
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Denominación de origen “MEZCAL” 

¿Por qué Sultepec está dentro? 

 

Nació en 1994 con 5 Estados (Oaxaca, Guerrero, San Luis Potosí, Durango y Zacatecas), nuestro 

país cuenta con la mayor diversidad de agaves, alrededor de 170 especies de las 200 existentes en 

todo el mundo. 

La Denominación de Origen Mezcal (DOM) protege el nombre "mezcal", garantiza que los 

productores, especialmente los maestros mezcaleros, de la región con sus bebidas producidas en 

12 estados de México que utilicen agaves cultivados o silvestres, esta distinción, vigente desde 

1994, asegura métodos artesanales/ancestrales que garantiza la calidad del producto y protegiendo 

así el patrimonio cultural de la bebida. 

 
 



 

Norma Oficial: 

La producción debe cumplir con la norma NOM-070-SCFI-2016, que establece los requisitos de 

calidad, magueyes permitidos y procesos de destilación. 

Protección y Calidad: 

La COMERCAM (Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal) asegura que las 

características del producto sean propias del suelo y clima de la región. 

Evolución: 

La DOM se ha ampliado a lo largo de los años para incorporar nuevas regiones que han demostrado 

tradición mezcalera, incluyendo la inclusión reciente del Estado de México y la ratificación de otras 

zonas 

 

Regiones Autorizadas: 

 

Comprende la “totalidad” de los estados de: 

 Oaxaca (elabora el zumo a partir de la fermentación de varias especies de agave). 

 Guerrero (de generación en generación). 

 Durango (gran cantidad de vinatas que producen mezcal de excelente calidad). 

 San Luis Potosí (importante variedad de mezcales en las zonas Centro y Altiplano). 

 Zacatecas (haciendas mezcaleras que han prosperado a lo largo del siglo XIX). 

 

Incluye “parcialmente” municipios específicos: 

 Guanajuato (reciente, región de San Luis de la Paz). 

 Michoacán (mayor abundancia de magueyes silvestres). 

 Tamaulipas (desde hace 30 años, debido a que en dicha región se producen 40 mil litros). 

 Aguascalientes 

 Morelos 

 Estado de México (en 2018 y una vez más en 2025, cuando el Instituto Mexicano de la 

Propiedad Industrial (IMPI) otorgó la Denominación de Origen Mezcal a 15 municipios) 



 

Particularmente en el Estado de México, zona de interés para este escrito, se detalla lo siguiente: 

 

Los municipios reconocidos: 

Almoloya de Alquisiras, Amatepec, Coatepec Harinas, Ixtapan de la Sal, Luvianos, Malinalco, 

Ocuilan, Sultepec, Tejupilco, Tenancingo, Tlatlaya, Tonatico, Villa Guerrero, Zacualpan y 

Zumpahuacán. Estos 15 municipios cubren 4387.4km2, es decir una quinta parte de la superficie 

territorial del EDOMEX. 

 

La frase: 

 

¡Recuerda! Para todo mal, mezcal, y para todo bien, también. Si no 
hay remedio, litro y medio; y si el mal es del corazón, se bebe con 

más razón. Si el pesar se pone rudo, un galón sirve de escudo, y si 
el mal es renuente, ¡se empieza nuevamente! 

¡Mezcal sagrado, mezcal bendito! Cuida mi cuerpo y este traguito. 
Levanto la mano, inclino el codo y por la salud de todos... ¡me lo 

bebo todo!" 

 

La base histórica de Sultepec radica en los siguientes documentos que se han localizado hasta el 
momento: 

Primer censo agrícola-ganadero de 1930 del Estado de México. 



 

 



 

En este se muestra como de la región sur del estado, las 250 plantas de estudio todas fueron 

encontradas dentro de Sultepec, hecho que denota que era esta la región dominante en la 

producción de la planta, cabe aclarar que dice planta de tequila, pero para el año de estudio, aun 

no se subdividía el tequila del mezcal, por lo que se tomaba como una misma planta. 

 

Clima: 

 



 

Teoría: 

Por el origen y trascendencia del municipio de Sultepec, abocado desde sus orígenes a la minería 

de forma más específica por lo cual se puede suponer que, en Sultepec se usaba el “mezcal minero”, 

el cual resulta de dos destilaciones, en la primera se obtiene un aguardiente que se conoce como 

“shishe” o común, que debe destilarse a fin de obtener 3 tipos de alcoholes diferentes en función a 

los grados de alcohol que contengan y se conocen como punta, cola e “inguishe” o residuos. 

De estos 3 líquidos ninguno es considerado mezcal, pues el “mezcal minero” se obtiene de la mezcla 

de la punta y la cola en proporción 90%-10%. ¡Un deleite! 

Posteriormente puede hacerse un lujo y convertirlo en “mezcal de pechuga” que es incosteable y 

una artesanía culinaria de excelencia, por lo que se producían solo 3 veces al año (navidad, semana 

santa y día de muertos). 

El mezcal minero se somete a una tercera destilación, en la cual se agrega azúcar, piña, cascará 

de naranja criolla, plátano de castilla, manzana criolla, canela, anís, pasas, almendras, arroz, 

chabacanos, cascará de naranja y una pechuga de gallina criolla que de preferencia deberá estar 

poniendo, la que suspenderá colgada de unas pequeñas cuerdas en el interior de una olla de barro. 

Al alcanzar el punto de ebullición y aparecer las primeras gotas de alcohol, se separan nuevamente 

3 tipos de alcoholes (punta, cola e inguishe). 

Por lo anterior se puede ver que este arte precolombino culinario antecedió y en varios siglos a las 

modernas destilaciones fraccionadas. 

Y finalmente al igual que en el mezcal minero, solo se toman para el mezcal de pechuga una mezcla 

de la punta y la cola de esa tercera destilación (aprox. 90%-10%), la cual es no solo un arte, sino un 

ritual en el que el artesano palenquero a cargo de elaborarlo, ¡lo cual debe ser de noche!, recibe el 

caldo de la gallina sacrificada. 

Se desconoce exactamente la variedad y métodos de producción antiguos, solo se han identificado 

la producción en 2 comunidades, que son los Aguilares donde está un horno derrumbado y utensilios 

que se usaron hace décadas y en la Ciénega, donde ocasionalmente producen mezcal con penca. 

Desde el año 2020 el ayuntamiento inicio un programa de plantación de agave, vinculando 

acompañamiento de productores de Zacualpan y comité de sanidad estatal para asesoría técnica, 

35 a 50 productores recibieron dichas capacitaciones y se le otorgaron 300 plantas a cada uno. 

En 2020 el precio de la piña por kilo oscilo entre los $30 a $50, en 2021 llego a $80, 2022 rondo los 

$150, cada piña generalmente pesa alrededor de 25 kilos. 



 

 

 


