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RESUMEN

TRANSFORMACION DE LOS SISTEMAS DE PRODUCCION PILONCILLERA
EN LA HUASTECA POTOSINA, EL CASO DE CRUZTUJUB, FRACCION
CRUZTUJUB Y LA GARZA!

Los piloncilleros de la Huasteca Potosina han incursionado en diversas formas de
produccion, de piloncillo industrial pasando por la elaboracién en cono, hasta la
produccién de granulado, con el objetivo de adecuarse al mercado y mejorar el ingreso.
Sin embargo, no ha sido suficiente para completar el bienestar de las familias, en primer
lugar, porque se ubican en regiones poco fértiles para la produccién de cafa de azucar,
en segundo lugar, los medios de producciéon no cumplen con las especificaciones para
la obtencion de un producto de calidad y, por ultimo, la comercializacion, que priva a los
productores de un mejor precio en el mercado. El presente estudio tiene por objeto
conocer los sistemas de produccién vigentes y su repercusion socioeconémica y
organizacional en las familias productoras a partir del marco interpretativo de las
estrategias de vida, el campesinado y la unidad econdmica familiar. Mediante la
aplicacion de cuestionarios a productores de tres localidades, Cruztujub, Fraccién
Cruztujub y La Garza se obtuvieron los siguientes resultados: Coexisten tres tipos de
productores; Productor de piloncillo industrial, en cono y granulado, estos oscilan entre
los 37 y 94 afios; el proceso de produccion de cada tipo es similar con diferencias
minimas pero significativas, en cuanto al tiempo de produccién hay una diferencia de
dos a cuatro horas aproximadamente segun el tipo de molino utilizado de traccion animal
0 motorizado. Los ingresos en promedio per capita son de $1,066.61 mensuales en la
venta del piloncillo industrial, $625.56 en el piloncillo en cono y $1,535.05 en el piloncillo
granulado. Se concluye que para mejorar los precios de comercializacion es necesario
dar a conocer el producto a los consumidores para incrementar la demanda y en
respuesta generen mayores ingresos en las familias rurales.

Palabras claves: Estrategias de vida, campesinado, economia campesina, produccion
de piloncillo, Huasteca potosina.
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ABSTRACT

TRANSFORMATION OF THE PILONCILLERA PRODUCTION SYSTEMS IN THE
HUASTECA POTOSINA, THE CASE OF CRUZTUJUB, FRACCION CRUZTUJUB AND
LA GARZA?

The piloncilleros of the Huasteca Potosina have ventured into various forms of
production, from industrial piloncillo through cone production to granulated production,
with the objective of adapting to the market and improving their income. However, it has
not been enough to complete the welfare of the families, firstly, because they are in
regions that are not very fertile for sugarcane production, secondly, the means of
production do not meet the specifications for obtaining a quality product and, finally,
marketing, which deprives the producers of a better price in the market. The purpose of
this study is to learn the current production systems and their socioeconomic and
organizational impact on producer families from the interpretative framework of life
strategies, peasantry, and the family economic unit. Through the application of
guestionnaires to producers in three localities, Cruztujub, Fraccion Cruztujub and La
Garza, the following results were obtained: There are three types of producers; industrial,
cone and granulated piloncillo producers, these range from 37 to 94 years old; the
production process of each type is similar with minimal but significant differences, in
terms of production time there is a difference of approximately two to four hours
depending on the type of mill used, animal or motorized traction. The average per capita
income is $1,066.61 per month for industrial piloncillo, $625.56 for cone piloncillo and
$1,535.05 for granulated piloncillo. It is concluded that in order to improve marketing
prices it is necessary to make the product known to consumers to increase demand and
in response generate greater income for rural families.

Key words: Livelihood strategies, peasantry, peasant economy, piloncillo
production, Huasteca Potosina.

2 Master of Science in Regional Rural Development Thesis, Direccion de Centros Regionales
Universitarios, Universidad Autbnoma Chapingo

Author: Marina Santiago Guzman

Advisor: Dra. Maria Eugenia Chavez Arellano
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INTRODUCCION GENERAL

El presente estudio se llevo a cabo en las comunidades de Cruztujub, Fraccion
Cruztujub y La Garza del municipio de Tancanhuitz en San Luis Potosi. Estas
comunidades se localizan en la Huasteca Potosina y se pueden identificar porque
la produccién de cafa y de sus derivados, como el azucar y el piloncillo, ocupan
una parte importante de la actividad econémica de la regién a pesar de que se
realizan otras actividades agricolas y no agricolas de menor relevancia para la
subsistencia de las familias. De hecho, San Luis Potosi se considera en este
momento el principal productor de piloncillo en el pais.

Por lo anterior, hemos considerado importante acercarnos a la manera en que
los campesinos de esta region se han ido adaptando a las demandas del mercado
del piloncillo, cuya produccion estd profundamente arraigada, desde la llegada
del cultivo de cafia en la época colonial. Ademas, hemos considerado importante
también de la manera en que la produccién del piloncillo ha ido dando paso a
productos mas elaborados tales como el azucar integral y, mas recientemente, al

piloncillo granulado.

Estos cambios han implicado que las personas involucradas con la produccion
de este producto hayan visto como una necesidad la “conversion” del proceso,
como una forma de mantenerse en el mercado y una posibilidad de mejorar su

situacion econémica

El piloncillo es un producto natural elaborado con jugo de cafia de azlcar
(Saccharum officinarum), forma parte del sector edulcorante reconocido como
producto 100% natural. De acuerdo con la norma oficial mexicana NMX-F-086-
1986, el piloncillo o panela “es el producto sélido no centrifugado obtenido
directamente por concentracion del jugo clarificado o sin clarificar”
(SECOFI,1986), sin embargo, en 2016 entra en vigor la norma NMX-F-596-SCFI-



2016 que lleva por titulo PILONCILLO 100% DE JUGO DE CANA DE AZUCAR

(Saccharum officinarum L.).

Aunque, se conoce principalmente como piloncillo y panela en México y la mayor
parte de América Latina, Guerra y Mujica (2010) realizan una recopilacion de las
distintas denominaciones por las que se sefiala este producto en el mundo; “
“Gur" y "jaggery" en India y Pakistan, "rapadura" en Brasil, "chancaca" en Chile y
Perd, "panela” en Colombia, Ecuador, Guatemala y otros paises de América
Central, " panela "0" piloncillo "en México, y" papeldn "o" panela "en Venezuela”
” (Guerra y Mujica, 2010: 250).

Todo lo anterior indica la importancia que adn tiene este producto no solo en el
gusto de muchas personas que lo utilizan como endulzante natural de uso
cotidiano, sino como un producto cuya elaboracién genera trabajo e ingresos en
las regiones donde aun se elabora. Ademas, el piloncillo esta incluido como parte
de algunos productos alimentarios de tipo organico y de origen natural como
alternativa alimentaria en respuesta a una gran cantidad de enfermedades que
se consideran generadas por productos de origen sintético o altamente
procesados. Esto ultimo ha colocado al piloncillo en general y, especificamente
al piloncillo granulado, en un lugar potencialmente adecuado para un mercado

creciente.
Este trabajo consta de ocho apartados que se presentan de la siguiente manera:

En el primer capitulo se desarrolla el planteamiento del problema de
investigacion, los objetivos que guiaron el trabajo, asi como la hipétesis y una
justificacion. También se sefala la parte metodolédgica que fundamenta la tesis y
se describe el tipo de herramientas e instrumentos para la recoleccion de datos

e informacion que da contenido al trabajo.



