observar que el pH varia de 3.5 a 4.1, excepto para la raicilla
con numero 8, que corresponde a la de Don Felix y tiene un pH superior a
la media, con 4.3, mientras que para la marca 25, Espiritu de la Sierra, el pH
fue menor de la media con un valor de 3.3. Los valores que se encontraron
en la raicilla indican que tiene un pH dcido o que tienen mayor presencia
de protones (H+). Ademas, se encontrd que los pH mas acidos o mads bajos
corresponden a la zona sierra. Estos valores de pH son caracteristicos de las
bebidas alcohdlicas elaboradas con materia prima de agave, por ejemplo,
el tequila, el mezcal y el sotol presentan valores parecidos a la raicilla, los
cuales se encuentran ya reportados en un trabajo de Trujillo et al. (2011). El
pH 4acido en la raicilla se puede atribuir a que es una bebida destilada y a la
posible presencia de compuestos organicos, como acidos carboxilicos (Ca-
rredn et al., 2001; Soufleros et al., 2004). Para determinar si los compuestos
organicos son la causa de este pH sera necesario realizar mediciones de com-
puestos organicos por medio de la técnica de cromatografia de gases (cG).

Medias y 95.0% de Fisher LSD
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Figura 2. Gréfica de medias del andlisis estadistico de pH en 25 marcas de raicilla.

Determinacion de conductividad

La figura 3 corresponde a la media de conductividad obtenida en 25 marcas
de raicilla. La conductividad varia de 28.06 a 85.37 uS/cm, estos valores se
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encuentran muy cercanos a los del tequila (10 a 60 pS/cm). Se puede ob-
servar que la raicilla de la marca San Sebastidn del Oeste, El Real, la marca
5, se encuentra fuera de la media, con un valor de 24.69 uS/cm, mientras
que para la raicilla 21, la cual es afrutada con cuaestecomate, presenta un
valor de 1909.67 uS/cm. Este valor tan grande, comparado con la media de
las raicillas, se debe a la gran cantidad de sélidos que tiene esta bebida, es
decir, la presencia de la fruta. Las raicillas marcadas con los numeros 5,14 y
25, que corresponden a las marcas San Sebastian del Oeste, La Taberna y El
Espiritu de la Sierra, son las que presentaron una conductividad mayor; seria
necesario revisar especificamente su proceso de elaboracion para conocer
las razones por las que se salen de la media.

Es importante notar que al igual que la conductividad, el pH de la rai-
cilla 25 sali6 de la media comparada con las demds marcas, existiendo una
gran congruencia entre ambos valores debido a una presencia mayor de
grupos hidroxilos (0H-), la cual incrementa el pH y por lo tanto la conduc-
tividad. La variacion de la conductividad en todas las marcas de la raicilla se
debe directamente a diferencias en la concentracion de especies idnicas en
la solucién y el equilibrio quimico que dicta la especiacion en funcién del
pH (Cardoso et al., 2004; Moutsatsou et al., 2003). También, los cambios de
conductividad pueden estar asociados a la pérdida de agua y por consiguien-
te a un aumento de la concentracion de sales, sélidos o metales presentes
en la raicilla. Al analizar los resultados de las dos zonas, se encontré6 que la
conductividad es mayor en la sierra, lo que puede deberse a una diferencia
en el proceso de produccién, como la destilacion, o a un afiejamiento.
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Figura 3. Gréfica de medias del andlisis estadistico de conductividad en 25 marcas de raicilla
(no incluye la marca 21).
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Determinacion de densidad

La figura 4 representa la media obtenida para 25 marcas de raicilla analizadas
con respecto ala densidad, en la que se puede observar que varia entre 0.93580
y 0.95921g/cm’. Es importante mencionar que la raicilla 21, que se encuentra
afrutada con cuastecomate, no esta incluida en la grafica debido a que obtuvo
un valor mayor que la media, de 1.05085 g/cm?; esto se debe a la gran cantidad
de sélidos contenidos en la muestra. También se pudo observar que no existe
una diferencia significativa entre la raicilla blanca y la reposada. La diferencia
de densidad entre las raicillas se atribuyen a diferentes factores: la presencia de
caramelos, colorantes, sales u otros aditivos desconocidos (Nogueira, 1999).

