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RESUMEN

El presente estudio se desarrolld en el Valle Pulcay, distrito de Huaccana, provincia de
Chincheros, departamento de Apurimac, con el objetivo principal de explicar la gestion del proceso
productivo de aguardiente de cafna de azlcar. La investigacion fue de tipo explicativo y se aplico
el método deductivo. Para la recoleccion de datos se utilizaron técnicas cualitativas como
entrevistas estructuradas, observacion participante no estructurada y revision de documentos. Los
instrumentos empleados incluyeron un cuestionario de entrevistas, un cuaderno de notas, una
grabadora de audio y una hoja de registro documental. La muestra fue no probabilistica,
conformada por 10 asociados. El andlisis de la informacion se realizd6 mediante la técnica de
analisis de contenido. Los resultados evidenciaron que la gestion del proceso productivo es
colectiva, con participacion de las familias en las distintas etapas del proceso productivo, el uso
compartido de tecnologias tradicionales y modernas, y la presencia de reglas y funciones definidas
dentro de la asociacion, orientadas por principios culturales locales. Se concluyd que la
organizacion de las familias productoras en una asociacion implica que la gestion del proceso
productivo de aguardiente de cafia de azticar en el valle de Pulcay no dependa de un propietario ni
de decisiones individuales, sino que se sostenga de manera colectiva, posibilitando una forma de

propiedad colectiva que permite responder a los problemas sociales y econdémicos de la asociacion.

Palabras clave: Gestion colectiva; Proceso productivo; Aguardiente de cafia de azucar;

Asociacion.



ABSTRACT

The present study was conducted in the Pulcay Valley, district of Huaccana, province of
Chincheros, department of Apurimac, with the main objective of explaining the management of
the productive process of sugarcane aguardiente. The research was explanatory in nature and
applied the deductive method. For data collection, qualitative techniques were used, such as
structured interviews, unstructured participant observation, and document review. The instruments
employed included an interview questionnaire, a field notebook, an audio recorder, and a
documentary record sheet. The sample was non-probabilistic and consisted of 10 associates. Data
analysis was carried out using the content analysis technique. The results showed that the
management of the productive process is collective, with the participation of families in the
different stages of the productive process, the shared use of traditional and modern technologies,
and the presence of defined rules and functions within the association, guided by local cultural
principles. It was concluded that the organization of producing families into an association implies
that the management of the productive process of sugarcane aguardiente in the Pulcay Valley does
not depend on an owner or individual decisions, but is sustained collectively, making possible a
form of collective ownership that allows responding to the social and economic problems of the

association.

Keywords: Collective management; Productive process; Sugarcane aguardiente; Association.
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INTRODUCCION

En el valle Pulcay, distrito de Huaccana, provincia de Chincheros, departamento de
Apurimac, se ha identificado que las familias productoras de aguardiente de cafia de azlcar se
agrupan en una asociacion formalmente registrada desde 1996. Sin embargo, esta forma de
organizacion ya funcionaba de manera informal desde 1968, tras la desintegracion del fundo que
pertenecia al hacendado Enrique Morote Jeri.

Desde entonces, las familias productoras han logrado adaptarse a las condiciones locales
mediante una organizacion conjunta. Esta no solo ha reemplazado la gestion individual por una
gestion colectiva en el proceso productivo de aguardiente de cafia de azucar, sino que también ha
permitido la continuidad de la actividad productiva hasta nuestros dias.

Ahora, en esta investigacion se sostiene que tanto la gestion colectiva del proceso
productivo de aguardiente de cana como el principio de propiedad colectiva sobre la tierra y
recursos compartidos constituyen mecanismos mediante los cuales las familias de Pulcay
responden a los problemas sociales y econdmicos que enfrentan en su vida cotidiana.

La investigacion plantea las siguientes preguntas: ;CoOmo es la gestion del proceso
productivo de aguardiente de cana en el valle Pulcay en el afio 2023? ;Coémo interviene la familia
en este proceso? ;Qué tecnologias se utilizan? ;Qué principios culturales rigen a la asociacion de
familias productoras?

Se establece las hipdtesis a que la gestion del proceso productivo es colectiva porque las
familias estan organizadas en una asociacion. Las familias intervienen con la mano de obra,
conocimientos y el uso de parcelas. Las tecnologias empleadas son mixtas, ya que combinan lo
tradicional y lo moderno. Los principios culturales que guian a la asociacion son la cooperacion,

solidaridad, sostenibilidad ambiental y democracia participativa.
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La investigacion tiene como objetivos: explicar la gestion del proceso productivo de
aguardiente de cafa, describir la intervencion de las familias, identificar las tecnologias que se
utilizan e identificar los principios culturales que rigen a la asociacion de familias productoras.

La investigacion se justifica porque no se ha prestado atencion suficiente a la organizacion
de las familias productoras de aguardiente de cana de azucar en una asociacion, lo que permite
conocer que el proceso productivo se gestiona de manera colectiva, considerando los principios
culturales que rigen a la asociacion y las tecnologias compartidas entre las familias. Ademas, sus
resultados seran utiles para las municipalidades, programas como PROCOMPITE y universidades
que promueven estudios sobre gestion colectiva.

La sistematizacion de la investigacion se ha efectuado andloga a la sistematizacion
cualitativa. Vale decir, a cambio de la presentacion de tablas y cuadros cuantitativos, se exponen
las respuestas obtenidas en el trabajo de campo.

El proyecto de investigacion esta organizado en dos capitulos. El primer capitulo aborda el
problema, el marco tedrico y el disefio metodologico. En este apartado se desarrollan el
planteamiento del problema, la formulacion del problema, los objetivos, la justificacion, el marco
teorico y el disefio metodoldgico. Y el segundo capitulo presenta resultados, analisis y discusion
de la informacion, incorporando dentro de ello las referencias del area de estudio.

Nota: Aunque el titulo de la investigacidn menciona inicamente el afio 2023, es importante
precisar que este afio corresponde al momento en que se plantea el proyecto, especificamente desde
el mes de noviembre. Sin embargo, el trabajo de campo y el desarrollo de la tesis se llevan a cabo
durante los afios 2024 y 2025. Por ello, el estudio abarca un proceso que inicia en 2023 y se

desarrolla hasta 2025.
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CAPITULO I: PROBLEMA DE INVESTIGACION, MARCO TEORICO Y
METODOLOGIA
1.1. Problema de la investigacion
1.1.1. Situacion problematica

Segun Bonfiglio (2019) de las 659 empresas asociativas registradas tras la reforma agraria
en Pert, la gran mayoria ha dejado de operar con el tiempo en diversas regiones del pais. Estas
organizaciones que destacaban por su gestion colectiva y propiedad compartida, para 2018 solo 5
seguian funcionando, lo que representa menos del 1 % del total.

En este contexto, el departamento de Apurimac no fue la excepcion. Tal como indica Onuki
(2015), muchas cooperativas o asociaciones surgidas de antiguas haciendas cafieras, aunque no
siempre registradas formalmente, también dejaron de funcionar con el paso de los afios.

Actualmente, en el Valle de Pulcay, distrito de Huaccana, provincia de Chincheros,
departamento de Apurimac, las familias productoras de aguardiente de cafia de azucar se
mantienen organizadas a través de la “Asociacion de Productores Agropecuarios del Valle Pulcay
y Parcco”. Esta asociacion agrupa aproximadamente a 200 familias dedicadas a diversas
actividades agropecuarias como el cultivo de palta, mango y citricos. Entre ellas, 36 familias se
especializan en la produccion de aguardiente de cafia de azlcar, conocido como Pulcay,
manteniendo esta actividad como su principal fuente productiva pese a la diversificacion de sus
actividades.

Esta situacion ha permitido que el proceso productivo del aguardiente de cana de azlicar se
base en una gestion colectiva. Esta se manifiesta en la estructura interna de la asociacion, en
acciones y uso compartido de recursos entre las familias, asi como en principios comunes que

orientan su organizacion. De este modo, la colectividad se manifiesta en el desarrollo de sus
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actividades productivas, a través de una gestion que no es individual, sino compartida entre las
familias.

De continuar esta situacion, la gestion colectiva del proceso productivo impulsada por las
familias productoras tendera a sostener la continuidad de la produccion de aguardiente de cana de
azucar, debido a la presencia de objetivos comunes y de principios compartidos que existen dentro
de la asociacion. Esto significa que las familias podrian mantener su actividad productiva a lo largo
del tiempo y afrontar mejor la competencia externa de otras empresas.

Ahora, es necesario mejorar y fortalecer la gestion del proceso productivo mediante la
capacitacidon en gestion, produccion y sostenibilidad. Esto debe hacerse con una adecuada
participacion de los productores de aguardiente de cafia organizados en asociacion.

Por lo tanto, se asume que es necesaria la apertura de la investigacion mediante las
siguientes preguntas:

1.1.2. Formulacion del problema
Problema general

(Como es la gestion del proceso productivo de aguardiente de cana en el valle Pulcay,

distrito de Huaccana-Chincheros en el afio 2023?
Problemas especificos
a. ¢(Coémo intervienen las familias en el proceso productivo de aguardiente de cafa en el valle

Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros en el afio 2023?

b. (Qué tecnologias se utilizan en el proceso productivo de aguardiente de cafia en el valle

Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros en el afio 2023?

c. (Qué principios culturales rigen a la asociacion de familias productoras de aguardiente de

cafia en el valle Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros en el afio 2023?
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1.2. Hipotesis de la investigacion
Hipotesis general

La gestion del proceso productivo de aguardiente de cana en el valle Pulcay, distrito de
Huaccana-Chincheros en el afio 2023 es colectivo, debido a que las familias productoras estan
organizadas en una asociacion.
Hipotesis especificas

a. Las familias en el proceso productivo de aguardiente de cafa en el valle Pulcay, distrito de
Huaccana-Chincheros en el afio 2023 intervienen con la contribucién de mano de obra,
aplicacion de conocimientos familiares y el uso de las parcelas heredadas y compradas.

b. Las tecnologias que se utilizan en el proceso productivo de aguardiente de cafia en el valle
Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros en el afio 2023 son mixtas, debido a que apelan a
tecnologias “tradicionales” y modernas.

c. Los principios culturales que rigen a la asociacion de familias productoras de aguardiente
de cana en el valle Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros en el ano 2023 son la
cooperacion, solidaridad, sostenibilidad ambiental y la democracia participativa.

1.3. Objetivos de la investigacion
Obijetivo general
Explicar la gestion del proceso productivo de aguardiente de cafa en el valle Pulcay,
distrito de Huaccana-Chincheros en el afio 2023.
Obijetivos especificos
a. Describir la intervencion de las familias en el proceso productivo de aguardiente de cafia

en el valle Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros en el afio 2023.
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b. Identificar las tecnologias que se utilizan en el proceso productivo de aguardiente de cafia

en el valle Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros en el afio 2023.

c. Identificar los principios culturales que rigen a la asociaciéon de familias productoras de

aguardiente de cafia en el valle Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros en el afio 2023.
1.4. Justificacion de la investigacion

La presente investigacion es importante porque no se ha prestado atencion suficiente a la
organizacion de las familias productores de aguardiente de cafia de azlicar en una asociacion, lo
que permite conocer que el proceso productivo se gestiona de manera colectiva, considerando los
principios culturales que rigen a la asociacion y tecnologias compartidas entre las familias de la
asociacion. Por lo tanto, este estudio estara llenando un vacio en el conocimiento tedrico sobre la
tematica de la gestion colectiva.

El producto de este trabajo de investigacion sera de utilidad para los gestores de la
Municipalidad Distrital de Huaccana y la Municipalidad Provincial de Chincheros, en el
departamento de Apurimac. Ya que podran aplicar sus hallazgos para apoyar a las familias
productoras de aguardiente de cafia de azicar mediante proyectos de desarrollo local.

Ademas, los resultados del estudio seran de utilidad para los especialistas técnicos,
responsables de formular y presentar proyectos o planes de las asociaciones de familias
productoras ante el Programa de Apoyo a la Competitividad Productiva (PROCOMPITE), adscrito
al Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI).

El producto de la presente investigacion también beneficiara a las universidades y centros
de investigacion que promueven estudios orientados a la gestion colectiva en asociaciones, a través
del trabajo de sus investigadores.

Los gestores de la municipalidad del distrito de Huaccana y de la provincia de Chincheros
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utilizaran el conocimiento generado en esta investigacion para formular e implementar proyectos
de desarrollo local, respaldados por estos datos obtenidos y tomando en cuenta estas dinamicas
organizativas de la asociacion.

Los especialistas se beneficiaran al disponer de informacion sobre como las familias del
valle gestionan colectivamente su produccion, lo que les permitirda elaborar proyectos mas
coherentes con la organizacion de las asociaciones y facilitard su acceso al cofinanciamiento de
PROCOMPITE, manteniendo el caracter colectivo de sus propuestas.

Estas universidades y centros de investigacion, a través de sus investigadores, utilizaran
esta informacion para identificar y analizar modelos de gestion colectiva en asociaciones, con el
proposito de ampliar el conocimiento sobre sus dindmicas organizativas y productivas en distintos
contextos. De este modo, los resultados del estudio podran servir como referencia o base para
futuras investigaciones y proyectos orientados al desarrollo asociativo.

1.5. Marco tedrico
1.5.1. Base teorica

En la presente investigacion se destaca la teoria del proceso productivo, expuesta por
Godelier (1981). También, para corroborar la presente investigacion se enfatiza al planteamiento
teorico de Peixoto (2004) sustentada a partir de las experiencias encontradas en las diferentes
asociaciones.

Proceso productivo

Segun Godelier (1976; 1981), todo proceso de produccion consiste en la relacion que el ser
humano establece con la naturaleza, a través del trabajo y el uso de la tecnologia, asi como en las
relaciones que las personas construyen entre si para organizar y hacer posible la produccion. Estas

relaciones de produccion pueden manifestarse a través de vinculos de parentesco, formas de
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subordinacion politica o creencias religiosas que organizan la vida social, dependiendo del
contexto historico de cada sociedad, ya que las relaciones sociales cambian de lugar y de forma a
lo largo del tiempo.

Ademas, Godelier (1981) agrega que todo proceso productivo no puede implicar solamente
la combinacion de factores de produccion. Estos factores son: el objeto de trabajo, el medio de
trabajo y la fuerza de trabajo, en los cuales cada factor no actiia de manera aislada, sino que se
combina con los demaés. Por ejemplo, para fabricar un tonel de madera destinado a la fermentacion
del jugo de cafa de azucar, se requiere del uso de diversas herramientas, materiales y del trabajo
humano. Sin embargo, estos factores adquieren sentido dentro de las relaciones sociales que
organizan el trabajo, las cuales determinan como se coordinan las actividades, como se comparten
los recursos y como se mantiene la continuidad del proceso productivo en cada sociedad.

Estas combinaciones de los factores de produccion tienen lugar dentro de un &mbito social
que son las unidades de produccion. Segun su actividad productiva, éstas pueden ser familiares,
tribales o un grupo de personas capaz de llevar a efecto el proceso productivo (Godelier, 1981).
Lo cual, en la presente investigacion se considera a las familias productoras de aguardiente de cana
como una unidad de produccion.

También, Godelier (1981) indica que el estudio de los medios de trabajo (especialmente
herramientas e instrumentos) es el objeto principal de la tecnologia, es decir las herramientas e
instrumentos, de por si, son tecnologias. Entonces, el estudio de estas tecnologias conduce al
estudio del modo de como las personas lo utilizan en su medio ambiente y el andlisis de las formas
sociales de trabajo.

En las sociedades primitivas y campesinas, existen diversos modos de apropiacion tanto de

propiedad colectiva y propiedad individual. Por ejemplo, entre los esquimales, los recursos
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naturales (rios, zonas de alta montafa y costas) eran propiedad colectiva de la banda, por el
contrario, los instrumentos eran propiedad individual, pero no privada, puesto que ningun
individuo podia negarse prestarle sus herramientas o armas a un miembro de su misma banda
(Godelier, 1981).

Godelier (1989), adiciond que las relaciones sociales, tanto las fuerzas y las relaciones de
produccién tienen una parte material y, sobre todo, una parte ideal. De este Ultimo, constituye
como una especie de armadura, un plan que se usa como guia para poner en practica de manera
organizada esta parte ideal. Estd compuesta de conocimientos, representaciones, principios y
reglas que pretenden organizar a las distintas actividades sociales y poner en accion. Un primer
ejemplo que destaca el autor: la parte ideal de toda relacion de parentesco es el conjunto de reglas
que las personas y grupos deben poner en practica para generar esa relacion. Es decir, las personas
no se pueden casarse sin saber qué es el matrimonio o ignorar estas reglas segun el tipo de
matrimonio que se realiza en una determinada sociedad; y un segundo ejemplo, de esta parte ideal,
son las reglas que se utilizan para la fabricacion y el uso de las herramientas que dispone una
deteminada sociedad para intervenir sobre el medio que la rodea.

Entonces, aprovechando la ocasion para postular en funcion a Godelier y al caso particular
del valle Pulcay en el distrito de Huaccana, la gestion colectiva del proceso productivo se debe a
la organizacion de las familias productoras en asociacidon. O sea, para el éxito del proceso
productivo en las asociaciones, la gestion se desarrolla de manera colectiva y no individual. Una
gestion colectiva implica que las familias productoras son los agentes principales quienes llevan a
efecto el proceso productivo con una determinada tecnologia y que estas mismas estan guiadas por
principios culturales.

Las asociaciones con actividad economica
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Ya que Godelier no aborda especificamente sobre las asociaciones econdmicas, entonces
el tema se enfoca a través del aporte tedrico de Peixoto (2004) acerca de las diferentes experiencias
encontradas en las asociaciones. Explicé que las asociaciones estan referidas al conjunto de
actividades realizadas por un grupo de personas que buscan superar sus dificultades de manera
colectiva, y que va mas alld de alcanzar objetivos individuales, asi como de acumular ganancias.
Por consiguiente, son practicas sociales que esto supone un modo de actuar colectivo, segin el
cual, los principios como la reciprocidad, la confianza, la pluralidad y el respeto sostienen a esta
experiencia concreta de las asociaciones.

Peixoto, también destacd que las asociaciones atraen y seducen a las personas, y hasta el
mas egoista se motiva asociarse, puesto que las normas de convivencia estan sujetas en la moral.
Para que la asociacion sea beneficiosa para sus miembros identifica 3 acciones fundamentales: el
primero, no aceptar a la logica economicista que incentiva a buscar el interés individual y a lucrar
sin limite alguna, por lo tanto, el interés de asociarse, en esta concepcion, surgiria por motivos
egoistas y narcisistas. El segundo, se debe entender la logica de las asociaciones, en el sentido que
los miembros se unen con intenciones de satisfacer deseos temporales, pero también se unen para
lograr un objetivo de manera colectiva. Y el tercero, los asociados(as) en acuerdo mutuo, segin
sus usos y costumbres, acuden a la ética que promueven el bienestar de la sociedad en general.

Del mismo modo, el mismo autor manifestd que las asociaciones se unen para hacer
diferentes actividades y surgen de distintos motivos. Pero, de las asociaciones filantrdpicas,
vecinales, de defensa de la vida, de clase y asociaciones culturales, deportivas y sociales se destaca
en la presente investigacion a las asociaciones de trabajo. Ya que las familias productoras son al
mismo tiempo socios que se unen para realizar actividades dentro de la gestion del proceso

productivo de aguardiente de caiia.
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En el caso de la gestion del proceso productivo del aguardiente de cafia en el valle de
Pulcay, distrito de Huaccana, provincia de Chincheros, las familias productoras se organizan de
manera colectiva a través de una asociacion. Esta colectividad se expresa en la participacion activa
de las familias en las distintas etapas del proceso productivo, dentro de una estructura interna
definida, compartiendo herramientas, instrumentos, tierras agricolas y guidndose por principios
sociales. De este modo, la gestion en una asociacion se sobrelleva de manera colectiva en
comparacion con la empresa capitalista que, en la mayoria de las veces, la gestion es encaminada
por una persona o un grupo de personas selectivas o accionistas.

1.5.2. Antecedentes de la investigacion

Se realizd una revision de las tesis cientificas como antecedentes de estudio referidas al
proceso productivo y luego a las asociaciones.

Rieiro (2016) sostuvo, a partir del caso de Cono Sur- Uruguay, que las empresas
recuperadas por sus trabajadores son abordadas como procesos que recorren el pasaje hacia una
gestion colectiva desde una gestion privada. Una vez que la empresa entrd en quiebra, donde los
trabajadores eran los empleados asalariados, los que encaminan la gestion eran los mismos
trabajadores y ya no el empresario. Esto les permitidé recuperar sus condiciones de trabajo de
manera participativa, o sea el fin principal para los socios era generar trabajo en beneficio, ya no
individual, sino colectivo.

Parral (2014) aporta que las asociaciones de productores de cana en Casasano no solo se
organizan en el trabajo de cafia de azlcar, sino que también manejan ciertas relaciones de poder
que les permiten controlar aspectos importantes como el acceso a la tierra, al agua, a la maquinaria
y la venta de la cosecha. Por eso, estas asociaciones terminan teniendo un papel central en las

decisiones y en la forma en que se organiza el trabajo de los productores.
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Lastra (2017), a partir del caso de las familias dedicadas a la caficultura y apicultura en el
distrito San Ignacio- Cajamarca, argumentd que los integrantes de las familias se encuentran
directamente implicadas con la contribucion de la mano de obra en las distintas fases del proceso
productivo del café y miel, sobre todo del café. Aunque, suelen contratar trabajadores durante la
etapa de la cosecha para evitar pérdidas por sobremaduracion del café cerezo. Ademas, estas
familias han heredado terrenos de cultivos y conocimientos de generaciones anteriores como
padres, abuelos y otros familiares.

La investigacion realizada por Torres y Alarcon (2024) sobre el parque arqueologico de
Saccsayhuaman, especificamente en el sector Rumi Punku, concluyé que la asociacion de
artesanos se rige por 5 principios importantes: democracia, respeto, confianza, solidaridad y la
reciprocidad. Estos principios sostienen la organizacion de un grupo de artesanos en un entorno
turistico y de esa manera permiten satisfacer sus propias necesidades.

Cavassa (2023) investigo el caso de la “Red de Microcines Cusco”, una organizacion
conformada por asociaciones juveniles que desarrollan produccion audiovisual, capacitacion y
exhibicion de peliculas. Esta organizacion se sustenta en principios fundamentales que se reflejan
en tres procesos clave: en la produccion, destacan la gestion del conocimiento, la participacion
voluntaria y la solidaridad; en la distribucion, fortalecen la cooperacion institucional y
comunitaria; y en el consumo, abordan la educacion, la proteccion del entorno y la concienciacion
social.

Cuito (2021) expuso, a partir del caso valle Limatambo- Anta, que para satisfacer su
necesitades de los productores practican principios socioecondmicos que rigen a la asociacion.

Segun Morveli & Huata (2018), en sus estudios del caso Cusco, resaltaron que las

asociaciones, un caso de economia social y no de economia de mercado ni planificacion econdomica
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son considerados como un modelo que se basan en principios sociales y culturales a la vez
econdémicos. Estos principios tales como en el campo social (solidaridad, confianza, cohesion
social, cooperacion y democracia interna) y en el campo cultural ( acuerdos, respeto, reciprocidad
e identidad) permiten la subsistencia familiar de las asociaciones en Cusco.

Arenas (2014) expuso, a partir del caso Curahuasi- Apurimac, que la asociacion de
productores estd orientada por principios socioecondmicos como la solidaridad, reciprocidad,
identidad colectiva, respeto, confianza, el compromiso de palabra, democracia interna y la union
colectiva.

En consecuencia, de las siete lecturas, se deduce que hay tres postulados: Primero, los que
indican que la gestion en las empresas recuperadas por sus trabajadores es colectiva, aqui cito a
Rieiro (2016). Segundo, Mas alla de que asociarse es beneficioso para insertarse al mercado del
café, las familias intervienen con su uso de mano de obra en el proceso productivo de la produccion
del café, aqui cito a Lastra (2017). Y tercero, coinciden que las asociaciones se sostienen en base
a sus propios principios, aqui cito a Torres y Gonzales (2024), Cavassa (2023), Cuito (2021),
Morveli & Huata (2018) y Arenas (2014).

Sin embargo, la presente investigacion, a partir del caso Pulcay, se recolecté informacion
mas detallada, lo que permiti6 demostrar un cuarto postulado. A diferencia de estudios que solo
mencionan que la gestion es colectiva al momento de recuperar empresas quebradas, o sola en una
de sus multiples conclusiones menciona que las familias intervienen como la mano de obra o en
los principios que guian a las asociaciones, esta investigacion explica que la gestion es colectiva
porque las familias se organizan en asociacion e intervienen en todas las etapas del proceso
productivo, compartiendo tecnologias y principios que guian su organizacion. De este modo, se

aporta un nuevo postulado al tomar la gestion colectiva del proceso productivo de aguardiente de
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cafia como eje central, que no habia sido desarrollado en estudios previos.
1.5.3. Marco conceptual

Gestion

La gestion es un proceso horizontal en el que las personas se organizan, colaboran y toman
decisiones de manera colectiva para alcanzar metas comunes. No se limita Unicamente a
actividades administrativas tradicionales, como tramites, oficina o burocracia, sino que abarca todo
el proceso de cooperacion social necesario para lograr dichos objetivos (Gravano, 2021).

Proceso productivo

El proceso productivo se refiere a la realizacion de diferentes actividades por parte de las
personas, desde la adquisicion de la materia prima hasta obtener el producto final (Godelier, 1967).

Sociedades de gestion colectiva

Las sociedades de gestion colectiva son asociaciones civiles sin fines de lucro, tienen
personeria juridica, recursos propios y no deben ejercer ninguna actividad de ambito politico,
religioso o mas alla de su propia responsabilidad (Decreto Legislativo N.° 822, 1996).

Familia

La familia es un grupo social que se distingue por tres tipos de relaciones fundamentales:
filiacion, que es el vinculo entre padres e hijos; consanguinidad, que se refiere a la conexion entre
individuos con ascendencia comun; y alianza, que corresponde a la relacion establecida a través
del matrimonio (Santelices, 2001).

Tecnologia

La tecnologia abarca objetos, conocimientos, habilidades, ejecuciones, significados y
sistemas sociales adaptandose y manipulando el entorno natural y cultural (Shimada, 1983). En

esta misma linea, Jequier (1976, citado en Lechtman & Soldi, 1981, p. 21), sostiene que la
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tecnologia abarca tanto elementos tangibles (por ejemplo, caminos, sistemas de distribucion de
agua, instalaciones de almacenamiento, etc.) e intangibles (como analogias tomadas del campo de
las computadoras).

Tecnologia tradicional

Tecnologia tradicional hace referencia al uso de herramientas y las formas de usarla,
generados por las culturas tradicionales que conservan su identidad y que se transmiten de
generacion en generacion. Estas tecnologias se adaptan a las condiciones ecoldgicas locales vy,
muchas veces , estan direccionados a la satisfaccion de las necesidades propias (Rabey, 1987).

Tecnologia moderna

La tecnologia moderna es el uso de herramientas y las formas de usarla, generadas por
instituciones especializadas, que utilizan la experimentacion en laboratorios y requieren la
participacion de profesionales capacitados. Estas tecnologias se desarrollan en entornos aislados
de los contextos socio-naturales, y estan mayormente orientadas a crear nuevas necesidades, asi
como a aumentar la produccion de bienes y servicios (Rabey, 1987).

Asociacion

La asociacion, segun Peixoto (2004), es una entidad que se sostiene en principios basicos
diferente a los enfoques mas utilitaristas. Esta asociacion logra obtener resultados sin &nimos de
lucro y supera sus dificultades en funcion de un interés comun.