El segundo capitulo se realiza la revision de literatura de la zona de estudio bajo
el enfoque inductivo. Se contextualiza el estado de San Luis Potosi y la Huasteca
Potosina segun las caracteristicas ambientales, productivas y territoriales v,
sociales. Enseguida se explora el municipio de Tancanhuitz y las localidades de
estudio en el ambito demografico, econdmico, educativo, de salud, el acceso a

los servicios sociales y la presencia indigena en la region.

Se aborda el tercer capitulo con el marco tedrico conceptual. En este apartado
se consideran conceptos y enfoques fundamentales para la comprension del
modo de vida de los productores de piloncillo de la zona de estudio. Para ello se
retoma el concepto del campesinado bajo el supuesto que los productores de
piloncillo cumplen con las caracteristicas de este grupo social y que funge como
principales actores en las economias campesinas familiares. Asimismo, se
supone que los campesinos han adoptado las nuevas técnicas de produccion
piloncillera como una estrategia de vida para seguir en el mercado endulzante y

que la actividad no desaparezca.

El cuarto capitulo profundiza los inicios de la produccion y comercializacién del
piloncillo en la Huasteca Potosina y las localidades estudiadas. Se desglosa la
cantidad producida de piloncillo y valor de la produccion en condiciones de
temporal como de riego en los 17 municipios productores de la Huasteca
Potosina durante el periodo 2015 a 2019.

En el quinto capitulo a su vez se subdivide en tres apartados: la descripcion del
proceso productivo del piloncillo en distintas regiones, la identificacion de los tipos
de productores presentes en la zona de estudio y los alcances socioeconémicos
y organizacionales que ha traido consigo la conversion productiva de piloncillo
convencional a piloncillo granulado. En el primer apartado se realiza una
comparacion de los procesos productivos de piloncillo entre Colombia, Veracruz

y la Huasteca Potosina (Cruztujub, Fraccion Cruztujub y La Garza) y



posteriormente se describe de manera detallada el proceso productivo del
piloncillo en la zona de estudio. En el segundo apartado se identificaron las
transformaciones del equipamiento y herramientas en la transicion productiva de
piloncillo convencional a piloncillo granulado, el acceso a la materia prima y las
principales caracteristicas del trapiche. En el tercer apartado se hace una
narrativa de las condiciones actuales de los productores y el porcentaje de

productores que han pasado por los tres sistemas de produccion.

En el sexto capitulo se analizan las repercusiones socioecondémicas en el ingreso
de las familias campesinas que han migrado de la produccion de piloncillo
convencional a la produccién de piloncillo granulado y, las principales ventajas y
desventajas de trabajar de manera independiente y pertenecer a una

organizacion de productores.

Y, por ultimo, en las conclusiones se incluyen los principales hallazgos de la
investigacion de acuerdo con los objetivos planteados y se afiade una pequefia
recomendacion que se considera importante para fortalecer la economia de las

familias campesinas dedicadas a esta actividad.



CAPITULO I. PLANTEAMIENTO Y DELIMITACION DEL PROBLEMA DE
INVESTIGACION

1.1 Planteamiento del problema

La elaboracion del piloncillo ha jugado un papel importante como especializacion
ocupacional en la Huasteca Potosina de tal manera que es posible ubicar su
produccioén por subregiones. El proceso de manufactura de este producto se lleva
a cabo con diferente nivel tecnologico al del azlcar refinada ya que, en su
mayoria se realiza con una tecnificacion limitada, es decir, un proceso de
produccién artesanal. Se pueden encontrar en diferentes presentaciones de
forma sélida, en bloques de diferentes formas y actualmente en presentacion

granulada.

Segun datos de la FAO (2018), India lidera la produccién mundial del aztcar no
centrifugado (panela o piloncillo) con 62.4% es decir, un poco mas de 6.5 millones
de toneladas. Con una diferencia significativa del 49.2%, el segundo productor
mundial es Colombia con 1.3 millones de toneladas y, en la tercera posicion, se

encuentra Myanmar con 920 mil toneladas.

Es importante destacar que, tan solo estos tres paises concentran el 84.4% de la
produccién mundial, es decir, 8.8 millones de toneladas de una produccion total
de mas de 10 millones de toneladas. A nivel mundial, México ocupa el noveno

lugar con una representacion de 0.34% (ibidem).

En América Latina, los principales productores de piloncillo son, en orden de
importancia, Colombia con 1,384,365 toneladas, Brasil con 379,290 y México con
35,704 toneladas, les siguen Honduras, Venezuela (Republica Bolivariana de)

Peru, Haiti, Costa Rica, Nicaragua y Panama (ibidem).

Aun cuando existe una importante presencia de produccion de piloncillo en el

pais, a nivel nacional la importancia ha disminuido en la medida que ha crecido



la industria azucarera. Aunado a esto se ha visto un incremento en el consumo
de jarabes de maiz y edulcorantes de alta fructosa (JMAF), los cuales
regularmente tienen un precio inferior debido a que en su mayoria son obtenidos
mediante la importacion, principalmente de Estados Unidos de América
(CONADESUCA, 2011, citado por Santiago-Guzman, 2018:12)

El azlcar, principal producto sustituto del piloncillo, se encuentra presente en 16
de las 32 entidades federativas con una produccion total de 56.9 millones de
toneladas en 2017. Veracruz, Jalisco y San Luis Potosi, encabezan la lista con

21.1, 7.4 y 4.6 millones de toneladas, respectivamente (SIAP, 2018: s.p.).

Si bien, en términos de agrupacion sectorial ambos productos, el azucar y el
piloncillo forman parte de la industria edulcorante, los altos indices de produccion
del azucar dejan claro la magnitud competitiva en la que se desenvuelve frente a
la agroindustria piloncillera que apenas representa el 0.1% de la cantidad

producida (ibidem).

En 2017 se establecieron 12.1 mil hectareas de cafia de azucar piloncillo
a nivel nacional, se recolectaron 316.8 mil toneladas y gener6 un valor de
la produccién de 174.2 millones de pesos. Cuatro quintas partes de la
produccion de cafia de azucar piloncillo se llevé a cabo en zonas de
temporal (SIAP, 2018: s.p.).

En los ultimos seis afios, el principal estado productor fue San Luis Potosi, el cual
contribuy6 con 60% de la produccién nacional. De sus 17 municipios productores,
destacan Coxcatlan, San Antonio, Tancanhuitz, Tanlajas, Tampamolén Coronay

Aquismon (ibidem).

La produccion de piloncillo en la Huasteca Potosina ha generado una fuerte
dinamica econdmica en la region la cual ha repercutido en los ambitos social,

cultural y politico. La produccién de piloncillo es uno de los productos con mayor



arraigo en la zona por su larga trayectoria en la historia de la regién, sin embargo,

enfrenta grandes problemas.

