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Resumen

Se realizó un diagnóstico de la cadena de pro-
ducción del agave tequilero (Agave tequilana 
Weber) para identificar la tecnología de pro-
ducción en campo y elaboración de tequila 
en el municipio de Tequila, Jalisco. Se aplica-
ron cuestionarios a pequeños productores de 

agave, de acuerdo a los que tuvieran sólo plantaciones 
(agaveros) y a los que contaban con plantaciones y taber-
na para elaborar el tequila. Los resultados mostraron ma-
yor capitalización y mecanización en la unidad de produc-
ción de los productores con taberna y menor presencia de 
plagas (enfermedades, insectos y malezas) en el cultivo. 
Los agaveros sin taberna realizan mayor número de labo-
res agrícolas debido a que intercalan la especie con otros 
cultivos. Ambos grupos obtienen rendimientos similares; 
más de la mitad de productores elabora el tequila arte-
sanalmente, que incluye cocción y molienda tradicional 
de las “piñas”, y la fermentación-destilación se hace de 
manera industrial en productos como tequila blanco, re-
posado y añejo.

Palabras claves: campesino, taberna, tecnología 
agrícola.
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Introducción 

El paisaje agavero es un producto 
social resultado de si-

glos de trabajo del hombre. El estado de Jalisco, 
México es el principal proveedor de agave azul te-
quilero (Agave tequilana Weber), con una superfi-
cie sembrada de 100,316 hectáreas que representan 
71% de la superficie sembrada del país, y emplea a 
más de 80,000 familias (Pérez y Del Real, 2007). 
El municipio de Tequila posee una población 
económicamente activa de 14,802 personas y 
representan 36.3% de la población total. El 
sector primario ocupa a 22.3%; en el secun-
dario labora 28.63%; el sector servicios 
emplea a 31.79%; y el comercio a 17.02% 
(INEGI, 2010). Estos datos muestran 
que la cadena del agave representa la 
principal fuente de empleo y, por con-
siguiente, de ingresos en el municipio de Tequila, 
Jalisco. Actualmente representa una alternativa de 

producción entre los agricultores, al reconvertir pau-
latinamente su cultivo de maíz (Zea mays L.) al agave 

azul, como una opción que facilita también a 
los migrantes que envían remesas econó-

micas a esta población a mantener un 
ahorro familiar (Valenzuela y Gaytán 
2009; y González et al., 2011) (Figura 1).

El Estado de Jalisco fue el principal produc-
tor de tequila 100% agave azul en 2012, con una 

producción de 114.3 millones de litros. Durante el pe-
riodo de 1994 a 2006 el tequila fue el segundo produc-

to mexicano de mayor exportación agroindustrial; par-
ticipó con 12.2% de las exportaciones (González y Macías, 

2007). El crecimiento promedio anual de este producto fue 
de 8%, y es la industria de mayor dinamismo en México 
(Coelho, 2007), ya que genera divisas por US$4,592 millo-
nes de 1995 a 2006. Su producción se clasifica de acuerdo 
con la procedencia de sus azucares; así, por ejemplo, existe 
el tequila 100% y los que tienen 51% de azúcares provenien-
tes del agave y 49% de otros azúcares, como el de caña. 

Figura 1. Plantaciones de agave (Agave tequilana Weber) y productor (jimador) en proceso del “despenque” en el estado de 
Jalisco, México.
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Entre los principales problemas fi-
tosanitarios del cultivo destacan el 
picudo (Scyphophorus acupuncta-
tus), que introduce bacterias, como 
la Erwinia carotovora y Erwinia sp., 
que causan la pudrición del cogollo y 
la muerte de la planta; se estima que 
puede dañar hasta 24.5% de las piñas 
(parte inferior del tallo del maguey a 
la que se le retira la penca para ser 
horneada y fermentada, de donde 
son extraídos los jugos para elaborar 
mezcal. También se llama cabeza de 
maguey y se aplica a cualquier es-
pecie de agave usado para producir 
mezcal o tequila) (Solís et al., 2001); 
provoca además marchitamiento y 
muerte de hasta 30% de la planta-
ción. Otra de las enfermedades es 
causada por hongos de los géneros 
Fusarium spp. y Cercospora spp. (Avi-
ña et al., 2008) que producen enro-
llamiento, decoloración de las hojas 
y pudrición seca del sistema radicu-
lar (Martínez et al., 1998) y, como ter-
ceras en importancia, las malezas, ya 
que limitan el crecimiento y desarro-
llo de los agaves (Valenzuela, 2003); 
entre ellos se tienen diversos tipos 
de zacate, quelite, tomatillo, chayoti-
llo y quesillo, entre otras (Salamanca 
y Medina, 2007). 

