
En los últimos tiempos se viene ha 
blando mucho de la producción del sotol 
como una de las alternativas para las zo 
nas áridas del estado; durante el gobier 
no de Patricio Martínez se logró que los 
estados de Durango, Coahuila y Chihu 
ahua obtuvieran la certificación de ori 
gen, que es como la patente que los p ro  
tege, se hizo mucho ruido en el sentido 
de que se iba a promover la producción 
y esas cosas, pero no pasaron de buenas 
intenciones. En el actual gobierno se han 
formado agrupaciones de productores, 
desde varias instituciones se presentan 
proyectos.

Pero, ¿cuál es la realidad? Que ningún 
proyecto serio para el incremento y de 
sarrollo de la producción de sotol puede 
ser sustentable si no establece como con 
dición fundamental la siembra extensiva 
de la planta en las mismas tierras donde 
tradicionalmente creció y se desarrolló 
en forma natural, que son prácticamen 
te todas las tierras semiáridas de Chihu 
ahua. Esta siembra se puede realizar por 
semillas o por almácigos y aquí en Chi 
huahua hay especialistas que lo pueden 
hacer, pero tal parece que nunca los han 
consultado.

Las zonas tradicionales productoras de 
la planta de sotol están abatidas, ésta ya 
no se consigue y cada vez los producto 
res tienen que ir más lejos. A pesar de que 
todos saben que Chihuahua es un esta 
do deforestado nadie hace nada y no se 
aplica ningún programa emergente de 
control. Existe una norma que establece 
dejar cuando menos el 20 por ciento de 
las plantas y no cortar las más pequeñas, 
eso nadie lo respeta y lo controla.

Las empresas que actualmente se de 
dican a la producción van a encontrar 
cada vez más problemas para adquirir la 
planta, no podemos imaginarnos cómo

‘ D o cen te  de la UACJ.
es que se quiere introducir a los merca 
dos internacionales, cuando ni siquiera

se tiene garantizado el abas 
to para el mercado local. Con 
mucha frecuencia especia 
listas en economía, políticos 
o líderes campesinos hablan 
de qué hacer con las zonas 
áridas de Chihuahua, se han 
ensayado millonarios p ro  
yectos im portados que no 
han dejado nada y en cam 
bio, lo que se tiene aquí, lo 
que miles de chihuahuenses 
saben hacer, lo que ha sido 
un recurso natural desde 
tiempos inmemoriales sólo 
ha servido en los últimos 
años para ejercitar un poco 
la demagogia.

Denominación 
de origen
Elsa Aranda 

Pastrana

El sotol es una bebida alco 
hólica que se obtiene del 
sotol o sereque, planta 
nativa que crece de manera 
natural o cultivada en la 
zona desértica ubicada 
entre la Sierra Madre Orien 
ta! y la Sierra Madre Occi 
dental, área conocida como 
la Meseta Central y cuya 
altura promedio es de 1,000 
a 2,000 metros sobre el 
nivel del mar. Esta región 
es un área de sierras calizas 
del Mesozoico con cuencas 
hidrológicas cerradas que se 
caracterizan por ser ricas en 
carbonato de calcio.

El Instituto Mexicano de 
la Propiedad Industrial pu-
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blicó en el Diario Oficial de 
la Federación del día jueves 
8 de agosto del 2002 la De 
claración de protección a la 
denominación de origen So 
to/, fundamentándose en los 
artículos 6, fracción III, 157, 
158, 163, 164, 165, 166 y 167 
de la Ley de Propiedad In 
dustrial. Los solicitantes para 
la denom inación de origen 
Sotol fueron la Secretaría de 
Desarrollo Rural del Gobier 
no del Estado de Chihuahua, 
la Secretaría de Fomento 
Agropecuario del Gobierno 
del Estado de Coahuila y las 
secretarías de Agricultura, 
Ganadería y Desarrollo Rural 
y de Desarrollo Económico 
del Gobierno del Estado de 
Durango.

Sotol es el nombre de la 
denom inación de origen de 
la bebida alcohólica origina 
ria de la zona geográfica que 
abarca todos y cada uno de 
los municipios de los esta 
dos de Chihuahua, Coahuila 
y Durango. La descripción 
botánica de la planta cono 
cida comúnmente como 
Sotol o Sereque es:philasper- 
matophyta, división antho- 
phyta, clase angiospermae, 
subclase monocotiledónea, 
orden liliales, serie choripela- 
lae, familia de los nolinaceae 
y género dasylirion ssp.

Las únicas especies de 
sotol o sereque admitidas 
para los efectos de la NOM 
son las identificadas como 
dasylirion spp y cuya parte 
aprovechable para la elabo 

ración del sotol es la piña o cabeza. La 
titu laridad de la denominación de ori 
gen corresponde al Estado Mexicano en 
térm inos de propiedad industrial, la cual 
tiene como fin establecer las característi 
cas y especificaciones que deben cumplir 
todos los componentes de la cadena pro 
ductiva, industrial y comercial del sotol.

