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Lima, (}5 JU1, 2016
Vistos, el Memorandum N° 454-2115-DDC-HCO/MC  de la Direccion
Desconcentrada de Cultura de Huanuce vy el Informe N°  000163-

2016/DPHOGPC/AMPCIC/MC, v,
CONSIDERANDO:

(e, el numeral 2) del articuio 1 de la Ley N® 28296, Ley General del Patrimanio
Cultural de ia Nacion, establece que “Integran ef Patrimonio Cultural de la Nacion fas
creaciones de una comindad cullural fundadas en las tradiciones, expresadas por
ndividuos de manera unifateral o grupal. y que reconocidamente responden a las
expectalivas de ta comunidad, como expresion de la identidad cultural y social, ademdas de
fos valores transmitidos oralmente, tales como fos idiomas, lenguas y dialectos originarios,
el saber y conocimientos tradicionales, ya sean arislicos, gasironomicos, medicinales,
tecnoldgicos folcldricos o religiosos, los cenocimientos colectivos de los pueblos y olras
expresiones o manifestaciones cufturales que en conjunto conforman nuestra diversidad
cuftural”

Que, el literal b) del articulo 7 de la Ley N" 29565, Ley de Creacion del Ministerio

, de Cultura, estzblece que “es funcidon exclusiva de esta entidad realizar acciones de

HECI'FIP?CIW' investigacion, profeccidn, conservacion, puesta en valor, promocion y difusion
np.' Patrimonio Culfural de la Nacidn”

Que, mediante Memorandum N°® 454-2015-DDC-HCCO/MC de fecha 23 de junio de
2015 la Direccion Desconcentrada de Cultura de Hudnuco en consenso con fa Asociacion
de Productores de Aguardiente de Cafia de Azilcar de Huanuco, 1a Direccién Regional de
Comercio Exterior y Turismo de Huanuco, 1a Direccidn Regional de {a Produccion y el
Archivo Regional de Huanuco, solicita al amparc de 1as normas vigentes, la declaratoria
del Sistema de produccion de Shacta, aguardiente de cafia de azticar de Huanuco como
Patnimonio Cultural de ia Nacion,

Que, mediante Informe N° 000302-2018/DGPCAVMPCIC/MC . 1a Direccion General
de Patrimonio Cuitural eleva al Viceministro de Patrimonio Cultural e Industrias Culturales
el Informe N® 000163-2016/DPVDGPCAMPCIC/MC del 14 de junio de 2016, emitido por ia
Direccién de Patrimonio Inmaterial, a través del cual se recomienda declarar al Sistema de

produccion de Shacta, aguardiente de caila de aziicar de Hudnuco como Patrimanio
Cultural de {a Nacian;

Que, el sistema de produccion de la Shacta, aguardiente de cafa de azlcar
de Huanuco, incluye conocimientos, saberes. técnicas y practicas lradicionales ¥
particulares, por lo que constituye una expresion cultural que se encuentra en el ambito de
patrimonio cultural inmaterial de practicas vy tecnologias productivas. El producto final,
conocido como Shacia es, desde el virreinato, un referente de identidad de Ja poblacion
huanugquena gue se ha mantenido hasta la actualidad,
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Que, el departamento de Huanuco se encuenira en el centro del Peru,
situado casi por complelo en 1a ladera orfental de los Andes. Esta circunstancia permite el
facil acceso de la poblacidon asentada en las alturas andinas a la zona amazdnica a través
de los rios Marandn y Huallaga. por io que [e es posible disfrutar la diversidad bioldgica de
dos ecosistemas diferenciados, Sus excelentes condiciones geograficas y climatologicas
fueron factores fundamentales para el desarrollo de la agncultura por lo que esta regién se
ha constituido en un importante asentamiento humanc desde épocas pre-incas;

Que, dada su estratégica posicion, la zona de Huanuco se configurd durante
el Incanalo como un espacic en el que confluian poblaciones de diversos lugares del
Tahuantinsuyu, entre fos que destaca el centro administrative de Huanuco Pampa como un
simbolo de la gran capacidad organizativa inca, ya que en €l se administraban recursos de
diverso ongen y naturaieza;

