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RESUMEN

La conservacion del medio ambienle ha pasado a ser una de Ias prioridades
principales en el sector agroindustrial, tomando una gran responsabiiidad en el
cuidado de los recursos naturales, la calidad nutricional en los alimentos,
tendencias que predominan en Ia actualidad, viendo los ojos hacia productos
organicos. En este sentido la presente tesis muestra un estudio acerca de la
importancia que los trapiches piloncilleros como saberes locales en fa region y
las ventajas economicas y sociales que conlribuyen al desarrollo local. Al igual
que en Nayari, en otras partes del mundo, los trapiches estén desapareciendo,
a desaparicion de este arte se debe a varios factores, de los cambios en la
presion del habilo, el consumo, la cultura y el desarrollo, la dificultad para los
trabajadores, entre otros problemas que llevaron a la decadencia y falta de
conocimiento tradicional

ABSTRACT

The conservation of the environment has become one of the main priorities in
the agribusiness sector, taking a great responsibility in the care of natural
resources, the nutritional quality in food trends prevailing today, seeing eye
towards products organic. Thus this thesis presents a study about the
importance of the trapiches piloncilieros as local knowledge in the region and
the economic and social benefits that contribute to local development. As in
Nayarit, in other parts of the world, the trapiches are disappearing, the
disappearance of this art is due to several factors, changes in the pressure of
habit, consumplion, culture and development, the difficulty for workers, among
other problems that led to the decline and lack of traditional knowledge:



INTRODUCCION

Una actividad de gran tradicion y trascendencia para el desarrollo econémico y
social del pals ha sido la elaboracion de piloncillo en México. En el ambito rural
se conciben los espacios rurales no solo como produccion agraria, sino como
un territorio lleno de recursos donde interactian los actores que lo componen
El presente trabajo permite observar situaciones que han llevado tanto al
desempleo como a la pérdida de saberes tradicionales agricolas en el espacio
piloncillero.

Planta dulce, alimento y energia, despertar y sensualidad que satisface el

apetito, calorias de vida, medicina y magia, son algunas de las caracteristicas
de la cana de azicar, planta graminea, angiosperma monocotiledonea con
tallos cilindricos que vive en el campo por largos afos. La caiia es pues obra de
los dioses, vicio y placer del ser humano (Ottiz, 2002). Originaria de las Indias
orientales, fue trasladada al continente Americano por los espanoles con
destino a la Isla de Santo Domingo para después propagarla a las Antillas,
Cuba, hasta llegar a México (Galeano, 2009).

La produccion de piloncillo ha sido una de las actividades con una gran tradicion
en América Latina. EI piloncillo, también denominado panela en algunos otros
lugares de América Latina, es un producto alimenticio obtenido del jugo de la
cafia de azicar (siendo su nombre cientifico el de *Saccharum Officinarum’) en
pequerias localidades rurales, en los denominados “trapiches”.

Podemos definir a los trapiches como unidades agroindustriales donde se
procesa la planta de la cafia de azicar en fa obtencion de su jugo. Segin la
Real Academia Espaiiola, un trapiche es un “Molino para extraer el jugo de
algunos frutos de fa tierra, como Ia aceituna o la caria de azacar” (RAE, 2012)
Otro termino que segin el Centro de Investigacion y Conservacion del



Patimonio Cullural, el término trapiche proviene de la palabra trapeles, que
significa: “piedra de molino de aceite” (Kcuno, 2011)

Al piloncillo se le considera un producto tradicional de América Lalina, sin
embargo, tanto el cultivo de cafia como el melado, son herencias de la
conquista espafiola. A partir del descubrimiento de América, no hubo, para el
comercio de Europa, producto agricola mas importante que la cafa de azicar
cullivada en estas tierras (Galeano, 2009: 50)

Para el alo 1000 d.C. pocos europeos conocian la existencia de la sacarosa o
de la cana de aziicar, y para 1650, la nobleza y los ricos de Inglaterra se habian
convertido en consumidores inveterados del azicar. Para 1800 el azicar ya era
una necesidad. La historia de la cana de azcar en América surge entre 1650 y
1900, cuando este dulzoso alimento empezo a hacerse comun, para 1900 ya se
habia establecido firmemente en Ia dieta de toda la familia trabajadora (Mintz,
1996: 23-30)

El piloncillo hace algunas décadas era el sustento de miles de fami

s
campesinas, las cuales producian en pequeia escala, haciendo uso del saber
ser/hacer piloncillo con mano de obra familiar y de personas de confianza, que
eran participes en dicha actividad, la cual fue un pilar importante para la
economia, sobre todo para el sur de Nayarit, pues implicaba el esfuerzo de una
gran cantidad de personas, dependiendo la magnitud del trapiche oscilando
entre 15y 50 personas involucradas en ello. Con el paso del tiempo estas
microempresas afrontaron muchas dificultades para la produccion y venta de su
producto, y solo un pequerio segmento de ellas logrd sobrevivir

Al igual que en Nayarit, en otros lugares de México y el mundo han ido

los trapiches, la de esta actividad artesanal se
debe a diversos factores, desde los cambios de habito, de consumo, de cultivo,
asi como la presion urbanistica, la dificultad para conseguir trabajadores, entre



otros problemas que llevaron a la disminucion y desinterés de estos saberes

tradicionales

A pesar de que los trapiches piloncilleros fueron un pilar importante en la
economia de Nayarit, poco se ha estudiado sobre ellos en sus diversas facetas,
tanto sociales como econémicas, careciendo un estudio de campo sobre ef
origen y la desaparicion de los trapiches. por lo menos en el estado de Nayarit
La presente tesis pretende valorar las practicas productivas de los trapiches
piloncilleros del estado de Nayarit.

Asi. se plantea como preguntas de la presente investigacion

» ¢Cual es la siluacion actual de los trapiches y la produccion de piloncillo
en Nayarit?

> 4Cusles son los factores que inhiben o posibilitan la dinamizacion
cultural de la produccion de piloncillo en los trapiches del estado de
Nayarit?

» ,Como potenciar el papel e importancia de los trapiches en el desarrollo
econémico local de Nayarit?

Objetivo General
» identficar las condiciones actuales en que se encuentran los trapiches
productores de piloncillo en el estado de Nayarit, con la finalidad de

valorar su importancia en el desarrolio local

Objetivos Especificos
» Identificar las causas de la desaparicion de los trapiches productores de
piloncillo en Nayart.
> Analizar los factores determinantes para la reinsercion de los trapiches y
las ventajas que ello conlleva
» Documentar en una base de datos todos los trapiches productores de
piloncillo y sus derivados que existen en Nayarit



Hipétesis
» Como de la creciente en el sector

azucarero, la tradicional produccion de piloncillo generada en los
\rapiches de la zona sur de Nayarit se vio afectada no sélo en la pérdida
de fuentes de empleo familiar, sino también en la pérdida de saberes
culturalmente asociados a dicha actividad. As, Ia revalorizacion de estos
giros productivos tradicionales lograra una mejora sustantiva en los
sectores economico, social, cultural, salud y ambiental que se vera
reflejado en el desarrollo integral de Nayarit

€l presente trabajo se encuentra organizado en cinco capitulos, en el primero
se muestra la manera en la cual se llevd a cabo la estructura y diserio de la
investigacion, para lo cual lleva por nombre Metodologia. En el capitulo 2 se
describe la situacion geogréfica de la zona de estudio asi como las
caracteristicas propicias para la cafa de azucar, estadisticas y caracteristicas
propias del piloncillo. A partir del capituio 3 se nara la importancia para el
Desarrolio Econdmico Local los saberes agricolas tradicionales, por lo cual
cabe mencionar la historia de la actividad cafiera en México y conceptos sobre
desarrollo local y rural para la revalorizacion de los trapiches piloncilleros. EI
capitulo 4 aborda la investigacion respecto a los trapiches piloncilleros en la
region Sur del estado de Nayarit, se analiza la dinamica que tienen, la manera
en la cual trabajan, las implicaciones sociales, culturales y de salud para los
actores de esta actividad, para el rescate de estos saberes ancestrales. Las
conclusiones del trabajo se encuentran en el capitulo 5, analizando toda la
problemética planteada al inicio de la investigacion, los nuevos caminos que
surgen, nuevas preguntas y recomendaciones que podran dar soluciones a
situaciones que se viven en el campo Nayarita



CAPITULO |

METODOLOGIA

El objetivo principal de este capitulo es la descripcion de las herramientas
metodolégicas utiiizadas en la presente investigacion, as como un analisis de la
forma en que los productores caferos y piloncilleros viven su realidad. Se trata
también de analizar la manera en que son rescatados o perdidos los saberes
tradicionales agricoias, de generacion en generacion

La recoleccion de datos se apoyo en el uso combinado de herramientas y
tecnicas melodolégicas entre las que podemos mencionar fa entrevista,
observacion directa, relatos de vida, informacion recopilada de la Web,
cuadenillos de producciones, entre otros.

Algunos cientificos Gonsideran que ef recurrir a un tinico método y/c lécnica de
investigacién puede generar sesgos, ya que los datos obtenidos se limitan a
preguntas cerradas y a categorias de respuesta propuestas de antemano
(Rodriguez, 2005). No se trata solo de mezclar los diferentes métodos y
tecnicas, sino de combinarlas y complementar los diferentes enfoques de tal
manera que se cumpla con el proposito de la investigacion, y verlo con diferente
perspectiva para ofrecer mayor profundidad al andlisis de la problematica. La
interpretacion de la informacién permite oblener conclusione que enriquecen
nuestro conocimiento de la realidad y nuestra capacidad para transformarla



1.1 Métodos e instrumentos de investigacién

Los i de en cualquier nos

sirven para obtener datos de forma ordenada.

En la presente investigacion se aborda la metodologia cualitativa, la cual se
refiere a ta investigacion que produce dalos descriptivas: es inductiva, holistica,
naturalista. ademas, comprende a las personas dentro del marco de referencia,
por lo que es humanista, En este tpo de metodologfa las perspectivas,
escenarios y personas son consideradas valiosas, ofrecen énfasis a la validez
de la investigacion, En la presente investijacion se gener6 una fuerte
interaccion entre ef investigador y los informantes, recopilando datos de moda
sistematico. A menudo por lo anterior, al disefio de la investigacion cualitativa
se le denomina también disefio emergente, pues “emerge” sobre la marcha y
puede cambiar conforme se va desarrollando la investigacion (Salamanca, et al,
2007:01).

La investigacion cualitativa, se concentra mas en la profundidad y comprension
de un tema que en ia descripcion de Ias variables, y por lo regular se lleva a
cabo en muestras pequefas (Vara, 2008). Para el presente lrabajo de
investigacion, todos los escenarios de indole cafiero son dignos de estudio, sin
embargo, e centro del proyecto radica en los trapiches piloncilleros, los campos
agricolas carieros, asi como las observaciones y relatos sobre lo que las
personas naran y cuentan, son validos, tienen una validez hermenéutica'
(Vara, 2008). Debido a que e! objetivo central de esta investigacion es sobre la
“revalorizacion” de los trapiches piloncilleros de cana de aziicar, encajé muy
bien en el desarrollo de una investigacion de esta naturaleza.

Hemenéulcs, Ate d_arrelar texios y especiimente ol de inopretr s texos
sagrados.En la flosoia de Hans-Georg Gadamer, learia de Ia verdad y método que expresa la
e i Ao andmens st st 15 concris ) rrsen atoncias (AE)



Los instrumentos que se utiizaron para obtener los datos cualitativos. constaron
de alrededor de 20 entravistas (anexo 2 y anexo 4) de donde se obluvo
informacion necesaria sobre el campo cariero, la produccién, trabajadores de
los trapiches. compradores, comercializacion, etc., tomando en cuenta las
localidades donde existen/existieron trapiches: asi también se realizaron
observaciones directas de los trapiches y sembradios visitados en el sur det
Nayarit durante el periodo de la 6 en la maestria,

de Enero 2011 a Mayo 2012 enfocadas a dinamicas donde se rescatd
informacion sobre los trapiches actuales y los de antano (cuéndo y como
surgieron, sus formas de trabajo y saberes asociados a la actividad trapichera,
cuando y por qué desaparecieron).

Para este wabajo de investigacion, se suslento en el disefio exploratofio,
mediante el cual se examing un problema de investigacion poco estudiado, y
con poca bibliografia sobre el tema de los trapiches de piloncillo. Para fa
obtencién de dalos mediante este disefio fue importante la observacion directa
¥ el contacto con los expertos dentro de fa reafidad en el estudio de campo, ya
que las indagaciones sobre el lema y las feorias son escasas

Ademas, dado que uno los objetivos era conocer por qué han desaparecido los
trapiches piloncilleros en Nayart, se hizo necesario un disefio explicativo para
encontrar las causas de los fenémenos que dieron lugar a esa siluacion y las
circunstancias en las que ocurreron, una de las herramientas utiizadas ante
este disefio, fueron los andlisis de casos a través de relatos de vida

Otro disefo cualitativo tomado en cuenta fue el fenomenologica, que pretende
analizar ta forma en que los individuos entienden Ia realidad. Los instrumenlos
que se utilizaron para este disefio fueron la entrevista a profundidad y el relato
de vida.



Se realizaron aproximadamente 20 entrevistas a personas con diferentes
cargos dentro de las actividades de la zafra, enlre las cuales tenemos los
siguientes personajes: campesinos con parcelas de cafia de azicar, cortadores,
cargadores, del habitantes de

localidades trapicheras, entre otros

Los instrumentos utiizados fueron grabadoras de audio, camaras fotograficas y
de video,.cuaderna y 3piz. Se disefio un formato para la observacién (anexo 1)
de lugares visitados donde se rescata la informacion necesaria para la
investigacion

Para alcanzar los objetivos del proyecto fue importante contemplar también la
dimensién histérica, fo cual permitié recrear las historias de los trapiches que
existieron. Para lo cual se describen evoluciones pasadas, cambios, causas y
consecuencias de los acontecimientos pasados en Ia region donde se llevaba a
cabo esta actividad econdmica-social. Los instrumentos utiizados para realizar
esta tarea son datos derivados de ia observacion, registro de acontecimientos
pasados, plalicas con personas que vivieron en ese punto de la historia de los
trapiches, entre otros.

Cabe destacar que se recolectaron datos estadisticos obtenidos de los censos
economicos, material estadistico obtenido en libros que fueron consultados
durante la estancia de investigacion en el Colegio de Michoacan, entre otros.?

Han sido de substancial relevancia los datos conseguidos de la pagina web de
SAGARPA (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion). asi como del SIAP (Servicio de Informacion Agroalimentaria y

“También se obluvo informacién cuantitativa sobre algunos Ingenios de diferentes estados de la
repilica mexicana, tales como el Ingenio El Moiino y el Ingenio ce Puga. ambos en ol estada

de Nayarit, el ing ueseiss, ubicado en Colima, ent otos & los euaics twimos

e contaclos y personas ciaves que nos brindan informacion roduccion
materiales, ey 3 demas mformes qub fusron analzados para este Proyecs e
investigacian.



