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De acuerdo a la ley federal de |a
propiedad industrial: “se entiende
por denominacién de origen, el
nombre de uUna region geografica
del pais gue sirva para designar
Un producto originario. de [a
misma, Yy cuya calidad o
caracteristica Se deban
exclusivamente al medio
geografico, comprendiendo en
este los facltores naturales y los
humanos.
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ASPECTOS RELEVANTES DE LAS DO
«En 1958 México suscribid el Acuerdo de Lisboa, relativo a la

proteccion de las denominaciones de origen y su registro
internacional.

+En 1997 se firmd el Acuerdo de reconocimiento mutuo entre la
UE y México, donde nuestro pais reconocio 193 DO de bebidas
destiladas v la UE, el tequila y mezcal.

+Con la firma del TLC EUA y Canada, en el anexo 313, reconocen
gue la DO para ambas bebidas.

+En Mexico el IMPI] es el organismo que emite las declaratorias y

autoriza el uso de las DO, y el Estado Mexicano es el titular de
dichas DO.

«El uso adecuado de las DO debe estar regulado por un
organismo independiente a los productores.
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DO Mezcal para Tamaulipas

Municipios Tamaulipecos incluidos en la
gxtension de denominacion de origen del mezcal.

Municipios de la Sierra Chiquita o de San Carlos y
en sus inmediaciones:

Burgos (BR), Cruillas (CR), Jiménez (JI), Méndez
(ME), San Nicolas (SN) y San Carlos (SC).

Municipios del suroeste son:

Bustamante (BT), Jaumave (JA), Miguihuana (M1},
Palmillas (PA) v Tula (TL))

DOF 3 Mar 2003
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ORIGEN Y BONANZA DEL MEZCAL DE TAMAULIPAS

Se remonta a la colonizacidén novohispana de la Costa del Seno
Mexicano (que pasaria a ser la colonia del Nuevo Santander, hoy
Tamaulipas entre 1748 y 1755), con la fundacién de los pueblos
mineros Potrero de las Nueces {(1766) y Real de San Nicolas de
Croix {1767) en la Sierra de Tamaholipa nueva, que después de
una efimera bonanza minera su poblacién minera se convirtié a
mezcalera, por su origen y por la abundancia de magueyes en la
zona.

La principal época de Mezcal San Carlos fue a finales del siglo XIX
y principios del siglo XX donde documentos muestran una
produccién de 1680 a 6500 hectolitros, en 53 fabricas enla
sierra de San Carlos.
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EL DECLIVE DEL VINO-MEZCAL DE TAMAULIPAS

En la Sierra de San Carlos y el Cuarto Distrito, la Revolucién Mexicana
derrumbo los soportes econdmicos de ambas regiones; [a mineria y la
industria del bdle, respectivamente, lo que arrastré consigo a la industria
del mezcal, especialmente en la Sierra de San Carlos, donde mas
prometia, transformando estas regiones en zonas marginadas de la
entidad, situacion gue se mantiene hasta nuestros dias.

Y por si no fuera suficiente, la doctrinaria politica antialcohdlica de los afios
veintes implantada en la entidad durante el gobierno de Emilio Portes Gil,
arrojo a la clandestinidad a la empobrecida industria mezcalera, sin que
en las décadas siguientes se le volviera a considerar de otra forma.
Quedd como un curioso arcaismo, del cual ninguna autoridad valord
como un posible recurso de fomento econdmico o cuando menos como
parte de un rescate de la cultura popular.

TODOS LOS DIAS MUERE UN MEZCALERO...
PERO NO TODOS LOS DIAS NACE OTRO
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En las zonas donde se emplea el agave para la elaboracion de Mezcal son
ricos en biodiversidad, lo que obliga a generar mecanismos y politicas de
conservacion de los mismos a la par del desarrollo de las poblaciones de
maguey mezcalero.
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Los municipios de la region del
mezcal se encuentran entre los ! Estados Unidos
municipios mas deprimidos i deAmenca
economicamente y con menos y
alternativas de desarrollo.

Ordenamiento descendents an cuants
a Nivel d= Bienestar (P ara ver contenida
activar el rectingulo de color)

Hiwved Tolsl de
Muricipios
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Los municipios de la region del mezcal Tamaulipeca se encuentran enire los
municipios mas despoblados y esto ha sido una limitante en el desarrolla de la
actividad mezcalera.
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Los procesos de elaboracion del mezcal aun son risticos,
de bajo rendimiento y calidad, lo que indica una
produccion limitada que impide el crecimiento y
dificulta la incursion en nuevos mercados,

Vinatas rusticas
Fabrica en transicion
Fabrica moderna

EL MEZCAL TAMAULIPECO




EL MEZCAL TAMAULIPECO

EL MEZCAL TAMAULIFPECO




EL MEZCAL TAMAULIPECO

EL MEZCAL TAMAULIPECO

Tabla 1 Especies de Agave reportadas para Tamaulipas

Subgénemn

Grupo

Especie

Littzea

Marginatas

Agave difformis Berger

Agave ensifera Jacobi

Ageve fi

wa K Koch & Bouche

Lechuguilla

Agave lecingilia Tomey

Lechuguilla

Agave lophantha Schiede

Maguey mezortillo

Agave obsourg Schiada

Agave xvionacantha Salm-Dyck

Maguey diente de tiburon

Polveephale

Agcve celsn Hook. var. calsil

Agave pelycantia Haw.