En primer lugar, la cafia de azlcar para la obtencion de piloncillo se ubica
principalmente en las zonas mas abruptas de la region, lo cual hace mas
complicado realizar labores de manejo y conservacion del cultivo y, por ende, la
disminucién del rendimiento de produccion de piloncillo. Sin dejar de mencionar

que, por la misma razon, las parcelas se encuentran fragmentadas.

En segundo lugar, por ser de origen artesanal, la mayor parte de la produccién
no contiene estandares de calidad en la coloracion, aspecto y consistencia.
Aungque se han creado normas y especificaciones como lo menciona Reyes-
Cércamo (2019) como, la ISO 22000 referente a la inocuidad de los alimentos,
en la Huasteca Potosina alun no se estdn poniendo en practica para la

elaboracion del piloncillo.

Y, por ultimo, la comercializaciéon. Como sucede en diferentes campos de la
produccion, esencialmente en el sector primario, existe el intermediarismo que a
menudo solo trae beneficios a quienes realizan esta actividad y aprovechan la

produccion de los agricultores.

Debido a esta situacion los piloncilleros se han establecido en grupos para figurar
como organizacion legal y promover condiciones Optimas para la produccion,
tales como la estandarizacion, buenas practicas de manufactura e inocuidad v,
buscar establecer mejores precios en el mercado. Sin embargo, los resultados
no han sido los deseables, ya que existen ciertos intereses propios por parte de

algunos representantes.

Es indudable que la produccion de piloncillo en la Huasteca Potosina juega un
papel importante en la economia de la region y en el estado ya que, “se cultiva

una superficie de poco mas de 8 mil hectareas de cafia de azucar con un valor



de la producciéon de 90 millones de pesos y beneficia a 17 municipios” ubicados
en la huasteca potosina (Diario Contra Réplica, 2019: s.p.), sin embargo, el
intenso trabajo en el proceso de produccion y la no obtencion de un precio justo
orilla a los productores a buscar nuevas alternativas de produccion y un sinfin de
medidas y acciones en la busqueda de nuevos y mejores ingresos tales como la

comercializacién de animales de traspatio y productos agricolas excedentes.

En efecto, en vista de las condiciones actuales de los productores, es oportuno
estudiar las estrategias de produccion a través de la historia de la produccion
piloncillera de la Huasteca Potosina y las localidades de Tancanhuitz
particularmente, asi como la transformacién de los sistemas de produccién, los

cambios o métodos alternativos.

A principios de los noventa se dio la transicion de produccion de piloncillo
convencional a “azucar integral” como antecedente del granulado, sin embargo,
para efectos del presente trabajo, se considera un periodo de cinco afios (2015-
2020), ya que, en este lapso ha aumentado el nimero de productores para la
elaboracion de este producto y, por ende, mayor produccion de piloncillo

granulado.

El piloncillo granulado “se encuentra en reconocidas tiendas departamentales y
naturistas en presentacion de bolsas de 100- 500 g.”. Muhiz et al., (2017:5). La
diferencia de precios entre productor y tienda departamental se encuentran 14
veces mas elevado, ya que el pago que los productores reciben por el piloncillo

granulado en polvo es de $15.74 kg en promedio.

En este estudio se desarrolla el caso particular de la agroindustria piloncillera de
tres localidades de la Huasteca Potosina; Cruztujub, Fraccion Cruztujub y La

Garza, pertenecientes al municipio de Tancanhuitz.



Interesa conocer la influencia de la produccion de piloncillo granulado en la
economia de los pequefios productores rurales de estas comunidades,

especialmente lo relacionado con la generacion de ingresos y autoempleo.

Asimismo, es importante identificar cuales han sido las estrategias de las

unidades familiares para la sobrevivencia de la actividad.
Con base en lo anterior, se plantean los siguientes objetivos:
1.1.1 Objetivos

Objetivo general

Analizar las estrategias de produccion piloncillera que las familias campesinas de
Cruztujub, Fraccién Cruztujub y La Garza han instrumentado como una forma de
adaptacioén a los nuevos requerimientos del mercado y asi poder dar continuidad
a su actividad.

Objetivos especificos

1. Caracterizar el proceso productivo del piloncillo en sus diversas
presentaciones.

2. Caracterizar los diversos tipos de productores de piloncillo de la regién, las
transformaciones del equipamiento, formas de acceso de materia prima y
las caracteristicas del trapiche.

3. Conocer de qué manera ha influido la conversion productiva de piloncillo
convencional a piloncillo granulado en la dindmica econdmica de las

unidades familiares.
1.1.2 Hipotesis

La capacidad de adaptacion a nuevas tecnologias en la elaboracién de las

diversas formas de piloncillo por parte de los productores de la regidén esta en
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funcidén de los requerimientos del mercado y, a su vez, en que la actividad los

define histéricamente.
1.1.3 Justificacion

El piloncillo ha tenido un papel importante como especializacién ocupacional,
misma que ha ocupado un vasto territorio de la Huasteca Potosina. Se trata de
una actividad realmente familiar en la que de una u otra manera todos los
miembros toman parte. Lo mas relevante de este oficio es su papel como
tradicion laboral que, como cualquier otra tradicién cultural, tiene una historia de

conocimiento, en este caso de caracter técnico y organizativo.

Uno de los emblemas del campesinado potosino es la apropiacion de la
elaboracion del piloncillo, en primer lugar, como fuente de ingreso para la
satisfaccion de necesidades de su familia. Sin embargo, esta actividad va mas
allad, esta ocupacion funge como lo sefiala Moctezuma (2006), como un
patrimonio cultural en la historia econémica Tének, que se ha convertido en una
tradicion que tiene caracteristicas de representatitividad social como una forma

de conocimiento y experiencia socialmente construidas.

Ahora bien, la produccion del piloncillo granulado viene a modificar ciertas
condiciones de trabajo y relaciones productivas en las comunidades productoras
y, las inquietudes y probleméticas enfrentadas en el terreno de la produccion ya

no son resueltas Unica y exclusivamente a través de los conocimientos empiricos.

Las condiciones de trabajo se encuentran relacionadas con la fuerza de trabajo
familiar ya sea de manera directa o indirecta y la aplicaciéon de técnicas y manejo

del proceso productivo.

Si bien, algunas unidades econémicas utilizan mayor tecnificacién en su proceso

productivo, las economias campesinas generan mayor cantidad de empleo que
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las grandes industrias, dado que estas ultimas optan por la sustitucion de mano

de obra por tecnologia avanzada.

Las relaciones productivas se han homogenizado de tal manera que las
comunidades productoras conforman una regién con caracteristicas peculiares
gue le dan identidad a los pueblos campesinos de la regidn, ya que en su mayoria
son Tének. La comunidad Tének comparte una lengua y una cosmovision
ancestral a la cual, la produccién de piloncillo se ha integrado como parte de sus
tradiciones.

Por lo tanto, cada generacion es responsable de transferir conocimientos a las
nuevas generaciones que van desde las plantas medicinales hasta los métodos

de produccion agricolas a través de la lengua oral.