Pesquera), campo nayarita (www.camponayarita.com) y del INEG (Institulo
Nacional de Estadistica y Geografia). en los cuales se obtienen datos de
produccitn de cana de azicar, de superficie de caria sembrada y cultivada,
cuadennillos nacionales sobre la zafra de la caia en México, enlre otros.

A manera de resumen, méas que una combinacion de téconicas, con un
predaminio de la invesligacion cualitaliva, en esta tesis se hace uso de la
trianguiacién metodolégica como una estralegia tedrico-metodoidgica en
bisqueda de lo i La ventaja de la 6n es Ia adquisicion

de un conocmiento mas amplio y a la vez més profundo del problema anahizado
en el tema de investigacion que se pretende enriquecer.

Los primeros en adoptar el modelo de la Iriangulacion metodologica fueron
Campbell y Fiske (1959) y establecen que este tipo de enfoque ofrece una
mayor fiabilidad y validez que las medidas de distintos conceptos con un solo
fima

método. Asi como también Denzin (1970, citado por Arias, 2009: 125),
que cuanto mayor es el grado de triangulacion, mayor es la fiabilidad de las
conclusiones’, mientras que para Jick (1979, citado por Arias, 2009: 127), las
técnicas cuantitativas y cualtativas son complementarias, es decir, no

excluyentes entre si.

Entre algunas de las ventajas que presenta esla estrategia podemos encontrar
mayor validez en los resultados, productividad en el analisis y recoleccion de
datos, descubrimiento de fendmenos atipicos. innovacion en los marcas
conceptuales, sintesis de teorias, cercania del investigador al objeto de estudio,

enfoque holistico y multidisciplinariedad (Rodriguez. 2005)



1.2 Poblacion y muestra

En la presente tesis, por la magnitud de la informacion histérica, se trabajo con
personas de edad avanzada que pudieron relatar sobre los trapiches existentes
en las diferentes regiones def estado de Nayarit

Las personas elegidas para las entrevistas fueron Irabajadores, duefios y
familiares que laboraban ylo laboran en los trapiches existentes en las
diferentes localidades, asi como personajes que vivian en esa época y

experimentaron en came propia la situacion economica del lugar.

Se disefid una base de datos con los trapiches cuya existencia se pudo registrar
con datos sobre produccion, duefios, numero de trabajadores. proceso de
elaboracion del piloncillo, ubicacion, periodo de funcionamiento, entre otros.



CAPITULO Il

RECORRIENDO LOS CAMINOS PILONCILLEROS

La necesidad de analizar la situacion del campo nayarita es fundamental para
lograr estudios agricolas favorables, que permitan planear de manera
estratégica politicas que beneficien el contexto econdmico y social del mismo
estado, y propicien una mejor calidad de vida para sus habitantes. El presente
trabajo gira en torno a la actividad trapichera del estado de Nayarit, a

se mencionan las que o

2.1 Paisaje agrario. La zona cafiera de Nayarit.

En suelos mexicanos, con una superficie de 27,857 Km”, ubicada en la costa
del Pacifico, se encuentra el estado de Nayarit representando apenas el 1.4%
del total del pais. Conformado por 20 municipios; 2,611 localidaces y una
poblacién de 1'084,979 habitantes. de los cuales 543,972 son mujeres y
541,007 hombres (INEGL. 2010). Nayarit posee un clima semi-calido y humedo,
propicio para la siembra de muchos cultivos uopicales, entre los cuales
podernos mencionar la cafia de azicar

Geogréficamente Nayarit esta situado hacia el Norte en los 23° 05!, rumbo al
Sur 20° 36", al este 103° 43' y al oeste 105° 46 Longitud Oeste. Limita al norte
con Sinaloa y Durango: al este con Durango, Zacatecas y Jalisco, al oeste con
&l Ocsana Pacifico y Sinalca (INEGI, 2010)



La cana de azucar fue introducida en Nayarit por los espafioles, desde el estado
de Michoacan; llegd entances por el Sur {Ocotlan, Sayula, Tamazula, Autldn y
Ameca) y su area de cultivo se hizo més grande y se extendia hasta tierras
templadas por tado el oeste de la antigua Nueva Galicia, desde Tepic y
Mascota, hasla los valles profundos y calidos de a Gran Barranca y de
Juchipila. En su teritorio central (Tequila, Autlan, Ameca) llega incluso a
competir con el trigo. Esto suscita el recelo de las autoridades (Murilo-Lopez.
2005: 120).

En el estado de Nayarit, los principales productos agricolas son

Tabla 1. Principales productos agricolas no perennes de Nayarit en 2009

Producto Hectareas
Frijol 63,834
Sorgo 54620
TWiaiz - For -
| Arroz 6,071

[Tabaco - 2562

Fuente: con dafos de
Municipal, 2009

Otros cullivos también de gran importancia son: chile verde, sandia, cacahuate,
jitomate y chile seco. Por parte de los cuitivos perennes se encuentran los
siguientes:



Tabla 2. Principales cultivos perennes de Nayarit en 2009

Producto. Hectareas.

Cana de Aziicar 30,562
[cate 20473
“Mango T 22680
"Platano 6863
Aguacate 2,278

Fuente: elaboracion propia con datos de Instituto Nacional para el Federalismo y el Desarmollo
Municipal, 2009

Por o que la cafia de azicar es uno de los productos que mas se siembra en el
estado, ocupando en 2009 el cuarlo lugar de hectareas cultivadas en todo el
estado. Segun datos de la CONADESUCA, en la zafra 2011-2012, en el estado
de Nayarit se cultivo 28,336 Ha. Reduciéndose alrededor de 2 Ha. de 2009 a
2011

La tasa de participacion de} producto interno agricola estatal con respecto al
nacional es del 2.56% (instituto Nacional para el Federalismo y el Desarrollo
Municipal, 2009). En la actividad de la cafia de azicar, en el pais, se emplean
164 mil productores. que abastecen 57 ingenios en México. Nayarit produce en
promedio 2,029.4 miles de toneladas de cafia de azucar, esto equivaie a un
4.2% del total del pais (SAGARPA, 2008:33-34).

En el caso de Nayarit, ocupando el séptimo lugar como productor de cafia de
azicar a nivel nacional segun datos de la CONADESUCA con cilras hasta
marzo 2011, ef cual destina para la siembra aproximadamente 30 mil hectareas
en siete municipios principales: Ahuacatian, Composlela, San Pedro Lagunilias,
Santa Marfa det Oro, Santiago Ixcuintia, Tepic y Xalisco, donde e 80% de las
tierras para el cultivo mantienen un régimen de temporal (Hemandez, 2008:11)



Nayaril se caracteriza por ser uno de los estados productores de caia de
azicar desde el sigo XVi (Murillo-Lopez, 2005: 119). La llegada de la cana de
azicar al continente Americano, sucede cuando Cristobal Colén pisa lierras
accidentales. Iniciando su cultivo en fas islas antilanas. Como trueque, Colon
saco el tabaco para regalarselo al mundo y lrajo el azicar a eslas islas, para
antes de 1930, Cuba era el mayor productor e caiia (Ortiz, 2002).

Esta industria, por proveer un producto basico para la alimentacion y para la
creciente industria de dulces, chocolates y derivados, esta ubicada en el
mundo. Brasil es el principal productor de azucar con una participacion del
19.1% y México el sexto con el 3.8% del mercado mundial (PRONAC 2007-
2012: 8), en lo que se refiere a México, el consumo nacional aparente es de 4.8
millones de toneladas anuales, con un consumo per capita de 47.9 kglario, lo
cual segun PRONAC, nos ubica en el sexto lugar a nivel mundial.

2.2 El arte de cultivar la cafia de aziicar

La base de la economia de los pueblos radica en la agricultura, el caso del
cultivo de la cafa de azicar incluye un conjunto de actividades manuales,
mecanicas o quimicas que se ejecutan después de la plantacion (planta de
cafia) o e la cosecha para lograr la maxima expresion del potencial productivo
de los cafiaverales, por unidad de superficie, maximizando asimismo los
beneficios econdmicos.

Las personas que trabajan en el cultivo de la cana de azicar son unos
verdaderos artistas, pues realizan arte desde la eleccion del terreno, el tipo de
semilla (tallos) que brotaran de Ia tierra, los surcos que abasteceran del agua
vital el sembradio, Ios tiempos de siembra, hasta el corte. La cafa de azucar es
un alimento que requiere de ciertos cuidados y cualidades para poder crecer y
vivir, enlre los cuales esta el tipo de tierra, el clima y viento. Segun la FAQ. es
preferible cortar la cafia entre los 12 y 14 meses de sembrada, periodo en el

14



cual tiene mas concentrado el azicar. Cualquier afectacion del clima puede
dafiar toda la siembra y dejar con pérdidas a los campesinos, que con arduo

esfuerzo trabajaron para obtener su cosecha.

El terreno adecuado para la caria de aziicar es el de lierra negra, con un clima
himedo templado que conserva por mucho tiempo el agua en su superficie. En
Nayarit, se presentan diferentes variedades de suelos, oxisoles o laterillos
(amarillos y rojos), pero en mayor cantidad suelo negro conveniente para el
cultivo de caiia (Murillo-L6pez, 2005: 24).

La siembra de la cafia puede realizarse desde principios de junio hasta fines de
octubre. “La mejor cosecha es la que se hace en Junio porque dan pronto
media cosecha y en septiembre y octubre” (Sr. Saury y Méndez, citados por
Aznar, 1858:14). Hay tres clases de cafia: la blanca, la morada o jaspeada y la
criolla. Aunque ya hay variedades o combinaciones entre estas.

En el mapa 1 se pueden observar los lugares donde se encuentran las dreas
agricolas sembradas en el estado de Nayarit Los lugares resaltados en
tonalidades de rojo es donde predominan las tierras propicias para la siembra
en el estado de Nayari, siendo en su mayoria la zona costera, centro y sur del
estado. Estas zonas son altamente favorables para el cultivo de la cafia de
azicar, tal como se muestra en la tabla 3, la superficie de cafa sembrada por

municipio.
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Mapa 1 Uso del suelo y vegetacian

Uso del suelo y vegetacion

Fuente: Etaboracion propia con datos del INEGI



Tabla 3. Datos sobre la siembra de caa de aziicar en Nayarit

% de Sup. Valor
Sup.del  Sup.
< e Sonqa SeTb/ada Produccién Rendimients  Produccidn
unicipio  munici m
o § paracata  (Ton) (ToniHa)
(Ha) (Ha) :
de aziicar

Ahuacatisn 46660 439.00
[ 43900
B 43800 poaw
— W0 g0
OO0 01 4279800 G125 1968708 7008
- 47000 101% 4219800 8978 2413179 2010
Compostela 184760 93675 pgiy 4935000 7534 1776600 2005
: 99375 psay 6956225 7000 2504241 2006
I 99375 054% 7751250 78.00 2750450 2007
— 99375 osan 6962500 7006 2506500 2008
102000 ossy 784950 7696 2982867 2009
S 79.386.00 7783 5175 2010
San Pedro
| agunins P00 100 sa 1225000 7000 44100000 2005
[ 188000 3735 13620000 7021 4803200 2006
194000 373 15520000 8000 5587200 2007
194000 3739  155.200.00 80.00 55,872.00 2008 |
184000 g7a% 14355198 7400 5456975 2009
194500 37y, 14425604 7641 6635778 010
91290 891625 g7y 70769550 8099 25972425 2005
914125 10014 539.03125 6551 20483188 2006
— TOTI836  qy74y 79194425 7409 338,160.19 2007
TITIT50  1p8a% 97232000 330 40837440 2008
082000 11859 917.85400 8483 42221284 2009
082000 11.85% 96182050
183,090 111500 06%  80.000.00 7175 1840000 2005
1405.00 06% 110.500.00 10000 4972500 2006
§ 248500 139 24450000 160067 §780000 2607




26250000 0000 16500000
N 15% 280,000.00 100.00 112,000 00

i Te% 2000000 0000 18264000
Topic 168,380 ar SHEOT i sasi08

- oy S905i450 C T e
an GNI0S0  TiBs 2451565

waw 610935 T4 wmierar

o 586,538.75 69.68 251,625.12
s 25 7a6s  adbae6d

2008
2008
2010
2005
2006
2007
2008
2009
2010

75060 Jas%  SS070548 7i2s  ameTen 200
— 258  §12.81640 6537 20564058 2006
s SBSE00 7266 2875152 2007
- - 250%  S038645 7731 2eesesia 2008
Joaw S1220685 6635 21077106 2009
Joay S9ZéT0 743 G9SEH 2010

~Fuente: Elabor = datos d a 95 mx & INEG

De acuerdo con la Tabla 3, se observa que en promedio se ha ido
incrementando la superficie de cafia de azicar conforme van pasando los anos,
excepto hacia el affo de 2008 a 2009 que la superficie de cafia sembrada lvo
una disminucién en la mayoria de municipios que cultivan este producto, menos
en Compostela y San Pedro Lagunillas donde la produccion se mantiene

constante 0 va en aumento.

De acuerdo con entrevistas a personajes clave de la actividad cafera, asi como
Ia realizada al Sr. Pracopio Meza Nolasco (2011), lider cafiero del Ingenio de
Puga, para este aio se ha incrementado la siembra de caria de azicar hacia la
zona costera, debido al incremento del precio de compra de este producto por
parte de los ingenios azucareros

El mismo Procopio Meza, cuenla que en Ia zona costera norte de Nayaril no era
tan remunerable sembrar cafia, pues no adauiria el mismo rendimiento de
sacarosa que en la zona sur y centro del estado, debido a caracteristicas del



suelo, aunque se ve lo contrario con el municipio de Santiago cuintia el cual
tiene un mayor rendimiento, ademas el flete para trasladar la caria hacia los
ingenios entre mayor sea la distancia son més elevados los costos de
wransporte, o cual no conviene a los agricultores, quienes son los que pagan
ese flete, por o que optaban por ofro tipo de cultivos. Sin embargo con este
incremento de precios, algunos campesinos se han decidido a sembrar
nuevamente este dulce producto para aumentar la productividad e os ingenios
azucareros

Observamos en el mapa 1 como precisamente en la zona centro y sur de
Nayari, la zona que marca como agricola, es donde se concentran los
sembradios de cana de azicar, esto lo podemos comprobar con el porcentaje
de superficie sembrada en cada municipio, el cual se asemeja a la zona
coloreada en rojo. Por ejemplo en Ahuacatian, que solo tiene aproximadamente
un 1% de cafia sembrada comparada con la superficie total del municipio

en el mapa que aeste 1% £l municipio
Ge Santa Maria del Oro y Xalisco son los municipios que tienen mas superficie

de cafia sembrada respecto a su superficie tolal, correspondientes al drea
sombreada de rojo.