Principios

Son reglas fundamentales que orientan las relaciones entre individuos en una determinada
sociedad. Este principio conduce a que la gente se reline para satisfacer las necesidades vitales del
hombre (Morveli y Huata, 2017).

Cooperacion
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La cooperacion se establece cuando un grupo de personas trabaja de manera organizada
para alcanzar objetivos comunes, generando asi beneficios colectivos para todos sus integrantes
(Moskowitz y Piff, s/t.).

Solidaridad

La solidaridad, ante todo, es el impulso ético que nos motiva a actuar en favor de los demas.
Este impulso se concreta en la practica de brindar apoyo material, acompaiar, ensefiar, escuchar o
simplemente dar palabras de aliento. Asi, la solidaridad se expresa tanto en lo que sentimos como
en lo que hacemos (Giraldo y Ruiz , 2019).

1.6. Diseiio metodolégico
1.6.1. Método

El método que se empled en la investigacion es el método deductivo. Puesto que me
permitié acopiar datos empiricos a la luz de la teoria del proceso productivo de Godelier (1981) y
de las asociaciones de Peixoto (2004).

1.6.2. Tecnicas

En el presente estudio, el acopio de datos fue recogido mediante la entrevista, la
observacion y la revision de documentos. Estas se complementaron entre si y permitieron obtener
informacion desde distintas perspectivas.

ENTREVISTA

La entrevista se utilizo para obtener informacion directa mediante preguntas previamente
elaboradas, orientadas a responder los indicadores definidos en la operacionalizacion de variables.

Segun su forma

La entrevista fue estructurada, basada en un cuestionario con preguntas abiertas

previamente elaborado. Esto permitid que los entrevistados respondieran de manera libre. Las
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entrevistas se realizaron directamente con los actores, en un formato cara a cara entre el
entrevistador y el entrevistado.

Seguin el nimero de participantes

Las entrevistas fueron conducidas de manera individual. Después de pactar una cita, se
dialog6 abiertamente sobre el tema a investigar.

OBSERVACION

La observacion se emple6 para complementar la informacion obtenida en las entrevistas y
la revision de documentos, permitiendo captar de manera directa aquellos aspectos que no se
registraron con las otras técnicas.

Segun el medio utilizado

La observacion fue no estructurada. Se realiz6 de manera inmediata, sin utilizar un guion
ni cuestionario, y los datos se anotaron directamente en un cuaderno de notas para evitar olvidos.

Seguin el grado de participacion

Se realizd como observacion participante, es decir, se estuvo presente en el proceso y se
particip6 de manera comprometida junto a los actores, lo que permitié obtener informacion de
manera directa.

Seguin el nimero de observadores

La observacion fue individual. Los datos se registraron en un cuaderno de notas de campo
para garantizar su precision.

Segun el lugar donde se observé

La observacion se realizé en el lugar de los hechos, donde los asociados y no asociados
participaban en el proceso productivo de aguardiente de cafa, observando la realidad tal como es,

sin alterarla.
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REVISION DE DOCUMENTOS

La revision de documentos se centr6 en consultar fuentes escritas (el estatuto, reglamento
interno y testimonios) relacionadas con la gestion del proceso productivo y la resefia histérica.
Esto permitié responder especificamente a cuatro indicadores: estatuto, reglamento interno,
régimen administrativo y funcién de los miembros del consejo directivo, asi como también a la
resefia historica.
1.6.3. Instrumentos

Los instrumentos necesarios para la recoleccion de informacion fueron utilizados
mediante: cuestionario de entrevista (ver anexo N°2-a), un cuaderno de notas como instrumento
de observacion (ver anexo N°2-b), grabadora de audio con el consentimiento del entrevistado y
una hoja de registro de documentos (ver anexo N°2-c).
1.6.4. Tipo y nivel de investigacion

Mediante esta investigacion se recurrid al tipo de investigacion explicativa porque se
pretendié demostrar las relaciones de causalidad expuesta en la hipotesis.

Sosteniéndose en la clasificacion que realizo Caballero (2014), el nivel de la investigacion
fue el tercer nivel porque mas alla de solamente describir, se explico el problema.
1.6.5. Unidad de analisis y observacion

Tabla 1: Unidad de Analisis y Observacién

Unidades de analisis Unidades de observacion

Asociacion de familias Familias socias, dirigentes y documentos institucionales
productoras de aguardiente | de la asociacion (estatutos, reglamentos, testimonios

de cafia. documentales).

Fuente: Elaboracion propia
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1.6.6. Poblacion y muestra

La poblacion esta conformada por 36 socios que, ademds de ser miembros de la
“Asociacion de Productores Agropecuarios del Valle Pulcay y Parcco”, forman parte de familias
dedicadas activamente a la produccion de aguardiente de cafa de azucar.

Para el presente estudio, en funcion de esta poblacion, se selecciond una muestra de 10
socios. Esto se ajusta a las particularidades del muestreo no probabilistico de tipo dirigido porque
los informantes se seleccionaron de forma intencional. Por supuesto, se debe esclarecer que esto
no seria estadisticamente representativo, ya que no se acomoda a una formula estadistica para fijar
la muestra. También, indicar que en las investigaciones cualitativas no se sigue una rigurosidad
estadistica como en las investigaciones cuantitativas, sino mas bien impera la flexibilidad para
obtener informacion del estudio. Por lo tanto, la muestra de la poblacion que se estudia,
necesariamente, no debe pasar por un procedimiento mecanico ni tener una base en formulas de
probabilidad (Hernandez et al., 2014).

Por lo tanto, se establecieron como criterios de seleccion de la muestra los siguientes:

- Los socios que tengan experiencia y conocimiento directo en diferentes etapas del proceso
productivo de aguardiente de cana, desde la plantacion hasta la venta del producto.

- Los socios que participaron activamente como en las reuniones y faenas de la asociacion.
Incluyendo a los que ocuparon roles de liderazgo o cargos directivos dentro de la asociacion.

- Los socios que estuvieron dispuestos y capaces de ayudar en brindar la informacion para

enriquecer la investigacion.
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1.6.7. Método de analisis

El analisis de los datos acopiados se ha efectuado seglin el andlisis de contenido. Esto ha
permitido que la entrevista, observacion y revision de documentos sean transformadas en discurso
narrativo.
1.6.8. Prueba de hipdtesis

Para probar las hipotesis, los datos se han descompuesto segun los indicadores definidos
en la operacionalizacion de variables. Las conclusiones se han obtenido principalmente de las
respuestas brindadas en las entrevistas realizadas a los actores del estudio. A la vez, el analisis de
los documentos institucionales aportd evidencia complementaria sobre los aspectos normativos y
administrativos, especialmente en los indicadores vinculados con el estatuto, el reglamento
interno, régimen administrativo y funciéon de los miembros del consejo directivo. Finalmente, las
observaciones consignadas en el cuaderno de notas permitieron corroborar la informacioén obtenida
tanto en las entrevistas como en los documentos revisados.

CAPITULO II: RESULTADOS, ANALISIS Y DISCUSION DE LA INFORMACION

2.1. REFERENCIAS DEL AREA DE ESTUDIO
2.1.1. Ubicacion geografica

El Valle de Pulcay se ubica en el distrito de Huaccana, provincia de Chincheros, en el
departamento de Apurimac. Forma parte de la cuenca del rio Pampas por su margen derecha, y es
atravesado por el riachuelo Pacchancca, que delimita el valle con sus dos margenes. Esta zona es
reconocida por su tradicion agricola, destacando el cultivo de cafia de azlcar y la produccion de
aguardiente (Municipalidad Distrital de Huaccana, 2020).

Figura 1: Mapa de Ubicacion del Distrito de Huaccana



Distrito de Huaccana

Fuente: https://www.familysearch.org/es/wiki/Apur

Figura 2: Mapa de Ubicacion del Valle de Pulcay

Valle de Pulcay

Fuente: https://www.facebook.com/photo/?tbid
Figura 3: Mapa Satelital del Area de Estudio en el Valle Pulcay
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Fuente: https://earth.google.com/web/

2.1.2. Condiciones fisicas del area de estudio

En las condiciones fisicas se abordan la altitud, la geomorfologia, los tipos de suelo y la
hidrologia.

Altitud

Valle de Pulcay esta situada a una altura promedio de 1,900 m s.n.m (Municipalidad
Distrital de Huaccana, 2020).

Geomorfologia

La zona del Valle de Pulcay tiene un terreno irregular, con cerros, bajadas y partes
hundidas. En las partes altas, el suelo es mas inclinado, mientras que las casas y campos de cultivo
estan en terrazas naturales (Municipalidad Distrital de Huaccana, 2020).

Tipos de suelos

Los suelos vienen de materiales arrastrados por el rio y por la descomposicion de rocas.
Son de textura arenosa, permiten que el agua pase con normalidad y no tienen problemas de

encharcamiento ni salinidad. En el fondo del valle, la tierra es mas profunda y con algunas piedras
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pequefias; en cambio, en las laderas con muchas piedras (Municipalidad Distrital de Huaccana,
2020).

Hidrologia

En el Valle de Pulcay, el agua proviene del riachuelo Paccchancca, que mantienen un flujo
permanente durante todo el afio, con un caudal de 150 I/s en temporada seca y hasta 300 I/s en
época de lluvias. Desde hace muchos afios es conducida hacia las parcelas agricolas a través de un
sistema de canales y bocatomas en ambas margenes (Municipalidad Distrital de Huaccana, 2020).
2.1.3. Condiciones climéticas

En este segmento se presentan la temperatura, las precipitaciones y la humedad.

Temperatura

La temperatura media anual es de 15.33 °C, con maximas de 26.11 °C y minimas de 6.19
°C, condiciones que favorecen el cultivo de cafia de azlcar, ya que esta planta requiere climas
calidos y disponibilidad hidrica moderada para su 0ptimo desarrollo (Municipalidad Distrital de
Huaccana, 2020).

Precipitaciones (lluvias)

El clima es célido y seco la mayor parte del afio, con lluvias concentradas entre diciembre
y marzo (Municipalidad Distrital de Huaccana, 2020).

Humedad

La humedad relativa del promedio anual es del 72 %, con un rango entre 69 % (mayo) y
78 % (marzo) (Municipalidad Distrital de Huaccana, 2020).
2.1.4. Contexto historico

Seglin el testimonio de compra y venta del Valle Pulcay y Parcco de 1968, conservado por

los socios del valle de Pulcay (ver Anexo 5), durante el proceso de la reforma agraria un grupo de
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34 agricultores locales adquiri6 el fundo perteneciente al sefior Enrique Morote Jeri, quien era
propietario de mas de 200 hectareas de tierras agricolas y eriazas ubicadas en los sectores de Pulcay
y Parcco. Esta transaccion no solo incluyd la adquisicion de las tierras, sino también diversas
infraestructuras destinadas a la produccion de aguardiente de cafa.

Entre los bienes incluidos en la compra se encontraban un molino hidraulico para moler
cafla, una paila de bronce, una falca de cobre con capacidad de 1.500 litros, tanques de
almacenamiento del mismo volumen, grandes cantidades de madera, y diversos utensilios como
embudos y peroles. Ademads, formaba parte del sistema de produccion un canal tradicional de
conduccion de agua hacia la falca, compuesto por tuberias, mangueras y otros implementos
basicos.

A diferencia de otros fundos del sur del Pert que dejaron de operar tras la reforma agraria,
el valle de Pulcay logr6 mantener su funcionamiento. La produccion de aguardiente de caiia,
conocida popularmente como “cafia Pulcay”, se continué desarrollando de manera asociativa,
preservando técnicas heredadas de generaciones anteriores y transmitidas oralmente (Onuki,
2015).

Con el paso del tiempo, la organizacion de asociados ha experimentado un notable
crecimiento. De los 34 socios iniciales, actualmente la asociacion cuenta con aproximadamente
180 miembros distribuidos entre los sectores de Pulcay y Parcco. Muchos de estos socios han
diversificado sus actividades, dedicdndose también a cultivos como la palta y los citricos, lo que
ha permitido ampliar la base productiva del valle Pulcay.

No obstante, segin declaraciones del presidente, Benjamin Vega Centeno, de la

“Asociacion de Productores Agropecuarios del Valle Pulcay y Parcco”, solamente 36 socios se
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dedican de forma exclusiva a la produccion de cafa y aguardiente, principalmente en el valle
Pulcay.
2.1.5. Actividad agricola predominante

Dentro de las zonas agricolas ubicadas en el valle, se desarrollan diversos cultivos de
granos y arboles frutales. Entre estos, destaca principalmente el cultivo de cana de azlicar, seguida
por una variedad de leguminosas como huevo de paloma, pallar, canario, panamito y camanejo.
Asimismo, se cultivan arboles frutales como la licuma, chirimoya, palto, pacay y tuna
(Municipalidad Distrital de Huaccana, 2020).

La cafia de azucar no solo resalta por su produccion, sino también por la generacion de
empleo temporal, lo que la convierte en una fuente econdmica para la economia de las familias de
la zona.

Segtn datos técnicos, de un total de 55 hectareas agricolas disponibles, 20 hectareas
(equivalente al 36,36%) estan destinadas exclusivamente al cultivo de cafia de azucar. Este cultivo
presenta un rendimiento promedio de 16.000 kilogramos por hectérea, lo que se traduce en una
produccién anual aproximada de 320.000 kilogramos. Estas cifras confirman la importancia
productiva y econémica de este cultivo dentro del valle (Municipalidad Distrital de Huaccana,

2020).
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2.2. GESTION COLECTIVA DEL PROCESO PRODUCTIVO DE AGUARDIENTE DE
CANA EN EL VALLE PULCAY
2.2.1. Proceso de produccion
2.2.1.1. Plantacion
Segun los entrevistados, primero se prepara el terreno antes de la apertura de zanja. Una
vez que se apertura la zanja se procede a colocar los plantones de cafia. A esto, los informantes
confirman:
“Primero se apertura la zanja entre 40 a 50 cm de ancho. Igualmente, en la profundidad
también un promedio de 40 a 50cm. No conviene hacerlo muy profundo porque ya se
estaria pasando la capa de la fertilidad del suelo” (Roberto Medina, 70 afios).
“Primero para plantar cafa se prepara este el terreno, aplanamiento. Después de
aplanamiento hemos tenido que hacer surco con la maquinaria pesada, antes, pero hemos
sembrado a fuerza a mano no mas haciamos hasta hace tres afios atras. Ahora hemos abierto
surco con la maquinaria pesada. Después de hacer surco este tiene que preparar el terreno
con abono bien nivelado. De ahi tiene que echar abono a la base. Puede ser Compust o hay
veces nosotros echamos aca con bagazo, lo que molemos cafia de eso traemos” (Demetrio
Najarro Salazar, 56 afios).
“Ya. Se realiza surco, surco quiere decir una zanja mas o menos de 50 a 60 cm de altura
con un ancho de la zanja, eso quiere decir, estee huachos en otras palabras mas o menos de
90 a 1 metro. Eso era el disefio de antes, en la década de los 40, afio 1980 asi. Hasta hoy
dia sigue, pero ya sofisticadamente con las maquinas, pero antes se hacia a pulso. Por
ejemplo, un mamon es 40 o 50 huachos o puede ser 30 huachos es un mamon, lo llamaron
anteriormente en tiempo de la hacienda y los socios llamaron mamoén, y en una parcela
puedes hacer de acuerdo al pendiente del riego pe. En quechua lo dicen mamoén pe, pero

en castellano no sé como lo diran puede ser un conjunto huachos asi. Ahora para la siembra,



en la zanja eso lo que has sacado la tierra eso se llama zanja pe. Pa que siembres tienes que
meter cafa a la zanja” (Ramoén Solar, 49 afios).

“Primero se prepara el terreno, se retira las piedras, raices de los arboles. Luego se debe
aperturar las zanjas. Antes se hacia con pico y lampa, ahora desde hace 10 afios la apertura
es con la maquinaria. De ahi, la nivelacion del piso de la zanja se procede a colocar semilla
de trozos de cafia de 35 a 40 cm” (Carlos Najarro, 58 afos).

“Primero se prepara el terreno, abrir zanja con la retroexcavadora” (Lucia Céspedes, 50
anos).

“Primero se hace surco pe” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Para empezar a plantar, primero tienes limpiar el terreno y luego hacer surcar. 50cm de
profundidad y 60 de ancho mas o menos” (Marina Torres, 61 afios).

“En la siembra, primero se prepara terreno y luego se abre surco” (Juan Vilbao, 76 afios).
“Puntaqa riki wachuta ruwanayki. Uchkunki 60 de profundidata, anchotapas gina 50 o 60

ruwanki” (Victor T. Vilchez, 66 afios).
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“Primero se abre el surco pe mas o menos 40x40. Después cortas la cafia para sembrar”

(Claudio Torres, 44 afos).

De los datos se plantea que, para la plantacion de cafia, primero se prepara el terreno y se
procede abrir zanja por medio de la retroexcavadora. El surco se abre aproximadamente una
profundidad de 50 a 60 cm y un ancho de 40 a 50 cm para proceder a plantar la cana.

A su vez, confirman que los plantones se obtienen de la corteza de la cafia madura.
También, se escoge las mejores plantas de acuerdo a la cantidad de nudos o codos y la buena
calidad de yemas la cafia.

“La colocacion de las plantas, anteriormente, se sacaba la punta de la cafa, pero ahora se

escoge toda la cafia que tenga buenas yemas, buenos ojos. Practicamente se coloca la cafia

en unos trozos de 30- 35 cm y cada trocito debe tener no menos de 3 ojos para que la planta

salga bastante parejo” (Roberto Medina, 70 afios).

“De ahi, para siembra tiene que traer estee sin desojar la cafa, cortando no mas. Aqui cerca

al surco ya tiene que calatar y recién para la siembra tiene que hacer corte la cafia para

semilla, como 20 cm aproximadamente. Se debe escoger con piezas chiquitas. Eso se llama

mata burro, el que tiene mas ojos en la cafia eso sirve para plantones. Pero cuando tiene

piezas grandes eso siembras no conviene pe. Y esa planta no se corta tan maduro, regular

no mas, mas que nada antes sembraban solo su cabeza no mas, por ejemplo, mi suegro

cuando antes hacia moler sacaba planta solo su cabecita, fiawichallanta(solo sus ojos), pero

ultimamente ahora la gente de canto ya sacan planta, con pieza pequefia. Surco en surco

compran por cargas, pesos o por arrobas y eso cortan, bonito no ma tiene que cortar sin
chafle(sin machete) es, pelar no ma. Su ojito tiene que cuidar. Y también hay que sembrar
poniendo de costado, tiene pues ambos lados tienen sus ojitos la cafia. Tiene que salir de

ambos lados de las yemas, ukunmantafiataq sapichachakun (por dentro ya también se

enraiza). La cafia ambos lados tiene yemita. Hay cafias grandes, de eso sale poquito pe la



yema. Mientras hay otros que tiene yemas bastante. Entonces hay piezas grandes con
yemas poquitos no pueden sembrar, no tiene yemas pe. Unas cuantas yemas, cuando
siembras yema no sale pe. En yemas mas bastante es mas seguro para que crezca. Nosotros
comprabamos de otra chacra, ahora ya tengo plantones, por ejemplo, yo vendo pe plantas
ahora” (Demetrio Najarro Salazar, 56 afos).

“Ahora, para que tu siembras en la zanja dependiendo. La semilla tu escoges, una cafia por
ejemplo, entonces la cafia que tiene menudo de nudos, en cada nudito sale su espuelitas
nada mas unito, del que sigue sale otro nudito para otro lado pero. Para que siembras, en la
primera plantacion si quieres que crezca tope el nudo tiene que ser minudito pe, otros en
cuarta estan nudos eso no vale pe. Ahora, el pedazo de la cafia para la siembra cortas entre
de 35-40 cm mas o menos, pero sin malograr el nudo. Para siembra, también, quiebras la
cafia y no lo vas a sacar todo la cascara o el bagazo, cuando tu lo sacas el bagazo a los
ojitos de los nuditos lo malogras. Entonces tienes que llevar a la siembra, al punto de la
siembra sin sacar su mala hoja” (Ramon Solar, 49 afios).

“La semilla se escoge por la edad, 1 afo asi y al momento de cortar la cana se debe ver los
brotes que salen de la cafia” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Las plantas sacas cortando no mas de la misma planta porque nosotros tenemos plantas
desde mucho mas antes, desde mis padres. Y eso escoges que tengan 6 0jos mas 0 menos,
cortando mas o menos de 40 cm” (Lucia Céspedes, 50 anos).

“Lo surcas y de ahi preparas las plantas sacando las mejores yemas de acuerdo a la calidad”
(Ronald Aquise, 45 afios).

“Después de eso, si no tienes plantas tienes que comprar de otros socios y si tienes que
escoger los mejorcitos. Para eso tienes que cortar la cafia y limpiar solamente con la mano
porque con machete malogras los ojos y cortar entre 30 a 40. Y los nuditos tienen que ser,

mientras los nuditos son mas pequefios pueden ser” (Marina Torres, 61 afios).
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“Para la siembra necesitas una cantidad de semillas, desinfectada y que esté adaptada a este

valle que tenemos. Yo quise traer del norte la semilla, pero como es lejos no traje. Entonces

tuve que comprar aca y hacer la seleccion La semilla tiene que tener una medida mas o

menos de acuerdos a los nudos de 3, 4, 5 yemas. Para seleccionar la semilla tienes que

revisar si la cafia esta libre de insectos y de enfermedad” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Chaymanta plantata maskanayki allinchanta, ginaspa cortanayki riki mas o menos

chakisayayta” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Normalmente sembramos con plantillas que se escogen de acuerdo a la cantidad y calidad

de los ojos de la cafia” (Claudio Torres, 44 afios).

A partir de la informacion recopilada, se analiza que los plantones se obtienen de la corteza
de la cana, cortando trozos de aproximadamente de 20 a 40 cm. Una vez obtenidos, se procede a
la seleccion de plantones de acuerdo a la calidad de yemas y a la cantidad de nudos o codos. Por
una parte, para sacar buena calidad de plantones se debe deshojar manualmente las hojas en el
momento de plantar la cafia, cuidando de no malograr los ojos o yemas, ya que estos son
importantes para el brote. Por otra parte, es importante que cada plantén tenga como minimo 3
nudos para asegurar el desarrollo de la planta.

Aun mas, la variedad de la cafia que se ha adaptado mas en la zona de Pulcay es la morada, segiin

indican los entrevistados:
“Todo se siembra con la variedad morada porque tiene mas dulce” (Roberto Medina, 70
anos)
“Hay variedad de cafia casablanca, piojota, morada, liston. Antes sembrabamos, pero ahora
mayoria sembramos morada no mas ya pe ;por qué? porque la morada mas alcohol sale,
mas cafiazo, o sea que mas dulce es. Por ejemplo, liston tenemos algunos aca, pero eso

termina mas gusano, piojota eso también ya no hay, casablanca algunos tienen todavia. Por
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eso ahorita nosotros sembramos aca por rendimiento de cafia morada mayoria” (Demetrio
Najarro Salazar, 56 afios).

“Ahora todo sembramos con morada pe. Antes se sembraba con Casablanca, piojota y otros
mas. Pero, ahora, ya no” (Ramon Solar, 49 afios).

“La han generalizado la cafia morada. Antes de sembraba liston, como piojota y casablanca,
ahora morada nada mas por el rendimiento y precocidad. Piojota da en 3 afios. En cambio,
el actual morada en 1 afio y medio. Liston han dejado porque la cafia es bien suave y la
gente consume mucho y ataca gusanera” (Carlos Najarro, 58 afios).

“La variedad de cafa es morada. Eso es mejor por el dulce y rinde mas. En cambio, casa
blanca no es tan bueno, sale menos cafazo y menos dulce” (Lucia Céspedes, 50 afios).
“Todo es morada porque se ha a climatizado mejor pe en el valle. Hay Casablanca también
pero no rinde como la morada, la cafia es diferente” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Morada trabajamos, mas antes se trabajaba con casablanca y otros. La morada tiene mas
dulce y también la gente no se lo coge facilmente pe, por ejemplo, la cafia listones se lo
robaban y se lo comian pe. Ahora esta cafia es mas duro y es bueno para el jugo de cafia”
(Marina Torres, 61 afos).

“Lo que se recomienda es la cafia morada para el aguardiente” (Juan Vilbao, 76 afios).
“Variedad de cafia es todo morada. Nawpaq kara riki, liston, piojota chaymanta casablanca.
Casi mana kanfiachu kunakunaqga porque mana abastecinchu alcoholpaq riki” (Victor T.
Vilchez, 66 anos).

“Se siembra mayor parte morada porque tiene bastante jugo y sale también mas mejor
trago, mas calidad que las demas cafias” (Claudio Torres, 44 afios).

De los datos, se plantea que la variedad de cafia mas optada por los agricultores es la
morada, debido a la buena adaptacion a la zona, la alta cantidad de dulce y jugo de cafia que posee.

Primero, el suelo de la zona favorece la adaptacion de la morada. Segundo, la cafia morada produce
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mas dulce a diferencia de las otras variedades que se encuentran en menor cantidad como el liston,
casablanca y piojota. Y tercero, al beneficiarse de los nutrientes del suelo y tener mas dulce, la
cafia morada produce mas jugo.
A ello se suma, que hay diferentes formas de plantar la cafia, segun las siguientes entrevistas:
“Si hay diferentes formas de plantar. Otros lo colocan en forma de z. Otro tipo en escalera.
Yo, tltimamente estoy colocando en forma de paralelo, en el ancho del surco se coloca
generalmente 3 plantas” (Roberto Medina, 70 afios).
“Hay varias formas de siembra. Hay forma cadena, hay forma soguilla, escalera, lomo de
pescado lo que dicen, en forma Z. la diferencia entre las formas de sembrar esta, cuando
por ejemplo en cadena o en Z ese abarcar al rincon de la chacra y crece mas pipo (mas
junto) pe. Pero depende terreno es eso porque el terreno hay veces es pobre o no abonas,
cuando siembras muy pipo (muy junto) crece la cafia muy delgaditos y cuando siembras
un poquito asi aislado, mas brota y mas grueso sale pe” (Demetrio Najarro Salazar, 56
anos).
“Hay tres tipos de siembras, en forma diagonal, escalera. Ahora si ti quieres metes la cafia
en forma de trenza, si tu cafa quieres que crezca tope entonces metes trenza pe. Y lo tapas
mas o menos en 10 cm, pero si es en invierno lo tapas mas o menos en 5 porque en este
tiempo corre agua o riego de acuerdo y si es en agosto tapas mas o menos en 10” (Ramoén
Solar, 49 afos).
“Hay en forma lineal, en la zanja se pone las semillas formando 3 lineas. La semilla se
coloca seguido, semilla por semilla. Otra forma también es en cocos, llenando en los vacios.
65 a 70 cm se hace el ancho de la zanja y 35 a 40 cm de profundidad. Mas profundo ya no

vale porque la tierra ya no es agricola” (Carlos Najarro, 58 afios)



42

“Hay varias formas de sembrar hay en forma de coco, de lomo de pescado y esa forma es
criterio de cada duefio. Algunos quieren mas tupidos y algunos quieren un poco raleado en
forma de coco” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Claro, hay diferentes formas de plantar. Ahi en Z, de soga. Hay varias formas pe. Es
criterio de cada uno. O también en diagonal puedes sembrar. Eso ya depende del agricultor
pe” (Ronald Aquise, 45 afios)..

“Si hay varias formas, hay en diagonal, hay otro rombo, de ahi en Z. Una vez que lo
siembras, en germinar tarda en dos meses, depende del riego también es pe” (Marina
Torres, 61 afos).

“Si hay varias. En forma diagonal, coco y también lineal dicen algunos” (Juan Vilbao, 76
anos).