Maguev de la niebla

Striatas

Agave strioia Zucc spp sviak

Maguev sspadin, guapilia

Americanas —}E

Agave americana Lovar, americany

Maguay americand

i)

Ea

Agave scabva Salm spp. maderansis Gentry

Higmiflorae

Agave atrovirens Kan var. mi

{Trel.) Gentry

Maguey blanco o de montada

Rigidae

Agave angustifolia Haw. var dnsusrifolia

Maguey espadilla

Agave angistifolia Haw, var, Dewavana
EL

Agave decipi

Baker

Salmianae

Agmve macrecuimis Tod

Maguay verde

Agave salmiang Otto ex Salm

Maguey de pefia

Agave mapisaga Trel ¥ar Mapisaga

Magusy manso

Sisalanae

Apgve deswiertiaing Jacobi

Maguey semati

Agave weber] Cels ex Poisson

Maguey liso

Agave s5p.nov,

Jarcia




O
L
L0
(=
| |
—
=
o
=
=L
=
I
S
N
]
=
i
W]

guiotillo




EL MEZCAL TAMAULIPECO




EL MEZCAL TAMAULIPECO




EL MEZCAL TAMAULIPECO

EL MEZCAL TAMAULIFECO

Agroecologia

Dromesticacion de especies
con mdnitna alteracion del
ecosistema natural

Socioeconotmia
Biologia
Mezcal Historicidad y analisis
Distribucitn & E San Carlos T = potencial socio
identificacion econdrico.
taxondmica.

Productividad

Especies (AF) ¥ Proceso (Etapas
del proceso, identificacidn de
levaduras, calidad, etc)
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Titulo:

Estudio de la génesis del mezcal en la Sierra de
San Carlos, Tamaulipas, y las condiciones actuales
de la realidad botdnica del agave mezcalero y de la
agroindustria artesanal de este aguardiente y sus
posibles potencialidades econémicas.
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Titulo:
Aislamiento de levaduras de los mostos de mezcal de la
region de San Carlos, Tamaulipas

Objetivo general:

Evaluar la etapa de fermentacion del proceso de
fabricacion del mezcal para determinar las condiciones de
operacién mas adecuadas en los casos de estudio.
Proponemos estudiar la cinética de asimilacion de azicares
y produccién de alcohol, enfocandonos principalmente en el
aislamiento e identificacidon morfolégica, bioquimica y
molecular de las levaduras nativas y el papel que ellas
Jjuegan en la fermentacion.




A) La calidad de las materias primas.

Se ha determinado el nivel de Azlcares y subproductos de hidrélisis
(Glucofructosanos, Glucosa, Fructosa y Furfural) de acuerdo al tipo
de corte para las diversas especies, con el fin de desarrollar un
nuevo proceso de hidrélisis (térmico - enzimatico) y un nuevo
proceso para extraccion de Glucofructosanos.

Los hidrolizados ricos en fructosa se estan evaluando como alternativa
de medios de cultivo para productos de alto valor agregado:
Biofertilizante, Transglutaminasa, Inulinasa.

Tierapo = 150 min,

Oligdmeros g /L]

Tabla 1. Contenido de AR en Agaves

A americana {Mezcal o Maguey). de 30 a 80 Kg. con 20 a 25 *Brix.
A funkiana y A lophanta (lechuguilia 0 amole). de 3a 8Kg con28a35°Brx
A 88p. nov (Jarcia) de 25 a 40 Kg. con 25 a 30 °Brix.

Tabla 2. Comparacion de kilogramos de Agave requeridos para
producir un litro de destilado entre bebidas destiladas de Agave

Kg. Agave / L
42 “GL 55-57°GL
Mezcal San Carlos 11.60- 12.60 1540- 16.80
Tequilas 500 - 7.00
Mezcal Potosino 20.00
® GL = Grados Gay-Lussac (% de alcohol)

Bebida




B) El proceso de fermentacion.

Aislamiento e identificacidn de levaduras de mostos de mezcal, haciendo
especial énfasis en las especies productoras de alcohol, productoras de
aromas, productoras de enzimas (inulinasas) y levaduras Killer. Se

propone la alternativas de el empleo de cepas nativas para fermentaciones
inducidas.

C) El proceso de destilacion.

Se estan adaptando los métodos para la determinacién de metanol, furfural,
alcoholes superiores, etc. en el vino mezcal, con el objetivo que sus
valores se encuentren bajo norma.

ESPECIE

Candida kefyr

Candida guliiermonai
Rhodotorils glutinis
Kluyveromyces marxianus
Candida collictiosa
Candida inconspicua
Saccharomyces cersvisiae
Candida norvegeansis
Galactomyces reessi
Candida lusitania

Candida inconspicua/kruser
Saccharomyces cerevisias
Saccharomycas cersvisias
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Conclusiones

Exizten suficientes elementos histaricos, culturales, medioambientales,
humanos, betanicos, peliticos y humanos para revivir la antigua
tradicion del Mezcal San Carlos.

El Agave es una fuente economica de azucares que pueden ser empleados
para la elaboracion de productos alto valor agregado {v.grEnzimas)

Es necesario integrar la Cadena productiva Mezcal para hacer un
adecuado aprovechamiento de la denominacién de Origen, solicitando
tal vez una Marca Colectiva.

Es necesario respetar las caracteristicas ecoldgicas de la regidn de San
Carlos, explotando los Agaves con esquemas de sustentabilidad.
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Los Autores y colaboradoeres agradecen el apoyo econdmico de la
Fundacion Produce Tamaulipas y el FOMIX Tamoaulipas.

Perc especialmente a los mezcaleros sobrevivientes que nos han
abierto las puertas para apoyar el rescate de la tradicion
mezcalera y la generacion de conocimiento sobre el proceso
de elaboracion de mezcal.
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