2.3 El clima para la cana de azicar

Para elegir un sistema de cultivo es fundamental tener en cuenta el clima. el
tipo de suelo, el cullivo, la topografia, el drenaje y los requerimientos
energéticos. Dentro del clima, un factor determinante en la eleccién de un
sistema de cullivo es el régimen pluviométrico, considerando la distribucion,
cantidad e intensidad de las lluvias, las cuales influyen sobre el tipo y secuencia
de labores que es posible realizar sin poner en riesgo la sustentabiidad del
sistema productivo. Estas consideraciones son importantes para conocer las



actividades que seran necesarias para solucionar los problemas causados por

exceso o déficit de agua

€l clima més apropiado para su explolacién es el clima tropical y, en ocasiones,
los sublropicales. Los suelos mas indicados, los llanos, ricos en calcio y
proximos al mar (Loaiza, 2008: 08). Por o que Nayarit es un estado con las

caracteristicas requeridas para el cultivo de Ia cana de azdcar

Mapa 2 Humedad del suelo en Nayarit

Humedad del suelo

Fuente: Elaboracion propia con datos de INEG!



En el mapa 2 se observa como en |a zona centro y una parte del sur de Nayarit
es donde predominan los niveles de humedad, siendo para la cafia los mas
propicios para reproducirse, y es precisamente el lugar donde se encuentran los
ingenios azucareros y donde se siembra la mayor cantidad de caria de aziicar
en el estado. Aunque las caracteristicas del suelo no solo dependen de la
humedad del suelo, sino de otros factores como el clima y caracteristicas de la
tierra, £1 mapa 2 muestra que los niveles de humedad requeridos para la
siembra de la cafia de azicar se cumplen en casi todo el estado, siendo
propicios los niveles desde los 8 meses de humedad hasta los cinco meses de
fumedad

2.4 Productividad y empleo

Segin historias y relatos contados por las personas de las comunidades
visitadas en el periodo de investigacion, €l piloncillo es un producto que hace
algunas décadas era el sustento de miles de familias campesinas. elaboranda
gran cantidad de recetas culinarias con este producto. Estas familias
participaban de la produccion de este producto en los trapiches de los
alrededores. Esta actividad fue un pilar importante para la economia, sobre lodo
para el sur de Nayarit, pues empleaba a una gran canlidad de personas. Con el
paso del tiempo estas microempresas affonlaron muchas dificutades para la
produccion y venta de su producto, y solo un pequerio segmento de ellas fogro
sobrevivir

Entre las actividades para el cultivo de la cana, donde predomina el esfuerzo
humano, se encuentran “sacar la semilla, echarla, plantar, cultivar, fertilizar,
cavar las zanjas, regar, corlar, y cargar la cana —habia que cargaria y
descargaria dos veces antes de molerla—, todas éstas eran labores manuates”
{Mintz, 1986: 16). Para que el piloncillo pueda ser productivo, se requiere tener



al menos una hectdrea de lierra para sembrar cana y asi poder obtener la
cantidad de melado suficiente para sostener una familia (Moctezuma, 2006).

En el caso particular de Los Teenek, de San José de Peketzén, San Luis
Potosi. para 2006 se registran mas de 1,100 trapiches en constante actividad.
Donde el pilén. como ellos lo llaman, no es fuertemente consumido por sus

2006) andolo a la En el estado de
Nayarit se han registrado alrededor de 84 Irapiches que datan desde el afio e

1938 a Ia fecha, disminuyendo en numero en la actualidad

2.5 La agroindustria de la cafia de azicar en Nayarit

En el estado de Nayarit prevalecen dos ingenios azucareros (el ingenio EI
Molino, y el ingenio Puga), ubicados en el municipio de Tepic, los cuales han
sido una fuente importante de empleo y un incremento para la activacion
econdmica en la region. Hacia 1o afios 40's en Nayarit existieron gran cantidad
de Trapiches productores de piloncillo (podemos aseverar alrededor de 84,
entre los aios 1940-1990), de los cuales se encuentran trabajando menos de
10 trapiches en todo e estado. La desaparicion de estos trapiches se debio a
diversos factores, entre los cuales esta la obligatoriedad de incorporacion de
trabajadores al sequro social, la falta de materia prima (cafia de azicar) para
abastecer cantidades que logren oblener las ganancias invertidas en los gastos
de fabricacion, las cuales fueron arrebatadas por los ingenios EI Molino y Puga,
que incrementaban cada vez mas su produccion

En el afio de 1955 el ingenio Santa Isabel, localizado en Santa Isabel, Nayarit,
inicié con su produccion de mieles, siendo un gran factor para-la activacion
econémica en la region Sur del estado de Nayarit. Este ingenio desaparecio
debido a la fuerte cantidad de dinero que le proporcionaba al seguro social y a
los conflictos que tenia con el sindicato de trabajadores carieros, hasta que no



aguanté mas y para el afio de 1993 cerd sus puertas’. Eslo trajo como
consecuencia una gran cantidad de personas desempleadas. Cuentan las
personas que habitan en esa region que anteriormente las personas podian
comprar suficiente cantidad de alimento para vivir bien, que las liendas estaban
mas suridas, y su calidad de vida era mas comoda, hasta que se redujo
enarmemenle esta induslria caflera de mieles®, para dar paso solo a unos
cuantos trapiches gue han logrado sobrevivir ante los gigantes ingenios.

Actugimente el ingenio Santa Isabel se encuentra en ruinas, por o que Sauza
(empresa tequiera) que vendio lo que queda del ingenio a vna empresa de
compra-venta de fierro, tienen planeado que para finales de 2012 esté demolido
en su totalidad, pues los directivos de Sauza al no ver futuro en esta industria,
por la problematica que tuvieron, pretenden recuperar un poco de la gran
inversion vendiendo las piezas de metal que puedan obtener ganancia, muchas
de ellas se encuentran en condiciones no éptimas para su reventa y muchas las
robaron.®

En el caso de Nayarit, ocupando el séptimo lugar como productor de cafia de
azicar a nivel nacional, destina para la siembra aproximadamente 30 mil
hectéreas en siete municipios principales: Ahuacatlan, Compostela, San Pedro
Lagunillas, Santa Maria del Oro, Sanliago Ixcuintla, Tepic y Xafisco, donde el
80% de las liemas para el cullivo mantienen un régimen de temporal
(Hemandez, 2008: 11).

Lo anterior indica que esta actividad es muy importante para el estado, de las
cuales a gran mayoria de cosecha de cafia de aziicar se destina a los grandes
ingenios y algunas cuantas toneladas se dirigen hacia la produccion de
piloncillo en las localidades donde aun existen trapiches que Jos producen,
detonando, esle sector podria ser una importante fuente de empleo, evitando
“Enirevistas a personajes de Ia region

“ingenio Santa Isabel. productor e mieles para Sauza (Industria Tequilera de Jalsco).
Enlrevista al velador del ingenio de Santa Isabel, quien prefiid guardarse en el anonimato.



que mucha mano de obra local emigre como una necesidad de sobrevivir y no

como una opcién.

En la Tabla 4 def Anexo de este trabajo, podemos observar como en la zona
norle y sur, es donde ha existido un menor indice de crecimiento poblacional, lo
cual indica una despoblacion en esas regiones, es decir, se infiere que es en
donde existe mayor cantidad de migrantes, en estas regiones fue donde
desaparecieron gran cantidad de trapiches productores de piloncillo de cafia de
azicar, y donde |a region depende fuertemente del campa, lo cual nos hace
pensar que ambos (migracién y desaparicion de Wrapiches en la zona sur de
Nayarit) son fenomenos interrelacionados.

2.6 Proceso, comercializacion y consumo de pifoncillo

La actividad trapichera en el estado de Nayarit constituye una allernativa
socioecondmica importante de produccion, la cual al ser una actividad artesanal
concentra gran recurso  humano, desde su  produccién hasta su
comercializacion, en la obtencion de un producto que a través de un
procesamiento primario da como resultado un alimento nutritivo, sano y sin
elementos quimicos que puedan deteriorar la salud de los consumidores

El piloncillo se genera mediante un proceso que fealizan los pequerios
productores como una altemativa para procesar su propia produccion de cana
de aziicar, el cual se hace por lo general en instalaciones risticas con un grado
minimo de tecnificacion. Se obtiene de la evaporacion del jugo de la cafa hasta
que se llega a la cristalizacion de la sacarosa, con esta cristalizacion se forma
un aglomerado de cristales que no se refinan, quedando una conststencia sélida
con un color café pardo (Solis, et al, 2006).



La mayoria de la se ha dado en el de la cana de
azicar, y muy pocas adaptaciones se han hecho al proceso del piloncillo, que

se ha mantenido como una industria rural con procesos mas que nada
artesanales. Un producto consumido por los pobres, tanto porque estan
acostumbrados a ello como porque no tienen otra opci6n, sera ensalzado por
los ricos que casi nunca lo comen. EI deseo por las sustancias dulces se
difundio y creci de forma constante. *No cabe duda que todo el mundo tiene un
deseo innato por lo dulce” (Mintz, 1996: 23).

2.6.1 Proceso del piloncillo artesanal

El proceso general para la elaboracion del piloncillo consiste en tres pasos:
1. Se prepara la caria de azicar para la extraccion de jugo
2. Se realiza el clarificado y la concentracion del jugo.
3. Selieva a cabo el moldeo del piloncillo

Gréfico 1. Proceso general para la elaboracion el piloncillo
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Fuente Elaboracion propia con dalos de Seefod (2007-351)

En el Capitulo IV, se describe detalladamente el proceso artesanal de
elaboracion del piloncillo en Nayarit y la forma en que los productores de la



zona centro y sur de Nayarit lo realizan, por lo que se retomara este proceso
posteriomente.

Ser pilonciliero no es un oficio facil, se requiere de saberes y conocimientos.
ademas de esfuerzos flsicos que no cualquiera esté dispuesto a hacer “Una de
las molestias del oficio es la exposicion a las altas lemperaturas, que limita el
aseo corporal... pues se cree que banarse después de muchas horas en lugares
con vapor y aires calientes causa dolores reumaticos; entonces, fogonero y
panachero no se bafian diario pese a que el contacto continuo con mieles y
tizne causa incomodidad”. entonces iSer piloncillero es un oficio de 1a tiznad

(Seefoo, 2007: 352). Lo que se hace en el trabajo piloncillero es®.

Tabla 4. Fases de la cadena productiva del piloncillo
Actividad Fase de la labor ‘Area de estudio
Plantar y cultivar Parte agricola Botanica, fisilog

vegetal, agronomia

La molienda y coccion Parte industrial Mecanica, hdrauica, fisica, innovacion,
disefiadores empiricos, etc,

jo del personal Parte administraliva  Socio-psicologia del rabajo

Fuente: Elaboracidn propia con dalos de Seefoé (2007)

Un problema que se presenta en la industria piloncillera del estado,

ala yia de los sistemas

de produccion. La agroindustria piloncillera se coloca en una baja escala
productiva, asi como en pocos mejoramientos lecnologicos para esta
agraindustria. Por los altos costos de produccion’, ia eficiencia en a calidad del
producto disminuye, abarcando un menor grupo de mercado a niveles de
competitividad nacional e incluso global.

“ Datos abtenidos de Seefod (2007: 353)

"De acuerdo a entrevistas realizadas en localidades. solo la inversion en el Molino es de
aproximadamente 500 mil pesos ademds de las heramientas que se requieren para la
fabricacion del piloncillo



El piloncillo entonces es un producto que compite con muchos tipos de
szdcares en diferentes paises, entre elios: azicar negra no refinada, azicar
morena, azicar y son varias las en que se vende.

La industria azucarera en general del estado de Nayarit, se habia eslablecido
en los municipios de Tepic, San Blas, Santa Maria del Oro, Xalisco
Compostela, San Pedro Lagunillas y Ahuacatlan (INEGI, 2007). EI trapiche es
considerado como centro preductor artesanal a pequeria escala de piloncillo y

metado.

El piloncillo tiene ciclos de venta relacionados con los periodos de zafra de los
ingenios, dado que ambas industrias dependen del abastecimiento de Ia caia
de azicar, los meses con los precios més altos, dada Ja escasez del producto
son

Tabla 5. Periodo de abastecimiento de cafa de aziicar

Meses con produccion  Meses sin produccion

Noviembre Abnl
| TDicembre T Mayo
 Eneo Junio
[ Febrero T o

Marzo Agosio
Sepliembre
Octubre

Fuente: Elaboracion propia con datos de Rivera (2004)

En nuestro pais se encuentra aigunos de los distribuidores mayoristas de
piloncillo se encuentran en las principales ciudades de los siguientes estados:
Veracruz, México, D.F., Jalisco, Querétero, Guanajuato, Michoagan y Nayarit
(Rivera, 2004).

En México, el piloncillo esta comercializado en tres presentaciones, las cuales

determinan su precio en el mercado:



« Piloncillo moreno. El color es oscuro como resultado de bajos
estandares de calidad en los procescs productivos y en la cana utiizada

Piloncillo Comercial. El color es café y no se deteclan residuos de
basura, dado que se utilizan procesos de filtrado en el jugo dentro del
trapiche.

Piloncillo claro o de primera. EI color es blanco y su consistencia es
dura’por Ia alta concenlracion de azicares que se tienen en el producto
final y los procesos de decantacion con que cuenta el trapiche.

Grafica 2. Presentacién del pilon

Fuente: Elaboracion propia con datos de Rivera (2004).

Puesto que en la mayoria de los trapiches existentes en el pais se utiizan
procesos tradicionales, y maquinaria en acero para la produccion del piloncillo,
Ia calidad del producto es baja, y esta produccion abarca el 50% del volumen de
comercializacion estimado, el 30% es para la presentacion color café y solo el
20% es para el color claro, elaborado con tecnologia de acero inoxidable y
cumpliendo las normas de inocuidad (grafica 2).

En @l estado de Nayarit el piloncillo que se produce es el de tipo comercial

en procesos en con
ingenieriles para producir a volumenes mas grandes.



El volumen de comercializacién anual de piloncillo por estado, en toneladas. se
muestra en la tabla 6

Tabla 6. Volumen de 6n de los estados de
piloncilio
)
Veracnuz 96.720 12.20%
Nayarit 37,440 472%
Querttaro 165.360 2087%
Michoacan 78,000 0.64%
Jalisco 171,600 21.65%
Guanajuato 131,040 16.54%
D.F. 112320 14.97%
Total 792,480 100.00%

Fuente: elaboracion con datos de Rivera (2004)

Grafica 3. Comercializacion nacional del piloncillo

Nayart
5%

Fuente: elaboracien propia con datos de Rivera (2004)



La importancia de la agroindustria cafiera en la economia nacional ha tenido
gran influencia, y su impacto ha obligado por décadas a una continua discusion
sobre modificaciones estructurales en el desarrollo de dicha actividad.