Materiales y 
método

Para el estudio se aplicaron entre-
vistas a dos grupos de productores; 
1) los que sólo tienen plantaciones 
agave; y 2) los taberneros-agaveros 
dedicados a la producción de agave y 
elaboración del tequila de forma ar-
tesanal. En el caso de los segundos, 
el tamaño de muestra se determinó 
mediante el método “bola de nieve”. 
Se entrevistó a 20 productores. La 
encuesta que se les realizó fue es-
timada mediante muestreo simple 
aleatorio; la población estuvo com-
puesta por 272 productores y se defi-

nió una precisión de 10% de la media 
general (d10.935), una varianza de 
948.45, y una confiabilidad de 95% 
(1.96). Se agregó 10% al tamaño de 
muestra por seguridad. La final fue 
de 30 productores de agave elegidos 
aleatoriamente.

Resultados y 
discusión

La mayoría de los entrevistados fue-
ron hombres y dijeron estar casados; 
los taberneros y agaveros tenían 46.7 
y 55.2 años en promedio; estadística-
mente, no se encontró diferencia en 
la edad (t1.990; p.052). La esco-
laridad promedio de los taberneros 
fue de 6.3 años y la de los agaveros 
de 4.8 años; su escolaridad es similar 
(t1.252; p.215). Estos últimos tienen 
predios ejidales y una menor superfi-
cie promedio (4.5 ha), y los terrenos de 
los taberneros son principalmente de 
propiedad privada y mayor superficie 
(10.6 ha). 

El 36% de los productores tie-
nen en sus plantaciones Agave 
tequilana Weber, variedad azul 
como monocultivo. Los agaveros 
lo intercalan con fríjol-maíz, maíz, 
y cacahuate; en menor proporción 
con frijol, calabaza, nopal, sorgo, 
jamaica y frutales; 35% de los ta-
berneros —pequeños— tienen 
otros cultivos en sus plantacio-
nes. Plascencia (1985) considera 
que intercalar cultivos como el 
maíz es una mala práctica, por la 
sombra que da a las plantas y por 
la competencia de nutrientes que 
interfiere en el rendimiento, así 
como porque existe una mayor 
retención de azucares de las “pi-
ñas” y recomiendan intercalarlo 
con alfalfa, centeno, frijol, haba, 
lenteja, garbanzo, y cacahuate y 
maíz de porte bajo distribuido en 
pocos surcos. 

Preparación del terreno, selección 
de hijuelos y plantación
Los taberneros realizan el subsoleo 
cruzado, debido a que los suelos se 
compactan después de siete años 
o más de establecido el agave. Los 
agaveros mencionaron que esta ac-
tividad depende de los recursos eco-
nómicos con los que disponen; es 
por ello que realizan el arado princi-
palmente a los dos o tres años de ha-
ber hecho la plantación, ya que pos-
teriormente se dificulta y los costos 
de producción aumentan; 73% de los 
taberneros realizan esta actividad en 
mayo y 86% de los agaveros lo reali-
zaron con tractor propio o alquilado. 
El rentado es más utilizado entre es-
tos últimos (60%) que en los taber-
neros (33.3%).

El rastreo se realiza en mayo des-
pués del arado cuando los suelos se 
encuentran en nivel medio de com-
pactación; los taberneros emplean el 
tractor propio y los agaveros regular-
mente lo rentan. La tracción animal 
es muy poco utilizada. Las empresas 
realizan el surcado con trazos de cur-
vas de nivel; posteriormente, el re-
molque pasa con plantas que la cua-
drilla va sembrando. En el caso de los 
productores, éstos colocan cúmulos 
de plantas en la orilla del potrero y 
en ocasiones se apoyan con una ca-
mioneta o remolque, y el plantador 
las distribuye manualmente en el te-
rreno para realizar la plantación. Los 
productores realizan el surcado en el 
mes de mayo. La extracción y selec-
ción de hijuelos en ambos grupos es 
manual. 

La plantación se realiza manualmen-
te, los productores se guían mediante 
un hilo que se extiende en cada extre-
mo de la parcela. La distancia entre 
surco es de 3.2 a 3.5 m y entre plan-
ta de 1 m, lo que permite tener poli-
cultivos y realizar labores agrícolas 
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mecanizadas. La densidad promedio de plantas es de 3,132 
agaves por hectárea. 

Mantenimiento, fertilización y control de plagas, 
malezas y enfermedades
El barbeo1 o poda es una práctica realizada por todos los 
taberneros y por 80% de los agaveros. Se realiza en los me-
ses de abril y mayo. Existen de tres tipos de barbeos: 1) de 
sanidad, para prevenir plagas; 2) de escobeta, que acelera 
la madurez; y 3) de cacheteo, empleado para facilitar labo-
res entre surcos como la fertilización. Esta práctica se hace 
por tradición y no por los resultados técnicos o beneficio 
fitosanitario, ya que su realización conlleva riesgo de pe-
netración de insectos y patógenos que pueden infectar las 
plantas sanas. Con respecto a la nutrición de las plantas, se 
utilizan principalmente fertilizantes químicos que se apli-
can de forma manual. Algunos productores abonan me-
diante el pastoreo libre de su ganado en los predios; esta 
práctica no se recomienda, ya que daña las plantas y puede 
infectarlas con patógenos. 