Que. con fa llegada de los conquistadores espafioles en al siglo XV se
fundan nuevos centros urbanos y entre 10s NUMerosoes cambios sociales, econémicos y
politicos acaecidos a partir de ese momento se puede mencionar la diversificacion de la
produccion agricola local en cuanto al cultiva de hortalizas, cereales y frutas, asi como la
inclusitn &n la produccidn de la cafia de azucar,

Que, la cafia de azicar {Saccharum officinarum) es una especie originaria
de Qceanis cuye cultivo fue introducido por las espaficles desde su establecimiento en &
territoric de lo que hoy es el Perll, Segun ¢! Inca Garcilaso de la Vega, s en la zona de
~====_ Huanuco donde se instala la primera plantacion de cana de azucar Este autor menciona

g KF . . . -
A -'f““x. que en 1580 se habia Instalado ya un trapiche en una hacienda huanuquena, ¢on lo que se
":-,'.?4}!'_- 4 4l sugiere que la produccion de derivados de la cafia en esta region, incluida la de bebidas
W aleohdlicas. es de larga data.

Que, fuentes historicas mencionan que hacia 1560 se consolida la
’_“‘n\ produccion de cafa de azucar expandiendose rapidamente en diversos vales costenos y
47, ey andinos siendo los principales derivades comercializados. el awucar, la miel y el
wmiE ¥ o2 aguardiente, conocido caloquialmente como cafazo. Con el tiempo, &l cultivo de cafia de
'i;g:“- nv ? aziicar se cancentra en a costa, signda actualmente los departamentos norterios de La
A il Libertad y Lambayeque los principales productores, seguidos en menor produccion por los
de Lima y Arequipa. Cabe destacar que el producto principal de estos cullivos es et azdcar

-~ y, en menor medida, el ron industrial;

Que, la produccion y consumo del aguardiente de cana en {2 sierra peruana

ha atravesado diferentes etapas, Segun e! investigador Walter Meléndez. en la sierta
..~ peruana la expansidn de la bebida alcohdlica denominada canazo se da como

- Solem3yor £ consecuencia del cambio en la industria del aztcar cuando, al no poder competir con la
produccion costera, los hacendados priorizaron come actividad principal Iz produccion de
f_-:a;;:._“_ﬁ}m esta bebida. De este modo, el consumo _de aste prqducto se ‘habria popula_nzado
-;:f-?pj;:::.*,-':-_l'_‘;; principalmente en los sectores rurales de (a sierra enfre finales del siglo XIX y comienzos
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del XX. La comercializacion de este producto permitio el desarrollo mercanti! interregional y
vinculaba sectores urbanos y rurales asi como haciendas, comunidades campesinas y
minas;

Que. el aguardiente de cafia, denominado Shacta en Huanuco. es un tipe de
bebida alcohdlica que se encuentra, segun el investigador Yoshifumi Onuki, en la categoria
conocida como ron agricola, que se elabora a partir de 1a destilacion del jugo fermentado
de cada de azucar sin gue en el proceso haya separacion de la sacarosa;

Que, el proceso de elaboracian de la Shacta diferencia a esta bebida del
denominado ron industrial o simplemente “ron”, el cual se elabora a partir de Ia destilacian
de fa melaza, un subproduclo del proceso de separacion de la sacarosa del jugo de cafa,
para la fabricacion de azucar. De este mado, el cultivo de cana de azucar en Huanuco no
se realiza con el objetivo de elaborar azlicar, sino mas bien de elaborar aguardiente o
Shacla y, en menor medida, chancaca:

Que, el término Shacta, segun el investigader Sergic Zapata Acha, parece
tener su origen en el término quechua sagla que significa “machucar’, aludiendo de esle

T modo a la forma tradicional del molide de las cafias en los trapiches. para extraer el jugo
;E o Cehy Este término es usado exclusivamente por los huanuquefos siendo parte de fa cuitura
";: e ’-é'i] popular local y un referente de identidad regional;

Wz - oy
W T f;-,'f‘ Que. la comunidad de portadores de los conocimientos, saberes. técnicas y
=" practicas asociados a este sistema de produccion se¢ encuentra integrada por aquellas