&1 piloncillo como producto final esta orientado a las clases populares, por o
cual sus clientes potenciales se ubican en el estrato socioeconémico de medio
bajo a bajo. En el mercado nacional el mayor centro de consumo es la ciudad
de México, mientras que en los Estados Unidos de Norteamérica los clientes
potenciales se ubican en aquellos estados con poblacion de origen latino. Al
menudeo en el mercado nacional, el producto se comercializa por Kilos
mientras que en el extranjero las transacciones se realizan por libras (Rivera,
2004).



CAPITULO Ili

DESARROLLO ECONOMICO LOCAL Y SABERES AGRICOLAS
TRADICIONALES FRENTE A LOS PROCESOS DE
“MODERNIZACION”

Si bien es sabido, hoy en dia en el mundo va en aumento el consumo de
recursos naturales, existe un aumento en las agroexportaciones dejando como
consecuente una explotacién det ambiente. Existe entonces mayor atencion
hacia los saberes agricolas tradicionales que son captados por las ONG'

gobiemos e instiluciones académicas, los cuales incluyen nuevas propueslas y
avances tecnologicos relacionados con el término de agroecologia y saberes
indigenas, permitiendo logros trascendentes en estos temas basados en la

conservacion de los recursos naturales y empoderamiento local y regional
3.1 Neoliberalismo y “modernizacion” agricola

Para los afios 80's resurge el modelo neocldsico, entonces el crecimiento pasa
a colocarse en primer plano. Este modefo hace hincapi¢ en las ventajas de la
industrializacion, la exportacion y eficacia de los mercados. En donde la
intervencion del Estado en los mercados es un factor clave y en el que se pone.
como prioridad la participacion del mercado en el comercio mundial.

La década de los 80's fue el periodo cuando las politicas agrarias en México
dieron paso @ una apertura comercial que establecio cambios en loda la
estructura econémica (Reyes, et al, 2009:21). El autor considera que antes de
esta apertura se tenia una “agricultura exitosa”, mencionando a I "Revolucin
Verde” como un proceso de agriculura a base de semillas mejoradas

3t



sustituciones de tracciones humanas y animales por Ia raccion mecanica. Esta
revolucién tuvo que ver con paradigmas tecnologicos aplicando las ciencias
biologicas y quimicas, para lograr una revolucién comercil fuertemente ligada
con el pafs vecino el norte, Estados Unidos

Esta revolucion que se dio aproximadamente en los arios de 1960 a 1990,
segin datos de la FAO (2011), inicialmente fue adoptada por los Estados
Unidos, en-conjunto con las decisiones politicas en dicho pais permitié un
cambio en la estructura del agro, donde se tomaban en cuenta a las grandes
empresas agficolas para lograr mayor competitividad y productividad a las el
festo de los paises (Ayala, 2007:87).

Como el sector rural se limitaba a ser proveedor de alimentos y materias primas
para Ia fabricacion de la naciente industria agroalimentaria, se vio afectada por

dos i de la la 6n y el progreso
tecnologico, que incidio en el paso de Ia agricultura tradicional a una"modema”

La baja competitividad y Ia necesidad de una mayor productividad fueron los
argumentos para justificar que el sector agricola tradicional era altamente
ineficiente. y de esta manera deslituir a la gente que no era competitiva y que
era poco productiva en el mercado (Ayala, 2007:89). dando como resultado un

proceso de industrializacion que desplazo a las poblaciones rurales.

El Estado mexicano, siguiendo las politicas del pais vecino del norte, ademas
de establecer los de i y retir los

subsidios de apoyo a la produccion primaria, lo cual trajo como consecuencia
en los 80's una crisis del sector agricola, afectando sobre todo a los pequerios y

medianos productores -

Esa apertura comercial, como signo de la globalizacion, recrudecis la estructura
histérica inequitativa y originé fragmentaciones entre los grupos sociales de las



zonas rurales del pais y los cinturones de pobreza urbana en las ciudades
(Delgadilo y Torres, 2007:163). Al respecto sefiala Vargas (2006:64-65). con
los impactos del proceso de se agudizan los

sociales, en este esquema, el riesgo se considera cuando se incrementa la
produccion para aumentar las ganancias y se reducen los salarios a los
empleados, sin embargo aprovechando ese paradigma, Vargas (2006:89)
puntualiza que “los elementos del contexto global del desarrolio local pueden
ser aprovechados de distintas formas para promover el desarrolio local por los
actores que pueden incidir en la consecucion del mismo”

En ese sentido se puede decir que las actividades que se llevan a cabo en o
local, tal pudiera ser el caso de la produccion de piloncillo en Nayarit, pueden
insertarse en el contexto global, requiriéndose un esfuerzo por parte de lo local
para poder instaurarse en el mercado, ya sea que establezcan ciertas medidas.
de calidad, de publicidad, de valor agregado al producto, entre otras: todo esto
para lograr esta posicion global, dandole un valor a las practicas productivas
campesinas

Entonces, respecto al surgimiento de estos productos generados localmente,
segin Vargas (2006 153), deberian efectuarse atendiendo términos de calidad,
precio y modalidades de consumo, aunando a esto la posible transformacion en

a estructura

. en los cambios y ias de consumo de los
individuos que integran la sociedad primeramente en o local y posteriormente
hacia lo global

Al parecer esta apertura global ha afectado a la industria cariera, pues a lo largo
de la historia, se han utiizado como instrumentos de politica pablica la
expedicion de decretos cafieros, Ia fijacion del precio del aziicar y edulcarantes,
créditos blandos al sector, participacion directa del Estado en la industria,
expropiacion y reprivatizacion de ingenios, asi como la formacion de un
mercado regional de Mexico y Estados Unidos en materia de edulcorantes



(Nieves. 2010:2). Lo cual ha dado paso al incremento de bienes a los que
tienen més recursos econdmicos, en detrimento de la mayoria de pequefios
productores, que tienden a desaparecer porque no pueden solventar fa presion

el mercado global

Las polilicas piblicas instrumentadas en nuestro pais, relativas al sector
azucarero por parte del PRONAC (Programa Nacional de Ia Agroindustria de la
Caiia de Aziicar) expedido en 2007 por el Presidente de Ia Repliblica Lic. Felipe
Calderon Hincjosa, han tenido como objetiva general la eliminacion de la
pobreza rural, la reprivatizacién de la industria, asi como también consolidar
una agroindustria integrada y competitiva que enfrente con éxito la competencia
en el mercado de edulcorantes y bioenergéticos, con productos de calidad
provenientes de procesos rentables y sustentables. Ante esto resulta
contradicoria Ia situacion que se vive en nuestro pais, pues eslas medidas
dificimente las pueden lograr los pequefios productores. por lo cual no se
cumple el objetivo general del PRONAC que es la eliminacion de I pobreza
rural (PRONAC, 2007)

En México como en Cuba, el lalifundio ocurre por un proceso de “concentracion
industrial’, donde fa produccion del aziicar aumenta conforme se va reduciendo
el nimero de ingenios, cada uno de los cuales aumenta en tamario. Entonces
sucede que pocos ingenios grandes reemplazan & muchos pequerios. La caia
de azicar es el inico produclo agricola de México que lisne una ley particular
que rige todas sus actividades. |a Ley de Desarrollo Sustentable de Ia Cafia de
Azicar por la LIX legislatura (Nieves, 2010:3)

La intervencion del gobierno, relacionada con la cafia de azucar, cobid
importancia en el siglo pasado. Precisamente en 1932 se cre6 Ia paraestatal
Azucar S.A. le siguic la Unién Nacional de Productores de Azicar, S. A
(UNPASA)en el aio de 1949 (Ingenio Atencingo. 2007), misma que cambio



de nombre por Azicar, S.A de C.V. (SIAP, 2007) en ef afio de 1984 ICNPR,
2011)

Se crearon en los afios de: 1942 la Camara Nacional de la Industria Azucarera
y Alcoholera; 1943 la Financiera Nacional Azucarera, S A., 1956 Instituto para el
Mejoramiento de la Produccion de Azicar (IMPA), 1970 Comision Nacional de
industria Azucarera (C.N.LA.), liquidada en 1983, 1971 Operadora Nacional de
Ingenios, S.A. (O.N.LS.A), liquidada en 1979

En 1984, la reestructuracion del sector azucarero Azicar S.A. de C.V.. el
Instituto para el Mejoramiento de la Produccion de Azicar (IMPA) se hace cargo
de la ion Industrial. Ce a las del IMPA

gestionar proyectos relacionados con el aprovechamiento de la caiia de azicar,
de los cuales destacan el denominado “Tratamiento de Aguas Residuales para
el Sector Azucarero”; desafortunadamente cuando desaparece el IMPA. es
cuando se privaliza el sector azucarero en Mexico

Por ofra parie cabe sefalar que la industria azucarera ha lenido una
participacion destacada, en el afio de 1990, el ingeniero Luis Eduardo Zedillo
Ponce de Letn (hermano del ex presidente Ermesto Zedilo) fue directivo del
"Grupo de Paises L y del Caribe de Azicar

(GEPLACEAY', destacando por las aclividades que realizo en el gremio, entre
los afios de 1995 al 2000, con el apoyo del Consejo Nacional de Ciencia y
Tecnologia de México (CONACyT), mediante el Programa Nacional de
Investigacion en Ciencia y Tecnologia para la Cania de Azicar (CYTCANA)
logro organizar a nivel nacional, una investigacion sobre el azicar. Ese
programa incorporaba a los sectores pablico, académico, de investigacion,
social y privado, con el objetivo de desarrollar investigacion, transferencia de
tecnologia y capacitacion en beneficio de la agroindustria azucarera mexicana



Los proyectos que con fundamentacion cientifica se realizaron no se
implementaran, en parte por la extincién de GEPLACEA, por la terminacién de
Ias actividades del CYTCANA, en parte por la privatizacion del sector cafiero.

3.2 La mecanizacién del campo agricola

Para los anos 80's acontece Yo que denomina Long (1998: 46} una mezcla entre
o “nueva y Io viejo", Io nuevo corresponde a nuevas politicas que se establecen
en un viejo sistema que entran a un cambio, a una adaptacion frente a una
nueva ideologia econémica en aras de una industrializacion que, como
menciona Zendejas (1988 102), satisface principalmente la demanda de los
consumidores urbanos, sacrificando fa agricultura. Durante mucho tiempo se
llevo la materia prima del campo a las zonas urbanas a muy bajo costo, para
poder propiciar el despegue del sector industrial

Estas practicas ocasionan una disminucion de la forma manual de cosecha y
aumentan Ias formas mecanizadas, por lo que aparece una gran cantidad de
magquinas que fueron utilizadas por los trapiches e ingenios. La introduccion de
tecnologias permitio bajar los costos de produccion, remplazando trabajo
humano por maquinarias. Esto signific la reduccion del nimero de personas
ocupadas, propiciando la migracion hacia otros lugares, asi como un cambio en
el perfil de los trabajadores demandados por la actividad azucarera ylo
wapichera.

Los jovenes ya no querian dedicarse a la produccion en el campo, sino que
comenzaron a migrar a las zonas industriales, con la esperanza de dedicarse a
otras actividades con las que podian alcanzar un nivel de vida “més elevado” y
disfrutar de “mas comodidades y lujos”.

3%



Como lo establece Navarro (2008), el cierre de un ingenio y/o trapiche implica Ia
generacion y la ampliacion de la problematica econémica y social. “No se han
tomado las prevenciones necesarias ante el TLCAN', a pesar que el Gobierno
Federal ha tenido en sus manos los instrumentos. En el Foro *Altenativas de
solucion a la problematica de la caria de aziicar anle la apertura total det
TLGAN", se propuso hacer una renegociacién que ayude a buscar propuestas
para el problema, derivado de malas politicas y del mismo TLCAN, y resolver la
crisis del campo mexicano con alterativas de desarrollo rural

Al parecer, a apertura global ha afectado a la industria cafiera, pues a .0 largo
de la historia se han utlizado como instrumentos de politica publica la
expedicion de decrelos careros, Ia fijacion del precio del azicar y edulcorantes,
créditos blandos al sector, participacion directa del Estado en Ja industria,
expropiacién y reprivatizacién de ingenios, asi como la formacion de un
mercado regional de México y Estados Unidos en materia de edulcorantes
(Nieves, 2010: 2). Asi, se ha dado paso al incremento de bienes a los que
fienen mas recursos econémicos, en detrimento de ta mayoria de pequefias
productores que tienden a desaparecer porque no pueden solventar ta presion
del mercado global. Tal es el caso de los trapiches piloncilleros y alguno que
ofro ingenio que no han podido sobrevivir a las poiiticas fallicas del gobierno
ante mercados extranjeros que redujeron la produccion de azicar para dar paso
alafructuosa cerrando de 15 a 20 ingenios en el pais (Dominguez, 1999)

3.3. Hacia el desarrollo econémico local

Para analizar fa economia local, se tiene que diferenciar el desarrollo
economico def desarollo local. E) hablar de desarrollo nos lleva & imaginarnos.
un sinfin de situaciones del tipo "progresistas", el concepto es complejo y ha ido

evolucionando a través del tiempo y de} espacio. Algunos autores retacionan



este concepto con Ia idea de Ia riqueza y Ia mejora de Ia calidad de vida de la
poblacion

Para definir el desarrollo econémico, es preciso acercarse al concepto de
economia, Ia literatura recoge la economia politica y Ia teoria econdmica que se
divide en dos grandes areas:

a) la a, que estudia el individual de los

agentes  econémicos,  principalmente  las  empresas  y  los
consumidores, para explicar como se delerminan variables como los
precios de bienes y servicios, el nivet de salarios. el margen de
beneficios y las variaciones de las rentas. Los agentes tomaran
decisiones intentando oblener la méaxima satisfaccion posible, es
decir, maximizar su utilidad: en tanto que

b) la macroeconomia, analiza las variables agregadas, como la
produccién nacional total, la produccion, ef desempleo, la balanza de
pagos, la tasa de inflacion y los salarios, comprendiendo los
problemas relativos al nivel de empieo y al indice de produccion o
renta de un pais, precisamente fundados en fa macroeconomia, se
construyen indices para medir el mejoramiento de la poblacion de un
pais (Samuelson, et al, 2001)

De ahi que ¢l crecimiento de las variables economicas se interpretara como la
base para el incremento de variables socioecontmicas, que serdn la base del
desarrollo econémico, es decir la mejora de la calidad de vida de la poblacion y
el mejoramiento de sus condiciones de vida

El desarrolio local, segin Bustos (2006:22). se define como:
Jos resultados concretos con relacion al mejoramiento de las

condiciones de vida y del desarrolo economico. Esto implica una



redistribucién justa de los recursos, la promocién de iniciativas y un
proceso econémico sostenible que mejore los niveles de empleo y
permita una acumulacion del excedente en beneficio de la_produccion y
Ia calidad de vida local (Ortiz 1996-2000-30, citado por Bustos, 2006:22).