En cuanto a la presencia de plagas, ambos grupos las 
controlaron con productos químicos; en algunos emplean 
el método químico y orgánico. Dos veces al año se aplican 
pesticidas, dependiendo del tipo de plaga y de la densidad 
o población de insectos. Las principales plagas son: 
barrenador de las pencas (Agathy musrethon), palomilla 
(Aegiale hesperiaris), picudo (Scyphophorus acupuntatus), 
gallina ciega (Phyllophaga sp.), piojo (Pseudococcus 
sp.) y chapulines. Es importante destacar que donde 
intercalaron el agave con maíz, se presenta una mayor 
incidencia de plagas.

Las enfermedades más mencionadas fueron la marchitez 
(Fusarium sp.) anillo rojo (Colletitrichum sp.) y la pudrición 
del cogollo (Erwinia carotovora). Éstas se controlan con 
productos químicos que se aplican con aspersores. En lo 
que concerniente a las malezas, se encontró principalmen-
te zacate agrarista (Setaria sp.), grama, acaute (Tithonia 
rotundifolia), zacate johnson (Sorghum halepense), chayoti-
llo (Sechiopsis triquetum), guácima (Trema micrantha), que-
lite (Amaranthus palmeri), acahual y, en algunos lugares, 
huizache. Su control esencialmente químico, aunque los 
productores que intercalan cultivos también las combaten 
con implementos agrícolas.

La jima2 se realiza todo el año y depende del objetivo o des-
tino de la producción; por ejemplo, los agaveros la efectúan 
después del temporal, ya que es cuando la planta absorbe 
más agua y aumenta su peso, representando ventajas en 
la comercialización; sin embargo, los azúcares se reducen 
en las piñas, lo que no es conveniente para la producción 
del tequila. La jima se realiza manualmente mediante cua-
drillas de 10 a 20 personas y se hace generalmente en un 
día. En cuanto al rendimiento, los taberneros obtuvieron 
110.85 ton/ha y los agaveros 105.56 ton/ha; en estos grupos 
no existió diferencia estadística (t.272; p.787). Es impor-
tante destacar que las “bolas” tienen un peso promedio de 
40 kilos (Figura 2). 

1 Consiste en el despunte de las pencas de la planta del agave.
2 Proceso en donde se cortan las hojas del agave y se extrae la planta del suelo para obtener la piña, cabeza o corazón; posteriormente, ésta es llevada a la 
fábrica donde se parte en dos o cuatro partes.

Figura 2. Cabezas “bolas” de agave (Agave tequilana Weber) ji-
madas con herramientas tradicionales en el Estado de Jalisco, 
México.
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Valor agregado del agave y proceso 
de producción del tequila
La mayoría de los agaveros mencionaron que no le brindan 
valor agregado al agave porque carecen de dinero para in-
vertir en la elaboración de tequila, mientras que los taber-
neros sí lo hacen, pero 85% no tiene licencia municipal para 
la producción de tequila. Las tabernas tienen una antigüe-
dad y un tamaño promedio de 12 años y 671.65 m2, y sus 
dueños consideran que cuentan con mucha experiencia, ya 
que es un negocio familiar que ha pasado de generación en 
generación. 

El proceso para la elaboración de tequila consiste en la 
recepción de materia prima, cocimiento, molienda, fer-
mentación, destilación y añejamiento. Del total de entre-
vistados, 75% dijo que el cocimiento se hace través de un 
horno de mampostería o piedra. Asimismo, 50% emplea un 
molido de piedra llamada “tahona” para la molienda, y 15% 
es industrial y artesanal. Por lo general, la fermentación se 
realiza industrialmente y para ello se utilizan tinas de acero 
inoxidable y de plástico; sólo 5% emplea tinas de madera. 
En la destilación, más de la mitad de los productores em-
plean alambiques de acero inoxidable y 15%, alambiques 

de cobre. La mayoría produce tequila 100% y las clases de 
tequila que se elaboran en las tabernas es blanco (40%), 
blanco y reposado (25%), blanco, reposado y añejo (25%); 
70% de las tabernas no posee marca (Figura 3). 

Conclusiones

 Los taberneros tienen un mayor nivel de capitalización 
con respecto a los agaveros; esto se observa en el mo-
nocultivo, en el promedio de superficie, en la calidad 
de sus tierras, así como en el tipo de maquinaria que 
emplea en las labores agrícolas. La mayoría de los aga-
veros intercalan sus plantaciones de agave con otros 
cultivos de autosubsistencia, como maíz y frijol, por lo 
que realizan más prácticas agrícolas, lo que representan 
una opción para obtener ingresos, aunque esto no sea 
lo más recomendado tecnológicamente. En la nutrición, 
los fertilizantes químicos son los que predominan. 

 Los rendimientos obtenidos son elevados y no existe 
diferencia entre los grupos de estudio, pese a que las 
labores agronómicas entre los taberneros son más me-
canizadas que en el caso de los agaveros.

Figura3. Molino de rueda y taberna para elaboración de tequila a partir de Agave tequilana Weber. 
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 Los taberneros tienen experiencia 
en la elaboración de tequila, pero 
sus negocios familiares no tienen 
registro ni para ello ni para su ven-
ta. Su producto es simi-artesanal, 
lo que le da un valor agregado 
comparado con el tequila conven-
cional.
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