Sin embargo, bajo la I6gica de las condiciones sociales actuales enfocadas en la
maximizacion de la productividad, los conocimientos empiricos tienden a ser
obsoletos y dan paso a una mayor tecnificacion. A pesar de ello, los
conocimientos empiricos no han desaparecido completamente, méas bien,
interactian con la tecnologia permanentemente incorporada, no se excluyen,
sino por el contrario se complementan. De esta manera, el conocimiento empirico
y el recurso especializado contribuyen con los conocimientos necesarios para

solventar las exigencias de una sociedad moderna y cambiante.

El resultado de la relacion empirica-técnica fomenta la apropiacion de la actividad
piloncillera, es decir, permite a los productores adoptar los nuevos sistemas de
produccion con la tecnificacion pertinente, pero sin abandonar los conocimientos

ancestrales de la produccion.

Los campesinos indigenas productores de piloncillo se desarrollan bajo la I6gica
de la estacionalidad agricola (Boltvinik, 2007) y el sustento de la familia a través
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de la elaboracion de su producto y no con la racionalidad de la economia

convencional.

Con este trabajo se intenta aportar al conocimiento en cuanto a los multiples
sistemas de produccién en los que ha evolucionado la elaboracién del piloncillo
como una forma adaptativa ante el constante movimiento de la sociedad y, por
tanto, los cambios de mercado. Asimismo, contribuir a la caracterizacion de los
productores presentes en los distintos sistemas de produccién y los alcances

econdmicos y organizativos de la conversion productiva.
1.2 Metodologia

Por lo menos, segun lo indica Sdez (2008: 243), existen tres formas de encarar
una investigacion en ciencias sociales segun su principal fuente de investigacion:

documental, de campo y experimental.

Velasquez (2015) sefiala que se parte de un principio fundamental y que es
aplicable a toda clase de investigacion; la previa documentacion, que marca el
punto de partida de una investigacion cientifica para posteriormente aplicar los
siguientes pasos, se ubica la literatura, se revisa, se selecciona, se analiza y se

aplica a la tematica estudiada.

El presente trabajo de tesis se ha realizado como una investigacion
fundamentalmente de caracter descriptivo mediante una metodologia de estudio
de caso, que da cuenta del proceso de adaptacion de los campesinos a nuevas
formas productivas mediante la adopcién de diversos tipos de tecnologias. En
este sentido se ha recurrido, en una primera instancia, a la busqueda de
informacion documental acerca de las condiciones historicas de la produccion
piloncillera y sus repercusiones en la Huasteca Potosina y en segundo lugar a la
obtencion de informacion de campo a través de la aplicacion de una encuesta en

las comunidades de la regién: Fraccién Cruztujub, Cruztujub y La Garza.
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De acuerdo con Hernandez et al. (2014), toda investigacion necesita de una
identificacion previa de la unidad de analisis a emplear sobre la cual basar el
estudio correspondiente. En este sentido, la unidad de analisis en particular
fueron las familias productoras de piloncillo de las comunidades antes

mencionadas.

Ahora bien, como lo aborda Saez (2008), es necesario tomar en cuenta que el
mejor método es aquel mas adecuado al objeto y fines de la investigacion,
ademas de que el método es siempre una forma de trabajo. En palabras del
mismo autor, “el método de estudio contempla, por un lado, la estrategia que se
aplicara para apropiarse de la informacion necesaria al tipo de estudio que se
emprende y, por otro lado, identificar las técnicas e instrumentos para captar esa
informaciéon” (Op. Cit., p. 206), partiendo de que el método es la forma de

produccion del conocimiento del objeto especifico.
1.2.1 Instrumentos cualitativos y cuantitativos

“Las técnicas son los instrumentos o las herramientas de investigacion en si
mismas, y se caracterizan porque se aplican para producir datos” (Restrepo,
2016: 31). Para Restrepo (2016) es importante tener claro la informacion deseada
a obtener y, por tanto, tener en cuenta que las técnicas a utilizar tienen

determinados alcances y limites.

Debido a esto se hace uso de la combinacién de algunas técnicas acordes a la

investigacion planteada.

1. La observacion de campo. Siguiendo a Saez (2008), la técnica de la
observacion requiere involucrarse en ciertas actividades, tal es que, la
situacion observada constituye el auténtico y principal sujeto del informe
y, por ultimo, se concentrara la atencion sobre las escenas principales que

suponen relaciones sociales, se sugiere captar la forma en que se atiende
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al publico. Esta técnica permitio identificar las diversas etapas del proceso

de elaboracion del piloncillo.

2. La entrevista. “Es una conversacion que tiene una estructura y un
proposito” (Alvarez-Gayou, 2003: 109). Esta herramienta ayuda a
entender la concepcion del mundo a través del entrevistado, en la forma
en como lo dice y lo que dice, es decir, buscar comprender el significado

del mundo partir de las experiencias del entrevistado.

Inicialmente se contemplé la realizacion de entrevistas con los
campesinos. De hecho, fue un trabajo que se inici6 con productores

independientes clave y con organizados segun el cargo desempefiado.

Se generaron codigos para el manejo y clasificacion de esta informacién
para visualizar de manera mas concisa las formas de vida y percepcion de
las familias productoras. Sin embargo, debido al surgimiento de la
pandemia de COVID-19, esta actividad se vio interrumpida. De manera
que, los resultados del presente trabajo se basan fundamentalmente en la

informacion obtenida por el instrumento cuantitativo.

3. Laencuesta. “La funcion de una encuesta consiste en recabar informacién
veridica y pertinente sobre un fenémeno social, por lo general, un grupo o
colectivo de personas, mediante la aplicacion y evaluacibn de un
cuestionario” (Dieterich, 2001: 164)

La aplicacion de las encuestas a productores, sobre los cambios en la
elaboracion de piloncillo en la regidn y aspectos generales, contribuye con

la parte cuantitativa del estudio.

El trabajo de campo se realiz6 durante el mes de diciembre de 2020. Los dias 10

al 14 en la comunidad de Cruztujub y Fraccién Cruztujub y los dias 15 al 21 en
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Ejido La Garza. En total fueron 21 familias productoras de piloncillo en Cruztujub,

38 de La Garza y una familia en Fraccion Cruztujub, es decir, 60 familias en total.