Cuando se menciona el término de localidades, se habla de terrtorios mas
pequerios que las regiones, entonces el desarrollo econémico focal seria el
incremento'de fos ingresos y el trabajo en las localidades. Mientras que cuando
se refiere a las regiones. que son mas grandes que las localidades, quiere decir
que existe un desarrollo econémico regional (Bustos 2006:13).

Por otra parte, Arocena (1995:30, citado por Vargas, 2006:130) sefiala que el
desarrollo local vendria siendo el conjunto de esfuerzos e iniciativas de un
grupo de actores. en este caso locales, que fortalecen la economia para
mejorar la calidad de vida de los habitantes de esa localidad aprovechando los.
recursos con los que cuentan para logar este objetivo. Asi mismo, sefiala que el
desarrolio local tiene éxito cuando las personas que habitan en estas
localidades, tienen sdlidas identidades y relaciones de poder para utiizar ios
recursos con los que lograran el desarrolio econdmico local.

En el sentido del desarrollo local, la activacion del sector agricola piloncilero en
las localidades, impulsado por los esfuerzos y participacion del grupo de actores
involucrados en esta actividad, tenderian a fortalecer el desarrollo economico y
lograr sdlidas identidades propiciando una mejor calidad de vida en el mundo
rural

El desarrollo local, sefala Vargas (2006:133), debera enfocarse a identficar en
la globalizacién oportunidades de desarrollo, utilizando estrategias-tales como la
disponibilidad y formacion de mano de obra calificada, construccion de redes de

solidaridad e de apoyoa . asi como
la participacion y conocimiento del mercado tanto local como global. Para ello



deberan ser participes los actores locales, generando propuestas e iniciativas,
colaborando can estrategias para lograr el mejoramiento de las condiciones de
vida de la poblacion.

Existe otro término que es el de desarrollo rural, en este sentido impica a la
modemizacién, la transformacion productiva de lo tradicional a lo industrial. Tal
como lo define Toledo (Toledo, et al, 2002:31)
.. "concebido como la transformacion productiva, siibita o paulatina, pero
ineludible y univoca de las formas campesinas, «radicionales» o

en o tanto en
su version estatal-socialista como en fa del libre mercado’

De acuerdo a esta propuesta los productores rurales son aquelios individuos
que, agrupados por medio de vinculos sociales y economicos, realizan la
apropiacion de los recursos naturales que detentan a traves de fa agricuitura, la
ganaderia, la actividad forestal, la pesca, Ia recoleccion y la caza.

€l mundo rural segin la OCDE es el “conjunto de regiones o zonas con
actividades diversas (agricullura, artesania, pequefia y mediana industria,
comercio, servicios, etc ). En vistas del desarrollo local, segun Ramirez (2006),
define al desarrollo territorial rural como un proceso de transformacion
productiva e institucional en un espacio rural determinado, cuyo fin es reducir la
pobreza rural. Para él Ia transformacion productiva tiene el proposio de articular
competilividad y sustentabilidad a la economia del lerritorio a mercados
dinamicos.

Entonces para que exista un impulso hacia el desarrollo local, es necesario que
existan tanto actores sociales como gobiemos locales con una mentalidad y
conviceion de mativacion que impulse hacia el desarrolio. Pero este desarolio
va mas alla del municipio y del gobiemo local, también influyen los miembros de
un grupo de personas con sus historias, vivencias, culturas, identidades,



sentimientos; es decir, “la comunidad y su base de reproduccion social’. Tal
serla el caso de revalorar los trapiches recordando y ransmitiendo las
historias, estableciendo una nueva identidad en la comunidad, ademas
pudiéndose ocupar en una actividad de la cual se pueden traer frutos
econémicos que logren activar la economia del estado en las regiones que sean
participes de esta reactivacion

Es necesario promover un mayor equilibrio rural-urbano para un desarrollo
integral, y es fundamental establecer mayores inversiones en el ambito rural
para garantizar la estabilidad social y politica, ademas de fomentar la
competitividad de la agricultura y las actividades econémicas rurales, crear a su
vez empleo rural, agricola y no-agricola, que apoye un nivel aceptable de vida

en las zonas rurales (Sepuiveda, 2003:xii)

3.4 Saberes tradicionales y desarrollo economico local

La cafia de azicar es una planta graminea, angiosperma monocotiledonea con
tallos cilindricos y vive en el campo por largos afios. Dulce es su jugo, alimento

y energia, despertar y sensualidad que salisface el apelito, calorias de vida,

inay magia

Sequn Mintz (1985), la dieta de los trabajadores suffio una pérdida nutricional
definitiva. EI té con aziicar no solo es dafino por ser un estimulante con taninos,
sino porque suplantd una bebida mas nutritiva. Para Mintz (1985). el & con
azicar suplanté en Inglaterra el consumo de una bebida producida
domésticamente: La cerveza, la cual considera mas nutritiva, Esto llevo a un
cambio de lo amargo hacia lo dulce. De aqui que la historia del azicar, como
establece Mintz, sugiere un cambio en la alimentacion de las sociedades
modemas, y los cambios que generd la industrializacion inicialmente en la
sociedad inglesa,



El saber hacer de los piloncileros es una riqueza tan sencilla y hermosa: “lo que:
hacen” las personas en la vida colidiana y en el rabajo para resolver como
cortar y transportar un tercio de lefia o una brazada de caiia, construir una
cerca de piedras 0 manufacturar una herramienta de madera.

Es necesario saber desde qué perspectivas observamos “el mundo’. Comparto
la creencia, junto con Seefos (2005), de que la produccion moderna no debe
desechar su saber hacer y creo que es importante valorar el saber no escrito
aue se est perdiendo con el envejecimiento de los campesinos y la presion de
la tecnologia.

“La sabiduria ancestral, acumulada por milenios, que permite la autosuficiencia
alimentaria adin en condiciones adversas, parece no tener relevancia bajo el
contexto occidental de la agricultura cuyo objetivo es el mercado” (Gomez,
2006:98). Los Saberes Agricolas Tradicionales (SAT), son generados en las
comunidades rurales a través de la observacion y la convivencia con la
naturaleza y estos saberes son transmilidos por tradicion oral de generacion a
generacion

Las culluras rurales percibidas como atraso y barbarie a pesar de estar
inmersas en la pobreza material son guardianes de una rica sabiduria ancestral
en sus capas culturales profundas que ameritan ser reconstruidas y
revalorizadas como mecanismo cultural (NGAez, 2004:02).

Uno de los mayores retos para la ciencia contemporanea radica en los
problemas ambientales o ecolgicos, pues representan una gran amenaza para
Ia supervivencia del planeta y la sociedad humana (Toledo, 2002:22). entonces,
segun este mismo autor, los seres humanos organizados en sociedad afectan a
la naturaleza por dos vias



Al apropiarse de los elementos naturales (aprovechamiento de los
recursos naturales y de los servicios ambientales) y

~

al excretar elementos de la naturaleza ya socializados. pues al
producir, circular, transformar y consumir, los seres humanos arrojan

materiales (desechos) hacia la esfera de lo natural.

Entonces. el desarrollo agricola, desde una perspectiva agroecologica. permitra
mantener mias opciones culturales y ecolégicas para el futuro, ademas de un
menor deteriora cultural y ecolégico que los enfoques de las ciencias agrarias
convencionales por si solas (Norgaard, 1984: 876, citado en Madera, 2006:50)

La tecnologia tradicional ha sido restada en los procesos agricolas para dar
paso a nuevos mecanismos y maquinaria que faciltan las tareas de los que
trabajan Ia tiema, En este sentido, la tecnologia tradicional se encuentra
erosionada y estos saberes quedan en meros recuerdos entre las personas de
mayor edad y ambos estan a punto de desaparecer.

Una de las potencialidades de la tecnologia tradicional consiste en el
“aprovechamiento de recursos desde una vision de sustentabilidad” (Cruz,
2007:165), con ello podemos justificar y reflexionar seriamente en la
revalorizacién, el re-funcionamiento y trasmision a las nuevas generaciones de
estos conocimientos. Esto con el abjetivo de tomar en cuenta el potencial de los
recursos naturales para nuevas acciones a realizar de forma sustentable y
poder aportar mejores opciones para el desarrollo local.

La insercion de trapiches (en el caso de Nayarit), traeria un receptéculo de
y de personas de alrededor de éstos, ofreciendo su

fuerza de trabajo para llevar a cabo el proceso de la cafia de aziicar as’ como
su transformacion en las distintas facetas de la cafia, tales como la melaza, ef

melado y/o pitancillo



3.4.1 Trapiches y saberes tradicionales

Si bien es sabido, hoy en dia en el mundo va en aumento el consumo de
recursos naturales, existe un aumento en las agroexportaciones y el uso de

dejando como una explotacion del ambiente y
calentamiento global. Surgen entonces los conceptos de “soberania alimentaria
y rural” que'son captados por las ONG's, gobiemnos e instituciones académicas
cada vez con mayor atencion, los cuales incluyen nuevas propuestas y avances
tecnologicos relacionados con el término de agroecologia y saberes indigenas,
permitiendo logros trascendentes en estos temas basados en la conservacion
de los recursos naturales y empoderamiento local y regional

Se requiere una profunda reflexion sobre el medio rural, sobre los
conocimientos locales. el rescate de los saberes y practicas del uso adecuado
Ge los recursos. E) conocimiento de la agroecologia interesa por las bases
culturales por su identidad en el manejo adecuado del medio y el sentimiento de
identidad (Madera, 2006: 15-16)

La conservacion del medio ambiente ha pasado a ser una de las prioridades
principales en el sector agroindustrial, tomando una gran responsabilidad en el
cuidado de los recursos naturales. Olro factor importante es la calidad
nutricional en los alimentos, tendencias que predominan en la actualidad, esto
puede ejemplificarse al obsenvar como en las liendas comerciales el azicar
morena o mascabada se encuentra a precios mas elevados que el azicar
refinada, ademds la presentacion que se le asigna a la mayoria de empaques.
es de Gourmet y viendo los ojos hacia productos organicos.

Entre las diferencias que marcan a un productor tradicional y a un
agroindustrial, es la Iogica de su produccion. EI primero se distingue, porque
maneja la tierra en un sistema que resulta en variaciones temporales basado en



una dindmica ecolégica natural, siendo menor fa intensidad del uso de sueio
que la forma agroindustrial, quien hace usa de los recursos de tal manera que
intensifican Ia produccion y disminuyen el periodo de descanso (Alarcan-
Chaires, 2001:23)

En el modo Gampesino, sus limilantes econémicas y tecnolégicas, se convierten
en ventajas con relacién a la productividad ecologico-energética debido a Ia
diversificacion de procesos y el uso predominanle de la energia solar, aunque la
productividad en relacién con el esfuerzo humano. El caso del sislema
agroindustrial presenta una alta eficiencia resultando una elevada produccion, la
conlraparte es que agudiza y agrava el ecosistema resultando una crisis
ecolbgico-energetica (Alarcon-Chaires, 2001:23).

El conocimiento y la cosmovision campesina es el resultado de Ia interaccion de
cienlos de afios con la naturaleza. La visin del modo campesino hacia la
naluraleza es holistica, individual y colectiva, sacralizada y en concordancia con
ella. La vision agroindustrial, estd més en funcion de la asesoria de los
“expenos de la estandarizacion” que de su relacion con Ia naturaleza (Alarcon-
Chaires, 2001:23)

Lo anterior ha obligado a los campesinos a cambiar de actividades economicas,
al rechazo hacia las formas tradicionales de produccion, la migracion y venta de
fuerza de trabajo, etc. Por o cual, se sugiere un cambio en cuanto las practicas
e conservacisn del medio ambiente en I produccion donde se utiicen técnicas
que ayuden a mantener y mejorar los recursos locales asi como la fertilidad del
suelo. La validacién de los trapiches productores de pilancillo como procesos
con dinamicas ecologicas naturales.

Al piloncillo se le considera un producto tradicional de América Latina, sin
embargo este procese productivo, herencia de la conquista espariola, actividad

que encabezaba tradiciones culturales y culinarias en Latinoamérica, ha ido



desapareciendo, dando paso a actividades agroindustriales que vienen a
afectar la dindmica ecolégica del medio ambiente y la misma salud de las
personas.

Los trapiches artesanales, saberes que fueron pasando de generacion a
generaci6n, anteriormente se trabajaban con mulas, vesligio menos agresivo al
medio ambiente de fabricar este endulzante, es decir que los trapiches hacen

su aporte con una accion menos destructiva que los ingenios azucareros

La panela o piloncillo se diferencia del azcar blanco y rubio, ademas de su
apariencia fisica, en su composicién quimica por contener no solo sacarosa,
sino también glucosa, fruclosa y diversos minerales, grasas, GOMPUBSIOs.
proteicos y vitaminas, lo cual hace a fa panela mas rica que al azicar desde el
punto de vista nutricional (Rodriguez. et al.. 2004)

A continuacin se menciona fa calidad nutricional del piloncillo, superior a Ia del
aziicar refinada en varios elementos nutrimentales, tal como lo muestra Seefoo
(2007), los cuales son: potasio 0.5 a 1.0:10 a 13; calcio 0.5 a 5.0:40 a 100;
sodio 0.6 2 0.9:19 @ 30; hierro 0.5 @ 1; vitamina A 0.0:3.8; vitamina C 0.0:7.0;
proteinas 0.0:0.28 (unidades por cada 1000g). Entonces, el piloncillo es un
acumulador de energias, las energias con las que podemos movermos mediante
el proceso del metabolismo humano y entonces ser aprovechado en el
organismo humano para desarrollar actividades de la vida cotidiana

Se ha demostrado que el consumo de piloncillo tiene una accion preventiva en
las lesiones producidas a por
y llenas de humo (Soiis, et al. 2006:3)

Es por ello que es preciso. tal como lo establece Seefot (2007:350) “volver los
ojos hacia los anticuados procesos porque la energia renovable, el saber hacer,
¥ la experiencia, Ja fuerza de lrabajo, el uso de recursos locales pueden ser
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componentes de una politica de seguridad alimentaria” . “Una combinacion de
variables politicas y culturales (sobre la urgencia de producir y exportar
alimentos e insumos industriles y los patrones de consumo de aziicar refinada)
han relegado a los trapiches al olvido" menciona Seefod. Ademés, respecto a
estas nuevas pollticas se hace mas dificil pasar estos saberes ancestrales
hacia las nuevas generaciones. "Los viejos estan fatando, y pocos de los
nuevos quieren seguir el extenuante oficio de pilonciliero’ {Seefos, 2007: 352)

Los campesinos y su piloncillo son expresiones de un mundo que se resiste
desaparecer y que claman la atencion socia . Con ofra perspectiva y una mirada
y oidos hacia los saberes campesinos, con una idea diferente del liempo, con
atro proyecto de nacion, podiamos decidir que es prefesible: comprar alta
fructuosa barata en el corta plazo y prescindir de fos campesinos. o apoyar la
produccion local de endulzantes, probablemente mas caras en el presente, pero

con menor precia en el futuro, coadyuvando a la economia misma del pais



CAPITULO IV

EL TRAPICHE COMO UNA ACTIVIDAD PARA EL DESARROLLO
SUSTENTABLE, HACIA EL RESCATE ECONOMICO,
AMBIENTAL, SOCIAL Y CULTURAL DE LA REGION

La concepcién de la modernizacion agricola ha traido como consecuencia fa
tendencia hacia la insostenibilidad, dejando al sector rural en una profunda
arisis, no solo en el mbito economico, sino también cultural, social y ecologico

(Madera, 2005 155-156).