Al comparar la densidad de la raicilla con los valores del tequila, que van de
0.94 2 0.96 g/cm3, se puede notar que no hay mucha diferencia (Carre6n, 2008).

La densidad de la raicilla es menor a la densidad del agua bidestilada,
que fue de 0.99 g/cm?, y superior a la del etanol, de 0.79 g/cm®. Esto es ra-
zonable en vista de las propiedades coligativas en la raicilla de una mezcla
de alcohol-agua, considerando que el etanol puede ser uno de sus mayores
constituyentes (Castellan, 1974).

Medias y 95.0% de Fisher LSD
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Figura 4. Grafica de medias del andlisis estadistico de la densidad en 25 marcas de raicilla (no
incluye la 21).

Determinacion de la velocidad del sonido

La figura 5 muestra la media obtenida para 25 marcas de raicilla analizadas
con respecto a la velocidad del sonido. Se observa que la mayoria se encuen-
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tra entre 1559.11 y 1621.57 m/s. La raicilla 9 presenta la velocidad de sonido
mas baja, de 1549.96 m/s, mientras que la raicilla 15 registra la mas alta, de
1624.26 m/s, lo que quiza signifique la presencia de alguna molécula grande,
por ejemplo algun tipo de aditivo como caramelos o colorantes (Carreén,
2008). Se encontro que en la zona de la sierra hay una mayor velocidad de
sonido que en la de la costa.

Cabe mencionar que los resultados encontrados coinciden con los de
la densidad, lo que era de esperarse debido a que ambas propiedades estan
relacionadas.

La determinacion de la velocidad de sonido es un factor importante
porque cada liquido tiene un valor particular que varia de acuerdo a las
moléculas y principalmente al medio en que se encuentren.

Grifico de velocidad del sonido vs Raicilla
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Figura 5. Grafica de medias del andlisis estadistico de velocidad del sonido en 25 marcas de raicilla.

Determinacion del porcentaje de alcohol

La figura 6 representa la media obtenida para 25 marcas de raicilla ana-
lizadas con respecto al porcentaje de alcohol. Se puede observar que el
porcentaje se encuentra entre 31y 50°GL, aunque la raicilla 25 presenta un
valor menor a la media, de 28°GL. En la raicilla 21 no se pudo obtener la me-
dicion con el alcoholimetro debido a que corresponde a la raicilla afrutada,
la cual puede tener una gran cantidad de azticares y sdlidos. Comparar este
porcentaje de alcohol de la raicilla con el del tequila (38°GL), se encuentra
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que la raicilla es més fuerte en cuanto el contenido alcohélico. Ademas, los
resultados indican que en la zona costera el porcentaje de alcohol es mas
alto que en la sierra.

Medias y 95.0% de Fisher LSD
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Figura 6. Gréfica de medias del analisis estadistico de porcentaje de alcohol en 25 marcas de raicilla.

Determinacion de la viscosidad

La figura 7 muestra la media obtenida para 25 marcas de raicilla analizadas
con respecto a la viscosidad, la cual es un parametro relevante que deter-
mina la aceptabilidad, el proceso, la calidad y el manejo de los alimentos
(Ozturk et al., 2013). La determinacién de la viscosidad se encuentra muy
relacionada con la concentracion de los azucares y el etanol presentes en
las bebidas espirituosas. Una alta viscosidad en la raicilla estaria relacio-
nada con una alta concentracién de azucares (por ejemplo de caramelos)
y el contenido de alcoholes presentes. Ademas, la viscosidad depende del
peso molecular, la estructura molecular y puentes de hidrégeno entre los
hidroxilos, oH-, presentes en el alcohol y el agua (Bouchard et al., 2007).
La viscosidad de la raicilla varia de 2.2917 (0.0022 Pa-s) mPa.S a 2.8048
(0.0028Pa-s) mPa.S. Se encontré que la raicilla 15 tuvo una viscosidad mas
baja, de 2.1566 (0.0021 Pa-s) mPa.S. Como se menciond antes, estas dife-
rencias se deben al contenido de aztcar, colorantes y otros aditivos usados
durante la elaboracion. Por otra parte, si observamos las mediciones de
viscosidad obtenidas en términos de las diferentes marcas de raicilla, no
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hay mucha diferencia, por lo que se podria decir que este valor permanece
casi constante. En el caso del tequila el valor se encuentra entre 0.0023 (Pa-
s) y 0.0026 (Pa-s), muy parecido al obtenido en la raicilla. La viscosidad
del agua destilada es de 9.918*10-4 Pa-s y el alcohol etilico fue de 1.24*10-3
Pa-s, similares a valores reportados en la literatura, de 8.15*10-4 y 9.64*10-4
respectivamente (Flood et al., 2000). En términos generales, pesos molecu-
lares bajos tienden a comportarse como un fluido newtoniano, mientras que
pesos moleculares altos, como los polimeros, se comportan como fluidos
no newtonianos (Ozturk et al., 2013).