La "Norma Oficial Mexicana NOM-159- 
SCFI-2004, Bebidas alcohólicas — Sotol— 
Especificaciones y métodos de prueba" 
fue aprobada el 15 de abril del 2004 por 
el Comité Consultivo Nacional de Norma 
lización de Seguridad al Usuario, Informa 
ción Comercial y Prácticas de Comercio 
y su publicación en el Diario Oficial de la 
Federación fue el 16 de jun io  del 2004. 
Esta Norma establece las características 
y especificaciones que deben cum plir los 
procesos de producción (corte, hidrólisis, 
extracción, fermentación, destilación, 
maduración y envasado) y prácticas de 
comercialización. Además, la Norma exige 
el cum plim iento de otras disposiciones 
oficiales mexicanas que regulan envasa 
dos, etiquetados, prácticas de higiene y 
seguridad y métodos de prueba para la 
detección de determinados elementos
químicos. Otras pautas oficiales mexica 
nas requeridas son las que regulan y pro 
tegen el uso de vegetación forestal, así 
como la flora y la fauna silvestre; también 
se encuentran las que determ inan el por 
centaje de alcohol en volumen y las que 
establecen definiciones y terminología 
referentes a bebidas alcohólicas.

Además de las definiciones correspon 
dientes a la Norma Mexicana NMX-V-046- 
2002-NORMEX que son aplicables a esta 
Norma, se establecen las siguientes defi 
niciones y requerimientos.
Abocado-, es la adición de uno o más 

de los siguientes elementos: el color
caramelo, el extracto de roble o encino 
natural, la glicerina o el jarabe con base 
de azúcar; tienen como fin suavizar el

Las recetas p rop o rc io n a d a s  
p o r la m aestra  Isabel 
Z iza ldra , p e rte n e ce n  al 
'1e r. E n cuen tro  con  la 
C u ltu ra  de l So to l y las 
Nuevas G e ne rac io nes ' 
e ve n to  que  p re te n d e  
rescatar las an tig uas  
trad ic io nes  y preservar 
la id e n tid a d  cu ltu ra l de  
los ch ihuahuenses, a 
p a rtir  de  una tra d ic io n a l 
beb ida , c o m o  lo es el Soto l. 
R ealizado el 08 de  m arzo  
de l 2006 en el C en tro
C u ltu ra l U n ive rs ita rio  
(UACJ).

Isabel Z iza ldra  es d o ce n te  de 
la UACJ.
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Receta #3:
Café Janos, dulce, refres 
cante y energizante, al apo 
yar su sabor en el café y el 
licor de almendras.

Receta para:
Cóctel
Receta No. 09
Fecha de elaboración:
8/3/2006

Bebida: Café Janos 
Equipo: Los Mogollones 
Preparó: Yael Talavera

45 mi. Licor de Kalhua 
' 30 mi. SotolGeneraciones

45 mi. Amaretto 
4pza. Cubos Hielo 
45 mi. Leche evaporada 
30 ml. Baileys

Fuente: Tomás Cuevas 
(2006). Presentación Café 
Janos, México.

d-

sabor del sotol. Cualquiera de estos com 
ponentes utilizados para abocar al sotol 
no debe sobrepasar, en conjunto, el uno 
por ciento con relación al peso total que 
tiene el sotol antes de ser envasado.
Añejamiento: es el proceso de enve 

jecim iento al que se somete una bebida 
alcohólica que permanece por lo menos 
un año en barricas de roble y roble blanco 
o encino. Dasylirion spp es una planta 
cuyo nombre común es sotol o sereque. 
Las únicas especies admitidas para los 
efectos de la NOM son las identificadas 
como dasylirion spp, excepto las que se 
encuentran bajo status.

Para la elaboración de sotol, se debe 
cumplir con los requisitos siguientes: es 
tar inscrito en el Registro de Plantación 
de Predios o a alguna asociación de soto- 
leros y contar con la aprobación del orga 
nismo de certificación del producto. No 
se permite la salida de pinas o cabezas de 
sotol fuera de la denominación de origen 
con el fin de elaborar bebidas alcohólicas 
diferentes o iguales. El producto no debe 
ser adulterado, particularmente a partir 
de la formulación de los mostos, para lo 
cual se deben tener las facturas y registro 
de entrada y salida de materia prima y de 
venta de producto terminado. También 
se debe llevar un registro de los inventa 
rios del producto sometido a procesos de 
maduración. El aprovechamiento, trans 
porte, almacenamiento y transformación 
del sereque que sirve para la producción 
del sotol, se sujetarán a lo establecido 
por la ley General de Equilibrio Ecológico 
y Protección al Medio Ambiente, la Ley 
General de Desarrollo Forestal Sustenta- 
ble y su reglamento.
Envase: el sotol se debe envasar en 