“kachkanmi cocopi, soquillapi, lomo de pescado nisqgankupi. Achkan clasen kachkan
tarpunapaqa. Hinaspa churanayki wachuman, allpachawan tapanki. Chay, Allin
humedupiqa 5 a 6 punchawpi pawamunia riki” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Si hay diferentes formas. Otros siembran en cadena, otros siembran en M, otros en forma
lineal. Eso siembran a criterio de cada socio, al gusto de cada socio y de la tierra también”
(Claudio Torres, 44 anos).

Estos datos evidencian las diversas técnicas de plantacion de cafa. Entre las principales
destacan las formas de diagonal, coco o rombo, lomo de pescado, escalera o paralelo, zeta (Z),
eme(M), trenza o cadena. En seguida, se presentan las formas de plantacion mas utilizadas, segiin

los dibujos realizados por los entrevistados durante las entrevistas:

Figura 4: Forma de Diagonal

A
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Fuente: Elaboracion propia

Una forma de plantacion llamada diagonal consiste en colocar los plantones de cafia de

azucar de forma inclinada unidas entre si por otras cafias sucesivamente.

Figura 5: Forma de Coco o Rombo

<<

Fuente: Elaboracion propia

Una forma de plantacion llamada coco o rombo, en la que los plantones de cafia se colocan
en grupos en forma de rombo, unidas sucesivamente por otros grupos similares. En los espacios
vacios que quedan a los lados y en el medio de cada rombo, se colocan plantones adicionales para

asegurar que la plantacién quede parejo.

Figura 6: Forma de lomo de pescado

V)

Fuente: Elaboracion propia

Una forma de plantacion llamada lomo de pescado, en la que los plantones de cafia se
colocan en forma inclinada, uniendo dos plantones consecutivos en direcciones opuestas,

formando asi una forma de lomo de pescado.

Figura 7: Forma de Escalera o Paralelo

Fuente: Elaboracion propia
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Una forma de plantacion llamada escalera o paralelo, en la que los plantones de cafia se
colocan en grupos de tres filas horizontales, unidas por una cafa verticalmente al centro, que se

asemeja a los peldafios de una escalera.

Figura 8: Forma de Z

L L2

Fuente: Elaboracion propia

Una forma de plantacion llamada zeta (Z) consiste en unir tres plantones de cafia de azuicar.
Dos colocadas en forma de paralelos y uno en forma diagonal, formando una figura que se asemeja

a la letra Z. Esta forma se repite de manera consecutiva a lo largo de surco.
Figura 9: Forma de M

SES=<

Fuente: Elaboracion propia

Laultima forma de plantacion conocida como eme (M), consiste en juntar cuatro plantones:
dos colocados en paralelo y dos en forma de lomo de pescado, pero en sentido inverso. Para asi
asemejar a la letra eme (M) y se repite esto de manera consecutiva hasta cubrir todo el surco.

Ahora, a partir de la informacion obtenida mediante la observacion, se identifica que la
eleccion de la forma de plantacion por parte de cada familia productora depende de 3 factores
principales: de acuerdo a la calidad del suelo del terreno, la cantidad yemas (u ojos) en los
plantones con los que cuenta la familia productora y de los objetivos productivos que desea
alcanzar.

a. Calidad del suelo
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- Siel terreno tiene suelo de baja calidad (poco en nutrientes o no abonado), se opta por
una plantacion tupida para asegurar una mayor densidad de cultivo.

- Sielterreno tiene suelo de buena calidad (rico en nutrientes o bien abonado), se prefiere
una plantacion raleada porque permite un mejor desarrollo individual de las plantas.

b. Cantidad de yemas (u ojos) en los plantones

- Si los plantones tienen pocos 0jos, se opta una plantacion tupida para asegurar que
broten suficientes tallos.

- Si los plantones tienen muchos ojos, se opta por una plantacion raleada, ya que cada
planton tiene mayor capacidad de brotar.

c. Objetivos de la familia productora

- Si buscan mayor cantidad de cafia, algunas familias productoras optan una plantacion
tupida, aunque implique crecer cafias delgadas.

- Si buscan mayor calidad de cafia, otras familias productoras priorizan una plantacion
raleada, aunque signifique que las cafias crezcan mas gruesa.

Tabla 2: Resumen de los Factores para la Eleccion de la Forma de Plantacion de Cafia

Factores

. Descripcion
principales
Cantidad de Si hay pocos plantones, se opta por una plantacion tupida
plantones
disponibles Sihay muchos plantones, se elige por una plantacion raleada
Cantidad de Si la cafia tiene pocos 0jos, se elige por menor espacio (tupida)

yemas (0jos) Si la cafia tiene muchos ojos, se opta por mayor espaciado (raleado)

Objetivos Si buscan mayor cantidad de cafia, Unos eligen la Plantacion tupida
productivos

Si buscan la mayor calidad de cafia, Otros optan la plantacion raleada

Fuente: elaboracion propia

Por estas razones, no todas las familias productoras utilizan una misma forma de plantar

cafia, sino que esta eleccion depende las condiciones particulares y objetivos que desean alcanzar.
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Finalmente, segin la observacion, las formas de plantacion, ya sea tupida o raleada, se
diferencia principalmente por la distancia entre plantones de cafia, lo cual también esté relacionado
con el espaciamiento entre los ojos (yemas) y la cantidad de plantones que se colocan en cada
surco.

a. Forma de plantacion tupida

Se refiere a la plantacion tupida cuando tiene menor espacio entre los plantones y ojos de
la cafa, Asi como cuando existe mayor cantidad de plantones por surco

b. Forma de plantacion raleada

En cambio, la plantacion raleada hace referencia a un mayor espacio entre los plantones y
ojos de la cafa, asi como cuando existe menor cantidad de plantones por surco

Tabla 3: Diferencia entre la Forma de Plantacion Tupida y Raleada

Forma de ‘o
plantacion Caracteristicas
Tubido -Menor espacio entre los plantones y ojos de la caia
p -Mayor cantidad de plantones por surco
Raleado -Mayor espacio entre los plantones y ojos de la caia
-Menor cantidad de plantones por surco

Fuente: elaboracion propia

De tal manera, se identificé que las formas de plantacion mas utilizadas de manera tupida
son: En forma diagonal, coco o rombo y lomo de pescado. Mientras tanto, las formas de plantacion
raleada son: forma de escalera o paralelo, forma de “Z” y forma de “M”. Esta clasificacion se
sustenta en base a la observacion, principalmente en el espaciamiento entre plantones y yemas de
la cafa en los surcos, asi como de la cantidad de plantones que se colocan en los surcos.
2.2.1.2. Deshierbe y aporque

De acuerdo a los entrevistados, el deshierbe consiste en que se debe sacar las malas hierbas
que estan alrededor de las plantas de cafia. Este trabajo se realiza de acuerdo al tiempo y temporada.

A esto, los informantes indican en las siguientes:



“En deshierbe depende a la mala hierba. En épocas de lluvia obviamente tienes que trabajar
mas, la mala hierba crece bastante y rapido. En deshierbe hay que ir moviendo la tierra con
pico o lampa como trabajarlo en maiz, algo asi. En primera lampeada mas o menos se
realiza cuando esta en 30 a 40 cm” (Roberto Medina, 70 afios).

“De ahi cuando crece tiene que hacer deshierbe, eso se llama lampeo. Después de 3 meses
tiene que hacer lampeo. En primer aporco sacas sus hierbitas y a la base de la cafia se tiene
que rellenar tierra como se hace en el maiz y calatar a la cafa. Ya tienes que ver el tamaiito,
mas o menos a la altura de 50, 60 asi” (Demetrio Najarro, 56 afios).

“En deshierbe y aporque hacemos dos veces. En primero va crecer yerbas eso tienes que
lampear pe. Primero lo deshierbas el lomo y después sus malas hojitas sacas a lomo y ese
lo que estas sacando ya esta pudriendo pe para abono” (Ramon Solar, 49 afios).

“En deshierbe, si es época de lluvia es mas pesado y mucha hierva. Y se hace a los dos
meses del brote” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Son dos veces que aporcamos y uno no mas halmeo, nada mas, y riego, riego, riecgo. En
halmeo, ya también, a los 3 meses estas sacando sus hierbitas y echando tierra a su basecita.
Eh, cuando es plantula te da en 2 afios, o sea recién plantada es de dos afios para moler,
pero cuando una vez ya esté plantado y lo cortas, al afio no mas mueles, aja los rebrotes al
ano no mas” (Lucia Céspedes, 50 anos).

“En deshierbe, de acuerdo a la hierba pe. Por ejemplo, en tiempo de lluvias puedes
deshierbar cada 15 dias o al mes. En tiempo de sequia no hay mucho hierva” (Ronald
Aquise, 45 afios).

“En lampeo, su base tienes que mover y las hierbitas de la base y del medio tienes que
limpiar” (Marina Torres, 61 afios).

“De lampeo es lo que echamos abono. Tt lo echas el abono y como a sacar sus hierbas

tienes que echar tierrita pe para que cubra el abono” (Juan Vilbao, 76 afios).
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“Chaymanta lampeo hamun riki. Imaynatan sarachata halmeakunki, han chaynata riki
allpachachanki mas fuerzachawan rinanpaq. Qorachankunata wafiuchistin riki” (Victor T.
Vilchez, 66 afios).

“Cuando ya esta con su caifiita ahi empezamos a limpiar ya. A veces dependiendo del riego

se desarrolla la cafia y ahi ya ves si se puede deshierbar a los 3 0 4 meses” (Claudio Torres,

44 afios).

De la informacion recopilada se afirma que el deshierbe, también llamado lampeo por
algunos entrevistados, consiste en remover la tierra hacia la base de la cafa y eliminar las hierbas
malas, de acuerdo a la temporada del afio. En temporadas secas, este proceso se realiza 1 sola vez,
aproximadamente 3 meses después de la plantacion, cuando la planta alcanza una altura de 30 a
50 cm. En cambio, en temporadas lluviosas, el deshierbe puede efectuarse 2 veces: la primera,
alrededor de 2 meses y la segunda, a los 4 meses.

Ahora bien, en palabras de los entrevistados, el aporque se realiza dos veces al afo. Si en
caso, la cafia requiere un tercer aporque, esto quedara como criterio del productor.

“En segundo ya es cuando es un poco mas grande quitando ahi las malas hojas ya. Y el

tercero ya es cuando tienen mas o menos 1 metro con un poquito mas el dulce ya para

limpiar la mala hoja. Y Esto de la limpieza de la mala hoja, nos hemos dado cuenta, estee

favorece para el mejor desarrollo y que la cafia salga también limpio y que no esté atacando

la gusanera” (Roberto Medina, 70 afios).

“De ahi de otro 4 meses, segundo aporco. Haces grande ya. Pero hay ya no haces lampeo

sino limpias no ma ya su cascara, o sea calatas no mas ya. Pero si hay hierba, sacando sus

hierbas pe, solo que ya no haces lampeo. Para que salga otra yema tienes que limpiar sus

hojas, lo que se estan secando, eso tienes que limpiar, eso se llama desoje pe. Y las hierbas

sacas y le pones al surco para que abone. Dos veces tienes que aporcar, depende de ti

también puedes aporcar 3 veces. Porque hay veces gusano ataca, entonces se mantiene de



gusanera calatando no mas pe. O sea, se aporca para que crezca rapido y para que no haiga
gusanos. Porque cuando no aporcas caia no crece y gusano también esta atacando por
dentro. Pasado eso, la cafia tiene que crecer en 2 afios para la molienda, cuando plantas
recién. De ahi afio en afio ya mueles, hasta 8 meses si esta bien mantenido y bien abonado
rapidito la cafia crece. Pero haces el mismo trabajo pe, sigue igualito lampeo y segundo
aporco” (Demetrio Najarro, 56 afios).

“En el aporque siempre vas aporcar cuando las mala hojitas ya estan gruesos y en tres
meses, eso también depende de lo que este grande ya ves ya pe. Entonces eso te va servir
cuando ya sacas las hierbas y sus hojitas secas, tampoco no lo vas a sacar con todo el verde
pe, lo que se pueda no mas sacas. Ahora eso cuando lo limpias otro brotecito de lo que has
limpiao de su raicito de su adentrito otro te va salir pe. En segundo aporque cuando ya esta
grande aporque. De los cuales en el segundo aporque eso va rellenar y toda la mala hoja
que tiene la cafia ya va disparar ambos lados pe y eso ya no va dejar que crezca hierbas,
arbustos ya no va crecer porque cuando esta chiquitito arbusto también en la quebrada
gana” (Ramon Solar, 49 afios).

“Luego cuando la cafa tiene 7 a 8 meses se hace el deshoje la hoja seca para evitar la
gusanera y a la vez pueda encontrar azicar con el rayo solar. Por el tamafio y por los meses
identifico para el deshierbe y el deshoje se hace viendo que la planta ya tiene varios nudos
de cafia. De 5 a 7 nudos se hace el deshoje” (Carlos Najarro, 58 afos).

“El primer aporque haces de 6 meses y el segundo aporque de 7 a 8 asi. El desoje sirve
para no tapar la raiz un poco de calor o come los gusanos en las hojas, a veces estan en ahi
no mas, otoscuro lo que dicen, come a la cafia. Cuando come a la cafia ya no tiene mucho
jugo” (Lucia Céspedes, 50 anos).

“Tienes que ver para aporcar. De 6 meses ya puedes aporcar el primero y segundo en 8 a 9

meses mas o menos” (Ronald Aquise, 45 afios).

49



50

“Después de hacer eso, cuando esta a media altura, ahi se llama aporque, limpieza de las
hojas. Eso se hace dos veces, ya eso se hace a 5 meses el primero y el otro a 7 meses por
ahi” (Marina Torres, 61 afios).

“Aporque dicen cuando la planta se llena de hojas secas. Eso ti puedes hacer a los 6 meses.
Segundo aporque puedes hacer en 10 meses. La finalidad es para que la planta se forme
grosor y mayor brote y luego librar de insectos. No hay donde se detenga pues el insecto
para reproducirse” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Chaymanta deslampeo nisqapi, chayqa soqotuchayuq kaptinfia. Chayta urquspayki
calateanki riki. Segundo aporquepifiataq hatun cafiapifia ruwanki, soqotuchanta
urquspayki. Chaytaga kafiachanta librechata dejanki riki. Chaykunataga ruwanki segin
risqanman qinapi riki. Mana aporkatikiqa ratuchallam viequyarun utaq llafiulla riki, qalata
iqurun” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Aporque ya cuando ya esta 1/2 afio asi ya empezamos aporcar pe. Se realiza tres veces de
trabajo. Se puede realizar el primer aporque a los 5, 6 meses o segundo aporque a los 7, 8
meses. Todo eso dependiendo de riego pe” (Claudio Torres, 44 afios).

Estos datos evidencian que el aporque consiste en sacar las hojas secas de la corteza de
cafa para evitar las plagas, como la gusanera, y favorecer el desarrollo de la cafa. Por lo general,
El aporque se realiza 2 veces al afo: la primera, aproximadamente a los 6 a 7 meses y la segunda,
de los 8 a 10 meses. Pero, también, si el productor considera necesario, puede realizar el tercer
aporque para favorecer el desarrollo rapido de la cafia y evitar la gusanera.
2.2.1.3. Quiebre y traslado

En caso del quiebre se realiza una vez que la cafia alcanza su madurez, cortdndola desde la
base. Después de este proceso, se procede a mondar, o sea a sacar las hojas de la cafa, dejandole

lista para su traslado. Sobre esto se tiene las siguientes respuestas:



“Para la primera cosecha la cafia tiene que estar 18 meses hasta 2 afios mas o menos para
el primer corte. Pero cuando ya es el segundo corte maximo a 18 meses, hay también la
cafia tiene que estar madura que esta en condiciones Optimas para la fabricacion del trago,
en cambio si es planta tierna el rendimiento no es igual porque tiene menos concentracion
de aztcar. Una vez que cortes, debes mondar. Sacar todas sus hojas” (Roberto Medina, 70
anos).

“Primero quiebras la cafia y también en ahi en la chacra no mas calatan cafia, eso se llama
mondar. Mondas como si estuvieras pelando papa asi hasta la cabecita todo el verdecito
dejas y solo sacas sus hojas y después montonas ahi no ma para trasladar al camion”
(Demetrio Najarro, 56 afios).

“Puedes quebrar en un afio, pero eso también depende de mantenimiento hasta en 8 meses
puedes quebrar pe. Para quebrar tienes que alistarte una lampa especial para quebrar, pero
ahora ya utilizamos eso. Después en la chacra hay un quebrador que mantiene a dos
mondadores. El quebrador esta con su machete o pico y mondador esta colocando la cafia
en ordencito, todo de cabecita o bien potito pe, pero si lo vas a montonar ambos lados al
cargador le estas malogrando” (Ramén Solar, 49 afios).

“Para realizar el corte de la cafia se deja de regar minimo 2 semanas para la concentracion
de aztcar. Luego debes mondar, o sea calatarlo” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Para quebrar primero sale sus flores, la cafia florea. En eso ya sabes que esta listo para
quebrar y después a mondar la cafia al instante, sino se seca la cafia cuando dejas mucho
tiempo sin trasladar” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Para quebrar se agarra el machete y cortas la cafia desde la base y luego mondas sacando
sus hojas de la cafia para llevarlo a moler” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Para quiebre, primero que necesitas es pedon. Peon también para mondar, pelar sus hojas

de la cafa eso se llama mondar” (Marina Torres, 61 afios).
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“Se cosecha a los 12 meses o catorce meses. En hay quiebras cafia desde la base para que
nuevamente brote pasando 1 o 2 semanas asi, segin riego” (Juan Vilbao, 76 afios).
“Quiebranquiqa chaflewan. Wakinmi pikuwan quebranku. Cafiataqa yaga sapichanmanta
kuchpana, hinaspa mundanki riki” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Igualito, enun 1 y medio o 1 y 7, 8 meses ya esta la cafia para quebrar y moler. Sino a dos

afos tienes que moler. Una vez que cortas cafia, comienzas a sacar sus hojas que se llama

mondar cafia. al momento de mondar tienes que colocar la cafia en fila pe para que tenga

facilidad de cargar cafia al camion” (Claudio Torres, 44 afios).

En funcion de los datos recolectados, el quiebre se basa en cortar la cafia desde la base
después de que ha alcanzado su madurez. Esta madurez de la cafia depende de la cantidad de corte
y el mantenimiento que se le haya dado. Si es la primera vez que se corta, se realiza
aproximadamente entre 1 afo y 6 meses hasta 2 afios después de su plantacion. En los cortes
posteriores, el tiempo varia segiin el mantenimiento, realizdndose aproximadamente entre 8 meses
a 1 afio y 2 meses después del rebrote de la cafia.

Una vez que se realiza el quiebre, se procede a mondar, que consiste en retirar todas las
hojas de la cafa, dejando solamente su corteza. De manera que la cafa mondada se coloque en el
suelo de manera ordenada y esté lista para su traslado.

Por otro lado, segtin los entrevistados, la cafia cortada y mondada es trasladada hacia el
molino. Para ello, la familia necesariamente contrata peones que carguen la cafia para su traslado.
“Ya, después de amontonar cafia que ya esta mondada se carga al camion para luego moler”

(Roberto Medina, 70 afios).

“Ahora después de mondar llevamos puro camion. Contratamos camion para trasladar cafia

y llevar a molino pe. Para que hayga avance contratamos siempre peon, sin pedn no hay

avance pe. Con pedn haces cargar cafia hasta descargar esa misma cafia” (Demetrio

Najarro, 56 afios).
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“Trasladas en camién. Se contrata peones para que carguen cafia a camion y se lleva a

moler ya pe” (Ramon Solar, 49 afios).

“De la chacra al molino se transporta con camién” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Mayormente con bastante pedn se carga cafia al camidn. De ahi ya se lleva al molino y

rapido tienes que hacer moler sino se seca cafia” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“En traslado, llevas cafia al molino con camion” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Después de quebrar, mondar y todo eso, llevamos cafia para hacer moler ya” (Marina

Torres, 61 anos).

“Llevamos cafa al molino en eso lo que dices traslado. O sea, después de quebrar cafia se

lleva con camion hacia el molino y se descarga para luego hacer moler” (Juan Vilbao, 76

anos).

“Canataga Molinumanifia apanki kutachinaykipaq” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Para trasladar, se carga pe la cafla montonada al camion, poniendo escalera. Y también

tenemos que cargar bastaste personas sino no se avanza rapido” (Claudio Torres, 44 afios).

De la informacion reunida, el traslado consiste en llevar la cafna cortada y mondada desde
la chacra hasta el molino en camion. Durante este proceso, la familia necesariamente contrata
peones que se encargan de cargar y descargar la cafa, ya que realizar todo el trabajo por si solos
seria demasiado dificil.
2.2.1.4. Molido y hervido de jugo de cafia

Durante el molido se extrae el jugo de la cafia utilizando un molino. Se muele todo, desde
la base hasta la punta de la cafia, tal como indican los entrevistados:

“En la parte de la molienda se muele ahi como estds viendo y se saca el jugo de la cafia

para trasladar a las pailas” (Roberto Medina, 70 afios)

“Montonas a su lado del molino y mueles pe con la maquina. Montonas como lefia y mueles

con la maquina. Y la cafia se muele desde la basta hasta el ultimo verdecito, solo la hoja no



ma sacamos. Ahorita la maquina ya es con motor ya, anteriormente era con agua molino
movia. ;Como dicen eso? Mmmm de sequia (canal de agua) bastante venia con presion de
agua de arriba viniendo hacia mover la maquina. Eso dicen mediante sistema hidraulico,
pero eso ya esta clausurado ya. Desde 2010 utilizamos motor ya” (Demetrio Najarro, 56
anos).

“Cuando descargan con carro la cafia se amontona y hay un metecaiiero, eso se llama
metecafiero lo que va montonar y lo lleva al molino para ya al dia siguiente moler no ma
ya. Ahora hay un cebador el que mete cafia al molino y ahora el chascha es lo que saca su
bagazo del molino. El molino a motor utilizan desde el periodo del 2017. Antes era
hidroeléctrico y ahora todo es con motor y la cafa sale todo triturado, una sola pasada se
hace ya no como antes dabas dos veces todavia para sacar bien el jugo” (Ramoén Solar, 49
anos).

“Después de trasladar la cafia al molino, en turno entran a moler 1 a 2 veces por semana”
(Carlos Najarro, 58 afos).

“Toda la parte de la cana se muele desde la base hasta la punta, de ahi sale el jugo de cafia”
(Lucia Céspedes, 50 afios).

“Primero se muele con la maquina. Si es plantillas a dos afios puedes moler. Después afios
y medio puedes moler. En la primera siempre demora, depende de mantenimiento también
pe. A la vista estd verde, o sea verde no tiene mucho jugo todavia. Se muele ahora con
motor no mas ya por los escases de agua. Es que antes utilizan el molino con la fuera del
agua, pero ya no abastece agua” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Una vez estado la cafia en el molino, se empieza moler pe. Toda la cafia hasta el verdecito
que es. Ahora, el molino a motor tiene mas fuerza, en una sola pasada lo muele, no como
la antigua molienda pe en dos pasadas todavia muele completo la cafia” (Marina Torres,

61 afios).
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“En molienda se muele la cafia, toda la cafia. En ahi se saca el jugo para hacer hervir la

cafia” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Kunanga motorwan kutaniku. Hayninpakunaga yakuwan ruwana kara Chayga

yakullawan muyukura molinuga” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Con el molino a motor se muele toda la cafa y mas rapido muele. Nos demoramos todo

el dia moliendo un camidn llenecito. Antes de molia mas horas porque metias hasta 2 veces

al molino con agua la misma cafia para que salga todo su jugo. Mas facil pe, ya no se

preocupan por el agua o las limpiezas de la sequias que venia el agua para que muelas con

la fuerza del agua” (Claudio Torres, 44 afios).

Conforme a los datos registrados, el proceso de molido implica extraer el jugo de cafia
mediante el uso del molino. Aunque los entrevistados recuerdan que se sacaba el jugo de cafia
mediante el molino impulsado por la fuerza del agua; sin embargo, en la actualidad, la extraccion
se ha facilitado con el molino motorizado. Durante este proceso, por un lado, una persona llamada
cebador introduce la corteza de cafa al molino; mientras que, por otro lado, otra persona
denominada chaschero retira el bagazo (fibra de cafia exprimida) del molino y lo amontona en un
lugar.

Una vez que el jugo de cafa pasa a las pailas, se procede a hervirlo. El hervido es necesario
para eliminar microorganismos no deseados y facilitar el proceso de fermentacion, tal como
indican los informantes en los siguientes:

“Luego el jugo de la cana es trasladado a las pailas para hacer hervir. Para que salga un

buen traguito el jugo de la cafia también tiene que estar bien hervidito. Es necesario hacer

hervir el jugo de la cafa sino se malogra o se vinagra. De ahi dejamos practicamente el

jugo hasta el dia siguiente para después mandarlo mediante tuberias para su fermentacion

en los toneles” (Roberto Medina, 70 afios).
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“De ahi mandas a las pailas para hacer hervir la cafia. Después se tiene que hacer enfriar.
Luego de ahi tiene que llevar con manguera hasta el tonel. Hay tonel especialmente hecho
de Paty” (Demetrio Najarro, 56 afos).

“Después hacen hervir en paila grande todo el dia. Ya después le pasan por tubito ya para
fermentar. Y el caldo para hacer hervir eso se llama opichiro. El opichiro hace hervir y en
la tarde hace enfriar y lo pasa al tonel pe” (Ramon Solar, 49 afios).

“Después se hace hervir el jugo de la cafia en pailas de acero inoxidable, para ello se utiliza
como combustible el bagazo de la cafia y luego de hacer hervir se hace enfriar y cuando ya
esta tibio se pasa a los toneles para la fermentacion” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Ese jugo de cafia le haces hervir y luego le haces fermentar” (Lucia Céspedes, 50 afios).
“Después trasladas a las pailas para hacer hervir la cafia y en la mafiana vuelta hacer
trasladar al tonel para que fermente” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Luego se hace hervir para que salgue caldo mas o menos por dos horas. Hacemos hervir
para que empiece a fermentar, sino no va fermentar. Otro es para matar bacterias asi pe.
Después ese caldo ya hervido pasa para fermentar, pasa por un tubo” (Marina Torres, 61
afios, 2024). “Se tiene que hacer hervir entre 1 a 2 horas el jugo de la
cafa sino no se podria fermentar facilmente” (Juan Vilbao, 76 afos).

“Chaymantaqa pailakunapi timpuchinayki riki. Mds o menos iskay a kimsa horaspi
timpuchinayki” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Una vez que se hace moler se pasa a las tinas de abajo para hacer hervir. De ahi pasamos
abajo para hacer fermentar” (Claudio Torres, 44 afios).