Tabla 1. Relacion de productores encuestados

Id Nombre del productor Origen  Sexo Edad Estado Nivel No. De
Escolaridad Inte
gran
tes por
familia
1  Juan Santiago Emeterio Cruztujub M 59 Casado Secundaria 3
2  Adrian Velarde Bautista Cruztujub M 38 Soltero Secundaria 2
3 José Inocente Martinez Cruztujub M 56 Casado Secundaria 4
Magdalena
4  Esteban Martinez Velarde Cruztujub M 60 Casado Bachillerato 4
5 José Alejandro Santiago Cruztujub M 56 Casado Secundaria 8
Pedraza
6  Santos Pedraza Reyes Cruztujub M 53 Casado Secundaria 3
7  Candelario Santiago Cruztujub M 60 Casado Ninguno 7
Guadalupe
8  Magdaleno Calixto Santiago Cruztujub M 48 Casado Secundaria 8
9  Alberto Pedraza Reyes Cruztujub M 42 Unidn Secundaria 3
libre
10 Mauricio Pedraza Reyes Cruztujub M 49 Casado Secundaria 5
11 Silvestre Pedraza Juarez Cruztujub M 40 Casado Secundaria 7
12 Genaro Reyes Pérez Cruztujub M 37 Casado Primaria 4
13 Leonides Reyes Santiago Cruztujub M 48 Casado Secundaria 5
14 Maria Elena Pedraza Cruz Cruztujub F 60 Casada Primaria 3
15 José Ignacio Reyes Garcia Cruztujub M 76 Casado Secundaria 3
16 Felipe Pedraza Martinez Cruztujub M 73 Casado Ninguno 2
17 X1* Cruztujub M 46 Casado Ninguno 3
18 Nazario Santiago Hernandez Fraccion M 43  Soltero Bachillerato 3
Cruztujub
19 Alejandra Velarde Bautista Cruztujub F 51 Viuda Primaria 1
20 Hilario Martinez Santiago Cruztujub M 40 Casado Bachillerato 5
21 José Obhispo Reyes Cruztujub M 76 Casado Primaria 2
22 X2* LaGarza F 52 Casada Secundaria 4
23 Agustin Santiago Salazar LaGarza M 74 Casado Ninguno 2
24  Luis Martinez Enriquez LaGarza M 65 Casado Primaria 5
25 Antonio Santiago Martinez LaGarza M 42 Casado Bachillerato 4
26 Eduardo Martinez Enriquez LaGarza M 55 Soltero Secundaria 5
27 Marcelino Santiago Reyes LaGarza M 49 Casado Secundaria 2
28 Santos Obispo Santiago LaGarza M 68 Casado Primaria 6
Contreras
29 Enrique Reyes Martinez LaGarza M 39 Casado Bachillerato 6
30 Olegario Mendoza Reyes LaGarza M 65 Casado Primaria 3
31 Miguel Hernandez Hernandez LaGarza M 94  Viudo Ninguno 2
32 Pablo Trinidad Reyes Villasana LaGarza M 66 Viudo Primaria 4
33 Santiago Juan Bautista Félix LaGarza M 63 Casado Secundaria 2
34 Nicolas Santiago Castillo LaGarza M 74  Viudo Preescolar 6
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35 José Fernando Reyes Villasana LaGarza M 68 Casado Primaria 8
36 Juan Santiago Cruz LaGarza M 78 Casado Ninguno 5
37 Ignacio Aguilar Pedraza LaGarza M 70 Casado Secundaria 4
38 Fidel Enriqguez Martinez LaGarza M 49 Casado Secundaria 3
39 Leonardo Ortiz Martinez LaGarza M 51 Casado Secundaria 8
40 Santos Bernardino LaGarza M 60 Casado Primaria 2
41  Antonio Miguel Santiago LaGarza M 78 Casado Primaria 2
42 Eleazar Garcia Pedraza LaGarza M 49 Casado Secundaria 4
43 Emiliano Bautista Santiago LaGarza M 47 Casado Secundaria 3
44  Lucio Moreno Guzman LaGarza M 58 Viudo Primaria 4
45 Santos Reyes Hernandez LaGarza M 65 Casado Primaria 2
Santiago
46 Nemesio Santiago Rojas LaGarza M 55 Casado Secundaria 3
47 Santos Fidel Herndndez LaGarza M 61 Casado Primaria 2
Catalina
48 Alfredo Martinez Martinez LaGarza M 40 Casado Bachillerato 5
49 Gregorio Sanchez Reyes LaGarza M 47 Casado Secundaria 3
50 Jacinto Enriquez Pérez LaGarza M 48 Casado  Ninguno 6
51 Amador Bautista Santiago LaGarza M 59 Casado Secundaria 5
52 Epigmenio Enriquez Pérez LaGarza M 44 Unidn Primaria 5
libre
53 Pedro Antonio Hernandez LaGarza M 65 Casado Secundaria 2
54 Emeterio Santiago Martinez LaGarza M 58 Casado Secundaria 5
55 Juan Santiago Félix Sanchez LaGarza M 59 Soltero Secundaria 1
56 Juan Francisco Guzman LaGarza M 71 Casado Primaria 2
57 Laurencio Martinez Martinez LaGarza M 84 Casado Primaria 3
58 Carlos Guzméan Reyes LaGarza M 40  Unioén Secundaria 3
libre
59 Eduardo Meléndrez Santiago LaGarza M 38 Union Bachillerato 6
libre
60 Isidoro Santiago Guzméan Cruztujub M 51 Casado Bachillerato 4

Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo
*Por razones de confidencialidad no se presenta el nombre del productor

Es importante mencionar que, para fines de seguridad y confianza, en las dos
localidades se conto con el apoyo de las autoridades y en Fracciéon Cruztujub con
el jefe de familia. En primera instancia, obedecer las reglas de protocolo de cada
localidad, en otras palabras, todo aquel que requiera obtener alguna informacion
de la poblacion es necesario acudir con las autoridades a solicitar permiso para
la realizacion de trabajo de campo. En consecuencia, las autoridades proceden
a avisar a los habitantes para que estén enterados de la(s) persona(s) presentes

en la localidad.

La seleccion de encuestados se realizé de la siguiente manera:
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1.2.2

Se solicité permiso al comisariado de Cruztujub en compafia con un actor
clave de la comunidad, para llevar a cabo la busqueda de informacion. En
conjunto se cred una lista de todos los productores de piloncillo de la
comunidad a partir de la lista oficial existente en la localidad.

Con la misma formalidad se procedié con el comisariado ejidal de La
Garza, a excepcion que la lista de productores asociados a la cooperativa
fue otorgada por el secretario de la organizacion, dado que, en la localidad
se encuentra ubicada la organizacién de productores de la region.

La lista de productores independientes de La Garza se cre6 pasando casa

por casa y aplicando los cuestionarios segun fuera el caso.

Con el productor de Fraccibn Cruztujub no se tuvo grandes
complicaciones, ya que es el tnico productor dedicado a esta actividad.

La lista final quedd conformada por 60 productores.

Muestreo

Si hay claridad en la delimitacion de la poblacién de estudio y es explicita la

seleccion de la muestra, entonces, la investigacion presentada es transparente y

puede dar lugar a criticas y réplicas, con toda certeza asi lo sefialan Hernandez

et. al (2014), es decir, para un estudio confiable, es importante realizar una

seleccion de muestra apropiada. No obstante, lo anterior aplica para un muestreo

probabilistico, a pesar de ello, se pueden rescatar algunos puntos;

a.

b.

Definir los casos. Familia productora de piloncillo de la comunidad de

Cruztujub, Fraccién Cruztujub y ejido La Garza.

Delimitar la poblacion. Todas las familias de Cruztujub, Fraccion Cruztujub
y La Garza que producen piloncillo convencional y granulado. 60 familias

productoras (universo).
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c. Método de seleccion de la muestra: Probabilistica3/no probabilistica4. No
probabilistica. Se pretendia encuestar la totalidad de la poblacion, sin
embargo, por cuestiones de seguridad (pandemia) y ausencia de algunos

productores no se pudo realizar.