} personras poseedoras de los saberes relacionados al cultive de cafna de azdcar asi coma
5, S e de las lécnicas de fermentacion y destilacidn de la Shacta Esta comunidad. por tanlo, esta

CLafLsEL vinculada al espacio fisico ocupado por las casas hacienda o fundos de las provincias de
‘j + &) Huanuco y Ambo, en el departamento de Huanuco. siendo esios establecimientos los
T # lugares en los que se mantiene vigente el sisterna;
Que, 2 pesar de que en décadas pasadas existian muchos mas lugares de
i produccidn. en la actualidad se pueden mencionar diez fundos que han sido identificades
o B ot en el expediente presentado: el fundo Buena Vista, ubicado en el distrito de Ambo.
T provincia de Ambo, ef tundo Cachigaga, ubicade en el disirito de Tomay Kichwa. provincia
5 Y de Ambo; el fundo Chasqui. ubicado en el distrito de Ambo. provincia de Ambo, el fundo

De repente, ubicado en el distrite de Huacar, provincia de Ambo: el fundo Quicacan,
ubicado en el distrito de Ambo, provincia de Ambo: af fundo Santo Toribio. ubicado en el
distrito de Tomay Kichwa, provincia de Ambe: el funda Conchumayo, ubicado en el distrito
de Santa Maria del Valle, provincia de Huanuco el fundo Huayocotn, ubicade en el distrita
de RHuanuco. provincia de Huanuco: ef fundo Pacan. ubicado en al distrito de Amarilis,

provincia de Huanuco y el fundo Yuncan, ubicado en el distrito de Churubamba, provincia
de Huanuco:

Que, &f proceso de elaboracion de 1a Shacta se inicia con el sembrado de la
caha de azucar Las variedades que se cullivan en las haciendas huanugquehas, segun iz
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informacién detallada en el expediente, son “Blanca o Borbdon®, "Chicama®. "Azul

Casagrande’, "Cristal’, “Mitagrosa” H50" y “P.O J.",

Que, para la siembra se cortan las cenas de azucar en varios segmentos a
la altura del tallo, donde estan las yemas, estos segmentos se conocen como puntas de
cafa A su vez, en el suelo se forman varios surcos paralelos denominados camellones,
cuya distancia entre si no supera los 80 centimetros. En cada camelion se tienden, una
tras otra, vanas puntas de cafia de cerca de 40 centimetros de longitud, de modo tal que
estan separadas con una distancia de aproximadamente 10 centimetros entre sit luego de
ello astas puntas son cubiertas con tierra y se forma un canal lateral por donde llegara el
agua de riego;

Que. después de alrededor de 30 dias aparecen los brotes de cana ©
espolones que son regados por el agua de los canales laterales, si alguna de las puntas de
cafa no genera brotes se reemplaza con otra, a esta accion se le denomina “recalce” A
partir de los 4 meses se procede con el desyerbe de los tallos y, a los seis meses, al
cultivo se le coloca ya sea urea u otro compuesto a base de por lo menos 50% de
nitrégeno para que las plantas se desarrolien. Los riegos se realizan semanalmente

" duranle ia época seca y se suspenden durante la estacion tuviosa:

Que, la cosecha de la cafa se realiza en un periodo de entre 18 y 24 meses

..-' - -.-"'
W después de la siembra, cuando las hojas se secan o se tornan de color verde amaniiento y

A bER,
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el tallo de la cafa adquiere un color amarillo rojizo. Una vez maduras, las cafias son
cortadas por la base con machetes y s& acepian para ser fransportadas y luego molidas
en el trapiche. Es necesario que se limpien las hojas adheridas a los tallos las cuales son
dejadas en el campo para su descomposicién. a manera de abono natural £l proceso de
siembra y cosecha de la cafa es una aclividad eminentemente masculina en fa que
participan jovenes y nifios, transmitiéndose de este modo [os conocimientos, saberes,
técnicas y practicas mediante mecanismos no formales;

