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"DECENIO DE LAS PERSONAS CON DISCAPACIDAD EN EL PERU"
"ANO DE LA CONSOLIDACION DEL MAR DE GRAU"

Lima, 14 de Junio del 2016

INFORME N° 000163-2016/DPI/DGPC/VMPCIC/MC

A: EDWIN AVELINO BENAVENTE GARCIA
Director General de Patrimonio Cultural

De : SOLEDAD MUJICA BAYLY
Directora de Patrimonio Inmaterial

Asunto : Solicita declaratoria como Patrimonio Cultural de la Nacion del sistema
de produccién del Shacta, aguardiente de cafia

Referencia: Hoja de ruta N° 336192

Tengo el agrado de dirigirme a usted respecto al expediente mediante el cual la
Direccion Desconcentrada de Cultura de Huanuco solicita la declaratoria como
Patrimonio Cultural de la Nacion al Sistema de produccion de Shacta, aguardiente de
cafia de azlUcar de Huanuco y remite a esta Direccidn el expediente técnico respectivo,
para el sustento de la declaratoria.

El referido expediente fue elaborado por la Asociacion de Productores de Aguardiente
de Cafa de Azucar de Huanuco; la Direccion Regional de Comercio Exterior y Turismo
de Huénuco, la Direccién Regional de la Produccién, el Archivo Regional de Huanuco
y la Direccién Desconcentrada de Cultura de Huanuco.

El expediente consta de 44 folios, fue recibido en la Direccion de Patrimonio Inmaterial
el 30 de junio de 2015 y pas6 a formar parte de los expedientes en espera de
evaluacion. Luego de revisar el expediente, se evalu6 que el mismo contenia
informacién insuficiente, por lo cual el 2 de febrero de 2016, via correo electronico, se
solicitd a la sefiora Ida Mabel Cruz Rivas, funcionaria de la Direccidon Desconcentrada
de Cultura de Huanuco, la ampliacién de la informacién relacionada a la expresion
cultural. El 17 de febrero de 2016, mediante un correo electrénico, la citada funcionaria
envia informacion adicional en 7 folios numerados, siendo dicha informacién de autoria
del sefior Gustavo Gargurevich Caballero, del fundo “Buena Vista”. El 10 de junio de
2016, la Direccion Desconcentrada de Cultura de Huanuco envia la Ultima informacion
ampliatoria. Durante todo este proceso, se hizo asimismo una busqueda de
informacién en diversas fuentes bibliograficas. El proceso de andlisis del expediente
técnico estuvo a cargo del antropélogo Miguel Angel Hernandez, investigador de esta
Direccion.

Al respecto, informo a usted lo siguiente:

El sistema de produccién de la Shacta, aguardiente de cafia de azlcar de Huanuco,
incluye conocimientos, saberes, técnicas y practicas tradicionales y particulares, por lo
gue constituye una expresion cultural que se encuentra en el &mbito del patrimonio
cultural inmaterial de practicas y tecnologias productivas. EIl producto final, conocido
como Shacta es, desde el virreinato, un referente de identidad de la poblacion
huanuquefa que se ha mantenido hasta la actualidad.
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El departamento de Huanuco se encuentra en el centro del Perd, situado casi por
completo en la ladera oriental de los Andes. Esta circunstancia permite el facil acceso
de la poblacion asentada en las alturas andinas a la zona amazénica a través de los
rios Marafién y Huallaga, por lo que le es posible disfrutar la diversidad biologica de
dos ecosistemas diferenciados. Sus excelentes condiciones geograficas y
climatoldgicas fueron factores fundamentales para el desarrollo de la agricultura por lo
gue esta regidon se ha constituido en un importante asentamiento humano desde
épocas preincas.

Dada su estratégica posicién, la zona de Huanuco se configuré durante el Incanato
como un espacio en el que confluian poblaciones de diversos lugares del
Tahuantinsuyu, entre los que destaca el centro administrativo de Huanuco Pampa
como un simbolo de la gran capacidad organizativa inca, ya que en él se
administraban recursos de diverso origen y naturaleza.

Con la llegada de los conquistadores espafioles en el siglo XVI se fundan nuevos
centros urbanos y entre los numerosos cambios sociales, econémicos y politicos
acaecidos a partir de ese momento se puede mencionar la diversificacion de la
produccion agricola local en cuanto al cultivo de hortalizas, cereales y frutas, asi como
por la inclusiéon en la produccion de la cafa de azucar.