Este método de seleccion se realiza por conveniencia. Solo se tomaron en cuenta
las familias que se encontraron en sus hogares, ya que algunos productores
estaban fuera del estado al momento de la aplicacion de la encuesta.

1.2.3 Procesamiento de la informacion

Con los elementos recabados se procedio al analisis de la informacion. Se realizé
mediante la combinacién del paquete estadistico IBM SPSS Statistics y Microsoft

Excel.

% “Todos los elementos de la poblacién tienen la misma posibilidad de ser elegidos” (Hernandez
et. al, 2014:176).

4 O muestras dirigidas, “suponen un procedimiento de seleccién orientado por las caracteristicas
de la investigacion, mas que por un criterio estadistico de generalizacion” (Hernandez et. al, 2014:
189).
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CAPITULO 1. CONTEXTUALIZACION DE LA ZONA DE ESTUDIO

2.1 San Luis Potosi y la Huasteca

San Luis Potosi se encuentra integrada por 58 municipios y, de acuerdo con
informacion de la Secretaria de Desarrollo Social y Regional (SEDESORE, 2016)
estos a su vez se dividen en 4 regiones, tomando como fundamento la Ley de
Planeacion del Estado y Municipios de San Luis Potosi, en el Capitulo IV del

Desarrollo Regional y Participacion Ciudadana:

1. Region Altiplano. Subdividido en 3 microrregiones; Altiplano Oeste con 3
municipios (Salinas, Villa de Ramos y Santo Domingo), Altiplano Centro
con 5 (Charcas, Venado, Moctezuma, Villa de Arista, Villa Hidalgo) y
Altiplano Este con 7 (Matehuala, Cedral, Vanegas, Catorce, Villa de la Paz,

Villa de Guadalupe y Guadalcazar).

2. Region Centro. Subdividido en 2 microrregiones; Centro con 8 municipios
(San Luis Potosi, Soledad de Graciano Sanchez, Mexquitic, Cerro de San
Pedro, Armadillo de los Infante, Villa de Arriaga, Ahualulco y Zaragoza) y
Centro Sur con 3 municipios (Santa Maria del Rio, Villa de Reyes y Tierra
Nueva).

3. Region Media. Subdividido en 2 microrregiones; Media Oeste con 6
municipios (Rioverde, Ciudad Fernandez, San Ciro de Acosta, Villa
Juérez, Cerritos y San Nicolas T.) y Media Este con 6 (Ciudad del Maiz,

Alaquines, Cardenas, Raydn, Santa Catarina y Lagunillas).

4. Region Huasteca. Subdividido en 3 microrregiones; Huasteca Norte con
7 municipios (Ciudad Valles, Ebano, Tamuin, Tamasopo, El Naranjo,
Tanquian de Escobedo y San Vicente Tancuayalab), Huasteca Centro con
6 (Tancanhuitz, Tanlajas, Tampamolon Corona, San Antonio, Aquismon y

Huehuetlan) y Huasteca Sur con 7 (Tamazunchale, San Martin

19



Chalchicuautla, Tampacan, Matlapa, Xilitla, Axtla de Terrazas vy

Coxcatlan).
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Figura 1. Estructura microregional de San Luis Potosi
Fuente: (SEDESORE, 2016)

2.1.1. Caracteristicas ambientales

San Luis Potosi se encuentra entre sierras y planicies, 34.5% de su territorio esta
compuesto por sierras y llanuras occidentales. Las principales sierras son Cerro
grande con 3,180 m.s.n.m., Sierra de Catorce con 3,110 m.s.n.m. y Sierra
Coronado con 2,810 m.s.n.m. (INEGI, 2014).

71% del territorio potosino es seco y semiseco en la region conocida como
El Salado; 15% es calido subhimedo localizado en la parte este de la
Sierra Madre Oriental; 10%, céalido humedo, el cual se encuentra en la
Llanura Costera del Golfo; 2.5%, muy seco en la Mesa del Centro; 1.5%,
templado subhumedo en las llanuras que estan entre las sierras; también
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tiene clima templado himedo en un porcentaje muy pequefio (0.2%) en el
sureste del estado. (INEGI, 2013:10)

nun Datos

Figura 2. Climas de San Luis Potosi
Fuente: (INEGI, 2014).

La precipitaciéon pluvial anual en el estado potosino es de 950 mm anual con

lluvias mayormente en verano y con una temperatura media anual de 21°C.

Y .2t % 2
wrey)? , e

ﬁﬂé@.wtm*wﬂ&ﬂy@“lzﬂ;ﬁkm .
Figura 3. Vegetacion y agricultura de San Luis Potosi
Fuente: (INEGI, 2014).

21



Tabla 2. Superficie total por tipo de superficie 2002-2005 (hectareas)

Periodo de observacion de 2002 a 2005 (Hectareas)

Tipo de superficie Superficie total
Total 6 098 275.2
Agricultura 1284 510.8
Riego 211 015.7
Temporal 1073 495.1
Pastizal 692 583.5
Cultivado 345 645.8
Natural 199 744.8
Inducido 147 192.8
Bosque 366 715.1
Cultivado 166
De coniferas 79 701.9
De encino 280 870.0
Mesdfilo de montafna 5977.2
Inducido 0
Selva 149 851.7
Perennifolia 20 219.4
Subcaducifolia 0
Caducifolia 129 632.2
Espinosa 0
Matorral xerdfilo 2703 342.0
Otro tipo de vegetacion a/ 50 304.2
Vegetacién secundaria b/ 796 9454
Areas sin vegetacion 271.8
Cuerpos de agua 17 135.1
Areas urbanas 36 615.6

Fuente: (INEGI, 2014)
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Figura 4. Temperatura media anual de San Luis Potosi
Fuente: (INEGI, 2014)

Las caracteristicas ambientales de la regién huasteca son de valles, llanuras y
lomerios pertenecientes a la provincia fisiografica VIl Llanura costera del Golfo
Norte, subprovincia Carso huasteco y subprovincia Gran sierra plegada. Laderas
en el oeste de la Sierra Madre Oriental con clima semiseco semicalido y el este
semicalido hiumedo. Existen cuatro tipos de clima, calido subhumedo, semicalido
himedo, templado humedo y semicalido subhumedo. La distribucion de la
temperatura en cuanto a variacion isotermal van desde los 10 a 12°C y de 12 a
14 en los limites con el estado de Querétaro, de 20 a 22 en el sur de Aquismon,
de 22 a 24 el oeste de la huasteca y hasta 24 a 26°C el este de la huasteca
(INEGI, 2014).

La distribucién de la precipitacion va desde los 600 a 700 mm en el sur, de 800 a
1000 en la zona de ébano, de 1000 a 1200 en la zona de Tamuin, de 1200 a
1500 en una franja diagonal atravesando la huasteca desde los limites del sur de
Tamaulipas hasta los limites de Veracruz (noroeste) y 1500 a 2000 en el oeste

(zonas aledafias de Ciudad Valles) (Ibidem).
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Los principales grupos de suelos dominantes son mayormente vertisol, leptosol,
phaeozem y chernozem. Los principales grupos de vegetacion y agricultura son

selva, agricultura y pastizal (ibidem).
2.1.2. Caracteristicas productivas y territoriales

Las caracteristicas productivas son condicionadas por las caracteristicas
ambientales. Baca (1995: 90-91) expone que en la Huasteca Potosina se pueden
ubicar cuatro subregiones considerando su configuracion territorial, la orientacion

de la produccién y el patron de cultivos:

1. La planicie, dedicada principalmente a la produccion de ganado, cafia de
azlcar y granos basicos. Abarca los municipios de Ciudad Valles, Tamuin,

Ebano, San Vicente Tancuayalab y Tanquian.