Que, la siguienie etapa de produccion de la Shacta es la de l2 molienda,
para la cual se utiliza el trapiche o rueda, El trapiche es un tipo de molino que se empiea
para la extraccion del jugo de algunos frutos En la mayoria de haciendas huanugquenias
este artefacto es de metal y se compone de tres cilindros con sus respeclivos engranajes.
los mismos que son movidos mediante fuerza hidraulica, La cafa de azucar se prensa y !
jugo se escurre a través de canales hasta un receptaculo, los tallos molidos sobrantes son
conocidos como bagazo y son utilizados como combustible durante el proceso de
destilacion:

Que. el jugo de cana de aztcar se almacena en grandes tenales de madera
donde se fermentard Segun el expediente, estos recipientes solian ser elaborados por
artesanos especializados denominados ‘toneleros” quienes sabian con exactitud las
medidas correctas de los tablones y el proceso de sellado; sin embargo el oficic de
tonelero ha desaparecido y &l conocimiento de elaboracién de toneles ha pasado a los
productores de cafia, quienss oientan a los carpinteros locales La madera de los toneles
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permite la conservacian de las levaduras necesarias para la fermentacion, por lo que
resulta ideal para acelerar el procese. £n algunos fundos se utilizan toneles de polietileno;

Que, ef proceso de fermentacién tiene un duracion de alrededor de 8 dias %
puede darse ya sea dejando en repaso el liquide, sin adicionar insumo alguno, o
favareciende la fermentacion con la infroduccién de levaduras. Este proceso permite la
separacion del dioxide de carbono y la formacion de alcoholes y concluye cuando el mosto
ya esta "frio” o "quieto”, es decir, cuando se encuentra completamente fermentado:

Que. la siguiente etapa de elabeoracion de la Shacta es la destilacién del
mosto. Para este proceso es necesario que cada fundo cuente con un alambique. este
artefacto consta basicamente de tres partes: un recipiente conocido coma "perol” u “olla’
donde se coloca el mosto y se somete a I3 accion del fuego; i ratificadar conocido como
‘calandria” de forma cilindnca por donde atraviesa el vapor resultante de la coccién del
osto y donde se separa los vapores con mayor contenido alcohotico; y el “enfriador’ que

/es basicamente una espiral sumergida en un recipiente con agua fria en el cual  los

== vapores resultantes del proceso anterior se condensan, formando la bebida. Es importante

sefialar que se utilizan hornos artesanales, hechos a parir de adobe o ladrillo. con un
diseno especial que permite el asentamiento de los alambiques y la accion del fuego de
manera uniforme Ef cormbustible principal es el bagazo obtenido de 1a molienda, siendo

~1 eflo un ejemplo de uso sostenible de la cafa de azucar, evitando con ello la

i, o
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depredacion forestal Los alambigues tradicionales estan hechos de cobre, por tener este
metal una particular sensibilidad 2 los cambios de temperatura necesarios para el proceso
de destilacion. Segun el expediente, la Shacfs se almacenaba en depositos de fierro
galvanizado elaborados localmente por herreros, en la actualidad sin embargo se utitizan
principalmente recipienies asépticos de polietileno;

Que, esta bebida es comercialzada por los mismos productores de forma
directa. asegurando con elio la caligad y autenticidad del producte, Es importante
mencionar que el consumo de esta bebida se encuentra amenazado por ta masificacion de
la venta del metanol o alcoho! metiico £i metanol es un producte altaments toxico que es
mezclado con agua o con cafazo y es consumido afectando seriamente la salud e incluso
provocando |2 muerte de las personas;

Que. la distribucion  comercial de la Shacta se ha reducido
considerablemente, sin embargo es Importante mencionar 1a trascendencia historica Que
ha fenido para la economia loca) y la integracion comercial de ciertos seclores marginaies,
asi como sy vincule con actividades tradicionales como ¢ ameraje Aun gs posible recoger
historias sobre ios largos camines emprendides por los comercializadores de este produclo
2 lomo de caballos y mulas;