La cafia de azucar (Saccharum officinarum) es una especie originaria de Oceania cuyo
cultivo fue introducido por los espafioles desde su establecimiento en el territorio de lo
gue hoy es el Perd. Segun el Inca Garcilaso de la Vega, es en la zona de Huanuco
donde se instala la primera plantacion de cafa de azucar. Este autor menciona que en
1580 se habia instalado ya un trapiche en una hacienda huanuquefia, con lo que se
sugiere que la produccion de derivados de la cafia en esta region, incluida la de
bebidas alcohdlicas, es de larga data.

Fuentes histéricas mencionan que hacia 1560 se consolida la produccién de cafia de
azucar, expandiéndose rapidamente en diversos valles costefios y andinos siendo los
principales derivados comercializados, el azucar, la miel y el aguardiente, conocido
cologuialmente como cafiazo. Con el tiempo, el cultivo de cafa de azlcar se concentra
en la costa, siendo actualmente los departamentos nortefios de La Libertad y
Lambayeque los principales productores, seguidos en menor produccién por los de
Lima y Arequipa. Cabe destacar que el producto principal de estos cultivos es el
azlcar y, en menor medida, el ron industrial.

La produccion y consumo del aguardiente de cafa en la sierra peruana ha atravesado
diferentes etapas. Segun el investigador Walter Meléndez, en la sierra peruana la
expansion de la bebida alcohdlica denominada cafiazo se da como consecuencia del
cambio en la industria del azucar cuando, al no poder competir con la produccion
costera, los hacendados priorizaron como actividad principal la produccién de esta
bebida. De este modo, el consumo de este producto se habria popularizado
principalmente en los sectores rurales de la sierra entre finales del siglo XIX y
comienzos del XX. La comercializaciéon de este producto permiti6 el desarrollo
mercantil interregional y vinculaba sectores urbanos y rurales asi como haciendas,
comunidades campesinas y minas.

El aguardiente de cafia, denominado Shacta en Huanuco, es un tipo de bebida
alcohdlica que se encuentra, segun el investigador Yoshifumi Onuki, en la categoria
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conocida como ron agricola, que se elabora a partir de la destilacion del jugo
fermentado de cafia de azlcar sin que en el proceso haya separacion de la sacarosa.

El proceso de elaboracion de la Shacta diferencia a esta bebida del denominado ron
industrial o simplemente “ron”, el cual se elabora a partir de la destilacion de la melaza,
un subproducto del proceso de separacion de la sacarosa del jugo de cafa, para la
fabricacion de azlcar. De este modo, el cultivo de cafia de aztcar en Huanuco no se
realiza con el objetivo de elaborar azucar, sino mas bien de elaborar aguardiente o
Shacta y, en menor medida, chancaca.

El término Shacta, segun el investigador Sergio Zapata Acha, parece tener su origen
en el término quechua sagta que significa “machucar”, aludiendo de este modo a la
forma tradicional del molido de las cafias en los trapiches, para extraer el jugo. Este
término es usado exclusivamente por los huanuquefios siendo parte de la cultura
popular local y un referente de identidad regional.

La comunidad de portadores de los conocimientos, saberes, técnicas y practicas
asociados a este sistema de produccion se encuentra integrada por aquellas personas
poseedoras de los saberes relacionados al cultivo de cafia de azUcar asi como de las
técnicas de fermentacion y destilacion de la Shacta. Esta comunidad, por tanto, esta
vinculada al espacio fisico ocupado por las casas hacienda o fundos de las provincias
de Huanuco y Ambo, en el departamento de Huanuco, siendo estos establecimientos
los lugares en los que se mantiene vigente el sistema.

A pesar de que en décadas pasadas existian muchos mas lugares de produccién, en
la actualidad se pueden mencionar diez fundos que han sido identificados en el
expediente presentado: el fundo Cachigaga, ubicado en el distrito de Tomayquichua,
provincia de Ambo; el fundo Chasqui, ubicado en el distrito de Ambo, provincia de
Ambo; el fundo Derrepente, ubicado en el distrito de Huacar, provincia de Ambo; el
fundo Santo Toribio, ubicado en el distrito de Tomayquichua, provincia de Ambo; el
fundo Pacan, ubicado en el distrito de Amarilis, provincia de Huanuco; el fundo
Huayocoto, ubicado en el distrito de Huanuco, provincia de Huanuco; el fundo
Conchumayo, ubicado en el distrito de Churubamba, provincia de Huanuco; el fundo
Yuncan, ubicado en el distrito de Churubamba, provincia de Huanuco; el fundo
Quicacan, ubicado en el distrito de Ambo, provincia de Huanuco y el fundo Buena
Vista, ubicado en el distrito de Ambo, provincia de Huanuco.