2. La sierra alta cafetalera, que, como su nombre lo indica, se dedica
principalmente a la produccion del café, también se produce el maiz vy frijol.
Los municipios que la componen son: Tamasopo, Aquismon, Xilitla y

Tamazunchale.

3. Sierra baja piloncillera, integrada por los municipios de Tanlajas, San
Antonio, Tancanhuitz y Tampamoldn. Estos se dedican principalmente al

cultivo de cafa de azucar para la produccion de piloncillo.

4. Sierra baja citricola, conformada por los municipios de Axtla, Coxcatlan,
Huehuetldn, Tampacan, y San Martin Chalchicuautla. Producen

principalmente citricos.

Es importante mencionar que, enlistando los municipios de las cuatro
subregiones dan una totalidad de 18 municipios cuando en la actualidad se
enumeran 20, puesto que Matlapa anteriormente no se consideraba municipio y

pertenecia a Tamazunchale. Matlapa empez6 a funcionar como municipio el 02
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de diciembre de 1994 (INAFED, s.f.). Sucede de manera similar con El Naranjo,
puesto que pertenecia a Tamasopo, convirtiéndose en municipio el 02 de
septiembre de 1994 (CEFIM, 2012).

2.1.3. Contexto social

La Huasteca Potosina es una region vasta en cuanto a territorio como en

diversidad cultural, social, politico y econémico.

...es una regiéon predominantemente indigena de Tének, nahuas y pames;
de litigios por la tierra entre grandes caciques, como lo fue Gonzalo N.
Santos, y grupos de campesinos despojados de sus territorios y en
constante lucha por su recuperacion. De programas de modernizacion
agricola como el Proyecto Pujal-Coy y de organizaciones campesinas
emergentes. (Baca, 1995: 89)

En 2015, San Luis Potosi ocupaba la novena posicion en el pais en cuanto a

porcentaje de presencia indigena poblacional a nivel nacional. Los principales

municipios con presencia indigena se encontraban ubicados en la Huasteca.

(COESPO, 2016).
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Tabla 3. Poblacién potosina de habla indigena de 3 afios y mas por municipio,
2015

Porcentaje con respecto a la poblacion de 3 afios y mas.

Municipio Porcentaje de habla indigena
026 San Antonio 86.64
041 Tanlajas 81.86
014 Coxcatlan 79.21
003 Aquismén 71.16
012 Tancanhuitz 70.64
031 Santa Catarina 62.07
057 Matlapa 60.94
039 Tampamolén Corona 60.43
018 Huehuetlan 59.14
053 Axtla de Terrazas 55.16
037 Tamazunchale 45.86
038 Tampacan 41.60
029 San Martin Chalchicuautla 40.18
054 Xilitla 40.00
034 San Vicente Tancuayalab 23.61
042 Tanquién de Escobedo 11.92
040 Tamuin 11.71
036 Tamasopo 11.40
039 Tampamolén Corona 9.06
016 Ebano 8.71
013 Ciudad Valles 8.54
023 Rayon 6.87
028 San Luis Potosi 0.75
Resto de los municipios 0.28

Fuente: (COESPO, 2016)

Los municipios de Tamazunchale, Xilitla, Matlapa, Axtla de Terrazas, Coxcatlan,
San Martin Chalchicuautla y Tampacéan, concentran la mayor parte de hablantes
en nahuatl, mientras que los huastecos se ubican principalmente en los
municipios de Aquismon, Tancanhuitz, Ciudad Valles, Huehuetlan, San Antonio,

Tanlajas y Tampamolon Corona con una poblacion aproximada de 74,277
hablantes (INEGI, 2000).

La lengua indigena con mayor nimero de hablantes en la entidad es el nahuatl

con una poblacion de 121,079 habitantes de 3 afios y mas, es decir, un 17%
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aproximadamente de la poblacion huasteca total y un 53% del total de la

poblacidon hablante de alguna lengua indigena en el estado (INEGI, 2020).

Los Xi'iuy o pames dentro de la Huasteca Potosina se encuentran ubicados
principalmente en el municipio de Tamasopo (IMPI, 2017).

El otomi figura como una de las lenguas indigenas existentes en San Luis Potosi,
sin embargo, solo “se encuentran en algunas comunidades como Cieneguilla, El

Progreso, Suspiro Picacho, Tierra Blanca, entre otras” (Lider, 2021).
2.2 El municipio de Tancanhuitz

Tancanhuitz es uno de los cuatro municipios que conforman la microrregion
Sierra Baja piloncillera propuesta por Baca (1995). Forma parte de la Huasteca
Potosina y se ubica en la microrregion Huasteca centro, entre las coordenadas
longitud 98°57'58.996" W vy latitud 21°35'50.348" N (INEGI, 2020). Este municipio

tiene una superficie total de 137.00 km? y cuenta con 223 localidades.

@ San Luis Potosi

@ Huasteca Potosina

@ Tancanhuitz

La Garza, Cruztujub y
Fraccién Cruztujub

Figura 5.Croquis de la comunidad de Cruztujub, Fraccion Cruztujub y ejido La Garza,
San Luis Potosi
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo
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2.2.1. Demografia y economia

Las principales localidades reconocidas oficialmente segun el numero de
habitantes son: Ejido las Armas con 1,057 habitantes, Ejido San José Pequetzén
con 717 habitantes, Chiapa Tuzantla con 485 habitantes, La Garza (Pequetzén
de la Garza) con 432 habitantes, Aldzulup Poytzén con 378, Cuatlamayan con
371 habitantes, Zojualo con 349 habitantes, Aldzulup con 331 habitantes,
Chacatitla Segunda Seccion con 328 habitantes y Palmira Viejo con 327
habitantes (INEGI, 2020).

El municipio tiene una poblacion total de 20,300 habitantes de los cuales 10,200
mujeres y 9,902 hombres (INEGI, 2020). El 86.7% de la poblacion es rural y

habita en 213 localidades.

Las localidades con mayor indice de marginacion en 2010 eran: Mexcala

Cuaymom, Atlatentle, Tlajcutepec, Hueyjajco y La Cuesta (COESPO, 2021).

En el afio 2015, Tancanhuitz presentaba un indice de marginacion alto, 32% de
la poblacion en pobreza extrema y 43.8% en pobreza moderada (COESPO,
2021). Segun indicadores determinantes de la pobreza, 77.2% de la poblacion
percibia ingresos inferiores a la linea de bienestar, 83.4% no contaba con
servicios basicos de la vivienda, 20.2% tenia rezago educativo y 29.8%
presentaba carencia por acceso a la alimentacién. Ocupaba el cuarto lugar en el

estado con mayores rezagos (Ibidem).