De la informacion recopilada se desprende que el hervido consiste en trasformar el jugo de

cafia en caldo. Este proceso ser realiza para eliminar microorganismos no deseados y evitar que el

jugo se vinagre. Tiene una duracion aproximada de 1 a 2 horas y se utiliza el bagazo (fibra de cana
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exprimida) seco como fuente de combustion. Esta tarea est4 a cargo de una persona conocida como
opichiru (persona encargada de hacer hervir el jugo de cafia).
2.2.1.5. Fermentacion
Segun los informantes, la fermentacion es cuando los microorganismos transforman el
azucar de la cana en alcohol, en otras palabras, el jugo se transforma en chicha. Este proceso de
fermentacion, en relacion al tiempo, dependera del nivel de dulzura que tiene la cafa. A esto, se
indican las siguientes entrevistas:
“La fermentacién es un promedio de 7 a 8 dias, depende también de la calidad de la chicha,
del dulce de la chicha. Aca nosotros aumentamos agua para bajar el dulce de la cafia.
Cuando es muy dulce fermenta en 10 a 12 dias, a veces hasta 20 dias esta ahi. En cambio,
cuando esta aumentadito con agua que no es demasiado dulce 7 a 9 dias esta listo para
destilar. Para controlar la chicha es un poco al calculo, la chicha deja de hervir. Un poco al
paladar también se siente porque la chicha que no esta en su punto se siente poco dulce
todavia y si ya esta bien es un poco picante” (Roberto Medina, 70 afios).
“La chicha madura en ese tonel como 8-12 dias. Cuando no es tan dulce se fermenta 8 dias.
Cuando el cana es purito dulce 12 a 15 dias madura y después cuando madura ese dulce,
mas trago sale, mas alcohol. Y cuando el caldo est4 bajo dulce rdpido fermenta en 8 a 10
dias y menos trago sale. Otro, Hacen madurar depende de la cafia también, si la cafia llevan
para moler de tierra arenosa, ese cafia no tiene mucho dulce. Esa cafia hay veces madura 8
a 9 dias no mas, rapido, porque no tiene dulce. Cuando la cafia que producen en zona
pedregosa, eso tiene mas dulce. Mi cafia demora en crecer pero es dulcecito. Hay que
conocer también el punto de la chicha para destilar. Cuando metes al tonel hierve la chicha,
cuando llega a su punto de destilar deja de hervir, faltando un dia para destilar chispitas no
ma ya sale hacia arriba. Entonces en eso ya conoces ya pues su punto cuando ya sabes.

Cuando ya es frio hay es punto para destilar” (Demetrio Najarro, 56 afios).



“Después de hacer hervir haciendo enfriar pasa al tonel mediante tuberia para hacer
fermentar. La chicha fermenta a 8 dias, pero no menos de 8 dias, también puede pasar 9 a
12 dias a mas. Pero si la chicha no esta en punto, a la vista la chicha para que falques todito
el hope ese posojo va estar riquito fermentando pe, esa fermentacion va producir espuma
y esa espuma poco a poco se va derretirse, mas frio va ser ya no va hervir entonces alcanza
pe cuando tu pruebas va estar alcohol ya pe. Y eso esta listo para meter a la falca” (Ramén
Solar, 49 afios).

“El jugo tibio se pasa a los toneles que dura 7 a 10 dias. Eso depende del azicar de la cafia
y la levadura” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Le haces fermentar en 7 dias, pero depende, a veces pe lo curan cuando no alcanza al
tonel, si tu chicha deja hervir tienes que aumentar otra chicha nueva para que siga
hirviendo. A veces no se abastece pe como es un solo molinito, no se abastece los toneles,
entonces tienen que volver a curar para que comience a hervir. Cuando deja de hervir la
chicha ahi recién se comienza a destilar” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Ya, después de las pailas pasas al enfriadero, del enfriadero pasas a los toneles de
fermento. Justamente eso cuando la cafia estd bien madura mas o menos te fermenta de 12
a 15 dias, cuando la cana estd verde también fermenta rapido pe, también no te conviene
sacas menos produccion. Cuanto mas dulce sacas mas produccion, o sea cuanto mas
madura es mejor pe” (Ronald Aquise, 45 afios).

“10 a 12 dias fermenta. Eso depende del dulce de la cafia. Si es mas dulce no va fermentar
rapido. Tiene que estar en su punto. Por eso le echan agua cuando al momento de hervir el
jugo para bajar el dulce, unos 4 a 5 baldes” (Marina Torres, 61 afos).

“En fermentacion es otro proceso ya pues, después de la cosecha. Se fermenta un promedio
de 7 dias hasta 10 dias. Pero segin que va pasando el tiempo, va bajando el mosto de la
chicha. En el mosto pues se determina la transformacion para hacer el aguardiente” (Juan

Vilbao, 76 afios).
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“Fermentachkanqa riki 7 a 9 dias” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Se fermenta 8 a 12 dias, hasta un poquito mas, dependiendo la chicha pe. Normalmente 8

a 9 dias estamos destilando pe, pero a veces no sé que pasa se demora pe 3 dias, 4 dias

mas” (Claudio Torres, 44 afios).

A la luz de los datos recopilados se resalta que el tiempo de fermentacion depende de la
dulzura de la cana. Si la chicha es menos dulce, se fermenta mas rapido, con una duracion promedio
de 7 a 10 dias. En cambio, si es mas dulce, el proceso toma mas tiempo, tomandose a partir de 10
dias a 15 dias, incluso puede extenderse hasta 20 dias.

Ahora, para optimizar los tiempos de fermentacion, los productores suelen reducir la
dulzura de la chicha agregando agua durante el hervido del jugo de cafa, en el anterior proceso.
De tal manera que la fermentacion sea mas rapida, sin afectar, por supuesto, la calidad del
producto.

Se consigna también que se utiliza levadura natural, complementada en algunos casos con
levadura industrial, sobre todo, para acelerar el proceso de fermentacion. A esto, los entrevistados

consignan los siguientes:

“Lo que utilizamos la levadura es al inicio porque no tenemos qoncho. Ya para la segunda
que se realiza con el queda ya del qoncho. A veces como estamos moliendo varios, algunos
lo limpian todo pe, entonces necesariamente utilizamos levaduras” (Roberto Medina, 70
anos).

“Antes no utilizaban levadura, pero ahora utilizan para que madure rapido. Levadura no
meten para mas alcohol sino como es dulce rapido para que madure, 8 dias, 9 dias, 10 dias
para que llegue a su punto. Para eso echan levadura” (Demetrio Najarro, 56 afios).

“No utilizamos levaduras. El ya tiene la chicha eso vas a dejar pe mas o menos de Scm el
goncho para hacer fermentar otra chicha pe. Antes de falquear dejas pe un poquito en el

tonel y eso estd como levadura que hace fermentar rapido” (Ramoén Solar, 49 afios).
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“La mayor parte se utiliza el Qoncha como levadura y cuando se hace lavado de los toneles

se utiliza levadura para fermentacion. Se tiene que lavar los toneles de las qonchas” (Carlos

Najarro, 58 afios).

“Si utilizamos levaduras en poca cantidad utilizamos™ (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Levaduras hechas cuando ta lo lavas envase o toneles utilizas levaduras pe. Tienes que

tener levadura para fermentar pe la chicha. De ahi no ma con la chicha, con la sobra con

eso no mas fermenta” (Ronald Aquise, 45 afios).

“No utilizamos levaduras. Con las sobras de la chicha no ma se fermenta, con la misma

chicha, el qunchu lo que dicen” (Marina Torres, 61 afios).

“Levaduras casi no se hecha, todo es con la sobra de la fermentacion anterior. Eso se llama

goncho” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Mana aga puqutinga, levaturaga winanikun, mas apurawman puqunanpaq riki. Aqa mana

tinputinqa, puchqurun pacha riki. Mana legalchu lluksin trago riki. Han chaypin

levadurataqa churana riki” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“No utilizamos levaduras, yo naturalmente no ma hago fermentar la chicha con el hunchu

que tiene pe ahorita. Huncho es eso lo que queda de la cana pe” (Claudio Torres, 44 aiios).

De estos datos se confirma que las levaduras naturales son las mas utilizadas por las
familias durante el proceso de fermentacion, ya que permiten obtener un sabor Uinico y aromatico.
A diferencia de estas, las levaduras artesanales solo se emplean cuando es necesario, especialmente
cuando no se dispone en los toneles de levaduras naturales, conocidas como goncho (chicha
fermentada no utilizada para la destilacion).
2.2.1.6. Destilacion

De acuerdo a los informantes, el proceso de destilacion implica trasformar la chicha
fermentada en vapor, luego se enfria y se convierte en liquido, sacando como resultado el

aguardiente.



“La destilacion por las condiciones se termina mas o menos en 12 horas a mas. El
alambique tiene una capacidad de 9 cilindros del cual se saca un promedio de 2 cilindros
de aguardiente. Cuando la chicha esta bien sale 4 a 6 arrobitas mas de aguardiente, pero el
promedio es de 2 cilindros” (Roberto Medina, 70 afios).

“De ahi cuando llega a su punto pones a falca con manguera. Esa falca es como una olla
grandazo. De ahi de vaciar a la falca tapas bien tapadito y haces hervir con candela para
que sale alcohol mediante el vapor no ma. El primer hervida sale 80 a 90 grados de alcohol.
Su sudor no mas sale por la manguerita, pero hacen enfriar con agua entes que salga al
cilindro. El primer alcohol sale 80 a 90 grados de alcohol. De ahi baja ya a 80, 70, 60, 50
grados. Primero sacas a un cilindro de mas grado y bajo grado sigue saliendo en otro
cilindro. Ese alto grado y bajo grado tienes que mezclar para que salgue canazo. Entonces
para consumo humano tienes graduar hasta 20 grados, mas ya también es dafiino para la
salud” (Demetrio Najarro, 56 afios).

“Para destilacion tiene su canalcito para falca y llenas 1 tonel y 2 bidones. Llenas tu chicha,
tapas y empiezas a cocinar la chicha pe por la falca, entonces la chicha va hervir. Primera
va salir puro alcohol dependiendo chicha mas o menos 90 grados. De ahi te va salir pe un
tope de 4 horas el original de ahi va bajar ya 70, 60, 50 hasta 20 grados. De 20 grados para
abajo ya es sopia como agua no mas es. Entonces ese sopia con el 90 grados que tenias
tiene que medir con alcalimetro. Antes era 22 grados, pero ahora ya estdn sacando 19
grados porque cuando sacas con mas grados estas reduciendo tu alcohol pe, o sea que estés
perdiendo. Pero eso dependiendo tuyo ya pe, si tu chicha esta buen preparado sacas mas
alcohol, pero si tu chicha estd gayma sacas menos alcohol” (Ramoén Solar, 49 aos).

“Una vez depositado la chicha en la destiladora se empieza suministrar con fuego por el
horno, utilizando como combustible el bagazo seco. Y este proceso se realiza todo el dia.
El vapor que sale de la destiladora pasa por el serpentin donde es refrigerado con agua fria

de manera permanente durante todo el proceso de destilacion. Los primeros vapores sacan
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alto grado por encima de los 80° y de manera que va avanzando va bajando. Y finalmente
se hace la graduacion para el consumo humano en 45°” (Carlos Najarro, 58 afios).

“En la destilacion tienen que, como hay una falca como una olla grande tapado pe en esa
olla lo hierven la chicha y con vagazo no mas con la que has molido la cafia, con lo que
sale la cascara, con eso no mas lo meten al horno. O sea que ese falca esta sentado en el
horno. En 4 a 5 horas comienza a salir el cafiazo, o sea lo que estas destilando. El cafiazo
sale, primero, por ejemplo, a 90° de sacan hasta 20° y de ahi sacan todavia la supia para
poder graduar a 19°” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Una vez que la chicha deja de fermentar, hay un momento donde la chicha ya para de
fermentar de 8 a 12 dias o también puede ser de 12 a 15 dias. Después de eso pasas a la
falca para sacar aguardiente” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Se empieza la destilacion, mediante mangueras la chicha se pasa a la falca 1 tonel y medio.
Ahorita la falca esta un poco mal, sale. Cuando el falca esta bien sale dos cilindros, hasta
3 cilindros de cafiazo puede salir y se destila también casi 10 horas cuando esta bien la
falca. Primero el alcohol sale con 85, 90 asi pe, después ya sale menos grado” (Marina
Torres, 61 anos).

“Al principio sale alcohol etilico, eso hace dafio. Pero después va bajando su grado hasta
lo mas bajo. Cafiazo se debe sacar en 20 grados para el consumo (Juan Vilbao, 76 afios).
“Destilacionpifiataq chay punta pawamuq alcohol puruta riki taqtanki qepa qamuq
alcoholman. Sapaq galonchapi urqunayki segiin gradun kasqanman hina” (Victor T.
Vilchez, 66 anos).

2Cuando la chicha llega a su punto destilamos pe. Pasamos a la falca y ahi lo cocinamos.
El trago sale cuando ya se hace hervir, puro vapor no ma sale mediante tuberia, ese

serpentin” (Claudio Torres, 44 afos).
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De estas evidencias obtenidas se deduce que el proceso de destilacion comienza con
calentar la chicha fermentada en una falca, convirtiéndolo en vapor. Este vapor es llevado a través
de un tubo hacia un serpentin, donde se enfria constantemente con agua fria, lo que permite que se
condense. Una vez condensado, el vapor se transforma en liquido, obteniendo como resultado el
aguardiente.

Abhora, el aguardiente de cafia como producto final se produce en distintos grados segun al
tiempo en que se destila. Por ejemplo, la primera tanda sale en un alto grado de alcohol,
aproximadamente entre 80° a 90°. A medida que avanza este proceso, el grado de alcohol
disminuye, llegando por debajo de los 20°, el cual es conocido como “supia”.
2.2.1.7. Venta

De acuerdo con los entrevistados, el aguardiente de cafia se vende a las tiendas comerciales
a nivel local e incluso a nivel nacional, tal como destacan en las siguientes:

“Nosotros lo vendemos aca en Huaccana, distrito los Chancas. O sea, a nivel provincial y

también otras provincias y otras regiones. Bueno este tragito tiene acogida a nivel nacional.

La distribucion lo hacemos a pequeias tiendas y ellos lo revenden” (Roberto Medina, 70

anos).

“Ahorita sacan directamente al mercado a las tiendas, ferias o también llevan Ayacucho,

llevan a Chincheros, Uripa, Andahuaylas y otros sitios. Algunos productores llevamos a

las tiendas comerciales y también vienen a comprar acd misSmo, pero eso tiene otro precio

pe” (Demetrio Najarro, 56 afos).

“Dependiendo de cada uno venden, puedes vender en el valle mismo en Huaccana. Ahora

estan llevando a otros sitios como Ayacucho hasta Lima asi. Todos tenemos nuestros

clientes. Llevamos a las tiendas para vender o nosotros mismos vendemos. Mas bien

envasados ya estan haciendo algunos, pero envasados envasados asi de socios no hay

todavia” (Ramon Solar, 49 afios).
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“Se vende en Huaccana en todo el distrito, Andahuaylas y Ayacucho. A Pulcay también
vienen a compra de otros distritos al mismo valle. En Lima también hay un socio que vende.
Se vende en las tiendas asi suelto, no se vende envasado sino a granel y ultimamente
algunos asociados estan embotellando en botellas de vidrio y plastico generalmente de 500
ml” (Carlos Najarro, 58 afios).

“La venta en todo el Pert, a nivel nacional. Distribuimos a las tiendas” (Lucia Céspedes,
50 afios).

“Vendemos en Huaccana, Ayacucho, mas que nada en Huaccana no ma. A las tiendas
vendemos y ellos lo revenden” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Aca en Huaccana mayoria venden, Uripa también y a nivel de Apurimac. En ventas
tenemos cada uno nuestro cliente pe. Por ejemplo, algunos venden en Ayacucho. Nosotros
vendemos a las tiendas” (Marina Torres, 61 afios).

“Se vende a nivel local, provincial o fuera de la region. No hay un mercado asi establecido.
Cada quien vende como puede a sus clientes a las tiendas. En esa parte nos falta
organizarnos todavia. La asociacion no se mete a ese asunto” (Juan Vilbao, 76 afios).
“Algunos venden aqui en Huaccana, Andahuaylas en Uripa o muchas veces le trasladan a
Marabamba, Rosaspampa, distrito Luis Carranza, Chilcas a San Miguel asi. Cada socio
tiene diferentes clientes. Ellos revenden en sus tienditas” (Victor T. Vilchez, 66 afios).
“Normalmente por acd no ma vendemos, pero algunos estan llevando Ayacucho, Lima asi
pe. Ahora ultimo estamos embotellando. 1 o 2 personas estan vendiendo embotellando. No
es al 100% pero ya estan embotellando. Mayor parte nos compran las tiendas que revenden
el cafiazo” (Claudio Torres, 44 afios).

De estos datos se deduce que el producto de aguardiente se comercializa principalmente a

en el distrito de Huaccana, Ongoy, Uripa y otros distritos cercanos. Ademas, su distribucion se
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extiende a provincias como Andahuaylas, Abancay, asi como en otras regiones del Perti como en
Ayacucho y Lima.

Las tiendas comerciales son los principales compradores de aguardiente de cafia del Valle
de Pulcay. Sin embargo, la mayor parte se vende suelto o granel, ya que el embotellado es una
practica que solo 3 familias asociadas han comenzado a implementarlo.

Mas aun, los miembros de la asociacidon usan varias formas de promocion para que las
personas que no producen aguardiente conozcan el producto. Segln los entrevistados, estas
estrategias incluyen:

“Uno por tiempo que tiene este pulcayno es bastante conocido con su propio nombre.

Bueno actualmente estamos tratando de etiquetar, pero uno o dos personas no mas todavia

estamos en eso” (Roberto Medina, 70 afios).

“Los que consumen se enteran ahorita mediante sistema ya. Antes no habia publicidad,

faltaba mas bien la produccion, todos venian comprar quita era. Cafiazo era buscadito,

ahora si pe, hay produccion” (Demetrio Najarro, 56 afios).

“Ya la gente conoce ¢l cafa Pulcay y vienen a comprar” (Ramoén Solar, 49 afios).

“Estan haciendo publicidad a través de avisos comerciales y por la tradicion mas de 100

afios de antigiiedad es conocido en Apurimac, Ayacucho y otras regiones. Desde la década

de los 60 los productores han adquirido del valle, en época de hacienda la producciéon

llevaban hacia Ayacucho porque el hacendado era de Ayacucho (Carlos Najarro, 58 afios).

Promocionan haciéndole probar el producto a la gente, también realizan campatfias, por

ejemplo, cuando hay fiestas estdn promocionando siempre” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Asi no ma pe, como siempre hemos trabajado en la molienda, ya nos conocen desde antes.

Todavia no hay mucha publicidad, asi no ma pe” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Como es una asociacion, nosotros estamos casi divididos en venta. Cada uno vende y

como es conocido vienen a comprar de otros sitios” (Marina Torres, 61 afos).



“Esto se realiza desde nuestros padres y en esta zona todos conocen Pulcay. Ya sabe la
gente” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Runakunaqa yachankufia miki Pulcayno cafamantaqa” (Victor T. Vilchez, 66 afios).
“Normalmente vendemos con nombre de Pulcay y estamos utilizando los medios como la
radio asi. También porque Pulcay es conocido. Yo tengo 40 afios y casi practicamente naci

pues en Pulcay, pero sigue produciéndose Pulcay” (Claudio Torres, 44 afios).
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Segun los datos obtenidos, el aguardiente de cafia Pulcay es ampliamente reconocido en el

distrito de Huaccana y en otras localidades cercanas, lo que ha reducido la necesidad de

promocionar a nivel local. Sim embargo, los miembros de la asociacion emplean estrategias de

promocion en ferias agropecuarias, en redes sociales como en Facebook y en los medios locales

como en la radio.
2.2.2. Gestion via familiar

2.2.2.1. Fuerza de trabajo familiar

Segtn los informantes, la familia aporta principalmente su fuerza de trabajo al proceso

productivo. A esto se agrega que la familia no logra cubrir todas las tareas por si sola, por lo que

recurren a la contratacion de peones. A esto, los informantes indican los siguientes:

“Nosotros contratamos personas porque se necesita bastante mano de obra, asi para moler
en una actividad necesitas 6 a 7 personas por lo menos que estén en la chacra. Por eso es
necesario siempre contratar personas. En nuestro caso, por ejemplo, practicante estamos
yo y mi esposa no, entonces necesariamente tiene que haber peones y desde antes siempre
ha sido con la ayuda de los peones, incluso antes necesitaban mas peones porque
trasladaban en mulas, molian 3 personas asi” (Roberto Medina, 70 afios).

“Aca todo es pedn. No se abastece familiarmente. Tengo mi esposa y también hijos, pero
hijos a veces estudian, por eso tienes que buscar pedn. A parte de eso necesita bastante

mano de obra. Por ejemplo, para una destilacion, dos personas tienen que hacer minimo el
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quiebre y dos peones tiene mondar y para llevar al molino la cafia, para cargar a carro
necesita gente. Solito que vas poder pe, trabajo forzado es pe (Demetrio Najarro, 56 afios).
Si tengo cafia contrato peones pe, pero mas que nada si ti quieres avance puedes llevar
peones. En familia si trabajamos, pero para avanzar traemos peones. Cuando controlas para
trabajar con peones trabajan bien sino controlas a veces lo hacen por hacer” (Ramoén Solar,
49 afios).
“Se utiliza bastante peones porque la familia no abastece. Interviene la familia, pero se
necesita traer peones. Por ejemplo, para cosechar 6 a 10 peones por dia, para moler 2
peones, para hervir 1 pedn y para destilar 2 peones” (Carlos Najarro, 58 afios).
“Contratamos peones para moler, destilar y todo eso porque hay muchos socios que no
saben destilar y todo eso” (Lucia Céspedes, 50 afios).
“Traemos peones para avanzar, en familia es un poco pesado pe (Ronald Aquise, 45 afios).
En familia, papa, hijos puede ser, pero traemos mas peones” (Marina Torres, 61 afios).
“Nosotros generalmente utilizamos mano de obra, claro que pones la mano para avanzar el
trabajo. Mi papa también buscaba peon, nosotros lo Unico que haciamos era ayudarle”
(Juan Vilbao, 76 afios).
“Peonwan miki llankanikuqa, manan familiawanqga aypakunchu. Mayqin sociopas familia
puruga llankankuchu, siempre peontapuni maskanku” (Victor T. Vilchez, 66 afios).
“Llevo siempre personal para quebrar, moler cafia porque solo en familia no se abastece
pe. Si o si hay que contratar personal. Ese mismo dia a veces toca tu destilacion, molienda
asi entonces si o si tienes que necesitar peones pe” (Claudio Torres, 44 afios).
Con base en la informacion obtenida, se deduce que la fuerza de trabajo depende de la
familia, que es el motor principal. Sin embargo, la familia complementa las tareas contratando

peones, debido a lo arduo y la cantidad de trabajo. Es decir, aunque la familia es el foco principal

que utiliza la fuerza de trabajo, generalmente va a requerir peones para completar sus tareas. Por
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ejemplo, si una familia consta de tres personas (varén, mujer e hijo) para hacer las tareas de
quebrar, mondar, moler y hervir el jugo de cafia en un solo dia, necesariamente deben contratar 2
quebradores (quienes cortan la cafia), 5 mondadores (quienes retiran las hojas de la cafia), 1
cebador (quien introduce la cafia en el molino), 1 chaschero (quien retira el bagazo de cafia del
molino) y 1 opichiru (quien hierbe el jugo de cafia), para terminar todo el trabajo.

Asi mismo, se destaca que los varones generalmente se encargan de las tareas mas duras
del proceso productivo. Las mujeres tienen responsabilidades domésticas, sobre todo, en la
preparacion de alimentos. Mientras tanto, los nifios no participan en los trabajos del proceso
productivo porque implica més esfuerzo fisico. Todo esto, los informantes corroboran con los
siguientes:

“Por el trabajo que es un poquito pesado lo realizamos los varones. Algunos casos en

trabajos livianos también hay apoyo de las mujeres. Nos apoyan en la limpieza, en la

preparacion de los alimentos, o sea es una actividad que realizamos compartido también.

Pero mayormente el trabajo es de varones. Los nifios por la misma seguridad no participan

mucho, tenemos que tener bastante cuidado porque puede suceder accidentes” (Roberto

Medina, 70 afios).

“La mayoria mujeres dedican a la cocina. A veces ayudan en chascha (personal que retira

el bagazo del molino), también apoyan en destilacion, por ejemplo, cuidar, pasar chicha en

trabajos livianos. Nifios, también, cuando tienen tiempo apoyan en trabajos, por ejemplo,

mondar cafa asi. Casi mucha participacion no hay de nifios y mujeres porque es trabajo
forzado, solo lo que puedan ayudan” (Demetrio Najarro, 56 afios).

“Los varones mas que todo trabajamos. Las mujeres trabajan en cocinar, algunas mujeres

riegan también. Los nifios también riegan cuando saben y cuando estidn en sabatinal y

cuando no estan en labor escolar” (Ramon Solar, 49 afios).
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“Los varones preparan terreno, plantan, labores culturales como aporque, deshojado,

cosecha, molido y destilacion. Las mujeres se dedican a preparacion de alimento porque es

un trabajo pesado. Los nifios no intervienen, de vez en cuando ayudan, igual es trabajo

pesado” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Las mujeres podemos participar en mondar, a veces cuando no hay peones tenemos que

meter la mano, pero la mayor parte los varones trabajan. Cuestion de cocinar también

cocinamos. Nifios no participan porque es trabajo duro en calor y moscas” (Lucia

Céspedes, 50 afios).

“Los nifios no participan y las mujeres en la cocina pe mayormente nos ayudan” (Ronald

Aquise, 45 afios).

“A veces no nos metemos mucho en el proceso, en temas de alimentacion para los peones

y otras muchas cosas que ayudamos. Pero casi todos varones estan en ahi lo que es en

trabajo. Niflos no participan” (Marina Torres, 61 afios).

“Casi todo trabajamos los varones. Mujeres nos ayudan en la cocina y en algunos trabajos

que no son pesados en el chascha y en molino” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Sefiorakunataga rikunichugaya chacrapi llankaqtaga. Kusinapin sefiorakunaga

yanapakun. Qarikunan llankaypiqa kanku” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Los varones realizamos el trabajo mas que nada. Claro, las mujeres siempre nos apoyan

en limpieza mas que nada y mas en alimentacion. Nifios casi nada” (Claudio Torres, 44

anos).

A la luz de los datos presentados se precisan que la fuerza de trabajo es por la via familiar,
ya que las tareas laborales se reparten entre los miembros de la familia, principalmente, a los
varones y a las mujeres en el proceso productivo. Por un lado, los varones se ocupan en todo el

trabajo arduo desde que se planta hasta que se destila el aguardiente. Por otro lado, las mujeres se

ocupan en labores domésticas como en la alimentacion, aunque participan en actividades
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productivas que exigen menos esfuerzo fisico siempre en cuando sea necesario. Mientras tanto,
los nifios generalmente no tienen una participacion directa en la labor del proceso de aguardiente
de cafa, ya que implica trabajo pesado.

Segun lo observado, el trabajo familiar esta presente en todas las etapas del proceso
productivo del aguardiente y se complementa con la participacion de peones en labores como la
plantacion, el deshierbe, el aporque, el quiebre, el traslado, el molido, el hervido, la fermentacion,
la destilacion y la venta. Cabe destacar que, desde la plantacion hasta el traslado de la cafia,
incluyendo la venta del producto, las actividades son realizadas principalmente por las familias
utilizando tecnologias propias. A partir del molido hasta la destilacion, aunque el trabajo sigue
siendo ejecutado por la familia, se incorpora el uso de tecnologias compartidas que son gestionadas
por la asociacion. En este sentido, la influencia de la asociacion se hace evidente en esa etapa del
proceso, sin que ello implique una sustitucion del trabajo familiar, que se mantiene como eje
central en toda la cadena productiva.