El proceso de elaboracién de la Shacta se inicia con el sembrado de la cafia de
azlcar. Las variedades que se cultivan en las haciendas huanuquefias, segun la
informacién detallada en el expediente, son “Blanca o Borbdén”, “Chicama”, “Azul
Casagrande”, “Cristal”, “Milagrosa” H50” y “P.0O.J.”

Para la siembra se cortan las cafias de azlcar en varios segmentos a la altura del
tallo, donde estan las yemas, estos segmentos se conocen como puntas de cafa. A su
vez, en el suelo se forman varios surcos paralelos denominados camellones, cuya
distancia entre si no supera los 80 centimetros. En cada camellén se tienden, una tras
otra, varias puntas de cafia de alrededor de 40 centimetros de longitud, de modo tal
gue estan separadas con una distancia de alrededor de 10 centimetros entre si; luego
de ello estas puntas son cubiertas con tierra y se forma un canal lateral por donde
llegara el agua de riego.

Después de alrededor de 30 dias aparecen los brotes de cafia 0 espolones que son
regados por el agua de los canales laterales, si alguna de las puntas de cafia no
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genera brotes se reemplaza con otra, a esta accioén se le denomina “recalce”. A partir
de los 4 meses se procede con el desyerbe de los tallos y, a los seis meses, al cultivo
se le coloca ya sea urea u otro compuesto a base de por lo menos 50% de nitrdgeno
para que las plantas se desarrollen. Los riegos se realizan semanalmente durante la
época seca y se suspenden durante la estacion lluviosa.

La cosecha de la cafia se realiza en un periodo de entre 18 y 24 meses después de la
siembra, cuando las hojas se secan o se tornan de color verde amarillento y el tallo de
la cafia adquiere un color amatrillo rojizo. Una vez maduras, las cafias son cortadas por
la base con machetes, y se acopian para ser transportadas y luego molidas en el
trapiche. Es necesario que se limpien las hojas adheridas a los tallos las cuales son
dejadas en el campo para su descomposicién, a manera de abono natural. El proceso
de siembra y cosecha de la cafia es una actividad eminentemente masculina en la que
participan jovenes y nifios, transmitiéndose de este modo los conocimientos, saberes,
técnicas y practicas mediante mecanismos no formales.

La siguiente etapa de producciéon de la Shacta es la de la molienda, para la cual se
utiliza el trapiche o rueda. El trapiche es un tipo de molino que se emplea para la
extraccion del jugo de algunos frutos. En la mayoria de haciendas huanuquefias este
artefacto es de metal y se compone de tres cilindros con sus respectivos engranajes,
los mismos que son movidos mediante fuerza hidraulica. La cafia de azlcar se prensa
y el jugo se escurre a través de canales hasta un receptaculo; los tallos molidos
sobrantes son conocidos como bagazo y son utilizados como combustible durante el
proceso de destilacion.

El jugo de cafia de azucar se almacena en grandes toneles de madera donde se
fermentar4. Segun el expediente, estos recipientes solian ser elaborados por
artesanos especializados denominados “toneleros” quienes sabian con exactitud las
medidas correctas de los tablones y el proceso de sellado; sin embargo el oficio de
tonelero ha desaparecido y el conocimiento de elaboracion de toneles ha pasado a los
productores de cafia, quienes orientan a los carpinteros locales. La madera de los
toneles permite la conservacién de las levaduras necesarias para la fermentacion, por
lo que resulta ideal para acelerar el proceso. En algunos fundos se utilizan toneles de
polietileno.

El proceso de fermentacién tiene un duracion de alrededor de 8 dias y puede darse ya
sea dejando en reposo el liquido, sin adicionar de insumo alguno, o favoreciendo la
fermentacién con la introduccién de levaduras. Este proceso permite la separacién del
diéxido de carbono y la formacién de alcoholes y concluye cuando el mosto ya esta
“frio” o “quieto”, es decir, cuando se encuentra completamente fermentado.