La revalorizacion y el rescate de saberes y practicas agricolas de esta indole,
plantea un desarrollo de las comunidades rumbo a una mejor condicion de vida
y del trabajo de sus habitantes. Es preciso dejar de considerar a estas
poblaciones como ignorantes y respetar sus conocimientos para dar paso a una
verdadera estrategia de desarrollo.

Para Sevila (2005) “la agroecologia puede ser definida como el manejo
ecolégico de los recursos naturales a través de formas de accion social

colectiva que presentan altemativas a la actual crsis civilizatoria®, asi, la

pretende la pr del mediante la
participacion social desde ambitos de produccion y consumo. En este sentido,
gracias a un esfuerzo agroecologico, desde los saberes y conocimientos locales

se potenciaria un verdadero desarrollo no solo econémico y sacial. sino tambien

sostenible.

Pensando en la agroecologia como inspiracion de las actividades artesanales
piloncilleras, se trata de promover estas actividades, frenar el abandono de
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actividades tradicionales v fortalecer las fuentes de empleo en el medio rural
Rescatar la experiencia y el conocimiento tradicional para Ia transformacion y el
aprovechamiento de los recursos naturales agrarios. Diversificar la economia
local, ofertar alterativas de ocupacion a la poblacion rural, incentivar a las
familias hacia los negocios y otras ocupaciones que resten los niveles de

migracion en los jévenes migrantes de las zonas trapicheras.

Urge, reviviy esios conocimientos que "se van”, o se “estan yendo” junto con los
“Viejos” que alin saben y urge que sean pasados de generacion a generacion
para constuir un sentido de identidad y reencuentro con estas labores
artesanales

4.1 Recuperando la historia de los trapiches

El mapa 3 representa las condiciones del ciima en Nayarit, y ademas
incorporamos los trapiches de cuya existencia en Nayarit s liene conocimiento.
Cabe mencionar que no son todos los trapiches que han existido, aunque i la
mayoria. Para colocar estos trapiches en el mapa, se realizo previamente una
investigacion de campo en donde se efectuaron enlrevistas que nos arrojaron
los resultados mostrados en el presente documento.



Mapa 3. Ubicacién de Trapiches en Nayarit y Tipos de Climas

Ubicacion de Trapiches en Nayarit y Tipos de Climas

Fuente: Etabracién propia con datos de INEG! y entravistas en Nayari.
Como observamos en el mapa 3, |a 2ona donde se siembra cafa de azicar es
1a zona coloreada de verde {exceplo la zona semana). correspondiente a un

clima temptado subhimeds, que es donde se concentra la mayor cantidad de
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trapiches que existieron. La intensidad del color del circulo corresponde al
nomero de lrapiches en cada localidad. por ejemplo. tenemos que en la
localidad de Chapalila existieron 27 trapiches, por lo tanto el circulo
correspande a un azul intenso. A conlinuacion se muestra la tabla 7 que
contiene el nimero de Wapiches en cada localidad, con base a entrevistas y
datos que se han recopilado respecta a este tema de investigacion.

Tabla 7. Nimero de trapiches en cada localidad del estado de Nayarit

Mu Localidad Nimero de
I Acaponeta Acaponela 3
Ahuacatian Ahuacatian 7
| Awacatan  LlaCenesa 1
Anuacatian  Marquezado R
[ Anuacatian Santa Isabel 5
‘Ahuacatian Tetiian I
| Abuacatian Uzeta 0
I Ahuacatlan Valle Verde z
I Ahuacatian Zoatlan 2
Amatlan de Canas Estancia de los Lopez 1
| Amalian de Canas Tepuzhuacin
[ itandelRio  xtan del Rio 0
e Mexpan 5
San Pedro Lagunillas s Guasimas 2
[ Santa Maria del Oro Chapalilla 27
" Santa Maria dei Oro ‘Colonia e/ Ahualamo [
SantaMaria del Or0 El Ocotillo 2 |
Santa Maria del Oro El Tomedn H |
. T Total 83

" Fuente: Elaboracion propia con dalos de ssiudio e campo.



En la localidad ce Chapalilla, del municipio de Santa Maria del Oro, es donde se
ha encontrado que han existido la mayor cantidad de trapiches en la historia, la
siguiente localidad es Uzeta, perteneciente al municipio de Ahuacatlan. En la
region sur. es donde acluaimente se encuentran en actividad siete trapiches

productores de plloncillo y mieles para consurmo humano y ganado vacuno.

4.2 Dinamica de los trapiches y los saberes

Remontandonos hacia el pasado, por los afios 40', época en la que cuentan los
pobladores mas antiguos de las localidades de Nayarit, existieron gran cantidad
de trapiches por esas regiones, los cuales eran el sustento econémico de
muchas familias que habitaban en la zona,

Los trapiches. ain sin tener la capacidad de produccion de un ingenio
azucarero, empleaban a gran cantidad de personas, desde la etapa del cultivo
de ia cania, el corte, la carga, el proceso productivo en los trapiches, hasta su
comercializacion. Dependiendo Ja magnitud del rapiche, era la cantidad de
personas que laboraban en &, llegando a ser mas de 25 personas en un
pequefio trapiche, donde se asignaban de 6 a 7 cargadores de cana de azicar,
8 cortadores, en el trapiche dos o tres arimaban la cafia al molino, otro le
echaba el bagazo al fuego, dos mas volteando el bagazo, olro batiendo el
caldo. otra persana rociando agua a los bancos (moldes de piloncillos) para que
no se pegue el dulce, dos mas colocando el caldo a los bancos, y otro vaciando

los piloncillos a un costal que colocan en el aimacén

La labor en los trapiches comienza desde muy temprano, en algunas
localidades desde la madrugada, para que el calor del sol no haga.mas ardua fa
labor del cuece del ardiente juge de cana en el proceso de transformacion al

piloncilio



La mayoria de las actividades suelen ser pesadas con un fuerte desgaste fisico,
desde el corte de la cafia de aziicar para lo cual llevan vestimenta cubriendo
todo el cuerpo y ademas gruesa, que impida a los aguates y la goma penetrar
en su piel, teniendo que soportar el calor del sol y ademés unas botas, las
cuales suelen ser muy pesadas, duras e incémodas que utilizan para ir entre los
surcos de tierra a veces lodosa debido a la humedad, botas que dependiendo
los dias de trabajo les duran de 1 a 3 semanas antes que se les rompa |a suela
por la pesadez del lodo.

La carga de cafia, anteriormente solia ser muy pesada, pues habia que subir la
cafia en hombros a un camion, hoy en dia utiizan camiones que hacen esa
actividad. Las actividades en el trapiche son peligrosas si na se tiene cuidado,
el colocar el bagazo en el fuego a tan altas temperaturas, al iqual el cuece del
caldo, son tareas que pueden causar graves accidentes.

Un olor dulzon es caracterlstico de los trapiches en funcionamiento cuando
queman el jugo de la cafia de azicar, ef cual es exquisito para las personas que
van pasando cerca de ahi. Se logra respirar y disirutar del dulce olor de la
fabricacion dei piloncillo en un clima calido donde se siente estar en el mismo
cielo.

Actualmente la mayor parte de la caia sembrada en el estado de Nayarit es
para los ingenios “El Molino” y “Puga”, no es para los trapiches, la cafia
destinada para el rapiche es de terrenos gue tienen sembrados los socios de la
empresa y que son pocas. Trapicheros cuentan que “por cafia no hay pérdidas,
porque si las personas no las llevan a los frapiches, la llevan a los ingenios y no

se les queda la produccion”

En un pinloresco pueblo rumbo al sur de Nayarit flamado Tefitlan. se
encuentran dos Irapiches medianos que segun Don Roberto Fletes, producen
aproximadamente 2 toneladas de piloncillo al dia, durante la zafra



correspondiente a los meses de Diciembre a Mayo, con 2 mil toneladas de cafia
de azicar. Esto significa que del total de cafia molida se obtiene el 10% de
piloncillo,

Entre algunas de las razones de la desaparicion de trapiches en Nayarit, nos
contaron personajes de la region, existen varios motivos, sin embargo entre las
que destaca fue que I caia sembrada ya no la vendian a los duefios de los
trapiches, sino a los ingenios, ya que les pagaban mas por tonelada de caia
Inclusive Ios mismos duefios que tenian sembradios de cafa, para no tener
pérdidas totales en su negocio, o cuando tenian exceso de cana, para que no
se les echara a perder, la vendian al ingenio para recuperar aigo de su
inversion.

Conforme paso el tiempo, a los hijos de los trapicheros ya no les interest esa
artesanal labor, ademas de ser una actividad muy cansada y peligrosa, ya no le
veian beneficio economico. Preferian vender la cafia al ingenio y obtener un
“dinerito" sin matarse tanto trabajando en el trapiche,

A los instrumentos con los que se muele la cana de azicar se les denomina
molino, antiguamente se utilizaban molinos de paio o hierro trabajados con
mulas, cabalios o bueyes, los habia también de agua, entre otros. Actualmente
los molinos que se utiizan son con engranes que giran a iravés de electricidad,
ademas no en cualquier parte se encuentran esos molores, por fo general se
mandan a hacer o se compran usados de olros trapiches que los vendan, el
precio de estas maquinas oscila arriba de los 500 mil pesos, segin Don Javier
Monroy, un precio bastante elevado

Como bien es sabido por las personas conocedoras de la produccion de
derivados de la cafia de azicar, la temporada de cosecha es unos meses
después de que las lluvias cesan, hasta cuando vuelve a llover, periodo que



abarca desde los meses de noviembre hasta mayo, temporada en la cual se
produce este dulce producto.

Ente los mayares problemas que presentan los lrapicheros, es al inicio de la
zafra, debido a que varios meses estuvo sin funcionar se encuentra en
condiciones desfavorables para ponerse en marcha. Se presentan proplemas
para echar a andar los aparatos y muchas veces hay que hacer inversiones
fuertes para hacerlos funcionar, sobre todo el mofino, que como se menciona
anteriomente oscila entre los 500 mil pesos. Se lava todo el jugar y los
instrumentas de trabajo del polvo, bichos, y basura.

En una entrevista realizada a fa sefiora Sagrario Loza de la localidad de Uzeta,
encargada del lonche de los trabajadores y vecina del trapiche Santilan, nos
menciono que “cada que se empieza el trapiche tienen que remodelar todo
porque hacen desmadre y medio”, incluso entran a robar objetos que son
indispensables para el funcionamiento adecuado del trapiche. La mayoria de
Urapiches no cuentan con seguridad para este tipo de problemas, lo cual hace
esta fabor un tanto més dificil para los productores piloncilleros.

4.3 Valor nutricional del piloncillo y sus implicaciones en la salud

La elaboracian de! piloncillo realizada en los rapiches, se encuentra libre de los
aditivos quimicos que se requieren para la fabricacion su oblencion. el cual, al
ser somelido a la sulfatacion, decoloracion y filvacion, plerde la melaza, y con
ella todas las sales minerales, aminoacidos y vitaminas que estan presentes en

el jugo de la cafia y en el piloncillo (Arenas, 2011)

Existen estudios de que estos endulzantes aumentan f riesgo de contraer
cancer, sefiald el Centro Nacional de Comunicacion Sacial {CENCOS)™
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Azicares como Ia sacarosa, dexirosa y fructuosa son azicares procesados y
deben saber distinguirse de los azucares nalurales.

Estos productos procesados, sefiala CENCOS, aumentan el fiesgo de tumores
en humancs expuestos desde la ninez, como fo hacen en ratas en forma
crénica.” lo cual repercute a los dafios en la salud, sobretodo de los nifios
mexicanos, implicanda un fuerte gasto publico en largo plazo. Por 1o tanto la
introduccién de bebidas light en las escuelas e traeria al gobierno federal alto
costo politico y un problema de salud para los nifios que son el futuro de fa
sociedad. Se deberia entonces promover el consumo de alimentos nulritvos
naturales. asi como el consumo de frutas, verduras y agua para los cuidados de.

la salud no salo de los nifios sino de todos los mexicanos

De todas las expresiones que emanan de una cultura, los conocimientos sobre
la naturaleza conforman una dimension notable porque refiejan la acuciosidad y
fiqueza de observaciones sobre el entoma realizadas, mantenidas, trasmitidas y

sin las cuales la de los grupos humanos no

hubiera sido posible. Son los saberes trasmitidos oraimente de generacion en

generacion los por medio de los

cuales Ia especie humana molded sus relaciones con la naturaleza (Toledo y
Barrera, 2008: 20).

La sociedad ha asignado un papel fundamental para el mundo rural. ser el
protector de la naluraleza como una agricuftura no contaminante. En este
sentido, la agricultura tiene el reto de abandonar las practicas productivas
contaminantes y utiizar de forma optima y favorable los recursas naturales,

para conservar el medio ambiente

No existe una guia infahble para saber cudl es el mejor alimento en Ia dieta del
ser humano. Parece que incluso disfrutamos y somos capaces de comer

cualquier cosa que sea inmedialamente toxica, conociendo Ias consecuencias



que pudieran surgir con eflo. Entonces, como lo dice Mintz (1996), el “Buen
alimenta” al igual que el “Buen conyuge’ o la “Vida plena”, es una cuestion
social. no biolégica.