En cuanto a la distribucion de tareas laborales dentro de las familias, se observa que los
varones participan en todas las etapas del proceso productivo, desde la plantacion de la cafia hasta
la venta del producto. Las mujeres, por su parte, intervienen principalmente en la venta, labor que
realizan de manera conjunta con los varones. En las demas etapas del proceso, su participacion se
limita a tareas puntuales, especialmente en actividades que no demandan gran esfuerzo fisico.
Ademas, las mujeres asumen la responsabilidad del trabajo doméstico, destacando la preparacion
de alimentos tanto para los miembros de la familia como para los peones contratados. En el caso
de los nifios, suelen acompanar a sus padres durante las vacaciones escolares para la observacion
de las labores de hacer el aguardiente de cafia, ya que se prioriza su asistencia a la escuela y su

dedicacion a los estudios.
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2.2.2.2. Aplicacion de conocimientos familiares
Los productores han adquirido sus conocimientos de sus familiares cercanos como padres,
abuelos y suegros, como indican los informantes:
“Esta actividad ha sido comprada en 1960 por contrato de compra y formalizado por
contrato escritura en 1968. Esta propiedad lo compraron 34 personas, dentro de ellos era
mi padre. Desde ahi yo venia participando cuando tenia 9 afos. Entonces practicamente
como arrastre seguimos participando, yo conozco desde muy joven” (Roberto Medina, 70
anos).
“A mi me ha ensefiado mi suegro, en caso de manejo de molienda. En la siembra de cafia,
todo el proceso de destilacion, cuanto tiempo madura la cafia, como se muele, como debes
tratar la cafia, todo eso me ha ensefiado. Yo aprendido desde mis 25 afios, como yerno aca
he aprendido, antes yo no sabia. Después he comprado terreno con mi esposa y empecé a
sembrar cafia” (Demetrio Najarro, 56 afios).
“A mi me ha ensefiado mi papa, porque también es socio antiguo pe, sabia todo de cana.
Por eso yo también ahora sigo sembrando cafia, haciendo cafiazo (Ramoén Solar, 49 afios).
He aprendido de mis padres. Es hereditario de generacion en generacion” (Carlos Najarro,
58 afios).
“Bueno, con el paso del tiempo uno aprende viendo y como mis padres sembraban desde
antes entonces aprendi viendo todo eso” (Lucia Céspedes, 50 afios).
“Desde mi padre pe, trabajabamos desde antes” (Ronald Aquise, 45 afios).
“Mediante mi papa. Es un socio antiguo pe” (Marina Torres, 61 afos).
“Mi papa cuando tenia cafia, nosotros ya éramos jovenes ya. En eso aprendiamos a trabajar

y como producir cafiazo” (Juan Vilbao, 76 afios).
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“Manan pich yachachiwara. Nuqaqa chiboluymantan yachakurani llankaspay.

Chaymantanan chakrataqa rantikurani kafiachata tarpukunaypaq” (Victor T. Vilchez, 66

anos).

“Nosotros vivimos ya aprendiendo desde mis abuelos, desde mi papa. Familiares mas que

nada” (Claudio Torres, 44 afios).

De estos datos se deduce que aplican los conocimientos que han adquirido de sus padres,
abuelos, asi como también de suegros. Es decir, cada productor aprendi6 las técnicas y
conocimientos del trabajo mediante los familiares cercanos como sus padres, abuelos y suegros.
Esto indica que el conocimiento aprendido se trasmite de generacion en generacion donde las
familias productoras no solo aplicaron los conocimientos aprendidos de sus padres, abuelos o
suegros, sino también van a seguir ensefiando y trasmitiendo a sus hijos.
2.2.2.3. Uso de parcelas heredadas y compradas

La mayoria de las parcelas de tierra que utilizan, segun los entrevistados, lo obtuvieron
mediante la herencia familiar, también se adquirieron mediante la compra. Las respuestas
confirman:

“Uno de los 24 compradores era mi padre. Yo he heredado de mi padre una parte y en otros

he comprado” (Roberto Medina, 70 afos).

“El terreno hemos adquirido en calidad de compra. Una vez que compramos terreno

teniamos que participar en faenas, asambleas asi. Depende de cada socio, si quieres vender

vendes. El terreno es venta libre pe. Por ejemplo, tu abarcas una hectérea, tienes terreno

una hectarea, depende de ti si quieres vender a un mejor postor. La asociaciéon casi no

interviene, le haces hacer con juez y te vendes, ya esta ya. En si, eso pues dirigentes se han

descuidado, en si esa compra, ahorita han sugerido de acuerdo normas el presidente tiene

que otorgar una transferencia lo que estas vendiendo. Ahora ya esté asi ya, por ejemplo, ti

haces esa venta en juez y no tiene valides. El presidente te da certificado de posesion, con



ese certificado de posesion ta haces esas transferencias pe, aunque sea juez o notario. El
presidente no te puede dar compra venta el presidente, pero administra todo, pero no te
administra terreno pe, ti puedes vender a quien sea y cuando vendes normal pe. La
asociacion administra todo el terreno pe, es como en una comunidad campesina cuando ti
te posicionas el terreno el presidente tiene que saber eso, hacer esa transferencia” (Demetrio
Najarro, 56 afios).

“Por ejemplo, a mi me dio una herencia mi papa y esa herencia mediante el presidente me
da esa congracia de ese documento como heredero neto de mi papa. Pero nosotros siempre
coordinamos con la asociacion, no como propietarios, porque esa herencia tenemos de los
34 socios antiguos que eran no mas. Cuando si tu adquieres terreno por compra, con el
presidente constatas y con el duefo del terreno que estas comprando. Pero tiene validez de
lo que te ha firmado el presidente con tus colindantes que de repente son socios” (Ramon
Solar, 49 afos).

“Yo tengo por herencia y he comprado. Para vender el terreno la directiva entra como
testigo no mas, directo lo venden” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Mi padre era socio antiguo lo que ha participado en la compra, como hija he heredado y
también hemos comprado a parte como media hectarea (Lucia Céspedes, 50 afios).

Todo es compra de mi papé por eso yo trabajo en el terreno de mi papd” (Ronald Aquise,
45 afios)

“Yo utilizo mi terreno de lo que he heredado” (Marina Torres, 61 afios).

“Antes tenia mi papa parcela como comprador neto. Después le hemos vendido. Ahora
nuevamente hemos comprado en otro sitio ya. Tenemos otra chacrita que estamos
trabajando” (Juan Vilbao, 76 afos).

“Kay chacrataga fiuqaga rantiraniiam ;Acaso taytay herederuchu kara? Manan.

Rantispaynan kay chacrataga adquirikuni” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

73
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“Yo, en algunos hemos comprado y algunos hemos heredado de mi papa el terreno. Mi

abuelo ha sido comprador de los 34” (Claudio Torres, 44 afios).

De la informacion recogida, se conlleva a que cada familia utiliza sus parcelas de tierra
para la plantacion de cana de azucar. Estas parcelas han sido adquiridas mediante la herencia
familiar y compra. Por un lado, algunas familias heredaron las parcelas de tierra de sus padres, ya
que sus padres formaban parte de los 34 socios que han comprado las tierras del hacendado en
aquel entonces. Por otro lado, otras familias que recién se reintegraron a la asociacion, asi como
aquellos que ampliaron la cantidad de parcelas de tierra, han adquirido mediante la compra.

Este vinculo directo con la fuerza de trabajo familiar, aplicacion de conocimientos
adquiridos y el uso de sus parcelas de tierra esclarece que la gestion se realiza mediante la familia,
de tal manera que se asegura la continuidad productiva de aguardiente de cana.

2.2.3. Gestion via asociacion
2.2.3.1. Estatuto

El estatuto de la “Asociacion de Productores Agropecuarios del Valle de Pulcay y Parcco”,
sefiala que la asociacion se preocupa por el bienestar de sus miembros para que estos logren sus
propios objetivos. A esto, el estatuto menciona que:

Art. 1. Bajo la denominacion de “Asociacion de Productores Agropecuarios del Valle de
Pulcay y Parcco”, que para los fines de estos estatutos podrd ser conocida como “La
Asociacion”. Se constituye una persona juridica de derecho privado sin fines de lucro que
agrupa a las personas naturales y juridicas que realizan actividades agropecuarias en el
sector de Pulcay y Parcco, distrito de Huaccana de la provincia de Chincheros de la Sub-
Region Chanka de la Region los Libertadores Wari. Que sean admitidas en su seno. Que

tengan interés en mejorar la produccion y productividad agropecuaria y agroindustrial.
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Brindandoles la ayuda que fuera necesaria y al mismo tiempo realizando las acciones

necesarias para el logro de sus fines.

Del art. 1. se deduce que la gestion se lleva a cabo mediante la asociacion. Por una parte,
la asociacidn que cuenta con una personeria juridica y no tiene la finalidad de lucrar, sino brindarle
apoyo a sus miembros, quienes realizan sus propias actividades. Por otra parte, este mismo, acepta
como miembros a quienes estén comprometidos con las actividades agropecuarias en el sector
Pulcay y Parco.

Ademas, el estatuto menciona que los asociados tienen derechos de participar en la toma
de decisiones y deberes que les corresponde realizar como parte de la asociacion. En seguida, se
consignan los siguientes:

Art. 10. Son derechos de los asociados: a) Poder elegir y ser elegido para integrar el consejo

directivo. b) Concurrir al local de la asociacion, asi como utilizar los servicios que la

asociacion brinde a sus miembros. ¢) Asistir con derecho a voz y voto a las asambleas
generales. d) impugnar judicialmente los acuerdos que resulten violatorios de la ley o de

los estatutos. e) Asistir sin derecho a voz y voto a las reuniones del consejo directivo. f)

Solicitar cualquier informacién de caracter contable o administrativo relacionado con la

marcha de la institucion. g) Proponer ante la asamblea general o el consejo directivo la

adopcion de medidas dirigidas al mejor funcionamiento de la asociacion. h) Exigir el

estricto cumplimiento de los estatutos y demas normas vigentes, denunciando cualquier
violacion o infracciones del que tuviere conocimiento. i) Ejercer el derecho de peticion por

escrito dirigido al presidente. Presentando proposiciones, quejas o denuncias sobre

problemas relacionados con los fines de la asociacion. j) Proponer la modificacion total o

parcial de los estatutos.

Art. 11. Son deberes de los asociados: a) Abonar puntualmente las cuotas establecidas, sean

ordinarias o extraordinarias. b) Cumplir fielmente las prescripciones estatutarias, asi como
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los acuerdos de la asamblea general y del consejo directivo. ¢) Concurrir puntualmente a

las asambleas generales y demas reuniones convocadas. d) Observar la mas estrecha

solidaridad institucional con cada uno de los asociados y sus familiares, asi como participar

en todas las actividades que organice la asociacion. e) Ejercer los cargos y comisiones que

le fueren encomendados. f) Velar en forma constante por el prestigio de la asociacion. g)

Representar a la asociacion llegado el caso con respeto y responsabilidad. h) Dar cuenta al

fiscal verbalmente o por escrito de cualquier irregularidad que tuviere conocimiento

cometida por los dirigentes o asociados.

De los art. 10° y 11° se esclarece que los asociados tienen derechos y deberes de manera
comun. En el art. 10° se menciona que todos los asociados tienen derechos, sin excepcion alguna,
en participar en la toma de decisiones para el bien comin de la asociacion. De la misma manera,
en el art. 11°, se establece que los miembros tienen obligaciones comunes en las actividades a
realizar.

De igual forma, las sanciones establecidas en el estatuto les recaen a los miembros de la
asociacion. Estas sanciones son la amonestacion o multa, suspension temporal y separacion
definitiva como se afirman en los siguientes:

Art. 43. [...] Las sanciones aplicables son: a) Amonestacion o multa. b) Suspension

temporal. ¢) Separacion definitiva [...]

Art. 44. La inasistencia de los directivos a las reuniones de asamblea general y del consejo

directivo y de los asociados a la asamblea general seran sancionados con una multa cuyo

monto podra variar entre el 1% y 0.5% de la UIT y pasa a formar parte del patrimonio de

la asociacion.

Art. 45. La suspension temporal podra ser de 30 dias a 6 meses.

Art. 46. Quien haya sido sancionado con la pena de separacion definitiva, después de haber

transcurrido dos afios de la ejecucion de la medida, podra solicitar su reincorporacion. La
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peticion correspondiente sera cuidadosamente analizada y las conclusiones podran permitir

dicha reincorporacion.

De los articulos 43°, 44°, 45° y 46° del estatuto de la asociaciéon se analiza que son
suficientes para exigir que la gestion se lleva a cabo mediante la asociacion. En el Art. 43°, se
agrega que la sancion les recae a todos los miembros que comentan faltas. El art. 44° detalla que
todos los socios que comentan faltas se les amonesta o multa entre 0.5% y 1% de UIT con el
proposito de recaudar dinero para la asociacion. Ya también, en el art. 45°, la suspension temporal
para los socios se da entre 30dias y 6 meses. Por tltimo, en el art. 46°, se afirma que la separacion
definitiva como sancién para los socios es de 2 afios, luego estos pueden solicitar su
reincorporacion siempre en cuando pase por un proceso de verificacion estricta.
2.2.3.2. Reglamento interno

Elreglamento interno de la “Asociacién de Productores Agropecuarios del Valle de Pulcay
y Parcco” enfatiza en buscar los objetivos individuales y colectivos en las que se logren de manera
efectiva. Sobre esto, el reglamento interno menciona los siguientes:

Art. 3°. La asociacion se propone cumplir los siguientes fines: a) Elevar el nivel de vida de

los asociados. b) Promover el desarrollo socio econdmico de los asociados. ¢) Desarrollar

la capacidad de gestion en sus lideres y miembros de la asociacion. d) Otorgar apoyo moral

econdmico en caso de emergencias. ) fomentar el uso racional de recursos naturales. f)

Concertar convenios con las instituciones internas externas de la localidad como gobierno

local, provincial, regional, salud. Buscando el bienestar individual y colectivo de los

miembros de la asociacion.

El reglamento interno de la asociacion contiene disposiciones claras sobre la gestion que

se realiza mediante la asociacion. Prestando atencion al articulo 3°, se analiza que sus fines

incluyen el desarrollo y beneficio de manera colectiva, destacando aspectos como elevar el nivel
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de vida, promover el desarrollo socioecondomico, fomentar el uso racional de los recursos y
establecer acuerdos con otras instituciones internas y externas. Ademas, se busca desarrollar la
capacidad de gestion en sus lideres y miembros, asi como otorgar apoyo moral y econdémico en
casos de emergencias, todo ello orientado a alcanzar un fin comun.
2.2.3.3. Régimen administrativo

La “Asociacion de Productores Agropecuarios del Valle de Pulcay y Parcco de acuerdo a
su estatuto esta conformada por 3 6rganos de gobierno. Los 6rganos de gobierno son la asamblea
general, consejo directivo y las comisiones especiales. De esto, el estatuto especifica algunas
particularidades:

Art. 18°. La asamblea general de los asociados es el drgano supremo de gobierno. Esta

constituida por la reunion de todos los asociados. Es convocada por el presidente del

consejo directivo a peticion de dicho organismo o de los asociados que represente no menos

del 10% del total [...]

Art. 28°. El consejo directivo es el organo ejecutivo de la asociacion. Ordinariamente se

reine una vez al mes y en forma extraordinaria cuando lo dispone el presidente o lo

soliciten tres de sus integrantes. El quorum se establece con la asistencia de la mitad mas

uno de sus integrantes. Los acuerdos se adoptan por mayoria de votos. En caso de empate,

el presiente tiene voto dirimente [...]

Art. 40°. La asamblea general y el consejo directivo. Es ultimo con cargo de dar cuenta

inmediata a la primera pondran comisiones de caracter permanente o temporal de acuerdo

a las necesidades de la vida institucional con caracter referencial y no limitativo. Se puede

considerar las siguientes comisiones especiales. a) Las comisiones de calificacion de

postulantes [...] b) Comision de procesos administrativos o disciplinarios [...] y ¢)

Comision de relaciones publicas e imagen institucional [...]
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Los art. 18°, 28° y 40° confirman que la gestion ocurre por medio de la asociacion, ya que
cada o6rgano de gobierno tiene una tarea especifica dentro de la asociacion. Con respecto a la
asamblea general, como indica el art. 18°, es el 6rgano mas importante, donde todos los socios
toman decisiones importantes de manera conjunta. Entre tanto, el art. 28° enfatiza que el consejo
directivo se encarga de ejecutar las decisiones que los miembros toman. Y en el art. 40°, las
comisiones especiales son de caracter temporal o permanente segun a las necesidades de la
asociacion. Estas comisiones especiales son las comisiones de calificacion de postulantes,
comision de procesos administrativos o disciplinarios y comision de relaciones publicas e imagen
institucional.
2.2.3.4. Funcién de los miembros del consejo directivo

Segun el estatuto de la “Asociacion de Productores Agropecuarios del Valle de Pulcay y
Parcco” se definen las responsabilidades de los cargos directivos. El consejo directivo estd
compuesto por los cargos de presidente, vicepresidente, secretario, tesorero, protesorero, fiscal y
cuatro vocales. De este modo, se muestra en las siguientes:

Art. 33. El presidente es el representante oficial y legal de la asociacion. Entre sus atribuciones se
consideran las siguientes:

a. Presidir y convocar a las reuniones de asambleas y consejo directivo.

b. Autorizar con firma todos los documentos oficiales y firmar los documentos
administrativos, contables y libros de la institucion, cuidando que estas sean llevadas
de acuerdo a ley.

c. Cumplir y hacer cumplir los estatutos, las resoluciones de los 6rganos de gobierno y
demas disposiciones legales.

d. Autorizar la ejecucion del presupuesto y el pago de las obligaciones.

e. Presentar su memoria anual y el balance ante la asamblea general.



Designar apoderados para cumplir sus funciones administrativas y judiciales.

Vigilar el manejo administrativo, asi como la conservacion y buen uso de los bienes
de la asociacion.

Debera abstenerse de intervenir en asuntos con su persona o a la de sus familiares hasta
el 4to grado de consanguinidad y segundo de afinidad en el ejercicio de sus funciones.
Responde en forma solidaria de todas las acciones del consejo directivo.

Resolver los asuntos mas urgentes, debiendo dar cuenta al consejo directivo en la
sesion inmediata.

Autorizar el turno de la molienda y el pago de las obligaciones de la asociacion, en
fechas oportunas a SUNAT.

Preservar y conservar el buen uso de los recursos naturales y bienes de la asociacion.
Salvaguardar los intereses de la asociacion en casos de presuncion de mal manejo

econdmico.
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Del art. 33 se deduce, segun la observacion realizada durante las asambleas generales y las

actividades relacionadas con su cargo, que el presidente cumple con las 13 funciones dadas, ya

que las responsabilidades asignadas son importantes y estan dentro de su competencia.

Art. 34. De las atribuciones del vicepresidente:

a.

Cumplir las funciones que le corresponden al presidente en casos de ausencia o de
impedimento.

Asumir el cargo de presidente en caso de vacancia.

Colaborar estrechamente con el presidente

Cumplir las labores que fueran encomendadas por el presidente, consejo directivo o

asamblea.

Del Art. 34 se analiza, segin la observacion realizada en las reuniones, que el

vicepresidente cumple con 3 de sus atribuciones. Pero, no ha ejercido la atribucion de asumir el
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cargo de presidente en caso de vacancia, debido a que hasta este momento no se ha sucedido dicha

situacion en la asociacion.

Art. 35. Son atribuciones del secretario:

a.

Llevar al dia el libro de actas, el padron de los asociados y lo que fueran necesarios
debidamente legalizados y actualizados.

Preparar y presentar al presidente la documentacion que debe ser de conocimiento de
la asamblea general y en su caso del consejo directivo.

Recibir, registrar y distribuir la correspondencia que ingresa a la asociacion.
Organizar el archivo, asi como la biblioteca de la asociacion.

Suscribir conjuntamente con el presidente la correspondencia que se remita a nombre

de la asociacion.

Del articulo 35 se deduce, segun la observacion, que el secretario cumple con 4

completamente de las 5 funciones asignadas. La unica que cumple ocasionalmente es la de

organizar el archivo y la biblioteca, porque aun no hay un buen orden ni control de los documentos.

Art. 36. Corresponde al tesorero:

Velar por la marcha econdmica de la asociacion

Firmar conjuntamente con el presidente la documentacion contable y mercantil, asi
como el manejo de las cuentas corrientes y de ahorros.

Hacer el cobro oportuno de las cuotas y demas aportaciones de los asociados.
Efectuar la cancelacion de las facturas o boletas.

Elaborar el proyecto de balance y presupuesto.

Depositar en el dia los fondos liquidos en las respectivas cuentas.

Vigilar que los asociados cumplan oportunamente sus obligaciones economicas.
Informar al presidente y al consejo directivo sobre la marcha econémica de la

asociacion.
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i. Proponer a la presidencia, al consejo directivo y a la asamblea general la adopcion de

medidas que permitan alcanzar los fines en el campo econémico.

Del articulo 36 se analiza, segun lo observado, que el tesorero cumple con 8
responsabilidades de manera adecuada. Sin embargo, la elaboracion del proyecto de balance y
presupuesto no la realiza de manera autobnoma, ya que siempre necesita el apoyo de los demas
miembros del consejo directivo.

Art. 37. Corresponde al Pro-tesorero:

a. Colaborar estrechamente con el tesorero

b. Reemplazar al tesorero en caso de ausencia o impedimento o vacancia del titular

Del articulo 37 se deduce que las funciones del pro-tesorero no se cumplen en su totalidad,
porque se ha observado que, en la practica, la asociacidon no cuenta con una persona que ocupe
formalmente este cargo, a pesar de que el estatuto detalla sus funciones.

Art. 38. Corresponde al fiscal:

a. Vigilar el comportamiento de cada uno de los asociados y de los integrantes de los
organos directivos.

b. Denunciar con las correspondientes pruebas las infracciones que pudieran cometer los
asociados o los integrantes de los 6rganos directivos.

c. Presidir y asesorar a la comision de procesos administrativos que realicen acciones de
investigacion.

d. Supervisar el buen uso y conservacion de los bienes de la asociacion.

e. Elfiscal es llamado en verificar el grado normal del aguardiente, es decir, debe ser de
20° 0 50%, nivel interno y en las tiendas de expendio para no desacreditar la reputacion
del producto mediante el uso de alcoholimetro, con conocimiento de la DIGESA.

Del articulo 38 se deduce, segtin lo observado, que el fiscal cumple con 3 de las 5 funciones

asignadas. No cumple con las funciones de denunciar con pruebas las infraccione que pudieran
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cometer los asociados o los integrantes de los dérganos directivos, ni con la de presidir y asesorar a
la comision de procesos administrativos que realicen acciones de investigacion. Esto se debe, por
una parte, a que evitar denuncias permite mantener una buena relacion con los demas miembros
de la asociacion y, por otra parte, a que el fiscal puede generar conflictos con la junta directiva.
Art. 39. Corresponde a los vocales:

a. Colaborar con los otros miembros del consejo directivo.

b. Hacer la notificacion a los asociados para las asambleas generales y al consejo directivo
para las sesiones respectivas.

c. Reemplazar a los miembros directivos en casos de ausencia, impedimento o vacancia.

d. Organizar y llevar a cabo las actividades sociales, culturales, deportivas, etc. Que
permitan estrechar los lazos de fraternidad y solidaridad, asi como organizar las

actividades de capacitacion de los asociados.

Por ultimo, del articulo 39 se deduce, segun lo observado, que los cuatro vocales cumplen
con 3 de las 4 responsabilidades asignadas. La tnica funcion que no se ha observado es la de
reemplazar a los miembros directivos en caso de ausencia, impedimento o vacancia, ya que en esta
experiencia no se ha presentado dicha situacion. Sin embargo, podria darse en el futuro, por
ejemplo, si algin miembro se encuentra con problemas de salud.

De acuerdo con las funciones establecidas para los miembros del consejo directivo en el
estatuto y reglamento interno de la asociacion, se plantea que estos garantizan una gestion
organizada y responsable a través de la propia asociacion.
2.2.3.5. Tierras de la asociacion

Los informantes manifiestan que la asociacion posee la titularidad de las tierras, ya que los
miembros son duefios netos al contar con un solo titulo de propiedad en forma global, tal como se

manifiestan en las siguientes entrevistas:



“Practicamente esta conducido desde el afio 1996 por la asociacion y es por eso a partir de
ahi sale el titulo de propiedad con nombre de la asociacion de productores en forma global”
(Roberto Medina, 70 afios).

“Estamos asociados por la compra de terreno, el terreno han comprado en forma asociada
y los que sembramos cafia estamos por el molino y por la destilaria. O sea, la asociacion
ha nacido porque han comprado en forma asociativa, entre varias personas de ahi ha nacido
la asociacion. Como en la hacienda han dejado la molienda, de ahi empezaron organizarse
y permanecieron esa molienda pe. A nosotros lo que nos hace respetar nuestro estatuto,
nuestra personeria juridica. Tenemos personeria juridica con eso no mas hacemos
prevalecer nuestra propiedad de nuestra asociacion. En eso indicada que somos asociados
y nos hacemos reconocer como asociados de productores agropecuarios. Entonces, ahorita
estamos inscritos legalmente bajo la norma estamos. Tenemos titulo de propiedad de
manera global, de todo ya pe” (Demetrio Najarro, 56 afios).

“Tenemos titulo en forma asociada, de los cuales ahora los que somos herederos ya nos
esta titulando el presidente de la asociacion. La asociacion nace, antiguamente en tiempo
de Velazco Alvarado habia hacendados, desde que han comprado terreno con ganados y
algunos han trabajado para pagar al hacendado como mi papa. De ahi se han juntado todos
los que han comprado y han seguido utilizando la molienda (Ramon Solar, 49 afios, 2024).
“Tiene titulo colectivo para toda la asociacion” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Tenemos nuestros papeles en global. Cada uno tienen un documento matriz donde
menciona que todos los socios hay tienen su nombre de tanto tanto le toca a cada socio.
Con eso esta en global” (Lucia Céspedes, 50 afos).

“Todo es de la asociacion. Ahorita hay un solo titulo. Nadie tiene titulo cada uno, claro
tienen su compra y venta, pero titulo nadie tiene. Ahorita el titulo es de la asociacion, el

duefio legal” (Ronald Aquise, 45 afios).
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“Es un titulo de propiedad global. Tenemos certificado de posesion no mas” (Marina

Torres, 61 anos).

“Nadie tiene titulo de propiedad. Solo la asociacion es duefio de estas tierras. O sea,

tenemos certificado de posicion cada uno, pero no titulo. Con ese certificado puedes vender

a otras personas haciendo una compra y venta” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Kunan chakchan tituluga llapa sociopa globalyaragmi. Mana tituluga kanraqchu. Chacra

rantisqaypas venta escriturawan kachkan, juezwan ruwachimuni. Presidentefiataq yaykun

chay venta escriturapi como testigo” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Claro, Pulcay tiene titulo de propiedad en global pe. Como anterior han comprado 34

socios, a nombre de ellos no ma esta el titulo de propiedad ahorita” (Claudio Torres, 44

anos).

De los datos se deduce que la tenencia de las tierras es de caracter colectivo, ya que tienen
un solo titulo de propiedad de todos los miembros de la asociacion. A pesar que cada familia tiene
un certificado de posesion de las parcelas de tierras y un documento que avale la compra y venta,
la propiedad de la tierra pertenece a la asociacion como entidad colectiva. Debido a que los 34
socios fundadores han adquirido estas tierras del hacendado.

De la misma manera, los asociados enfrentan problemas de limitacion de tierras con la
Comunidad Campesina 24 de Octubre. Este problema, que esta ocurriendo desde los afios
anteriores y continua hasta la actualidad, se sigue presenciando a través de un proceso judicial,
como lo indican los siguientes informantes:

“Toda esta propiedad es comprado por los 34 accionistas ya, y por el afio 1992 mas o menos

se gesta el reconocimiento de las comunidades campesinas. Entonces en esos afios se

reconoce la comunidad campesina de 24 de octubre y alli practicamente por una situacion

erronea, involuntaria se han abarcado una buena parte de la propiedad de los compradores.



Entonces este para hacer la defensa formal en 1996 se crea la asociacion de productores
agropecuarios del valle Pulcay-Parcco” (Roberto Medina, 70 afios).