La siguiente etapa de elaboracién de la Shacta es la destilaciéon del mosto. Para este
proceso es necesario que cada fundo cuente con un alambique, este artefacto consta
basicamente de tres partes: un recipiente conocido como “perol” u “olla” donde se
coloca el mosto y se somete a la accién del fuego; el ratificador conocido como
“calandria” de forma cilindrica por donde atraviesa el vapor resultante de la coccién del
mosto y donde se separa los vapores con mayor contenido alcohdlico; y el “enfriador’
gue es basicamente una espiral sumergida en un recipiente con agua fria en el cual
los vapores resultantes del proceso anterior se condensan, formando la bebida. Es
importante sefialar que se utilizan hornos artesanales, hechos a partir de adobe o
ladrillo, con un disefio especial que permite el asentamiento de los alambiques y la
accion del fuego de manera uniforme. ElI combustible principal es el bagazo obtenido
de la molienda, siendo ello un ejemplo de uso sostenible de la cafia de azlcar,
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evitando con ello la depredacion forestal. Los alambiques tradicionales estan hechos
de cobre, por tener este metal una particular sensibilidad a los cambios de temperatura
necesarios para el proceso de destilacion. Segun el expediente, la Shacta se
almacenaba en depdsitos de fierro galvanizado elaborados localmente por herreros,
en la actualidad sin embargo se utilizan principalmente recipientes asépticos de
polietileno.

Esta bebida es comercializada por los mismos productores de forma directa,
asegurando con ello la calidad y autenticidad del producto. Es importante mencionar
gue el consumo de esta bebida se encuentra amenazado por la masificacion de la
venta del metanol o alcohol metilico. EI metanol es un producto altamente téxico que
es mezclado con agua o con cafiazo y es consumido afectando seriamente la salud e
incluso provocando la muerte de las personas.

La distribuciéon comercial de la Shacta se ha reducido considerablemente, sin embargo
es importante mencionar la trascendencia histérica que ha tenido para la economia
local y la integracion comercial de ciertos sectores marginales, asi como su vinculo
con actividades tradicionales como el arrieraje. Aln es posible recoger historias sobre
los largos caminos emprendidos por los comercializadores de este producto a lomo de
caballos y mulas.

El consumo de la Shacta en Huanuco forma parte de un conjunto de actividades de
diversa naturaleza entre las que se destaca, en primer lugar, su ingesta como bebida
espirituosa vinculada a las celebraciones y acontecimientos sociales, en tal sentido se
ha consolidado como la bebida tradicional y emblemética del departamento. En
segundo lugar, el consumo esté vinculado con diversas celebraciones rituales, entre
las que destaca la ceremonia tradicional de ofrenda a la tierra. En tercer lugar, cabe
sefalar su consumo dentro de las labores agricolas y comunales como fuente de
energia, este uso si bien ha ido decayendo, es importante de mencionar ya que es una
de las razones principales para la consolidacion de la produccion en el pasado.
Finalmente, el uso medicinal de la Shacta es también reconocido entre algunos
huanuquefos, pues se utiliza como parte de preparados de hierbas curativas para
casos de tos y resfrio, asi también como desinflamante externo y para reducir la fiebre.
Por todo ello, el prestigio de esta bebida es tomado en cuenta al momento de utilizarla
como objeto de intercambio, consumo y ofrenda ritual, siendo comparable a otros
productos tradicionales de alto contenido simbdlico como la hoja de coca y la chicha
de jora.

El sistema de produccion de la Shacta, aguardiente de cafia de azUcar de Huanuco, se
compone de un conjunto de conocimientos, saberes, técnicas y practicas
tradicionales que van desde el cultivo de la cafia de azucar, pasando por el proceso de
molienda, fermentacion y destilado del mosto de cafia y culminando con la distribucion
y consumo local. Este sistema ha resultado fundamental en el mantenimiento de los
agricultores y duefios de los fundos productores, pudiéndose apreciar su valor como
motor comercial desde hace siglos. El producto final o Shacta posee un gran valor
social y simbélico para los huanuquefios, dado que es una bebida emblemética del
departamento que tiene una gran variedad de usos. Por todo ello, esta Direccion
recomienda declarar el Sistema de produccion de Shacta, aguardiente de cafia de
azlcar de Huanuco, como Patrimonio Cultural de la Nacion.

Muy atentamente,
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