Medias y 95.0% de Fisher LSD
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Figura 7. Grafica de medias del andlisis estadistico de la viscosidad en 25 marcas de raicilla.

Determinacion del indice de refraccion

La figura 8 muestra la media obtenida para 25 marcas de raicilla analiza-
das con respecto al indice de refraccion, en la que el valor obtenido fue de
1.35217 a 1.35867, un valor intermedio entre el alcohol etilico puro y el agua
destilada, cuyos valores son 1.3599 y 1.333 (Skoog et al., 1975). En la literatura
estan reportados valores de 1.36 para el alcohol etilico puro y 1.333 para el
agua destilada a una temperatura de 25°C (Skoog et al., 1975). Las diferencias
en las mediciones del indice de refraccion pueden ser una alternativa para
determinar el contenido alcohdlico de la raicilla. El indice de refraccién
de la raicilla 15 fue de 1.35167, valor por debajo de la media, debido quiza
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a que tienen una cantidad de agua mayor al promedio. Este valor es con-
gruente con lo obtenido en el porcentaje de alcohol determinado con el
alcoholimetro, que fue de 35°GL. La raicilla 21 tiene una viscosidad superior
a la media, con un valor de 1.36283, lo que sugiere un mayor contenido de
azucar proveniente de caramelos adicionados para dar el color (Vlassov y
Maruzhenko, 1999; Spillman, 1997).

Medias y 95.0% de Fisher LSD
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Figura 8. Grafica de medias del andlisis estadistico del indice de refraccién en 25 marcas de raicilla.
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Conclusiones

En este trabajo se estudio las propiedades fisicoquimicas de la raicilla: pH,
conductividad, velocidad del sonido, densidad, viscosidad y porcentaje de
alcohol. Con el objetivo de que estos resultados sean de utilidad a los pro-
ductores, para que obtengan parametros que permitan implementar un
sistema de calidad y de esta forma promover el reconocimiento de esta
bebida, su venta y distribuciéon mas alla de la region de produccion.

Dentro de los resultados obtenidos se encontraron valores muy pareci-
dos a los de otras bebidas alcohdlicas, sobre todo el tequila.

Respecto al pH, se puede decir que la raicilla es una bebida con un pH
bajo, lo que es congruente con los valores de conductividad, pues estos
parametros estan directamente relacionados.

En cuanto a la densidad, de 0.935802 a 0.959217 g/cm’, se encuentra den-
tro del rango del tequila, aunque la raicilla 21, que corresponde a la raicilla afru-
tada, presenta un valor mas alto por la gran cantidad de azucares adicionados.

Los resultados obtenidos de la velocidad del sonido fueron proporcio-
nales con los datos de la densidad.

En cuanto al porcentaje de alcohol, varia entre 31y 50°GL, por lo que se
puede decir que la raicilla tiene un contenido alcohdlico parecido al de las
otras bebidas analizadas, pero en algunas marcas sobrepasa los rangos de
aceptacion respecto a la cantidad de alcohol que hay para el tequila.

Sobre el indice de refraccion, el valor obtenido fue de 1.35217 a 1.35867,
un valor intermedio entre el alcohol etilico puro y el agua destilada.

Para que estas determinaciones fisicoquimicas puedan servir como
parametro de calidad es necesario analizar mas raicillas, pues s6lo con
estos datos no se puede establecer con exactitud una tendencia, pero los
resultados que se tienen en este momento pueden servir para conocer los
parametros fisicoquimicos de la raicilla.
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