“Si tenemos problemas internos pe. Nos invadié a nosotros comunidades vecinas, caso
Pumachuco nos ha invadido. Arriba, area libre estaba pe, nadie no tenia duefio, todos los
socios no nos habiamos repartido todavia. La parcelacion antes habian hecho pe ciertas
zonas productivas no mas. Por ejemplo, de Parcco, desde Paccayhuaycco para abajo hay
camino antiguo de ahi no mas era distribucion, los productores antes se han distribuido. De
ese camino antes que era para arriba todo era libre, Machaccohuay también era libre, los
cerros también eran libre. Asociacion todo eso administraba. Eso es lo que han
aprovechado comunidad sin antes de distribuirnos. Cuando habia problemas algunos
empezamos agarrarse parcela, otros empezaron comprar de la asociacidon misma para
fondos de la asociacion y con esa plata hacer juicio diciendo porque nos quieren quitar
otras comunidades. Ahorita estamos en juicio por eso con la comunidad de Pumachucho”
(Demetrio Najarro, 56 afos).

“Si hay problemas con los comuneros, ahorita estamos en juicio pe. Hay una invasion que
nos han invadido de la compra que han comprado nuestros padres, ahora estdn en juicio
con dos comunidades tanto Pumachuco y Erapampa” (Ramon Solar, 49 afios, 2024).

“Si hay problemas con la comunidad y estamos en juicio con la comunidad campesina 24
de octubre de Pumachuco” (Carlos Najarro, 58 afos).

“Si tenemos problemas con Pumachuco, nos ha invadido del limitrofe” (Lucia Céspedes,
50 afios).

“En conflicto no hay nada todavia, solo estamos en juicio con Pumachuco” (Ronald
Aquise, 45 afios).

“No tenemos problemas. Limitrofes si, con Pumachuco y Simpe” (Marina Torres, 61 afios).
“La comunidad de Pumachuco ha empezado un juicio hacia nosotros diciendo que no nos

pertenece cierta parte. Diciendo que la asociacion tiene que probar su propiedad. Pero esto
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es una compra y venta desde nuestros padres, les cuesta su plata. Esto en si es una posicion

antigua y es una asociacion que no es de 1 no mas” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Kachkanmi problemaqa. Margen derechapin juiciupi kachkaniku con la comunidad 24 de

octubre de Pumachuco. Por ejemplo, musugkuchuta comunidad de Simpe yaykumuchkara,

hinaptin Nugayku ganaruniku juiciupi. Chaymi chayraq musugkuchupiqa tarpuchkanku.

Kanan kay margen derechapifataq hina juiciupi kachkaniku” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Siempre habia problemas por limites con los colindantes” (Claudio Torres, 44 afios).

Segun las evidencias encontradas, se deduce que todos los asociados muestran un interés
por defender sus tierras ante posibles invasiones, debido a que estas son de propiedad colectiva.
Entonces, para enfrentar la amenaza de invasion de sus tierras, exactamente en el margen derecho,
la asociacion esta respondiendo mediante un proceso judicial en la provincia de Abancay, que
trasciende hasta estos dias.

2.3. TECNOLOGIAS MIXTAS
2.3.1. Tecnologias tradicionales de uso colectivo
2.3.1.1. Tonel de madera

En lo que se refiere a tonel de madera, segtin los informantes, se utiliza para la fermentacion
de la chicha. También, ellos comentan que esta herramienta es propiedad de la asociacion y que
esta fabricada a partir de la madera de arbol llamado Pati, tal como se indican en las siguientes
intervenciones:

“Hay toneles de madera de aca de la zona hechas de Pati. La asociacion tiene toneles y

todos pueden utilizar esos toneles. Es que los toneles utilizaban nuestros padres todavia y

es adecuado para fermentar la chicha. También utilizamos cilindros de pléstico para

fermentar cuando llena a los toneles” (Roberto Medina, 70 afios).

“Tonel sirve para hacer madurar el caldo de cafia. La madera es de paty. Esa madera es

mas practico, especialmente, para hacer madurar la chicha y aparte de eso casi no revienta.



Mantiene peso todo pe porque para esa cantidad no hay otro recipiente pe, en otro recipiente
la chicha puede reventar. Hacen madurar también en cilindros, pero es poco no mas pe, no
hay para esa cantidad de recipiente para comprar. Y mas rapido en esa madera madura la
chicha y es calientito. No descansa esos toneles, estd permanente, sacan y otro ya esta
entrando pe. Nos faltan, por eso hay veces chicha sobra y estan haciendo madurar en timbus
ya pe. Y cuando descansa no debe secar ese tonel, cuando esta seca se raja. Debe estar
mojado no mas, aunque sea agua hay que poner” (Demetrio Najarro, 56 afios).

“Tonel sirve para hacer fermentar la chicha. La ventaja de utilizar es que, si tG haces
fermentar en otro recipiente, no mantiene el calor pe. Por el hecho de que es de madera
mantiene la temperatura, calorcito pe, mas o menos 4 dias va estar calientecito todavia no
va enfriar rapidito. De los 5 dias ya baja lo que esta caliente, tibio ya pe y en 8 dias va estar
totalmente frio ya pe. Para mantener diariamente tiene que estar con chicha pe, porque
cuando estéa vacio se raja. Diario tiene que estar chicha y si no hay chicha, agua pones para
que se mantenga pe. Los toneles son de la asociacion” (Ramoén Solar, 49 afios).

“Los toneles son para hacer fermentar el jugo de cafia. El tonel se hace en el mismo valle,
a veces también hacen en las carpinterias y es de paty. Todos los toneles siempre tienen
que estar con agua, permanentemente, sino se raja. Todos utilizamos los toneles” (Carlos
Najarro, 58 afos).

“Tonel es de la asociacion pe, sirve para madurar la chicha (Lucia Céspedes, 50 afios).

En el tonel ahi fermenta la chicha. Es algo ecologico pe. Cuando un socio quiere utilizar
debe ver si hay toneles vacios o tiene que coordinar con los otros socios para que hagan
fermentar juntos. También, si no hay toneles tienes que hacer fermentar en cilindros”
(Ronald Aquise, 45 afios).

“Se hace fermentar en toneles hecha de madera de Paty. De la asociacion es” (Marina

Torres, 61 anos).
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“Ahi es donde se fermenta la chicha. Después de hacer hervir se hace pasar a los toneles.

Si esta sobrando toneles te haces fermentar, sino en cilindros. Por ejemplo, yo ayer estaba

lleno los toneles, entonces tenia que conseguir cilindros” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Tonelga aqa qillpunaykipaqmi, chaypin aga puqun riki. Llapaykupan chayqa

tonelkunaga” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Para hacer fermentar la chicha. Nos pertenece a todos los socios” (Claudio Torres, 44

anos).

A la luz de los datos recopilados se deduce que el tonel fabricada a partir de la madera del
arbol pati se utiliza especificamente para fermentar la chicha, una vez que el jugo de cafia ha sido
hervido. También, para mantener adecuadamente, el tonel debe mantenerse himedo con la chicha.
2.3.1.2. Alambique

Con referencia al alambique, que tiene sus partes importantes como la falca y el serpentin,
se utiliza principalmente para destilar y sacar el producto final del cafiazo. Ademas, esta tecnologia
de destilacion es utilizada por todos los socios. Las entrevistan afirman que:

“Nuestro alambique es de cobre. Siempre se hace mantenimiento también a la falca,

siempre cuando escapa el calor por los huecos no se destila correctamente. Para eso

tenemos que hacer mantenimiento, siempre estamos al tanto para arreglar nuestra falca. En

el serpentin se hace enfriar el vapor caliente de aguardiente” (Roberto Medina, 70 afios).

“La falca de cobre sirve para destilar. Ahi hacemos hervir chicha para que salgue trago.

Por debajo de la falca se pone fuego con bagazo mismo de la cafia y de ahi sale vapor de

chicha. Esa falca tiene sus partes. En falca hacer hervir chica y de ahi sale el vapor no mas.

Ese vapor sale mediante una tuberia de bronce y baja al enfriador del serpiente. Hay un

enfriador que se llama serpiente en un tanque donde con agua enfria, hay enfria y de ahi

recién baja el alcohol” (Demetrio Najarro, 56 afios).
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“Falca sirve para sacar trago. La falca tiene su serpentin, eso se llama su enfriadora. Con
tanta temperatura esta saliendo trago, en serpiente con agua, como un serpiente que esta
enrollado asi pe a su arribita hay un enfriador con agua y el trago hay esta saliendo frio ya
pe, ya no caliente. Esta saliendo de la falca, por su cuello esta pasando al serpiente arriba
con el agua y el agua mismo esta haciendo enfriar. Pertenece a la asociacion” (Ramon
Solar, 49 afios).

“La falca sirve para destilar y el serpentin es donde se hace enfriar aguardiente con agua.
Todos podemos destilar” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Ahi en falca hacen hervir la chicha para que salgue el trago, como se llama tiene su
enfriadora y tubos que pasan el trago. Si, eso es de todos nosotros” (Lucia Céspedes, 50
anos).

“En falca se hierbe la chicha para que salgue el trago. A veces existe escape y lo tapamos
con pantaldn jeans y pegamento. Si es de la asociacion” (Ronald Aquise, 45 afios).

“De ahi se saca el cafiazo para consumir. Ahi esta falca, serpentin que dicen para enfriar el
cafiazo caliente. Si, todos somos duefios” (Marina Torres, 61 afios).

“Falca le llaman a la que hacen hervir a altas temperaturas para que salga cafiazo mediante
vapor por tuberias. Pero cafiazo sale frio ya, porque hay un enfriador que llaman serpiente.
Eso es de la asociacidn, cualquier persona socio puede destilar” (Juan Vilbao, 76 aios).
“Falca es para la destilaciéon. Como sabes, todos estamos utilizando falca” (Victor T.
Vilchez, 66 anos).

“Alambique lo que dicen utilizamos para destilar. Ahi esta falca, serpentin todo esas cosas.
Si, mas que nada es toda la asociacion” (Claudio Torres, 44 afios).

Con base en la informacion obtenida se muestran que el alambique como tecnologia se

utiliza principalmente para destilar aguardiente de cafa. Este tiene sus partes principales como la
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falca donde se hierve la chicha, el tubo donde pasa el vapor de aguardiente, serpentin donde se
enfria el aguardiente con agua.

De acuerdo con la observacion de campo, el tonel de madera y el alambique son tecnologias
tradicionales utilizadas por todas las familias que forman parte de la asociacion. Estas dos
tecnologias se utilizan desde que fueron adquiridas después de la reforma agraria y se continiia
utilizando hasta la actualidad.

2.3.2. Tecnologias modernas de uso colectivo
2.3.2.1. Molino con motor

Con relacion al molino que funciona con motor, este se utiliza para triturar la cafa y extraer
su jugo. Ademas, el molino es utilizado por todos los socios para sacar el producto del aguardiente
de cafia. Las siguientes respuestas lo confirman:

“Antes en la molienda se hacia con un molino que actuaba con la fuerza del agua,

hidraulico, con la caida del agua no ma. Esto hasta mas o menos 2007 a 2008. A partir de

aquel entonces nos hemos propuesto moler ehh con un nuevo molino ya adaptado con un

motorcito estacionario. Esto también se esta utilizando para facilitar un poco el trabajo”

(Roberto Medina, 70 afios).

“El molino sirve para moler cafia y utilizamos con motor a gasolina eso. Antes era

hidraulico, ahora ya no utilizamos con hidraulico porque no nos abastece agua pe. Este

motor, a la vez, saca mas jugo. Con el molino actual solamente una pasada no mas damos,

ya no repetimos. Hidraulico antes, primera fase sacabamos y segunda todavia haciamos

pasar” (Demetrio Najarro, 56 afos).

“El molino utilizamos para triturar la cafia y sacar su jugo. Utilizamos molino con motor

porque hoy en dia el agua esta secando, ya no es como antes con agua funcionaba molino

y tenia mucha fuerza. En tiempo de invierno ese molino puede funcionar, pero en agosto

no hay agua, solamente para riego no mas se esta utilizando (Ramoén Solar, 49 afios).
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Funciona con combustible a petréleo se utiliza molino de marca colombiana. Antes habia
poca area de cultivo y el molido era hidraulico y se ha aumentado el area de cultivo se ha
pasado a motor” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Ahora utilizamos molino con motor porque el agua esta escaseando. El molino con el agua
era mas rico y no gastabas plata pe como en combustible, pero ahora esta escaseando el
agua” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“La maquina saca todo el juego de la cafa, toda la cafa. La asociacion es duefio de la
maquina” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Igual pasa con la molienda, todos molemos. Moler cafia se hace todo con molino y con
motor nada mas” (Marina Torres, 61 afios).

“La municipalidad ha ayudado comprar motor a la asociacion mas o menos en el afio 2008.
Desde ahi utilizamos molino con motor no ma ya” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Kunanga molino con motor y petroleo ya. Llapaykuya molinuga” (Victor T. Vilchez, 66
anos).

“También molino como decia, ahora todo a motor no mas ya. Antes se perdia agua como
todos los dias se molia, pero ahora hay facilidad con el motor a combustible. Antes
funcionaba el molino con agua. También hemos visto conveniente cambiar a molino con
motor por tema de la escases del agua” (Claudio Torres, 44 afios).

Queda evidenciado por todos los informantes que utilizan molino a motor para extraer el
jugo de cafia. A pesar que recuerdan el molino que funcionaba con la fuerza del agua, prefieren
seguir utilizando el molino que funciona con motor, porque facilita el proceso de extraccion.
2.3.2.2. Pailas y tinas

En lo concerniente a las pailas, este sirve para hacer hervir el jugo de cafia una vez que se

haya extraido, mientras las tinas se utilizan para hacer enfriar el jugo de cafia hervida. De la misma



93

manera, esta herramienta utilizada por cualquier socio que pertenece a la asociacion. Esta
afirmacion se respalda con las siguientes entrevistas:
“Hay pailas para hacer hervir el jugo de cafia. Ahora nosotros tenemos pailas de acero
inoxidable, en cambio nuestros padres han utilizado de cobre todavia, hasta hace poco
estabamos utilizando, pero decidimos comprar pailas de acero inoxidable, asi como el
molino que funciona con motor. Las tinas, ya también, utilizamos para hacer enfriar lo que
ya esta hervido” (Roberto Medina, 70 afios).
“Paila sirve para hacer hervir jugo de cana. Como la cafia es dulce, ese material es
especialmente para hacer hervir. El jugo de cafia hacemos hervir con el bagazo mismo de
la cafia. Cuando hacen moler, cualquier socio puede hacer hervir en las pailas y hacer
enfriar en las tinas” (Demetrio Najarro, 56 afos).
“Para hacer hervir es, aunque sea que sea cuadrada o rectangular es paila. Pero para hacer
enfriar puede ser rectangular, cuadrado o redondo eso es tina. Paila es especial para hacer
hervir la chicha en esa cantidad, si usaria ollitas cuantas ollas utilizarias y también lo hacer
hervir en 2 horas, 3 horas vas a quitar tu tiempo pe. Entonces en uno solo tiene que a ver
completo para todo el dia lo que se esta moliéndose” (Ramoén Solar, 49 afios).
“Se hace hervir el jugo de cafia en pailas de acero inoxidable y se hace enfriar en tinas. Hay
en forma rectangular y cuadrada y esas pailas hemos adquirido todo los socios” (Carlos
Najarro, 58 afos).
“En pailas hacemos hervir jugo de cafna pe. Pero en tinas hacemos enfriar. Si es de la
asociacion” (Lucia Céspedes, 50 afios).
“Las pailas es para hacer hervir la cafia. Eso hacemos limpieza en cada molienda, asi como

molino y otros. Igual las tinas también” (Ronald Aquise, 45 afios).
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“Sirve para hacer hervir cafa, sino se malogra el jugo de cafia cuando no haces hervir. Todo
eso es de la asociacion, pero tienes que solicitar para moler al presidente. Después de hacer
hervir haces enfriar en una tina grande” (Marina Torres, 61 afios).

“Las pailas como has visto son de diferentes tamafios y pertenece a la asociacion. Paila es
para hacer hervir el jugo de cafia nada mas y para pasarlo el caldo es la tina” (Juan Vilbao,
76 afios).

“Pailaga jugo tinpuchinaykipaqmi. Tinapifiataq chiriachinapaq. Chaypas lliu sociopaya”

(Victor T. Vilchez, 66 afos).

“Esas tinas pe antes le llamaban pailas que servia para hacer hervir cafia. Claro, es de todos

nosotros” (Claudio Torres, 44 afios).

En funcion de los datos recolectados se deduce que la pailas y tinas son tecnologias
esenciales en el proceso de produccion de cafia. Las pailas en forma cuadrada, rectangular o
embudo, se utilizan para hacer hervir el jugo de cafa y son mas pequefias que la tina enfriadora.
Las tinas, por su parte, generalmente rectangulares, se utilizan para enfriar el jugo de cafia hervida
y tienen mayor capacidad de almacenamiento.

2.3.2.3. Alcoholimetro

.Qué hace el alcoholimetro?

El alcoholimetro, como tecnologia moderna, se utiliza para medir el grado del alcohol.
Sobre esto, los entrevistados confirman:

“Alcalimetro se utiliza para medir el grado del alcohol. Con eso medimos el grado, para el

consumo humano. El trago comercial que estamos sacando aca y de acuerdo que hemos

hecho registrar con registros sanitarios para el consumo es de 45 % de alcohol y en grados

equivale a 19 grados de alcohol” (Roberto Medina, 70 afios).

“Sirve para medir el grado del alcohol. Con eso graduamos el alcohol porque alcohol sale

depende sale también como te digo, a veces cafia es dulce o chicha estd fuerte, entonces



hay veces sale 90-95 grados. Si la chicha esta con poco dulce, hay veces lo meten agua asi
pe, entonces 80 grados asi no mas. Cuando primer alcohol el primero que sale, ahi tienes
que esperar con alcoholimetro para saber con cuanto esta saliendo, eso se llama fiawin (su
0jo). Tienes que estar al tanto en un recipiente tienes que recibir eso para saber con cuanto
esta saliendo tu alcohol. Ahi sabes mas o menos cuanto sale alcohol, si sale por ejemplo
con 80-85 grados, tu trago va salir menos; si sale 90 vas a sacar mas cantidad de alcohol, o
sea mas trago. De ahi lo que baja el grado también tienes que medir con alcoholimetro pe,
cuanto ya esta. Por ejemplo, sale 90 grados, ya de 2 horas 60 y mas horas 40 asi baja pe.
Eso tiene tienes que controlar pe, si llega hasta 20 sigue alcohol todavia y si sale 8-5 asi,
eso se llama supia dicen aca, o sea es menos grado casi poco ya no tiene mucho alcohol.
Eso tienes que sacar en otro recipiente para graduar ya. Lo que sale ese supia eso sale mas
ya, mas cantidad agua ya sale. Y cuando sale de 20 para arriba poco no mas sale. De ahi si
llega 5-8 tienes que separar a un recipiente para que, con ese alto grado, 90 asi, combines
ya con eso, y todo eso se controla con alcoholimetro pe” (Demetrio Najarro, 56 afios).
“Cada uno, los que estan moliendo tiene su alcoholimetro” (Ramoén Solar, 49 afios).

“Para graduar se utiliza alcoholimetro” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Con alcoholimetro mides el grado de cafiazo para sacar en 19 grados para consumo, para
mercado. Para eso con la supia preparan pe, no con agua ni con otra cosa. Algunos dicen
agua han aumentado, eso no. O sea que la supia sale como agua destilada, el ultimo grado
que sale hasta 9, 4 asi sale” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Con alcoholimetro se mide el grado del alcohol pe (Ronald Aquise, 45 afos).

El alcoholimetro que dicen, eso es para medir el grado de alcohol” (Marina Torres, 61
anos).

“Alcoholimetro dicen al que mide el grado del alcohol” (Juan Vilbao, 76 afios).
“Alcoholimetro para medir el grado del cafiazo pe” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Alcoholimetro también utilizamos para hacer medir pe” (Claudio Torres, 44 afios).
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Acorde a los datos encontrados se muestra que el alcoholimetro se utiliza especificamente
para graduar el grado de alcohol. Durante el proceso de destilacion, el alcohol se obtiene con
diferentes grados, comenzando primero aproximadamente en 90 ° y luego disminuyendo
progresivamente hasta menos de 20°. Una vez que estos grados se mezclan, el alcoholimetro
cumple un papel de medir el nivel de alcohol adecuado para el consumo humano, generalmente
entre 19° y 20°.

Finalmente, de acuerdo con la observacion de campo, se identificd que el molino, las pailas,
las tinas y el alcoholimetro constituyen tecnologias modernas de uso colectivo. Es decir, estos
equipos estan disponibles para el uso de todas las familias asociadas, ya que forman parte de los
bienes compartidos que pertenecen a la asociacion.

2.3.3. Tecnologias mixtas de uso familiar
2.3.3.1. Pico

Elpico, como herramienta en las labores agricolas relacionados al cultivo de cafa, se utiliza
para diferentes actividades, segin indican los informantes:

“Pico utilizamos para las actividades de abrir zanja, para deshierbar y otros utilizan para

quebrar cafia. Yo mas que nada utilizo machete en vez de pico (Roberto Medina, 70 afios).

El pico sirve para deshierbe, para abrir surcos, para riego, para quebrar cafia. Ahora casi

generalmente quebramos con pico mas que nada, antes habia especialmente lampa para

quebrar, quebrador. Pero ahora todo es pico, por ejemplo, cuando el terreno es cascajo

(pedregoso). Y el pico es una herramienta que es adecuado para ese corte de cafia, es fierro

duro y la vez no se rompe pe. Con lampa, por ejemplo, se sale de su cabo (mango de la

lampa) y ahi pierdes tiempo, chafle (machete) por ejemplo cuando haces chocar una piedra

se malogra. Pico es mas practico para quiebre de cafia” (Demetrio Najarro, 56 anos).
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“El pico sirve para aperturar surco, para regar, deshierbar, para desmontar. Pico es
adecuando por lo que tiene peso en vez que lampa casi pico y azadoén utilizamos pe”
(Ramon Solar, 49 afios).

“Pico o lampa es adecuado para deshierbar para que no se deteriore la cafia cuando se

quema la mala hierba. En la cosecha de cafia, el pico es mas manejable para sacar desde la

base y con machete el corte es arriba no mas y es perjudicial” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Pico utilizamos para cortar y para halmeo” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Pico para hacer surco, cortar cafia y para deshierbe” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Para sacar las hierbas y algunos utilizan para cortar cafia. Nosotros utilizamos para

deshierbe mas que nada” (Marina Torres, 61 afios).

“Pico es bien util para trabajo manual cuando se abre la zanja y también para sacar hierbas

lo utilizan algunos” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Utilizaniku ya. Kafia halmeanapaq utaq huacho kichanapaq. Siempre pikuchaga sirvikun

kaypiga” (Victor T. Vilchez, 66 afos).

“Pico normalmente utilizamos para deshierbar, surcos también abre con pico cuando haces

trabajar con personal, quebrar cafia todo eso pe” (Claudio Torres, 44 afos).

Con respecto al dato obtenido, el pico se utiliza en las actividades de la chacra
principalmente para abrir zanja para plantar la cafia, deshierbar, desmontar y facilitar el riego de
la cafia. Por lo general, esta herramienta es utilizada por las familias y peones en las chacras.
2.3.3.2. Machete

Con respecto al machete, los entrevistados indican que esta herramienta se utiliza
especificamente para quebrar y mondar la cafa de azdcar. Tal como indican en las siguientes
respuestas:

“Utilizamos como te decia para mondar y quebrar principalmente. Como machete es mas

practico ahora ya utilizamos. Antes nuestros padres no utilizaban machete sino corvos asi,
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es que en ese tiempo no habia machete. También utilizaban lampa hecha especialmente
para quebrar, pero ahora ya no se utilizan, todo es machete” (Roberto Medina, 70 afios).
“Machete utilizamos para mondar, desojar cafia y quiebre también utilizan algunos. Es una
herramienta adecuada y es mas liviano, en cambio corvo por ejemplo no te permite avanzar
rapido. Chafle (machete) si pe es mas facil y como es puntiagudo no mas” (Demetrio
Najarro, 56 afios).

“Machete es para cortar cafia, desmontar también” (Ramon Solar, 49 afios).

“La cosecha se hace con machete, lampa especial para eso o con pico. Después de cortar
la cafia se deshoja con machete. Machete es facil de utilizar en vez de otra herramienta”
(Carlos Najarro, 58 anos).

“Machete como te digo es para cortar cafla y con eso también pelas las hojas, o sea lo
calateas” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Machete se utiliza para corte de cafa pe para quebrar y mondar (Ronald Aquise, 45 afios).
Como es facil de utilizar el chafle, se utiliza para quebrar y mondar cafia. En eso mas que
nada utilizamos chafle” (Marina Torres, 61 afos).

“Se quiebra la cana con machete. Otros antes hacian con lampa filuda, con mangos grandes,
pero ahora con machete no mas” (Juan Vilbao, 76 afos).

“Machete para quebrar, para mondar” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Como te digo, machete también se utiliza para cortar cafia” (Claudio Torres, 44 afios).
De los datos encontrados se analiza que el machete como herramienta es muy utilizada al

momento de quebrar y mondar la cafia. Con el machete se corta cafia desde la base, llamado

también quebrado, y luego se retiran las hojas conocido como mondado de cafia.
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2.3.3.3. Retroexcavadora
Respecto a la retroexcavadora, segiin lo que sefialan los informantes, se utiliza para abrir
zanjas. Esta maquina facilita el trabajo, debido a que permite realizar trabajos en menos tiempo y
menor necesidad de personal de trabajo. Las siguientes entrevistas lo confirman:
“En la plantacion de la cafia se realiza de dos maneras. Uno con la ayuda de la maquinaria
y otro lo hacemos con mano de obra nada mas. Para ello, una vez que el terreno esté
preparado hay que hacer la surcacion con la ayuda de la maquinaria, una pequefia retro, o
también se hace de forma manual, el pedn lo hace con azadon y pico. A veces la maquinaria
lo hace mucho mas. Eso favorece muy bien porque la tierra estd movida, distribuye en la
parte del medio. La plantacion se coloca en un surco mucho mas ancho y se desarrolla
mucho mas mejor que en forma manual” (Roberto Medina, 70 afios).
“Utilizamos retroexcavadora mas adecuado para abrir surco y para hacer desmonte. Mas
rapido hace, mas ancho y mas profundo que mano de obra” (Demetrio Najarro, 56 afios).
“Se utiliza rascacho para abrir zanja, puede botar piedras asi. Mayor porcentaje utilizan
porque se hace un solo gasto pe, en pedn gastas mas. Por ejemplo, apenas harias una
semana con 5 peones 1 mamon pe, en cambio retroexcavadora la ufiita no mas saca un
huacho pe y en un dia te lo puede hacer 1 mamon hasta 2 mamones y haces un solo gasto”
(Ramon Solar, 49 afios).
“Se utiliza la retroexcavadora por la facilidad de hacer rapido, porque a mano dificil se
hace. Es rapido y menor costo también” (Carlos Najarro, 58 afios).
“Para la preparacion del terreno, abrir zanja con la retroexcavadora, antes se realizaba a
mano, pero ahora tltimo le hecho hacer con la retroexcavadora” (Lucia Céspedes, 50 afios).
“La retroexcavadora utilizamos para surcar. Con eso se agiliza el trabajo pe” (Ronald

Aquise, 45 afios).
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“Ahora todo es maquina. Retroexcavadora y camion se utilizan actualmente. No como

antes se utilizaba pedn para hacer surco y mulas para trasladar cafa” (Marina Torres, 61

anos).

“Ah, maquinaria hemos acostumbrado casi la mayoria por la facilidad de trabajo también”

(Juan Vilbao, 76 afios).

“Surku kichanapaga kunanga reemplazarunfia maquinaria riki” (Victor T. Vilchez, 66

anos).