Que el consumic de la Shacta en Huanuco forma parte de un conjunte de
actividades de diversa naluraleza entre las que se destaca, en primer lugar su ingesta
como bebids espirituosa vinculada a las celebracionss y acontecimientos sceiales. en lal
sentido se ha consolidade como 1a hebida tradicional ¥y emblematica del departamento. En



segundo lugar, el consuma esta vinculado con diversas celebraciones rituaies, entre las
que deslaca la ceremonia tradicional de ofrenda a ja tierra. En tercer lugar, cabe sefialar su
impoertancia dentro de las labores agricolas y comunales como fuente de energia, este uso
si bien ha ido decayendo. es importante de mencionar ya que es una de las razones
principales para la consclidacion de la produccion en el pasado Finaimente, &l uso
medicinal de 1a Shacta es también reconocido enire algunos huanuquenos, pues se utiliza
como parte de preparados de hierbas curativas para casos de tos y resfrio, as! también
como desinflamante externo y para reducir 1a fiebre,

Que, por tado elto, el prestigio de esta bebida es tomado en cuenta al
momente de ulifizarla como objeto de intercambio. consumo y ofrenda ritual, siendo
comparable a otyos productos tradicionales de alto contenido simbdlico como la hoja de
coca v la chicha de jora;

Que, conjuntamente con las referencias tnustdricas, el Informe N° 000163-
2016/DPIIDGPCNMPCIC/MC de la Direccion de Patrimonio Inmaterial delalla las
caracteristicas, imparntancia, valor, alcance y significados del Sistema ce produccion de
Shacta. aguardiente de cafia de azucar de Huanuce, motive por el cual constituye parte

y integrante de la presente resolucion, de conformidad a lo dispuesta por ef articulo 6.2 de {a

Que. mediante Resolucién Ministerial N° 338-2015-MC. se aprobd la Directiva N°
003-2015-MC. "Declaratoria de 1as Manifestaciones de Patrimonio Cuftural de la Nacidn y
Declaratoria de Interés Cultural”, en la gue se sefala 10s lineamientos v normas para 1a
tramitacion interna del expediente de declaratoria de Patrimonio Cultural de la Nacion de
las manifestaciones de patrimonio cultural inmaterial, correspondiendoe ai Despacho del
Viceministario de Patimonio Cultural e Industrias Culturales, declarar las manifestaciones
del Patrimanie Cultural Inmaterial comao Patrimonio Cultural de la Nacian;

Con e! visado de! Director General de la Direccidn General de Patrimonio Cullurat,
de la Directora de la Direccion de Patimonio lnmalerial y de la Directora General
designada temporalmante de la Oficina General de Asesoria Juridica; y

De conformidad con {p dispuesto par la Ley N* 29565, ley d= Creacion del
Ministerio de Cultura; Ley N° 28296, Ley General del Patrimonio Cultural de la Nacion: su
Reglamento aprobado por Decrato Supremo N° 011-2008-ED; fa Directiva N° 003-2015-
MC aprobada por Resclucién Ministerial N® 338-2015-MC; y el Reglamento de
Organizacion y Funciones aprobado por Decreto Supremo N® 005-2013-MC;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Declarar al Sistema de produceidn de Shacts, aguardiente de
cafna de azucar de Huanuco como Patrimonio Cultural de la Nacion, pues constituye un
conjunto de conncimientos, saberes, tecnicas y practicas tradicionales que han resultado
fundamentales en ta conlinuidad v desarrollo de los agricultores y dughos de los fundos
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: _E'I-Zf productores, dando como resultado final un producto que posee un gran valor social y
simbolico para los huanuguenos, dado que es una bebida emblematica del departamento

que tiene una gran variedad de usos

’;K . "-I Articulo 2.- Disponer {a publicacion de {a presente Resolucion en el Diario Oficial
'x L5 ElPeruanoy la difusion del Informe N°® 000163-2016/DPI/DGPCAMPCIC/MC vy ta presente
W ¢ Resolucion en el Portal Institucional del Ministerio de Cultura (www cultura.gob pe}

e Articulo 3.- Notificar la presente Resolucién y el Informe N° 000163-
{f *vj-; .o 2016/DPIDGPC/VMPCIC/MC a a Asociacién de Productores de Aguardiente de Cafa de
[l et 4 :;'1 Azucar de Huanuco, la Direccion Regional de Camercio Exterior y Turismo de Huanuco, la
'\;’? ;@) Direccién Regional de la Produccién, el Archivo Regional de Huanuco y Direccian

\ E ’ ; Desconcentrada de Cultura de Huanuco; para jos fines consiguientes,
A BET REGISTRESE, COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE
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