recipientes de tipo  sanitario, elaborados 
con materiales inocuos y resistentes a 
distintas etapas del proceso para que no 
alteren las características físicas, quím i 
cas y sensoriales del producto. Los enva 

sadores que no produzcan 
sotol y adquieran el p ro  
ducto a granel de un fabri 
cante no pueden mezclar 
sotol de diferentes clases 
o procedencia ni tam poco 
deben cambiar en form a 
alguna las características 
sensoriales del producto  
que reciben, a excepción 
de d ilu irlo  con agua potable 
para obtener la graduación 
alcohólica comercial acorde 
a los parámetros perm iti 
dos en la Norma. El traslado 
a granel del sotol debe ser 
supervisado por una unidad 
de verificación acreditada y 
aprobada por la Dirección 
General de Normas (DGN).
Etiqueta: ésta debe conte 

ner rótulo, marbete, inscrip 
ción, imagen u otra materia 
descriptiva o gráfica, escrita, 
impresa, estarcida, marcada, 
grabada en alto o bajorre 
lieve o adherida al envase o 
embalaje. Cada envase debe 
tener una etiqueta que con 
tenga: la palabra "Sotol"; 
marca del producto; catego 
ría y tipo  a lasque pertenece 
(blanco, joven, reposado o 
añejo); contenido expresado 
en litros o mililitros; porcen 
taje de alcohol en volumen 
a una temperatura de 20 °C  
nombre o razón social del 
productor o del envasador 
que haya obtenido un d icta  
men de la unidad de verifi 
cación acreditada, d istin to  al 
certificado por el p roductor 
de sotol; dom icilio  del p ro  
ductor o de la fábrica au to  
rizada; la frase "Marca regis-



trada" o "M.R."; la leyenda 
"Hecho en México"; con 
traseña oficial y lote al que 
pertenece, con una Indica 
ción en clave. El lote de pro  
ducción está constituido por 
cantidades de un producto 
de un solo tipo  y clase.

El sotol es una bebida 
alcohólica regional obte  
nida por la destilación y 
rectificación de mostos, 
preparados directa y ori 
ginalmente del material 
extraído, dentro de las 
instalaciones de la fábrica 
ubicada dentro de la 
denominación de origen, 
derivado de la molienda 
de las cabezas maduras 
de Dasylirion spp. Previa 
o posteriormente hidroli- 
zadas o cocidas, y some 
tidas a fermentación 
alcohólica con levaduras, 
cultivadas o no ...1

El sotol puede ser enrique 
cido por otros azúcares hasta 
en una proporción no mayor 
del 49 por ciento, pero esto 
no puede hacerse en las 
mezclas en frío.2 Las carac 
terísticas de esta bebida 
pueden ser: incoloro o ama 
rillento cuando es madurado 
en recipientes de madera de 
roble, encino, acacia, cas 
taño, haya, fresno o cuando 
se aboque sin madurarlo.3

Los tipos de sotol son 
acordes a las característi 
cas adquiridas en procesos 
posteriores a la destilación 
y rectificación; esta bebida

puede ajustar su graduación alcohólica 
comercial con agua de d ilución4 y se cla 
sifican en:

a. Sotol blanco o Silver.
b. Sotol joven u oro o Gold. Es el resul 
tado de las mezclas de sotol blanco 
con sotol reposado y/o añejo de uno 
a dos meses.
c. Sotol reposado o Aged. Puede ser 
abocado; se deja por lo menos dos 
meses en recipientes de madera de 
roble, encino, acacia, castaño, haya y 
fresno. En mezclas de diferentes sotó 
les añejos, la edad para el sotol resul 
tante es el promedio ponderado de 
las edades y volúmenes de sus com 
ponentes.
d. Sotol añejo o extra-aged. Suscep 
tib le  de ser abocado, el proceso de 
maduración es de por lo menos un 
año en recipientes de madera de 
roble, encino, acacia, castaño, haya y 
fresno en recipientes cuya capacidad 
máxima sea de 210 litros u otras alter 
nativas tecnológicas. En mezclas de 
diferentes sotóles añejos, la edad para 
el sotol resultante es el promedio pon 
derado de las edades y volúmenes de 
sus componentes.

Para que el sotol sea considerado 100 
por ciento puro debe ser embotellado en 
la planta de envasado, la cual debe estar 
ubicada dentro de la zona de denom i 
nación de origen. Además, se prohíbe la 
venta a granel de esta bebida fuera del 
territorio de denominación de origen.