“Mas que nada utilizamos retro ahora para surcar. También mas facil pe. En personal gastas

casi igual, pero se demora mas, en cambio retro menos tiempo hace” (Claudio Torres, 44

anos).

Conforme a los datos registrados se plantea que la retroexcavadora es una maquina que
facilita el trabajo al momento de abrir zanjas para la plantacién de cafia. La maquinaria es mas
eficiente en comparacion con el trabajo manual, ya que permite realiza el trabajo en menor tiempo
y con mayor rendimiento. Ademas, en costos, la diferencia entre utilizar maquinaria y contratar
personal es minima e incluso puede resultar mas econéomica. Por ejemplo, si 5 peones pueden
tardar abrir zanja una tarea del terreno, conocida por las familias como mamon, la retroexcavadora
puede completar el mismo trabajo e incluso el de 2 tareas, reduciendo atin mas los gastos.
2.3.3.4. Camion de carga

Por otro lado, seglin los entrevistados, el traslado de la cafia se realiza principalmente en
camiones de carga. Desde que se ha construido la carretera, el camion se ha convertido en la opcion
mas utilizada para facilitar el traslado.

“En la actualidad ya con la presencia de la construcciéon de la carretera, casi todas las
chacritas tienen acceso a la carretera y el traslado ya es con camion y ya no es con mula

como antes” (Roberto Medina, 70 afios).
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“Ahora llevan con carro no ma ya, antes llevaban con mula cuando no habia carro. Ahora
después de mondar llevan puro camién” (Demetrio Najarro, 56 afios).
“Antes llevaban en mula, pero ahora se traslada en carro no ma ya pe. Cuando llevaban con
mula, antes era por tareas pe de 4 a 5 viajes llevaba un cargador, y ahora vamos con carro
digamos con 15 personas en un dia no ma le hacemos y eso le llevamos para moler no ma
ya” (Ramoén Solar, 49 afios).
“De la chacra al molino se transporta con camion. Hasta los afios atras se movia con mula,
ahora la carretera ha llegado a casi todas las chacras por eso trasladan con camién y nadie
ya lleva en mula” (Carlos Najarro, 58 afos).
“Ahora todo es carro. Un camion grande llenecito de cafa alcanza para una molienda”

(Lucia Céspedes, 50 afios).

“En traslado, anteriormente trabajabamos con mulas, de ahi se abrio carreteras y ahora todo

es con camion pe” (Ronald Aquise, 45 afos).

“Antes pe trasladaban a mula, ahora todo es carro” (Marina Torres, 61 afios).

“En el traslado es generalmente en camion. Después de quebrar la cafa se traslada con

camion” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Kunanga carrollafian reemplazaron. Nawpaq mulawan aparaku riki” (Victor T. Vilchez,

66 afios).

“Ahora para trasladar la cafia es puro camién pe. Ahora ya tenemos acceso mas que nada,

anteriormente no se habia construido carretera todavia y cargdbamos pura mula pe”

(Claudio Torres, 44 anos).

Seglin los resultados obtenidos, el traslado de cafia se realiza actualmente mediante
camiones de carga. Aunque los entrevistados recuerdan que antes de la construccion de la carretera

el traslado se hacia con mulas, hoy en dia los camiones han reemplazado a esta forma de

transportar, ya que existe mayor facilidad y rapidez. Por ejemplo, por un lado, un camion lleno de



102

cafia equivale a 1 molienda, por otro lado, 2 camiones llenos equivalen para una destilacion. En
comparacion, 12 cargas de mula equivalian a 1 camiéon o una molienda, asi como 24 cargas
equivalia una destilacion.

De la misma manera, con el uso del camion se realiza en menos tiempo, aunque requiere
mayor nimero de peones para cargar y descargar. Mientras, el traslado con mulas se necesitaba 2
peones, pero se hacia en varios dias.
2.3.3.5. Cilindros de plastico

En cuenta a cilindros de plastico, estos se utilizan para almacenar la chicha de cafia, asi
como el aguardiente. Cada uno de las familias consigue sus propios cilindros mediante préstamos
o por compra de estos mismos. Los informantes mencionan los siguientes:

“Para hacer fermentar la chicha se utiliza también los envases de plastico y para guardar el

canazo. El cilindro tiene una capacidad de 200 litros. Cuando no hay toneles para fermentar

con cilindros depositamos. La asociacion no tiene cilindros. Cada socio nos conseguimos

o bien comprando o prestandose de otra persona en que tienes confianza” (Roberto Medina,

70 afios).

“Sirve para depositar trago. Algunos te prestan y otros no te prestan. Tienes que conseguir

como sea para destilar. Yo, mi cilindro le he prestado a Ratl, recién iré a pedirle. Asi cada

uno se consigue” (Demetrio Najarro, 56 afos).

“Cilindros también cada uno utiliza para recoger trago” (Ramon Solar, 49 afios).

“El aguardiente se recibe en recipientes de cilindros. Recibiendo en cilindros sacamos. Solo

unos cuantos tienen cilindros. No hay de la asociacion misma” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Cilindros utilizan para el trago, ahi guardas el trago. Cilindros, cada socio se consigue.

Yo, por ejemplo, para entrar a destilar tengo que prestarme del que tiene. Tienes que ir a

destilar ya preparado, sino hasta que busques peon también tienes que atender” (Lucia

Céspedes, 50 afios).
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“Cilindros utilizamos para el cafiazo. Cada uno se adquiere cilindros” (Ronald Aquise, 45

anos).

“Ahora cilindros se utilizan mucho. A veces, si no hay tonel, en cilindros se fermenta la

chicha o también se guarda el cafiazo. Para eso si no tienes cilindros tienes que prestarte de

otros o comprarte en la tienda” (Marina Torres, 61 afos).

“Yo, ahora, practicamente estoy utilizando puro cilindro para fermentar. Es que a veces no

alcanza los toneles, entonces obligado tienes que utilizar cilindros de plastico. La

asociacion no tiene cilindros. Tienes que conseguir sino en que vas hacer fermentar tu

chicha” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Cilindruga aga puqunanpaq. Cuando no hay tonel en cilindros hacen fermentar pe. Para

cafiazo se guarda en timbus o cilindro mismo. Eso cada persona se consigue, si quieres te

prestas de los que tienen” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Canazo almacenamos en cilindros. Ese cilindro que entran 20 arrobas pe. Cilindros cada

uno tiene, algunos no tienen. Pero tienen que prestarse aunque sea” (Claudio Torres, 44

anos).

De los datos se deduce que cada familia dedicada a la produccion de aguardiente de cana
obtiene sus propios cilindros de plastico, ya sea mediante préstamos o por compra de estos mismos.
Durante el proceso, estos cilindros cumplen dos funciones: cuando los toneles estan ocupados con
chicha fermentada de otras familias, pueden utilizarse por un tiempo en la fermentacion. Una vez
que la chicha fermentada ha sido destilada, esto mismos se utilizan para su almacenamiento de
aguardiente.

De acuerdo con la observacion, el pico, el machete, la retroexcavadora, el camion de carga
y los cilindros de pléstico representan tecnologias tanto tradicionales como modernas de uso
familiar. Cada familia cuenta con sus propios equipos o, en su defecto, los alquila segiin a sus

necesidades productivas.
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2.4. PRINCIPIOS CULTURALES
2.4.1. Cooperacion
Con respecto a la cooperacion, los informantes destacan que los productores comparten
mediante el uso de las herramientas y maquinarias como también las instalaciones en donde se
encuentran las maquinas, porque pertenece a toda la asociacion. Al respecto se confirma lo
siguiente:
“Compartimos todo lo que son las instalaciones ¢ implementos. Practicamente el legado
que nos han dejado nuestros padres porque nuestros padres han comprado molino,
destiladora, con todo han comprado. Entonces, eso estamos manteniendo y como asociados
seguimos manteniendo. Todos utilizamos por ejemplo molino para moler, a veces algunos
siembran cafia, pero no les gustan moler y prefieren vender su cafia a los compradores entre
ellos estamos yo, Oresteres, Raul, entre otros. Pero todos, practicamente, utilizamos esta
planta como molino, destiladora entre otras cosas” (Roberto Medina, 70 afios).
“Estamos asociados porque tenemos terreno y molino por ese detalle, también nuestra agua
para regar. Eso no mas nos une a nosotros, yo de acuerdo que veo” (Demetrio Najarro, 56
anos).
“Si compartimos molino y esas cosas. Pero algunos no mas muelen permanente y ellos
compran a otros que no hacen moler cafia. De moler puedes moler todos, pero algunos
tienen pequefia cafia no vas a moler pe en 2, 3 dias y los que tienen grande cafia se hacen
en mas dias” (Ramon Solar, 49 afios).
“La tierra y la planta procesadora es colectivo de la asociacion. Y cada agricultor cultiva
cafia desde 1/8va parte de una hectarea hasta 2 hectareas. Entonces, esas maquinas de la
produccién no ma compartimos todos, porque nos pertenece a todos pe. Pero no todos
hacemos moler cafia, hay algunos no ma que hacen moler el resto vendemos cafia mas o

menos a 4 a 5 personas que hacen moler constantemente” (Carlos Najarro, 58 afios).
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“Cada uno realizamos nuestro trabajo juntamente con los peones, pero cuestiones de
molino, pailas, destiladora y todo eso no ma es de la asociacion. Como socios nos falta
todavia organizarnos bien, porque algunos no mas estan permanente moliendo cafia”
(Lucia Céspedes, 50 afios).

“Si. Nos apoyamos, todos muelen su cafia. Yo soy parte de la asociacion, por eso se llama
asociacion de productores valle Pulcay. Cada persona es dependiente de su trabajo, claro
comparten molino, toneles, destiladora, entre otros, pero cada uno trabaja en su chacra. Por
ejemplo, hoy dia trabajarias ti y mafiana yo entro a utilizar todo con mi gente” (Ronald
Aquise, 45 afios).

“Todo maquinarias compartimos. Motor todo esas cosas compartimos” (Marina Torres, 61
anos).

“Todos nos beneficiamos de la molienda y el alambique mas que nada” (Juan Vilbao, 76
anos).

“Normalya ruwakuwaq socio kaspaykiqga. Si kutakuyta munanki solicitanki, asambleapi o
reunionpipas kutakunaykipaq ninayki: facilitaykuwaychiq molinutaya kutakunaypaq. Lliu
socio nin riki: ya paypas kutakuruchun. Mientras que tengas terrenito aunque sea pequeiiito
ya eres socio ya, kafiatapas tarpukuwaqia, kutakuwaqfia. Socio kasqaykiqa ima refaccion
kachkan riki chaypi participanayki” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Compartimos siempre el molino, destiladora y algunas cosas que faltan siempre pe
compartimos” (Claudio Torres, 44 afos).

A partir de los datos recogidos se plantea que los socios comparten los recursos como las
maquinarias, equipos ¢ instalaciones. 6 de los entrevistados indican que comparten estos recursos,
mientras que 4 entrevistados mencionan que, aunque todos comparten los recursos todos, algunos

optan no utilizarlos y prefieren vender su cafa a los socios que muelen y destilan constantemente,
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debido al tamafio reducido de sus parcelas. Todo esto, no implica que hay una ausencia de
cooperacion, sino una decision mas personal que no afecta el acceso de los recursos compartidos.

De acuerdo con las observaciones realizadas, el uso de los recursos compartidos se organiza
mediante un sistema de turnacion. Esto implica que cada familia dispone de determinados dias
para moler su cafia, destilar y obtener el producto final. Para acceder a estos recursos, cada familia
solicita su turno al presidente de la asociacion, quien, junto con el consejo directivo, autoriza y
coordina su uso.

De la misma manera, los entrevistados corroboran indicando que los socios aportan en
dinero o 2 arrobas de cafiazo para la recaudacion de la asociacion, al momento de hacer uso de las
magquinarias y herramientas. Esto es lo que indican:

“Ahora por el uso de estos equipos y para su mantenimiento y tantas cosas nosotros

aportamos a la asociacion 2 arrobas de trago o equivalente a su costo que es 160 soles.

Obviamente, cuando hay alguna falla de las maquinas asumimos para colaborar todos los

socios” (Roberto Medina, 70 afios).

“Nosotros pagamos un derecho de aporte de molienda, de cada destilacion pagamos 160

soles o sino en trago 2 arrobas (24litros). Un tonel y 2 cilindros mas es una destilacién”

(Demetrio Najarro, 56 afios).

“Tenemos que aportar por destilacion 160 soles. Otros dan en 2 arrobas de cafia si es que

no dan en plata. Eso es para mantenimiento y por usar también. Puede ser para mantener

molino o comprar nuevo motor y molino” (Ramoén Solar, 49 afos).

“Cuando se malogra molino asi. La asociacion colaborando en dinero compramos o para

mantenimiento” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Si hay colaboracion para destilar. Se aporta dos arrobas de cafia o también puedes dar 160

en plata” (Lucia Céspedes, 50 afios).
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“Se hace mantenimiento dependiendo del uso y depende también de la maquina. A veces

hay motorcitos que muelen muy bien y aguantan. Si hay para reparar también se repara.

Algunas veces los peones se descuidan del ingreso del agua al motor y a veces se malogra

y ya fue el motor. Por eso se aporta en dinero o en trago cuando se muele para

mantenimiento” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Colaboramos para una destilacion 160 soles o si quieres das 2 arrobas de cafiazo a la

asociacion” (Marina Torres, 61 afos).

“Para utilizar tienes que pagar 160 soles o 2 arrobas de cafiazo por destilacion. Y esa plata

queda para hacer mantenimiento a la molienda y otros gastos. Entonces, yo como asociado

estoy utilizando pues la maquina y también tengo que colaborar pe” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Chaypas aporteta churanayki kutanaykipaq 2 arrobas de traguta o qullginpifiapas qunki

munatikiqa” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Si se malogra motor o cualquiera cosa pasa, siempre ahi estamos todos. Para eso ponemos

nuestro aporte 2 arrobas de cafia o en plata” (Claudio Torres, 44 afios).

A la luz de los datos recopilados, se deduce que la cooperacion se muestra mediante el
aporte econdmico y bienes materiales para el mantenimiento y adquisicion de las maquinarias,
equipos e instalaciones. Una vez que se utilice estos recursos, se aporta una suma de 160 soles o 2

arrobas de aguardiente para la recaudacion de la asociacion. De esa manera, esos fondos se utilizan
para el beneficio comun.
2.4.2. Solidaridad

En relacion a la solidaridad, los informantes mencionan que entre ellos se ensefan en el
proceso de elaboracion del aguardiente, sobre todo, los socios con mas experiencia ensefian a los

que tienen menos experiencia. Frente a esto, los informantes responden los siguientes:



“Si. Yo, por ejemplo, puedo ensefiar a los nuevos socios si es que no conocen el proceso.
Normalmente si es que piden que les ensefie, se les ensefia lo que sabes. Hay que ayudarnos
también en eso porque nadie sabe naciendo” (Roberto Medina, 70 afios).

“Algunos no saben moler entonces te ensefian pe, cuando alguna cosa se malogra en uso
de todos, todos tenemos que comprar. Por ejemplo, algunos no saben como hacer chicha y
a veces algunos nuevos socios entran no saben y tiene que preguntar como se hace,
entonces todo eso te ensefan, pero otros no te enseflan. Cada uno la gente es pe, no somos
iguales, otros te dicen no sé nada” (Demetrio Najarro, 56 afios).

“Hay buenas personas que te ensefian sobre la molienda y destilacion. Los nuevos mas que
todo no saben. A veces, los peones saben y te ensefian, pero algunos no mas te ensefian”
(Ramon Solar, 49 afios).

“Si. Si t no sabes te pueden ensefiar. Los que tienen mas experiencia ensefia a los que no
conocen” (Carlos Najarro, 58 afos).

“Yo estoy sembrando cafia recién. Desde antes mi papa sembraba, de él aprendi, pero
algunas cosas no mas. Cuando haces moler tienes que preguntar a los que saben para que
te ensefnen” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Yo a mis personales nuevos tengo que ensefiar para que hagan buen trabajo también. A
veces no saben pe” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Si. A los nuevos siempre ensefian los que mas saben. Por ejemplo, Prof. Roberto conoce
como se destila y €l puede ensefar a otros” (Marina Torres, 61 afos).

“Si nos ensefiamos entre nosotros” (Juan Vilbao, 76 afos).

“Auriki. Yachiyta munaspaqa yachachiwaqya. Llankaypipas, si huk geparun llankasqanpi,
mana atinfachu riki, hinaspa lliuchayku yanapaniku payta” (Victor T. Vilchez, 66 afios).
“Claro. Cualquier ayuda a veces siempre nos damos la mano. Ahi estamos pe” (Claudio

Torres, 44 anos).

108
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Con base en la informacion obtenida, se afirma en su totalidad que la asociacion emplea el
principio de solidaridad mediante el apoyo mutuo en la ensefanza del proceso de elaboracion de
aguardiente de cafia a los socios que desconocen. Los socios con mayor experiencia enseflan sus
conocimientos con los demas, sin esperar nada a cambio, promoviendo asi un principio de
solidaridad entre socios.

2.4.3. Sostenibilidad ambiental

Los informantes indican que utilizan abono natural en sus cultivos de cafia, destacando
primordialmente los restos de la cafia molida que se descomponen con el tiempo. En cambio, evitan
el uso de abonos quimicos, porque consideran que estos dafian la tierra donde cultivan la cafia.

“Si. Previamente se tiene que abonar con los restos de la cafa, el bagazo o con un compust

ya preparado, pero yo particularmente hecho bagazo menudo. Al momento de sembrar

cafia, primero se hecha al piso dl abono, encima se coloca la planta y luego se realiza el

tapado” (Roberto Medina, 70 afios).

“Abono yo utilizo, abono natural de oveja, vaca y compust de bagazo de cafia. Ahora voy

a traer siquiera dos camionadas para hacer pudrir. Hay algunos que venden todavia. Eso

tienes que hacer pudrir en un afio asi pudre y abona la cafia. Por eso la mayoria siembra asi

aca. También con ese bagazo puedes sembrar con asi fresco, haciendo secar no ma. Pones

encima de la planta cuando siembras y adentro pudre eso y de un afio ya estd abonando.

Mas que nada yo cuido mi terreno, la ecologia de mi terreno. Yo no utilizo abono quimico

porque malogra terreno, puro organico no mas” (Demetrio Najarro, 56 afios).

“Ahora utilizamos abonos organicos de guano de cuy, de vaca, también de bagazo” (Ramon

Solar, 49 afos).

“Para abono se utiliza el mismo bagazo de la cafia que estd descompuesto, artificial nadie

ha utilizado. O sea, el minudito de bagazo llevan a la chacra para ser descompuesto”

(Carlos Najarro, 58 afos).
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“Claro, cuando no es tierra buena puedes echar caca de vaca, de oveja, eso. Pero otros
abonos quimicos todavia no se utilizan aqui. Es mas natural con el bagazo podrido” (Lucia
Céspedes, 50 afios).

“Abono natural no ma. Guano de vagazo podrido, de vaca, de oveja asi ponemos” (Ronald
Aquise, 45 afios).

“Abonos si utilizamos, pero abonos de bagazo de cafia no mas nosotros utilizamos”
(Marina Torres, 61 aflos).

“Cuando echas abono a las plantas, generalmente se echa abono organico. Ahi esta el
bagazo podrido, los que estan como molidos. También se utiliza uchpa como fertilizante.
Un puiiadito no ma por cada planta se echa. Si pones 2, 3 ya quema. Pero yo te cuento de
mi experiencia propia, otros de repente utilizan abonos de tiendas” (Juan Vilbao, 76 afios).
“Abonotaga churanayki kafia tarpunaykipaq. Abonotaga apamunki molinumanta,
punpusqa bagazuta. Si hay posibilidad pones abono de oveja u otro abono. Pero muchos
utilizamos este bagazo como es natural. Para sembrar cafia tienes que poner abono. Ese
abono es de bagazo podrido y traes de la molienda. Si hay posibilidad pones abono de
excremento de oveja u otro abono. Pero muchos utilizamos este bagazo como es natural”
(Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Yo utilizo natural no mas con abono que hay lo que esta volviéndose tierra dentro del
bagazo con eso no ma pe” (Claudio Torres, 44 afios).

De la informacion reunida, se infiere en la sostenibilidad del medio ambiente, destacando
especialmente a la preservacion del suelo de cultivo de cafa. Este cuidado se refleja en la practica,
utilizando el abono natural elaborado a parir del bagazo de cafia descompuesta, complementando
ocasionalmente con abonos organicos provenientes de los excrementos de animales como el cuy,
la vaca y la oveja. En cambio, no se hacen uso de abonos sintéticos porque consideran que son

perjudiciales para la sostenibilidad del suelo agricola.



111

Se suma que no se utilizan fertilizantes sintéticos para el crecimiento de las plantas. Sin
embargo, para controlar la gusanera de la cafia recurren a insecticidas, pero solo cuando la plaga
afecta especificamente a la cafia.

“Nosotros fertilizantes sintéticos no utilizamos. Utilizamos lo que es abonos organicos.

Algunos otras veces estamos utilizando insecticidas para matar la gusanera en la cafa”

(Roberto Medina, 70 afios).

“Yo utilizo insecticida para fumigar gusano. Al afio fumigamos dos veces asi no ma. Al

momento de aporque hay no ma. Haces calatar y ves gusano ahi ya tienes que fumigar, en

la cafia mismo. A veces utilizo fertilizantes, también (Demetrio Najarro, 56 afios).

Yo no utilizo fertilizantes, natural no mas” (Ramoén Solar, 49 afios).

“Fertilizantes quimicos no se utilizan para nada, a mas se utilizan los insecticidas para

controlar las plagas de la gusanera hasta 6 a 7 meses se puede fumigar, de ahi ya no, hasta

uno mismo se puede envenenar porque las cafias ya son grandes. Se fumiga a los 1 mes de

a ver germinado el brote y luego a los 3 meses” (Carlos Najarro, 58 afios).

“La canfa te rinde mas porque no necesita insecticidas, fungicidas y abonar con otros tipos

de abono, eso no. También estamos pensando criar maripositas que se llaman mariquitas

para combatir la gusanera de la cafia. Esa mariquita come los gusanos de la cafia, en vez de
estar poniendo insecticidas” (Lucia Céspedes, 50 afos).

“No, nada de fertilizantes nada de eso, todo natural no ma” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Algunos de repente utilizan, pero nosotros no utilizamos fertilizantes” (Marina Torres, 61

anos).

“Yo mayormente he utilizados productos que son naturales. Por ejemplo, para desinfectar

la planta de la cafia he utilizado uchpa o llamado ceniza. Con la ceniza se hace un preparado

eso que es legia artesanal con eso lo remojas con agua a la cafia durante 24 horas. Y eso

utilizas como desinfectante” (Juan Vilbao, 76 afios).
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“Fertilizantes no utilizamos. Wakin de repente churankupas, fiugaga manan churanichu.

Allpatam pobreyachin” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Raras veces algunos utilizan herbicidas asi, pero no tanto” (Claudio Torres, 44 afios).

De los datos se analiza que los fertilizantes no se utilizan con frecuencia, ya que reducen
los nutrientes de los suelos para el crecimiento de las plantas. Sin embargo, las familias hacen uso
de insecticidas para combatir la gusanera, que se aloja en la corteza de la cafia, impidiendo su
desarrollo y afectando la produccion de jugo de cafia. El uso de insecticidas se realiza inicamente
cuando es necesario, especialmente cuando la gusanera ataca la corteza de la cafia en crecimiento,
es decir, de manera responsable y sin exceso en su uso.

2.4.4. Democracia participativa

En cuanto a la democracia participativa, los entrevistados confirman que todos los
asociados tienen la misma oportunidad de ocupar un cargo directivo por medio de un proceso de
eleccion democratica, como se muestra en las siguientes entrevistas:

“Esto se hace en una eleccion democratica, libre. De acuerdo al estatuto la vigencia del

cargo es por un periodo de 1 afio. Entonces, cualquiera de nosotros puede ocupar un cargo”

(Roberto Medina, 70 afios).

“Cualquier persona puede ocupar, pero siempre hay ambicion de poder, siempre hay ese

liderazgo de ambicion. Hay cierto interés de poder de un grupo de personas que pertenecen

a herederos de los socios netos. Solamente acaparamiento de poder hay” (Demetrio

Najarro, 56 afos).

“Todos podemos ocupar cargo, igual que en una comunidad campesina ocupamos cargo”

(Ramoén Solar, 49 afios).

“Todos tienen el mismo derecho y tienes que estar empadronado. Entonces, cualquier socio

puede ser miembro de la junta directiva. Y la asociacion ha sido registrado de la década del

90 y para el uso de agua de riego ha sido reconocido como comité de valle Pulcay en el
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afo 2005 y la licencia de uso de agua por parte de la Autoridad Nacional de Agua se tiene
desde el 2014” (Carlos Najarro, 58 afios).

“Si, todos tienen la oportunidad de ser miembro directivo, pero eso también los antiguos
socios 0 socios legitimos tienen la posibilidad de ser miembro, porque a los nuevos dificil
se les permite” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Todos tenemos la oportunidad de ser miembros” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Si. Cualquiera puede ocupar un cargo” (Marina Torres, 61 afios).

“Todos podemos ocupar un cargo. Yo casi permanente estoy entre Lima y Pulcay, pero si
yo quiero puedo ocupar cargo si es que votan por mi. Solo que para ser miembros tienes
que estar en Pulcay en todo momento” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Mayqiyniykupas miembro kaymankuya” (Victor T. Vilchez, 66 afios).

“Hay miembros vicepresidente, presidente, tesorero, fiscal hay pe como normalmente
existe en la comunidad igual pe. Mayor parte para ocupar cargo le damos preferencia
legalmente a los socios hereditarios de los 34 socios. Los nuevos que integran dificil
todavia porque siempre evaluan a eso los socios pe” (Claudio Torres, 44 afios).

Los datos confirman que todos los socios empadronados tienen el derecho y la oportunidad
de ser miembros del consejo directivo de la asociacion. De los entrevistados, 7 afirman que todos
tienen la misma oportunidad de ocupar un cargo directivo; mientras que 3 indican que, aunque
tengan la misma oportunidad de ser miembros, se da preferencia a los herederos de los 34 socios
antiguos. Por lo tanto, se deduce que se aplica el principio de la democracia participativa en la
asociacion, aunque se limiten su aplicacion completamente democratica, debido a la preferencia
otorgada a los herederos de los socios antiguos.

A esto se suma, los asociados establecen sus acuerdos mediante la votacidn a mano alzada.

A esto, los informantes confirman los siguientes:
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“Por supuesto, todos los empadronados en la asociacion son los que cuentan voz y voto.

En votacion no hay voto secreto. Todo es a mano alzada (Roberto Medina, 70 afios).

Todos votamos a mano alzada para elegir presidente. Nuestro estatuto dice asi, pero no he

leido yo” (Demetrio Najarro, 56 afos).

“Votamos a mano alzada y los votos también son democraticos” (Ramon Solar, 49 afios)

“Todos los acuerdos se toman en votacion a mano alzada” (Carlos Najarro, 58 afios).

“A mano alzada votamos” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Si, todo voto a mano alzada” (Ronald Aquise, 45 afios).

“Dentro de la asociacion si hay para elegir a los miembros a mano alzada” (Marina Torres,

61 afios).

“Yo como asociado tengo derecho de voz y voto en las asambleas y los votos se hace a

mano alzada” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Votopipas Iliw riksinakuniku, chaypiga manan kanchu voto secretuga” (Victor T. Vilchez,

66 afios).

“Los votos participamos los que estamos legalmente los socios a mano alzada porque aca

estamos costumbrados a mano alzada pe. No hay voto secreto” (Claudio Torres, 44 afios).