Es importante notar que el aziicar y otros alimentos azucarados son difundidos
cominmente con estimulantes, sobre lodo bebidas, leche condensada
azucarada, golosinas, pasteles, y otros productos alimenticios dulces

“Para la mayoria de Ia gente los alimentos muy dulces saben muy bien. Esto
puede explicarse por el hecho ancestral de preferir 1a fruta mas madura, y por lo
tanto la més dulce” (Symons, 1979:73 citado por Sidney 1996:42). 'Es cierto
que a todos los mamiferos (o al menos a casi todos) les gusta lo dulce” (Sidney
1996:42 citando a Beauchamp, Maller y Rogers, 1977). Tal vez sea también
porque fa leche es dulce y la sensacion de ese sabor como primer alimento,
ademas de que el bebé se puede decir que en sus primeros meses de vida vive
de leche, incluso un recién nacido tolera mejor la glucosa que el agua

Segun un ariculo colombiano de una empresa llamada La Guarapera®,
menciona dalos interesantes sobre la panela (asi denominado el piloncillo en
Colombia). Menciona que al jugo completo de la cafia de azicar solamente se
le ha evagorado el agua, por lo tanto, todos los elementos vitales de la planta se
encuentran en el piloncillo. Del analisis nutriciona! del piloncillo obtienen los
siquientes resultados: 80% de sacarosa y entre 10% y 12% de fructuosa y de

glucosa

Estos uitimos elementos poseen un alto valor biclogico y no se hallan presentes
ni en el azicar moscabado i en él refinado. Entonces, el contenido de sales
minerales es § veces mayor que en lagziicar mascabada y 50 veces mas que
en la azucar refinada. Su concentracion es de 1.5gr en 100gr. En el pilancillo se
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encuentran cantidades notables de potasio, magnesio, calcio, manganeso,
cobre y fosfatos.

También se hallan trazas de fiior y selenio. Se encuentra un 1% de proteinas y
una vasta gama de vilaminas, especialmente las pertenecientes al grupo B,
como la B6, el acido fdlico, el pantotenato de calcio, el inositol, a B2, la PP, la
H. Ademés de su allo valor energético.

Es importante recalcar la importancia del piloncillo para la salud, debido al
problema mundial de alimentacion por el uso de quimicos, existen alternativas
mas ecologicas y naturales. En el caso de la actividad de los endulzantes de la
cafia de azucar una de estas alternativas es el proceso de la elaboracion del
piloncillo de azdcar.

4.4 Saberes asociados a la siembra de la cana en Nayarit

El terreno adecuado para la cafia de azicar es el e tierra negra que conserva
por mucho tiempo el agua en su superficie, y el terreno de color ladrilo oscuro,

de tierra sueita y de bastante profundidad, lano y sin piedras (Aznar, 1858).

Para realizar el cultivo de la cana, se hace con un poco de més cuidado y como
la planta no requiere una nueva siembra cada afio, se procede a a operacion
que llama destroncar y desenraizar (desarraigar) y que se reduce a destruir los
troncos gruesos que quedaron sembrados y no pudieron arder, y a remover y
arrancar las raices de ellos. Algunos campesinos le llaman a esta actividad
barbechar la tierra o rastrear que la llevan a cabo mediante tractor y con

implementos para rastrear B



Foto 1. Rastreadur para Barbechar fa tiors.

Una vez limpio el terreno, existen ocasiones que se nivela la tierra'’, esta
actividad la realizan con un implemento en el tractor que denominan escrepas.
En ocasiones contratan a un profesional en la materia dependiendo la
pendiente y caracteristicas de la tiera.

Posteriomente, se procede a efectuar 105 surcos con una distancia de Tm a
1.2m (para la cafia de aziicar industriai), con una profundidad de 35 cm a 40 cm
cuando mucho. Esta actividad se realiza con tractor o con arado firado de

animales (machos, remudas o caballos).

Folo 2. Arado tirado por animales, y surcadora tiradz por tractor.

“Todo esto depende de la e, por lo regular realizan 1a nivelacin la primera vez que van 2
cultvar 1a caia de azicar.



Una vez realizados los surcos, se siembra la cafia. Esta actividad la hacen
tirando carrizos de caiia cruzados uno tras otro, tratando de que la punta quede
algunos 10 cm junto con la otra. Como dice “Don Lupillo”. que "agarre poquito la
punta de la otra”. Posteriormente, se pica con un machete y a mano en todos
los surcos, tratando de que los trozos sean de aproximadamente 30 cm, entre
mas pequerios les causa menos trabajo taparios. Ya trozados los carrizos, tiran
polvo insecticida para el suelo, posteriormente tapan 1os surcos con la misma
tierra que no debera ser mas de 5 cm de espesor, en cuanto tape 0s trozos de
tallo, esta accion la llevan a cabo mediante el tiro de animales.

Folo 3. Cultivadora o tiro para tapar los surcos y quitar maleza.

Al animal se le coloca un collar de cuero que va montado a una guarnicion
colocada a una cadena que jalaré la cullivadora para realizar las labores de Ia
siembra de la cafa.



Foto 4. Gultivadora, guamicion, cadena y collar e cuero.

Realizadas las actividades anteriores, se espera aproximadamente de 4 a 6
semanas para que nazca la caia. Cuando la siembra se realiza en periodos de
temporada de liuvia, o terminando la fluvia (de Julio a Octubre), no riegan la
tiema porque existe humedad y no es necesario. En caso de sembraria en
cualquier otra temporada, dependiendo la humedad de Ia tierra se procede a
regar 0 no

Ya nacida la cafia, se elimina la maleza (zacate). puede eliminarse con la
“cultivadora’. maquina que remueve la maleza tirada con animales, (100%
organico) o también con herbicidas (quimicos que queman la maleza). También
fumigan con quimico el “pelillo” (asi le denominan los campesinos cel sur de
Nayarit a la cana cuando esta naciendo y ain se encuentra germinando). Para
prevenir enfermedades y plagas como el gusano barrenador. aplican
fumigantes como el Ambush, que oblienen en poblados cercanos (ixian del
Rio, Ahuacatlan, Uzeta. etc.).

Se procura cuidar constantemente Ia siembra para eslar al tanto de plagas.
enfermedades, maleza y cualquier situacién adversa a la cosecha de fa cafa
Dos meses y medio despuss se niega mediante el proceso que campesinos del
Sur de Nayarit denominan ‘Agua rodadar, que consisie en agua proveniente de
canales del rio a través de la apertura de compuertas para desplazarse por los

81




surcos realizados miciaimente en sembradios o parcelas de fos campesinos
Dependiendo de ta humedad del terrena, fos campesinos determinan si abren o

cierran las compuertas de los canales para riego.

Algunos campesinos, realizan lo que llaman “arropar’. que consiste en volver a
cultivar carmizos sobre el peillo de la cafia para amacizarla y tapar nuevamente
&l monticulo donde va creciendo la cafia, esta actividad se realiza con tractores
¥ un implemento para realizar dicha actividad, donde las flantas del tractor van
colocadas en los surcos y fa altura del vactor impide que el pelilo sea cortado
danado.

Foto 5. Implemento pera aropar e! pelifo.

Las aclividades de limpieza del terreno, el riego y la observacion del temeno,
son actividades que se efectian de una forma constante, indlusive diario. Nos
cuenta Don Lupilo que la pasa "a gusto en /as fiemas” y nos cuenta que el
tiempo aproximado para que madure la cafia es de 10 meses:



4.5 Proceso de elaboracion del piloncillo

La elaboracitn del piloncilo se realiza regularmente en instalaciones rasticas.
con un minimo grado de tecnificacion. manteniéndose como una industria rural
con procesos artesanales. A continuacion se presenta el orden del praceso para
hacer el piloncillo, en cuanto esté la cafia en las parcelas.

Una vez lista la cafia de azicar en los campos agficolas, se preparan los
cortadores de cafia para hacer e “cote de cana’ en las parcelas

cormespondientes al trapiche en cual la moleran. Este corte lo realizan en los

meses de noviembre a abiil, antes de la temporada de lluvias.

Una de las caracteristicas favorables para el medio ambiente es que a
diferencia de la cana que se requiere para los ingenios para la elaboracion del
azicar refinada, esta cana no se quema, propiciando un medio natural al hacer
el corte sin los dafiinos gases de diéxido de carbono que se despiden al
quemarla y que en muchas ocasiones este fuego arrasador se expande hacia
os bosques cercanos destruyenda la fiora y la fauna del ecosistema victima de

esta accion que se sale de control

El corte de la cafia es una actividad dificil, costosa y crucial paca el
aprovechamiento o desperdicio de azicar. Esta labor consiste en cortar, alzar y
acarrear de forma sincronizada la caia hasta el trapiche para que esta sea
entregada antes que comience a fermentarse el azdcar en la cafia

Ademas de que requiere constante observacion para las fechas en las cuales
se debera cortar la cafia; el proceso del corte s una labor no apetecible debido
a que se requiere tener cuidado con no exponer Ia piel al natural sobre el tallo y
las hojas, ya que contiene una especie de espinas pequenas que se adhieren a
Ia piel ocasionando irfitacion y dolores desagradables, los cortadores de la zona

sur de Nayarit le laman “aguales” y la sensacion es similar al‘pica pica’



Entre Ia ropa que se ponen para realizar el corte son pafios o paliacales
colocados de la cabeza hasta el cuello, fopa de manga larga con resortes en las
mufiecas para que no entre el “aguate’. botas para poder caminar entre el
temeno a veces con lodo por el agua de los surcos, sombreros o cachuchas
para cubrir la cara por largos periodos en exposicion al sol y pantalones
holgados para poder caminar con libertad y hacer las actividades referentes al
corte y cosecha

Folo 6. Escena sobre la actividad del corte de caria

Las herramientas que utiizan son los machetes, el orden del procesa del corte
puede variar dependiendo de Ia forma mas facil para cada cortador. Algunos
inician con la limpieza de fa cana, que consiste en realizar un corte de arriba
hacia abajo, de forma vertical para tumbar I hoja y o que ellos llaman la punta
y cortar en ‘a parte de debajo de la cafia procurando no cortarlo al 'ras” para
que el machete no salga del mango, no pierda el filo 6 se quebre con alguna
piedra, otros lo hacen a la inversa, primero cortan el tallo y una vez tumbado

cortan la punta

Transporte de fa cafia de azicar

Para transportar la cafia de azdcar. se Irasporta en un carro que 1as personas
denominan “carros caneros’, en los donde Io Wasladan al trapiche



correspondiente, algunos tansportan fa cafia en burros o bueyes, ya sea que la
lleven en ellos al trapiche o lo coloquen en alguna camioneta

Foto 7. Carros carieros de CAPINAY estacionados en las instalaciones del mismo.

Foto 8. Carro caiero cargado en trapiche Partida, Telitian, Nayaril

Una vez que llega la cana llega al trapiche, si éste liene manera de pesar la
cafia lo hace en grandes basculas de plataforma junto con el camion, una vez
pesado se deposita la caia en los patios y posteriomente se pesa el camion
para restarle la diferencia y obtener o que ha pesado la caia, lo cual se llama
“tarar’. En caso de no contar con basculas de este lipo, la cana se mide
dependiendo del piloncillo que se obtiene en la produccion, Don Javier Monroy
nos cuenta por su experiencia de mas de 40 afios en los trapiches que
aproximadamente el 10% es el promedio que se obtiene de produccion, es decir
que de 1 tonelada de caia se obtienen 100 kg de piloncillo, asi i resulta de
produccion 100kg se paga 1 tonelada de cafia



Foto 10. Patio donde se deposita la cana (Trapiche La Tavema)

El proceso de negociacion de los socios del trapiche y los duefios de la cafia es
muy interesante, entre las entrevistas realizadas a algunos duefios de lrapiches.
y trabajadores, nos relatan que los duerios de las parcelas piden que el trapiche
muela su caria, ya sea que acuerden en un 20%, 30%. etc. sobre el valor de la
produccion para el duefio del trapiche. Estos porcentajes se establecen
dependiendo qué tanto personal de! trapiche se destine a la molienda de la
caia, siempre y cuando los duefios del trapiche no intervengan en la siemora
de la cafia (apoyos en fertilizantes, mano de obra u otros insumos), en caso de
intervenir e estos procesos, entonces se incrementan los porcentajes para los
socios de los Urapiches, incluso a mas del 50% para los trapicheros.

El patio donde se deposita la cania por los carros carieros, pretende que quede
cerca del molino de cafa de azucar
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El sistema para la elaboracion y produccion del piloncilo se divide en tres
secciones: la primera consiste en la extraccion del jugo de Ia cafia de azicar,
en la segunda se clarifica y concentra el jugo, y en la tercera se moldea el
piloncillo, siendo la forma de cono la mas comin por su facilidad en el moldeo.

Extraccién del jugo de la caria de aziicar

Para exiraer el jugo de la cafia de azicar, se requiere que sea cargada del patio
o directamente de los camiones que es colocada en el molino para comenzar la
molienda, poco a poco se va depositando la caria la cual pasa por los grandes
engranes del molino que con la presion extrae el jugo que es vertido en canales
de cemento realizados por cada trapiche segin el ingenio o gusto de los
trapicheros, estos canales nos dijo Gaby (trabajador de trapiche “La Taverna”)

que son llamados pil

Foto 11. Molino del Trapiche Santillan

Como puede observarse en la Foto 11, la caha de azicar es depositada en la
barra de metal que se observa de lal manera que los engranes vayan
moliéndola, enviando el jugo por debajo del molino hacia el canal que es
dirigido rumbo a la zona de calderas para iniciar la coccion, el bagazo (como se
le conoce a lo que queda de la cana sin jugo) sale por la parte detras del
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molino. El bagazo es puesto al sol en algin patio en donde es lamado
bagacera, ahl lo depositan para que seque y utilizarlo en los fogones del mismo
trapiche. en donde lo utiizan como comoustible para alimentar las calderas, el
sobrante lo venden para alimento de los animales para mejorar el balance
nutritvo para las necesidades fisiologicas basicas. De esta manera se
aprovecha al maximo la cafia de aziicar extraida de la tierra. Al jugo de la cana
se le llama Guarapo,

Clarificacién y concentracion del jugo

Este paso don Mariano nos describe que “primero panen la cal, luego se pasa a
Ia coccién, después al tripe y el tripe al lacho™.