Las principales especificaciones fisico 
químicas del sotol son las siguientes:

• El contenido de alcohol a 20 °C (% de 
alcohol sobre volumen), en todos los 
tipos de sotol, es en los mínimos de 
35 y en los máximos de 55. El extracto 
seco (g/l) para todos los tipos de sotol 
es, en los mínimos, cero; en los máxi-

1 In s t itu to  M e x ic a n o  d e  la P ro  
p ie d a d  In d u s tria l, 'D e c la  
rac ión  de  p ro te c c ió n  a la 
d e n o m in a c ió n  de o r ig e n  
S o to l", en D ia rio  O fic ia l de 
la Federación  ( jueves 8 de 
a g o s to  de  2002), P rim era 
sección, p. 85.

2 "M ezclas en f r ió ' es cu a n d o
se p ro ce d e  a a g rega r a lc o  
ho les p roce d e n te s  de  o tros 
azúcares a los a lcoho les  
o b te n id o s  d e l dasylirion  
spp, después de  su d e s t i 

lac ión .
5 La m a d u ra c ió n  es la tra n s fo r 

m ac ión  len ta , que  le pe r 
m ite  a d q u ir ir  al p ro d u c to  
caracterís ticas sensoria les 
deseadas, p o r  procesos 
fis ico q u im ico s  q u e  en 
fo rm a  n a tu ra l tie n e n  lu g a r 
d u ra n te  su perm anenc ia  
en re c ip ien tes  de  m adera.

4 El agua de d ilu c ió n  d e b e  ser 
p o ta b le , d e s tilada  o de s m i 
nera lizada , p o r  lo cua l d eb e  
m ostra rse  la ex is ten c ia  de 
e q u ip o  de  p o ta b iliza c ió n , 
d e s tila c ió n  o d e sm in e ra li-  
zac ión  en co n d ic io n e s  de 

o p e ra c ió n .
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Don Nieves Mendoza

mos, para el sotol blanco, es de 0.20; y 
para todos los demás, es de 15.

• El contenido de metanol para todos 
los tipos de sotol es de cero en los 
mínimos y en los máximos de 300, 
de igual manera los aldehidos (como 
acetaldehído): los mínimos son de 
cero y los máximos de 40. Los ásteres 
(como el acetato de etilo) en todos 
los tipos deben ser, en los mínimos, 
de dos, y los máximos, de 270 para el 
tipo blanco; 350 para el joven u oro; 
360 para el reposado y el añejo. La 
especificación del furfural en todos 
los tipos es de cero en los mínimos y 
de cuatro en los máximos.

Como puede verse, el sotol es una 
bebida de gran tradición en el norte de 
México y su componente fundamental 
es el sereque o sotol, planta nativa de 
la meseta central. El sotol es una bebida 
alcohólica que caracteriza a esta región 
y le da una identidad cultural, por lo que 
la denominación de origen y las normas 
mexicanas aseguran su continuidad, 
homogeneidad y tradición.

Entrevista 
El proceso del sotol 

en una vinata
Jesús Vargas

(
Aunque últimamente se ha tenido que 

retirar del oficio, don Nieves Mendoza 
es uno de los principales productores de 
sotol en el estado de Chihuahua. Desde 
hace más de cincuenta años se ha ded i 

cado a producir sotol y de manera inusi 
tada, haciendo uso de su natural inte 
ligencia y persistencia, consiguió, hace 
unos veinte años, que la Secretaría de 
Gobernación le extendiera un permiso

I

para producirlo, cuando los 
judiciales andaban destru 
yendo vinatas.

Durante mucho tiem po 
tuvo su vinata en el m uni 
cipio de Coyame, después 
adquirió un lote a unos cinco 
kilómetros de la carretera de 
Villa Aldama a Chihua-hua 
y allí construyó la pequeña 
empresa productora del 
sotol "Coya mi to".

Don Nieves es nuestro 
amigo desde hace más de 
veinte años, y gracias a él 
supimos por primera vez 
cómo se pueden apreciar las 
"perlitas", prueba visual de 
la calidad del sotol. También 
gracias a él conocimos una 
vinata y aprendimos cómo 
es el proceso de elaboración 
del sotol. El dom ingo 14 de 
noviembre de 1999 le hice 
una entrevista y esto fue lo 
que explicó:

Nací en 1921 en Torreón, 
Coahuila,yconocíe!sotol 
en 1937, pero fue hasta el 
año 1950 cuando un her 
mano mío y un compadre 
me invitaron a trabajar 
en una vinata. En aque 
llos días yo no sabía nada 
de esto, pero ya después 
de que entré me gustó, 

porque es una cosa que 
se puede hacer grande, 
nomás que se necesitan 
elementos para desarro 
llarla, sobre todo  tener 
la materia prima segura. 
En la sierra se le conoce 
como sereque, y por acá
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