De acuerdo a los datos recogidos, se analiza que las decisiones importantes se toman por
medio del voto democratico realizado a mano alzada. Esto indica que no se permiten el voto secreto
por unos cuantos socios, sino la mayoria de los votos se realizan a mano alzada.

Asi mismo, los mismos entrevistados mencionan que tienen derecho a participar en las
asambleas, reuniones y faenas que presiden los miembros del consejo directivo.

“Si. Siempre asistimos a faenas y reuniones” (Roberto Medina, 70 afios).

“En fainas y asambleas, también, siempre participamos obligatorio todos si o si. Normal

participamos, todos participan en las asambleas. Pero si no eres socio, sino estas padronado

no puedes participar no puedes hacer moler cafia” (Demetrio Najarro, 56 afios).
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“Participamos en faenas, asambleas normal. Como en el reglamento dice todos podemos
participar” (Ramoén Solar, 49 afios).

“Todos vamos a las reuniones, faenas y todos tienen derecho de participar” (Carlos Najarro,
58 afios).

“Si. Siempre asistimos a asambleas y faenas” (Lucia Céspedes, 50 afios).

“Yo si asisto asambleas, faenas como soy parte de la asociacion” (Ronald Aquise, 45 afios).
“Claro, todos participamos en asambleas, faenas como es una asociacion” (Marina Torres,
61 afios).

“Claro, yo mando a mi trabajador a que participe en las faecnas y asambleas. Mi regador
asiste a las faenas o también aporto en dinero si es que regador no tiene tiempo. Yo viajo a
Lima y mi producto los vendo alla y generalmente radico por alld. Aqui vengo hacer moler
mi cafia. Pero eso no me limita ser socio, acaso la asociacion dice que debes vivir en Pulcay
mismo, ti puedes elegir donde vivir. Pero tengo que cumplir todo lo que dice la asociacion.
Si es asistir a faenas lo haré, si hay para colaborar para algo también y si hay para elegir a
los miembros también” (Juan Vilbao, 76 afios).

“Claro pe, llapayku participaniku faenapipas, asambleapipas” (Victor T. Vilchez, 66 afios).
“Si, participo en asambleas, faenas. Todos expresamos opiniones también normal pe”
(Claudio Torres, 44 anos).

A la luz de los datos recopilados, se plantea que el principio de la democracia participativa
se manifiesta cuando todos los socios, sin restriccion alguna, participan en las asambleas y faenas
de la asociacion, siempre y cuando estén empadronados. Significa que, mediante la participacion
en estas actividades, se refuerza la democracia, incluso si un asociado no se encuentra en la zona
de produccion de aguardiente, como lo indica el entrevistado Juan Vilbao. Es decir, Cuando un

asociado se encuentre fuera del lugar de produccion, no significa que no tenga derechos de
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participar, ya que pueden hacerlo a través de representantes o contribuyendo con su aporte en
dinero o en bienes a la asociacion.
2.5. DISCUSION DE LOS RESULTADOS

En la presente investigacion se consideré como objetivo general explicar la gestion del
proceso productivo de aguardiente de cafia en el valle Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros en
el ano 2023.

En respuesta al objetivo general, los resultados de la presente investigacion muestran que,
al organizarse en una asociacion conformada por familias que cuentan con una estructura interna
y una tierra que tienen y defienden colectivamente de las posibles invasiones, comparten
tecnologias y actuan guiadas por principios culturales comunes, se permite que la gestion del
proceso productivo del aguardiente de cafia de azucar en el valle de Pulcay se realice de manera
colectiva.

Este resultado confirma lo planteado por Godelier (1976; 1981), quien sostiene que todo
proceso productivo implica tanto las relaciones del ser humano con la naturaleza, a través del
trabajo y de una tecnologia determinada, como las relaciones que las personas establecen entre si
dentro del proceso productivo. En el caso del valle de Pulcay, los resultados muestran que una de
las formas en que se expresan esas relaciones sociales es la gestion colectiva del proceso
productivo, la cual también refleja la relacion con la naturaleza. De este modo, mis resultados
confirman lo planteado por Godelier, que la gestion colectiva es la forma concreta en la que esas
relaciones sociales se manifiestan y sostienen el proceso productivo. Aunque la relacion con la
naturaleza esta presente, a través del trabajo y la tecnologia, el niicleo de los resultados se encuentra

en las relaciones sociales, las que dan sentido y continuidad al proceso productivo.
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Peixoto (2004) sefiala que las asociaciones relinen a personas que buscan superar sus
dificultades de manera colectiva. En el valle Pulcay, esto también pasa, pero lo mas importante es
que al organizarse en asociacion, las familias gestionan juntas todo el proceso productivo. Se
reparten actividades, comparten las herramientas y las decisiones para elaborar el aguardiente de
cafna.

Los resultados de la investigacion coinciden con el planteamiento de Rieiro (2016), quien
sostiene que la gestion es colectiva cuando los trabajadores se organizan para recuperar empresas
quebradas, con el objetivo principal de garantizar el acceso al trabajo para todos los socios. En el
caso del Valle de Pulcay, el hallazgo de la presente investigacion amplia dicha nocion de gestion
colectiva, ya que esta no surge en un contexto de recuperacion empresarial, sino que se manifiesta
directamente dentro del proceso productivo del aguardiente de cafia de azucar. Es decir, la
colectividad en la gestiéon no responde a una situacion de crisis, sino que constituye una forma
permanente y organizada de producir aguardiente de cafia dentro de una asociacion de familias.

Los resultados obtenidos en Pulcay coinciden con Parral (2014) en que la asociacion de
productores cumple un papel importante en la organizacion de la produccion. Sin embargo, el autor
sostiene que la asociacion estd orientada a la produccion de cafa y concentra relaciones de poder
que le permiten controlar el acceso a recursos como la tierra, el agua, la maquinaria y la venta
dentro de un modelo de agricultura por contrato. En Pulcay, en cambio, el proceso productivo se
desarrolla de manera colectiva, vinculado a la participaciéon de las familias, la propiedad
compartida y ciertos principios que orientan su funcionamiento. De este modo, la gestion colectiva

permite a las familias enfrentar de manera conjunta los problemas sociales y econémicos.
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Como objetivo especifico 1 se consideré describir la intervencion de la familia en el
proceso productivo de aguardiente de cafia en el valle Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros en
el afio 2023.

En los resultados del caso especifico del valle Pulcay, se destaca que las familias
intervienen en todo el proceso productivo de aguardiente de cafia de azicar, mediante el uso de la
mano de obra, la cual es complementada las tareas con los peones. Ademas, por un lado, estas
familias aplican los concimientos que han adquirido de sus padres, abuelos y familiares anteriores
acerca de como hacer el aguardiente de caiia. Por otro lado, usan sus parcelas de tierras heredadas
de sus familias cercanos, y en algunos casos, han adquirido nuevas parcelas por compra.

Los resultados de la presente investigacion coinciden con la teoria de Godelier (1981),
quien indica que los factores de produccion como la tierra, el trabajo y las herramientas se
combinan dentro de las unidades de produccion, que pueden ser familiares, tribales o comunitarias.
En el caso del valle de Pulcay, las familias productoras de aguardiente de cafia de azlicar presentan
las caracteristicas de una unidad de produccion familiar, ya que todos los miembros del hogar
participan directamente en las distintas etapas del proceso productivo.

Asimismo, aunque en ciertos momentos las familias recurren al apoyo de peones para
realizar algunas tareas especificas, esta participacion externa no altera la estructura familiar de la
produccion, ya que el control y la responsabilidad del proceso continian en manos de la familia.

Uno de los hallazgos encontrados por Lastra (2017) es que las familias se involucran en el
proceso productivo del café, y en algunos casos, en la miel. Utilizan la mano de obra familiar en
el proceso, aunque durante el periodo de cosecha, las familias contratan trabajadores para evitar
pérdidas a causa de la sobremaduracion del café. Ademas, estas familias han heredado terrenos de

cultivos y conocimientos de generaciones anteriores como padres, abuelos y otros familiares. Este
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resultado concuerda con lo que sé halld, ya que las familias se involucran en el proceso productivo
con la mano de obra y adquisicién de conocimientos y parcelas de tierras de cultivo de cana. Sin
embargo en el caso Pulcay, la mano de obra familiar complementado con la contratacion de
trabajadores se desarrolla en todo el proceso productivo desde que se planta hasta que se vende el
producto y no solo en una de las etapas del proceso productivo. Estas familias asi como han
adquirido conocimientos de sus antepasados, no solo han sido heredado de sus familias anteriores
sino también han comprado parcelas de tierras para ampliar sus terrenos de cultivo de cana.

El presente estudio tuvo como objetivo especifico 2 identificar las tecnologias que se
utilizan en el proceso productivo de aguardiente de cafa en el valle Pulcay, distrito de Huaccana-
Chincheros en el afio 2023.

Los resultados obtenidos revelan que las tecnologias que se han utilizado son las
tecnologias mixtas tanto tradicionales y modernas de uso colectivo y familiar. Destacando que las
tecnologias mixtas que se utilizan de manera colectiva son el molino, pailas, tinas, toneles,
alambique y el alcoholimetro. Mientras tanto, las tecnologias mixtas de uso familiar son el pico,
azadon, machete, retroexcavadora, camion y cilindros de plastico.

Los resultados obtenidos en la presente investigacion coinciden con lo sefialado por
Godelier (1981), quien sostiene que las tecnologias no se estudian solo como objetos materiales,
sino por como los seres humanos las utilizamos en relacion con las formas sociales de trabajo. En
el valle Pulcay, esto se nota porque muchas de estas tecnologias se usan de forma compartida entre
las familias, aunque también se utilizan dentro de lo familiar. Esto muestra que las tecnologias no
solo sirven para producir aguardiente de cafia de azucar, sino también para mantener una forma de

organizacion colectiva dentro de la asociacion.



120

Como objetivo especifico 3 se destaco identificar los principios que rigen a la asociacion
de familias productoras de aguardiente de cafia en el valle Pulcay, distrito de Huaccana-Chincheros
en el afio 2023.

Los resultados obtenidos en este estudio muestran que los principios culturales en el Valle
Pulcay son la cooperacion, solidaridad, sostenibilidad ambiental y la democracia participativa
quienes modelan a la asociacion de familias que producen aguardiente de cafia de azicar.

Los resultados coinciden con Peixoto (2004), quien sefiala que las asociaciones se basan
en principios como la reciprocidad, la confianza, la pluralidad y el respeto. En el valle Pulcay se
identificaron principios culturales como la cooperacion, la solidaridad, la sostenibilidad ambiental
y la democracia interna, que sustentan la gestion colectiva del proceso productivo del aguardiente.

Estos hallazgos coinciden con los estudios previos de Torres y Gonzales (2024), Cavassa
(2023), Cuito (2021), Morveli & Huata (2018) y Arenas (2014), quienes encontraron que existen
principios que rigen a los miembros de una organizacion formada en asociacion. Estos resultados
concuerdan con lo que se halld, ya que existen principios que rigen a una asociacion con actividad

econdmica.
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CONCLUSIONES

v" En general, queda confirmado que el hecho de que las familias productoras se

organicen en una asociacion implica que la gestion del proceso productivo de
aguardiente de cafia de azucar en el valle de Pulcay sea colectiva. Esta gestion
colectiva se refleja en su estructura interna con reglas y funciones definidas; en la
tenencia y defensa conjunta de la tierra; en la participacion activa de las familias
durante todo el proceso productivo; y en el uso compartido de tecnologias
tradicionales y modernas. Todo ello esta guiado por principios culturales que
refuerzan su caracter colectivo.
En este sentido, esta forma de organizacion demuestra que la gestion del proceso
productivo no depende de un propietario individual ni de decisiones individuales,
sino que se sostiene de manera colectiva. Esto, a su vez, posibilita una forma de
propiedad colectiva con la que se responde los problemas sociales y econdmicos
que se presentan dentro de la asociacion.

v' En relacién al primer objetivo especifico de la investigacion, las familias
intervienen en el proceso productivo de aguardiente de cafa mediante la
contribucion de la mano de obra complementando sus tareas con la contratacion de
personales, aplicando los conocimientos aprendidos de sus familiares cercanos y
usando las de parcelas de tierra que han sido heredadas y adquiridas mediante la
compra.

v Para el segundo objetivo especifico, en el proceso productivo de aguardiente de
cafia de Pulcay se utilizan tecnologias mixtas de uso colectivo como familiar. Se

destaca que las tecnologias utilizadas de manera colectiva son el tonel de madera y
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el alambique como tradicionales; y el molino, las pailas, las tinas, los toneles y el
alcoholimetro como modernas. Mientras tanto, las tecnologias mixtas de uso
familiar son el pico y el machete como tradicionales; y la retroexcavadora, el
camion y los cilindros de plastico como modernas.

El uso compartido de estas tecnologias muestra como las familias productoras
trabajan unidas, se ayudan entre si y fortalecen la organizacion colectiva dentro de
la asociacion.

Para el tercer objetivo especifico, los principios culturales que guian a la asociacion
de familias productoras de aguardiente de cafia en el valle Pulcay son,
efectivamente, la cooperacion, solidaridad, sostenibilidad ambiental y democracia
participativa. La cooperacion se encuentra en la utilizacion de las tecnologias de
manera colectiva y en el aporte de dinero para su mantenimiento, asegurando que
el beneficio sea comun para todos los socios. En la solidaridad, se evidencia en el
apoyo mutuo de ensefianza del conocimiento aprendido del proceso de produccion
de aguardiente de cafia a los menos capacitados sin nada a cambio. En la
sostenibilidad ambiental, se utiliza mayormente abonos organicos y aplican
insecticidas de manera responsable para evitar la gusanera de la cafia, de manera
que se cuida el medio ambiente. Y en la democracia participativa, todos los
asociados actuan democraticamente a todas sus decisiones como los acuerdos que
se establecen a mano alzada, todas las familias participan en las asambleas y faenas
que organiza la asociacion, y cualquier miembro de la familia que esté

empadronado puede ser miembro de la junta directiva.
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RECOMENDACIONES

v' Se recomienda implementar proyectos de desarrollo orientados a fortalecer la
gestion colectiva del proceso productivo de aguardiente de cana de azucar,
mediante actividades de capacitacion y asistencia técnica a las familias productoras
y lideres, respetando sus dindmicas colectivas.

v Se sugiere implementar iniciativas que valoren y preserven los conocimientos
adquiridos de generacién en generacion de las familias sobre la elaboracion del
aguardiente de cafia de azlcar. Estas acciones pueden ser impulsadas por las
diferentes instituciones como los gobiernos locales e instituciones orientadas en
fortalecer estas experiencias.

v Se recomienda que la asociacion del Valle de Pulcay gestione su participacion en
programas de apoyo del MIDAGRI, como AGROIDEAS, presentando planes de
negocio orientados a mejorar sus procesos productivos con tecnologias adecuadas
al contexto local. De esta manera, podran acceder a apoyo técnico y
cofinanciamiento para modernizar su produccion de aguardiente de caia sin dejar
de lado los saberes tradicionales que fortalecen su identidad colectiva.

v' Se recomienda fortalecer la practica de principios como la cooperacion, la
solidaridad, la sostenibilidad ambiental y la democracia interna. Para ello, es
necesario organizar reuniones y talleres que refuercen la unidad familiar y
contribuyan al logro de los objetivos colectivos. Estas acciones pueden ser
promovidas mediante proyectos o intervenciones de fortalecimiento organizativo
con el acompafiamiento de instituciones comprometidas con el desarrollo local

como las municipalidades y los programas estatales.
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Anexo N.°-1: Operacionalizacion de variables
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Variables

Dimensiones

Indicadores

1. Gestion colectiva del
proceso productivo

1.1. Proceso de produccion

1.1.1.
1.1.2.
1.1.3.
1.1.4.
1.1.5.
1.1.6.
1.1.7.

Plantacion

Deshierbe y aporque

Quiebre y traslado

Molido y hervido de jugo de cafia
Fermentacion

Destilacion

Venta

1.2. Gestion via familiar

1.2.1.
1.2.2.
1.2.3.

Fuerza de trabajo
Aplicacion de conocimientos familiares
Uso de parcelas heredadas y compradas

1.3.1.
1.3.2.

Estatuto
Reglamento interno

2. Tecnologias mixtas

1.3. Gestion via asociacion 1.3.3. Régimen administrativo
1.3.4. Funcion de los miembros del consejo directivo
1.3.5. Tierras de la asociacion

2.1. Tecnologias tradicionales | 2.1.1. Tonel de madera

de uso colectivo 2.1.2. Alambique

2.2. Tecnologias modernas de | 2.2.1. Molino con motor

uso colectivo 2.2.2. Pailas y tinas
2.2.3. Alcoholimetro
2.3.1. Pico

. . 2.3.2. Machete

12153) ;fgﬁ?;fglas mixtas de 2.3.3. Retrgexcavadora

2.3.4. Camion de carga

2.3.5.

Cilindros de plastico

3. Principios culturales

3.1. Cooperacion

3.2. Solidaridad

3.3. Sostenibilidad ambiental
3.4. Democracia participativa
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Anexo N.°-2: Instrumentos
a. Guia de entrevista

Nombres y Apellidos: Edad:

Gestion colectiva del proceso productivo

1.1. Proceso de produccion

1.1.1. Plantacion

a. Me puede indicar ;Como se realiza la plantacién de cana?

b. (Como consiguen los plantones de cafia? ;Como saben que los plantones son buenos y otras
no son malas para sembrar?

c. (Qué variedad de cafia siembran aqui?

d. ;Hay diferentes formas de plantar cafia?

1.1.2. Deshierbe y aporque

a. Me puede indicar ;Qué cosas hacen en el deshierbe?

b. (Cuantas veces aporcan antes de quebrar la cafia?

1.1.3. Quiebre y traslado

a. [Qué hacen en el quiebre de la cafia?

b. Una vez que la cana es mondada ;Qué se hace en el traslado de cafia?

1.1.4. Molido y hervido de jugo de cafia

a. [Qué hacen con la cafia de azicar una vez que esté en el molino?

b. (Qué se hace en el hervido de jugo de cana?

1.1.5. Fermentacion

a. [Como se realiza la fermentacion de caldo de cana? y ;Cudntos dias se fermenta el caldo de
cafia?

b. ¢ Utilizan levaduras u otros microorganismos para fermentar el caldo de cafia?
1.1.6. Destilacion y almacenamiento

a. /Qué se hace en la destilacion para obtener el cafiazo?

b. (En qué almacenan el cafiazo después del destilado?

1.1.7. Venta

a. (En qué lugares se venden el cafiazo y quiénes son los compradores?

b. (Coémo promocionan el cafazo para que la gente pueda consumir su producto?
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1.2. Gestion via familiar

1.2.1. Fuerza de trabajo

a. ;/Realiza todo el trabajo del proceso de aguardiente en familia o contrata a otras personas mas?
b. ;Qué hacen los varones, las mujeres y los nifios desde que plantan cafia hasta que se vende el
cafiazo?

1.2.2. Adquisicion de conocimientos

(Quién te ha ensenado utilizar las herramientas de trabajo, técnicas de trabajo, equipos y otros
mas?

1.2.3. Adquisicion de parcelas de tierra

(La parcela que utiliza su familia para cultivar cafia de azlicar fue obtenida por herencia o por
compra?

1.3. Gestion via asociacion

1.3.1. Tierras de la asociacion

a. ;Cada socio tiene titulo de propiedad o en forma asociada?

b. (Se has enfrentado a problemas sobre la propiedad de las tierras de la asociacion como los
limites u otro?

2.Tecnologias mixtas

2.1. Tecnologias tradicionales de uso colectivo

2.1.1. Tonel de madera

(Para qué se utiliza el tonel de madera?

2.2. Tecnologias modernas de uso colectivo

2.2.1. Molino a motor

(Qué hace el molino?

2.2.2. Pailas y tinas

(Para qué sirve las pailas?

2.2.3. Alambique

(Para qué sirve la falca de cobre y serpentin?

2.2.4. Alcoholimetro

(Qué hace el alcoholimetro?

2.3. Tecnologias mixtas de uso familiar

2.3.1. Pico
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(Para qué sirve el pico?

2.3.2. Machete

(Qué hacen con el machete?

2.3.3. Retroexcavadora

(Para qué utilizan o cdmo les ayuda la retroexcavadora?

2.3.4. Camion de carga

(En qué transportan la cafa desde la chacra hasta el molino?

2.3.5. Cilindros de plastico

(Para qué se utilizan los cilindros?

3. Principios ancestrales

3.1. Cooperacion

a. [Comparten entres socios maquinarias, herramientas e instalaciones con relacion a las
practicas agricolas, proceso de destilacion u otro?

b. (Todos los socios colaboran econdmicamente para el uso y mantenimiento de las maquinarias,
herramientas e instalaciones?

3.2. Solidaridad

(Entre ustedes se ensefian durante el proceso de hacer el aguardiente?

3.3. Sostenibilidad ambiental

a. [Hacen uso de los abonos organicos?

b. (Utilizan fertilizantes y pesticidas de manera responsable?

3.4. Democracia interna

a. [ Todos los socios tienen la misma oportunidad de ocupar un cargo dentro de la junta
directiva?

b. ;Los acuerdos se establecen a mano alzada y por voto mayoritario?

c. jAsiste y participa en todas las asambleas y faenas de la asociacion?
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Aspectos observables

Observacion

Fecha | Lugar

- Qué actividades se realiza durante las
etapas del proceso de produccion de
aguardiente de cafia

- Qué funciones cumplen la junta directiva
- Si son tierras de la asociacion y defienden
su territorio

- Como contribuyen aportando con la mano
de obra y aplicacion de conocimientos
adquiridos y el uso de parcelas de tierra

- Como los miembros de la familia aportan
en diferentes etapas del proceso productivo

- Que tecnologias utilizan tanto tradicionales
y modernas

- Coémo se manifiestan la cooperacion,
solidaridad, sostenibilidad ambiental y la
democracia interna

¢. Hoja de registro de documentos

Titulo del
documento

Indicador Fecha

relacionado

Contenido
importante

Comentario del
investigador

Estatuto de la
asociacion

Reglamento de la
asoclacion

Testimonio de la
asociacion
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Preguntas

Hipotesis

Objetivos

(,Como es la gestion del

proceso productivo de

La gestion del proceso productivo

de aguardiente de cafa en el valle

Explicar la gestion del proceso

productivo de aguardiente de cafia en

valle Pulcay, distrito de
Huaccana-Chincheros en

el ano 2023?

2023 son la cooperacion,
solidaridad, sostenibilidad
ambiental y la democracia

participativa.

aguardiente de cafla en el | Pulcay, distrito de Huaccana, | el valle Pulcay, distrito de Huaccana-
Generales valle Pulcay, distrito de | Apurimac, 2023 es colectivo, | Chincheros en el afio 2023.
Huaccana-Chincheros en | debido a que las familias
el afio 2023? productoras estan organizados en
asociacion.
(Como intervienen las | Las familias en el proceso | Describir la intervencion de las
familias en el proceso | productivo de aguardiente de cafia | familias en el proceso productivo de
productivo de | en el valle Pulcay, distrito de | aguardiente de cafia en el valle Pulcay,
) aguardiente de cafa en el | Huaccana-Chincheros en el afio | distrito de Huaccana-Chincheros en el
Especificas valle Pulcay, distrito de | 2023 interviene con la | afio 2023.
: Huaccana-Chincheros en | contribucion de mano de obra,
el afio 2023? aplicacion de  conocimientos
familiares y el uso de las parcelas
heredadas y compradas.
(Qué tecnologias se | Las tecnologias que se utilizan en | Identificar las tecnologias que se
utilizan en el proceso | el  proceso  productivo  de | utilizan en el proceso productivo de
productivo de | aguardiente de cafia en el valle | aguardiente de cafia en el valle Pulcay,
Especificas | aguardiente de cafa en el | Pulcay, distrito de Huaccana- | distrito de Huaccana-Chincheros en el
2 valle Pulcay, distrito de | Chincheros en el afio 2023 son | afio 2023.
Huaccana-Chincheros en | mixtas, debido a que apelan a
el afio 2023? tecnologias tradicionales y
modernas.
(Qué principios | Los principios culturales que rigen | Identificar los principios culturales
culturales rigen a la|a la asociacion de familias | que rigen a la asociacion de familias
asociacion de familias | productoras de aguardiente de caila | productoras de aguardiente de cafa en
productoras de | en el valle Pulcay, distrito de | el valle Pulcay, distrito de Huaccana-
Especificas
3 aguardiente de cafa en el | Huaccana-Chincheros en el afio | Chincheros en el afio 2023.
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Anexo N.°-5: Recopilacion documentaria

Documento N°1: Fotografia del estatuto de la “Asociacion de Productores Agropecuarios del Valle
Pulcay- Parcco”
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Documento N° 2: Fotografia del reglamento interno de la “Asociacion de Productores
Agropecuarios del Valle Pulcay-Parcco”
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Documento N°-3: Fotografia del testimonio de compra y venta del valle Pulcay y Parcco (1968)
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Anexo N.°-6: Registro fotografico

Fotografia N°-1: Una de las formas de plantacion de cafia llamada “escalera” o “paralelo”

Fuente: Elaboracion Propia

Fotografia N°-2: Plantacion en forma de “lomo de pescado”

Fuente: Hugo Najarro Rojas
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Fotografia N°-3: 2 meses después de la plantacion de cafia

Fuente: Elaboracion Propia

Fotografia N°-4: Descripcion brindada del entrevistado en el momento del aporque de caiia

Fuente: Carmela Solar Medina
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Fotografia N°-5: El entrevistado indicando la diferencia entre los tipos de cafia y el proceso de
seleccion de los plantones de caia

Fuente: Carmela Solar Medina

Fotografia N-6: Trabajo de quiebre y mondado de caia

Fuente: Fotografia realizada por la Asociacion de Productores del Valle Pulcay- Parcco
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Fotografia N°-7: Compartiendo labores con los peones de la familia Aquise

Fuente: Elaboracion propia
Fotografia N°-8: Camion de carga para el traslado de cafia

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia N°-9: Cortezas de cafia listos para moler

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia N°-10: El bagazo de caiia que se aprovecha tanto como material combustible, como
también como abono organico en las chacras donde se cultiva caia.

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia N°-11: Molino que extrae el jugo de cafia

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia N°-12: Hervido de jugo de caiia durante el dia

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia N°-13: Hervido de jugo de cafia durante la noche

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia N°-14: Pailas para hacer hervir el jugo de cafia

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia N°-15: Toneles de madera utilizados para la fermentacion de jugo de cafia

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia N°-16: Proceso de fermentacion del jugo que da origen a la chicha de caiia

Fuente: Fotografia realizada por la Asociacion de Productores del Valle Pulcay-Parcco
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Fotografia N°-17: El bagazo de cafia es utilizado como combustible en el proceso de destilacion

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia N.°-18: El alambique compuesta por la falca, el tubo y el serpentin

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia N°-19: El serpentin es una parte del alambique encargada de enfriar el vapor del
aguardiente de cafia, permitiendo su condensacion en estado liquido

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia N°-20: Momento en que se realiza el mantenimiento de la falca para evitar la fuga de
calor durante la destilacion del aguardiente

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia N°-21: Tecnologia tradicional llamada “tonel de madera”

Fuente: “Asociacion de productores agropecuarios del valle Pulcay y Parcco”

Fotografia N°-22: Tecnologia moderna como la “retroexcavadora”

Fuente: Hugo Najarro Rojas
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Fotografia N°-23: El alcoholimetro que mide el grado de alcohol

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia N°-24: El aguardiente de caiia es recolectado en un cilindro tras pasar por el serpentin
del alambique

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia N°-25: Cilindros y bidones de plastico

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia N°-26: Un sector especifico del cultivo de cafia

Fuente: Fotografia Propia