Entonces como primer paso el guarapo se deposite en la primera caldera

llamada asi por los trapicheros de Tetitlan “La recibidera™”

, en esta caldera se
hace lo que es la sedimentacion, en donde se le pone una porcion de cal
dependiendo def tamario de ta caldera, en la caldera del trapiche La Taverna,
de aproximadamente 3m de ancho por 1m de Jargo y .80m de profundidad. le
colocan cal al tanteo, el punteador Gaby de Tetitian nos dice que le pone de
medio a un kilo de cal. Esta mezcla es para sacar limpiar el guarapo, nos dice
Don Rafael, que ayudaba en ocasiones en el trapiche, que “es para quitar
cachaza para limpiar el jugo’. Esta mezcla ya al contacto con el fuego, se tiene
que agitar constantemente con palos de madera similares a los remos, 1a cual
despide una espuma blanca que es retirada con una coladera, junto con basura

o sedimentos que quedan en la parte de abajo

"Entrewsta realizada 2 Gabriel Bauelos o Gaby



Folo 12. Praceso de sedimentacién

€l siguiente paso es la evaporacion o también iamada por algunos trapicheros,
coceién o meladora (segun Gabriel Bafiuelos), en esta etapa el juga en la parte
de amiba es transportado a otra caldera donde se comienza a evaporar el
guarapo sin la cachaza hasta su punto de ebullicion. en este proceso se obliene
Io que ellos llaman "el melado” el cual es un jarabe que en ocasiones venden a
quien les encargue de este nutritivo liquido. Es importante mencionar que para
pasar a la meladora "hay que pasar el jugo poco a poco para hacerlo rendir”
seqiin observaciones de Gabriel Bafiuelos.

Foto 13. Calderas en evaporacion en trapiche La Tavera, en Tetilan.

A continuacion se le vuelve a colocar cal para dlarificar el melado, este melado
Jo borbean, o le dan "el tripe’. como Io llama Don Mariano, para depositario en
la siguiente caldera donde se lleva a cabo el proceso de cristalizacion, estas
calderas son denominadas por l0s rapicheros camo “Tachos”



Foto 14, Tacho en trapiche La Tavema

Don Mariano dijo que en el denominado Tacho el “punteador” es el que se
encarga de darle el punto exacto a la miel para hacer el piloncillo, “para que no
salga aguado. quede bien el color y el sazén del piloncilo”. Gabriel Bafuelos
coments que “se le echa un puriito de sebo para que no se queme’, ademds
que en el Tacho la herramienta que utilizan para menear el jugo es un palo de
madera pegado a una cuchara de lamina la cual tiene una base para colocar
dicho palo

Existe un ultimo recipiente que los trapicheros de Tetitian le llaman “la caldera
de batido o de mezclado o simplemente batidora o revolvedora”. a la cual pasan
la miel para enfriarla, este recipiente (visto en los trapiches del sur de Nayarit),
contiene unas aspas las cuales giran mediante un molor para que la miel se
mueva constantemente. Gabriel Bafiuelos djo que antes de existir la
revolvedora, tenian que golpear la miel estratégicamente para enfriarla, el cual
era un trabajo muy pesado porque la miel en este proceso ya est pesada por
el espesor y se cansaban mucho al realizar esta tarea.

El recipiente con esta mezcla los trabajadores lo suben con unas poleas para
vaciarlo en cubelas que son denominadas “barcos’ para pasar al moldeo del

piloncillo.



Moldeo del piloncillo

En esta aclividad se vacia 12 miel de las cubetas en los que los trapicheros
llaman "bancos o barcos’ (moldes de madera def piloncillo), el “Wera" (hijo de
Roberto Fletes dueiio de trapiche La Taverna), dice que los bancos los mandan
a hacer en Jala con un camintero y son de fresno, porque es una madera no
muy seca para que no se pegue &l duice y al darle el golpe para extraerlo del
banco pueda salir facimente.

Foto 15 Bancos o Barcos. moldes para hacer el piloncillo en trapiche La Tavema

Los bancas son previamente rociados con agua para que no se pegue el
piloncillo. EI piloncillo es distribuida a través de los bancos con una pala,
actividad que realizan de forma rapida para que se mantenga liquido cuando lo
distribuyen y no se endurezea. Una vez frio el dulce en los moldes, ta forma en

que lo sacan de los moldes los trabajadores.

En el trapiche Fletes ubicado en la comunidad de Tefitlan, Nayarit se produce
por semana aproximadamente 8,000 Kg de piloncillo por semana, en la
temporada de produccion que es de Noviembre a Mayo. De una Ha. de caria
sembrada se oblienen agroximadamente de 20 o 25 toneladas del fruto de la

caiia



CAPITULO V
CONCLUSIONES

El trabajo familiar llevado a cabo por los trapiches piloncilleros de la region sur
de Nayart, represents una dinamica de activacion econdmica que hoy en dia ha
ido desapareciendo. Es preciso volver los ojos a los saberes Iradicionales que
nos afrecen cultura, historia y rescatar el sentido ecolégico y ambiental que nos.

conecta cor nuestra madre natura.

"Los saberes son un conjunto de

objetos y creencias subjetivas que resultan operativamente Gtiles para realizar
un manejo adecuado de los ecosistemas” (Toledo, 1994:78). De aqui la
importancia def conocimiento que ahi existe. Contrastando con Acosta
(2002:448) en las aclividades campesinas predomina et saber y ef conocer,
donde saber, es Ia experiencia objetiva y el conocer, la subjetiva; de tal manera
que el conocimiento campesino se acerca mas hacia la sabiduria

En cuanto a la produccion de la cania de azicar en la Region Ceniro Occidente
(RCO), se tiene que es una zona eficente en produccion de este producto,
sobre todo en Colima, Jalisco, Michoacan y Nayarit, y el cultivo tiene un alio
impacto econémico y social Existen 13 ingenios azucareros que pertenecen a
grandes grupos empresariales a nivel nacional (PNUD, 2004), dos de ellos
ubicados en el estado de Nayarit y. particulammente en el municipio de Tepic.

£} estado de Nayarit podria resultar un detonador econémico muy importante en
la actividad piloncillera, sin embargo, se debera anafizar adecuadamente este
escenario pues no solamente es obtener empleos de alguna actividad, que no



sean trabajos precarios y que puedan “paliar” la emigracion, favoreciendo el
campo mexicano junto con sus actores.

Es necesario saber desde qué perspectivas conceptuales observamos “el
mundo’, con qué ojos y “corazon” vemos las cosas. Considero que la
produccion modema no debe desechar los “saberes y haceres” y es
indispensable valorar el saber hacer/ser piloncillero que se esté perdiendo con
el envejecimiento de los campesinos y la presion de la tecnologia

Entre todas las expresiones que emanan de una cultura, los conocimientos
sobre la naturaleza reflejan la riqueza del entormo, sin los cuales la
supervivencia de los grupos humanos no hubiera sido posible. Son los saberes
trasmitidos oralmente de generacion en generacion, especiaimente los
conocimientos imprescindibles por medio de los cuales la especie humana
molded sus relaciones con fa naturaleza

Los trapicheros y su piloncillo son expresiones de un mundo que se resiste a
desaparecer y que claman la alencion social. Coincido con Seefos (2010), que
con ofros lentes y otra idea diferente del tiempo, con olro proyecto de nacion,
podiamos decidir que es preferible apoyar la produccion local de endulzantes,
probablemente mas caros en el presente, pero de menor precio en el futuro

las de los trapiches piloncilleros nos hemos dado
cuenta que falta incentivar estas actividades, existen aun vestigios, ruinas de
muchos de ellos, algunas personas que antiguamente fueron duenos de estos
saberes les gustaria retomar estas labores tradicionales, sin embargo las
fuertes inversiones iniciales que se requieren y la falta de materia prima (cafia
de aziicar) lo impide. -
La percepcién que se identifico de las personas de las localidades. favorecié la
reinsercion de esta actividad productiva, valoraban los beneficios que les



atorgaban estas tareas y que hoy en dia se disminuyeron bastante ocasionando
un declive en el desarrollo ecanémico y social de la region

La falta de . politicas. deudas de

falta de maleria prima para producir, falta de mano de obra para realizar las
arduas actividades, cambiar a un facil y menor ritma de trabajo, entre otras;
fueron las causas de la desaparicién de los trapiches piloncilleros en el estado
de Nayarit. El dejar de producir un producto que fue diave para la subsistencia
familiar y la estabilidad econdmica y social en el ambito local y regional, trajo
consecuencias que ponen en riesgo las candiciones de vida de productores.

campesinos y familias rurales.

Se requieren estrategias de inversion para afrontar los problemas economicos
de fa region, incentivar la creacion de actividades que propicien Ia dinamica
econsmica para acrecentar la calidad y formas de vida del campo. Ademas de
estrategias que impidan dejar en el olvida los saberes ancestrales agricolas. Se
requiere de una participacion activa de actores locales e incorporarse al sistema
productivo que es la base economica de nuestro pais y que es importante

retomar a partir de ias actvidades primarias.

En la investigacién de Ia presente lesis, se puede concluir que en gran medida
el sector industrial azucarero perjudicd la produccion de piloncilo en los
trapiches en Nayarit, sin embargo existieron otros factores que propiciaron fa
desaparicion de estas actividades Estas saberes fueron receptéculo de mas de
15 trabajadores por trapiche, incluso hasta los 30, par lo cual se redujeron fas

fuentes de empieo asaciadas a estas faenas,

La revalorizacion de este giro productivo, no slo permitira rescatar los saberes
culturales, sino traera una creciente econdmica que beneficiara a los habitantes.
de las localidades que sean participes rumbo a un desarralio integro del estado.



A se muestra una 6n de los trapiches que

existen y existieron en el estado de Nayarit, asf como sus caracteristicas
principales a modo de rescate historico-cultural.
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ANEXOS

Anexo 1. Formato para la Ficha de Observacion

Ficha de Observacion |

Lugar: | Fecha:
[investigador/Observador. | - |

|Personajes que intervienen (Nombre, edad, perfi, etc.):

Acci6n llevada a cabo:

Caracteristicas del Lugar/espz

Herramientas técnicas que utilizan en el lugar visitado

Algunas de las actividades que llevan a cabo y la forma en que fas realizan

Observaciones adicionales



Anexo 2. Temas para la obtencion de informacién respecto a los distintos
impactos del tema de investigacion

Aspectos Temas Dirigido a

Econémico Produccién Agricullores, productores y
Tiempo de trabajo trabajadores

| Actividades econémicas

[ Rendimiento |

Social  Of 7
Percepcion del valor de su
viabajo
Calidad de vida
Ambiente familiar
"Ambiental ~ Procesos

Productores y trabajadores
Herramientas utilizadas

Tipos de suelo

Recursos  naturales  (e.g.

agua)

Fauna

Plagas

Cultural  Saberes tradicionales Productores y rabaj
agricolas
Costumbres.
Alimentos regionales

Historia y patrimonios
culurales
| Nutricional ~ Valor nutrimental " Produclores y trabajadores

Percepcion de beneficios
Aspectos de gustos




Agricolas

Superficie agricola sembrada y Agriculiores, productores y

cultivada trabajadores
Formas de cultivar

Comparacién de cultivos de

cana de varios arios respecto

ala actuslidad

Plagas

Tratamiento de suelo

Familiares migrantes Productores y trabajadores,

Remesas
Lugar de origen

Anexo 3. Matriz de planificacion para los procedimientos de recogida de

datos

Obietivos

O.G. - tdentificar las
condiciones actuales
ncuentran
trapiches

productores de
piloncilio en el estado

Gesaparcion ds 1o
trapiches productares
piloncillo  en

Nayarit

determinantes para la

Inform: ¢Dénde a consigo?  Infariacidn que ya
ocupo.
o ates | INES? Cammenayatn | Dommentts del
Aspectos SIAP. SAGARPA COLMICH, _ superficie
socioecondmicos sembrad, cnase de
as Cuales apiches Encussias, entrevistas _ Grabaciones ¥
exstieron, ;porqué entrevisizs
esaparaciron?.
culnios trapiches hay.

> quen per
caa cem

imero de acwmaes B
e s
mvmuuada& enla cana
e N .

et 8 Enrevisias Grabaciones y refatos

pavsanas delas
Iocalidades caneras ¢




relnsercién  de
¥
que

fos la region sur de Nayari,
las

ello

A quién esia dingido
e conaureo, da qob
lugare

sobre ol
consumo (intermedio)
e este producto.
0.E.Conocer los tipos  Nuevos articulos
relacionados con el
impacto que causan los
saberes tradicionales,

Que papel tenian en la

dinamica diaria en
donde eslaban insertos

Cuales

o o i

en
una base de datos de

O.E.-Documentar

todos los trapiches y cuales existieron hace
productor do 47 Afos

piloncillo sus  Que tipo de productos
derivados que existen producen los actuales
on Nayarit. Irapiches de Nayarit

Eslablecer  pregunta  Observaciones, v
relacionada con el grabaciones
destino del pioncilo en

Investigacion sobre las Articulos  sobre
rutas alimentarias y las  importancia de los SAT.
ventajas que tiene. valoracion  de

alimentostradicionales
tal como el piloncil

nuewa\as Ramnsde Pagna del apiche

vids fichas  de actualmente registrado.

Shservacen, CAPINAY de  Uzeta,
Nayarit

Anexo 4. Relacién de personajes entrevistados

Nombrede  Edad Lugar Fecha ‘A que se dedica
entrevistado'
1 RofoelCasdlas 56 Tewsn  22INow2011  Era Supevisor Cel Ingenio Sta
Isabel
k] Sagrario Loza £ Uzeta  23INovi2011 Cocinera para Trapiche Santilan
3 Ama 37 CAPINAY  23Nov20i2  Conladora en CAPINAY
4 ReysGez 5 1602011 Supervisor de CAPINAY y

rapiche ol Ojo de Agua

A bres
“*Alguna edad es aproximada



‘Anénimo

Javier Monroy

Don Manano

Goyo Garcla

Don Panch

Salvador Delgado.

“Lupe Deigado

José

Procopio Meza

José Luis

Roberto Fletes
“El guero’ Fletes

Jesis Partida

[ Gabriel Casillas

Don Lupille

8

5
L
a5

@

&

"~ Ingenio Santa
Isabel

Chapalila

Tetitan

Santa lsabel

Santa Isabel
La Labor

LaLabor

Presidenca
el Rio.

Ixtian
" Tepic

Valle Verde
Totilan

Tetitan

Ahuacalian

Tetitan

Tetian

23Nowi2011

18Novi2011

18/Nov/2011

17INovi2011

26Novi2011

ZEMNovi20TT

16/Now2011
26/Nov/2001

13/Ene/2012

14/Ener2012

10/Ene2012

TTNowi201T

Superwswn de derrumbe de
ingenio Sta. Isabel

Productor de Ploncilo y
mecanico de molinos de cafia

Trabajador en Trapiche La
Tavema

Ex Trabajador de Trapiches en el
Anualamo, Nay.

Habitante en la localidad
Cargador d cara de azicar

“Caroador de caia da azdcar

iabitante e [a locaiidad de.
txtan del Rio, Nay.

" Lider cafero en Puga
Habitante en a localidad
Productor de piloncillo (La
Tavema)
Hijo de un producior de piloncillo

Productor de piloncillo (Tetilan)

14/EneiZ012

IMar2012

~Encargadal Supervisor de
rapihe £10jo de Agua

ia de azicar

Tetitian

22012

Agricutior de cana de azucar
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