“En 2020, 20.6% de la poblacién en Tancanhuitz no tenia acceso a sistemas de
alcantarillado, 38.9% no contaba con red de suministro de agua, 2.72% no tenia

bafio y 5.99% no poseia energia eléctrica” (Data México , 2021: s.p.)

Segun datos del Consejo Estatal de Poblacion (COESPO) en 2020, la poblacién
ocupada en este municipio era de 7,248 habitantes, de los cuales, 2,362
habitantes (32.6%) se dedicaban al sector primario, 1,239 habitantes (17.1%) al
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sector secundario, 1021 habitantes (14.1%) al comercio, 2580 habitantes (35.6%)

a los servicios y 36 habitantes (0.5%) no especificaron.
2.2.2. Educacién

La poblacion del municipio en 2020 era mayoritariamente alfabetizada (91.9%).
El grado promedio de escolaridad en poblacion de 15 afios y mas era de 8.5%.
El 67.2% contaba con educacion basica y 27.3% con secundaria (COESPO,
2021).

En el ciclo escolar 2003/04, el municipio de Tancanhuitz contaba con un total de
105 instituciones educativas; 45 escuelas de nivel prescolar, 42 de primaria, 13

de nivel secundaria y 5 de nivel media superior (INEGI, 2004).
2.2.3. Salud

77.3% de la poblacion de Tancanhuitz se encontraba afiliada a algun servicio de
salud en 2020. EI municipio contaba con dos centros de salud y tres equipos de
salud itinerante. Tres IMSS-O, una unidad médica familiar del IMSS y una unidad
médica familiar del ISSSTE (CEFIM, 2017).

2.2.4. Servicios y conectividad en la vivienda

En Tancanhuitz 606 habitantes (3%) de la poblacién de Tancanhuitz disponen de
una PC, 3,446 habitantes (17%) cuentan con telefonia celular, 505 habitantes
(2.5%) tienen acceso a internet, 3,047 habitantes cuentan con radio y 3,445
habitantes (17%) cuentan con TV (INEGI, 2020).

2.2.5. Lengua indigena

Tancanhuitz registré6 una poblacion de 5,303 nahuas, 6,942 huastecos y 18

pames en 2000. En 2015, el 70.64% de la poblacion municipal hablaba alguna
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lengua indigena respecto a la poblacidén de 3 afios y mas, segun datos del INEGI

intercensal 2015.

Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI, 2020), en
el municipio se enumeraron 12,779 habitantes de 3 a 130 afios hablan alguna
lengua indigena, en términos porcentuales, representa el 62.9 % de la poblacion
municipal. “Las lenguas indigenas mas habladas fueron huasteco (7,251
habitantes), nahuatl (5,297 habitantes) y Totonaco (3 habitantes)” (Data México,
2021: s.p.).

En las localidades de estudio (La Garza, Cruztujub y Fraccion Cruztujub) se
registré una poblacién total de: 432 habitantes (216 mujeres y 216 hombres) en
La Garza; 210 habitantes (114 mujeres y 96 hombres) en Cruztujub (INEGI, 2020)
y Fraccion Cruztujub de tres habitantes (dos hombres y una mujer).

En La Garza, 363 personas (84%) de 3 a 130 afios hablan alguna lengua
indigena, 186 personas (88.5%) de 3 a 130 afios de edad hablan alguna lengua
indigena en Cruztujub (INEGI, 2020) y los tres habitantes (100%) de Fraccién
Cruztujub, hablan alguna lengua indigena, es decir, es una region

predominantemente indigena.
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CAPITULO Il MARCO TEORICO CONCEPTUAL

Desde el punto de vista histérico, el medio natural es percibido de diferentes
modos. Asi, los llamados recursos naturales tienen sentido o son apropiados para
sociedades que conozcan sus potenciales y estén preparados para usarlos. De
manera general, la influencia de los factores naturales sobre la sociedad y sus
procesos productivo es mayor cuanto menor sea el desarrollo de las fuerzas

productivas.

Entender la légica del campesino, asi como las diversas estrategias de
produccioén, reproducciéon y pervivencia que desarrollan, nos ayudara a
reflexionar y revalorar su comportamiento, pudiendo proponer alternativas

pertinentes ante el cimulo de necesidades que existan.

Para lograr comprender la complejidad de las sociedades campesinas es
necesario conocer los aspectos fundamentales que definen el concepto del
campesinado desde sus multiples acepciones. Los estudios campesinos se han
abordado desde diversas perspectivas tedrico-metodologicas lo cual han
permitido explorar aspectos especificos de cada caso de estudio (Guzman y
Madera, 2017).

3.1 Campesinado

Si bien, se ha manifestado esta condena para los campesinos ocasionado por la
gran empresa capitalizada, para la corriente chayanoviana ocurre lo contrario, ya
que “[...] la persistencia campesina es evidente, debido a la flexibilidad de la

produccion ante los embates del mercado y la sociedad en general” (ibidem).

Uno de los precursores de los estudios del campesinado es el antropdlogo,
estadounidense y de origen judio Eric Wolf quien ha realizado distintas
investigaciones tanto en el exterior como en el campo mexicano, entre las cuales

se encuentran “Sistemas agricolas y el desarrollo del area clave del imperio
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texcocano” (1954-1955) en coautoria con Palerm; “Irrigation in the old Acolhua
domain, Mexico” (1955); The Mexican Bajio in the 18th Century An Analysis of
Cultural Integration” (1957);; “Potencial ecolégico y desarrollo cultural de

Mesoameérica” (1972); entre otros.

Por su experiencia y amplio conocimiento del campo mexicano, Wolf define al

campesinado como:

Los campesinos [...] son cultivadores rurales cuyos excedentes se
transfieren a un grupo dominante de gobernantes que utiliza los
excedentes tanto para garantizar su propio nivel de vida como para
distribuir el remanente a grupos en sociedad que no se dedica a la
agricultura o cultivan, pero que deben ser alimentados a cambio de sus
bienes y servicios especificos®. (Wolf, 1966: 3-4)

Para Wolf, el campesino solo es campesino cuando se encuentra bajo el

sometimiento de otra sociedad, es decir, es de forma estructural conformado por

una sociedad y un estado. En si, es un actor en el campo como lo sefiala Skerritt

(1998) y con formas de trabajo no capitalistas.

El campesino, segun lo sefiala Skerritt (1998), ha sido resultado de la transicion
de un modo de produccién a otro, es decir, los origenes de este grupo social es
el producto del paso del feudalismo al capitalismo y no comparte los principios
de este ultimo. ElI movimiento de los sujetos sociales desde sus origenes ha

tenido un constante dinamismo, evolucién y diversificacion.

Aunque Skerritt considera al campesinado de esta manera, profundiza la
definicion del campesinado de Wolf (1966) donde indica que existe una dialéctica
en el sentido de que, el campesino se establece dentro del marco de lo rural, pero

al mismo tiempo en lo urbano, una singular relacion dominacion-subordinacion

5 Peasants, [...] are rural cultivators whose surpluses are transferred to a dominant group of rulers
that uses the surpluses both to underwrite its own standard of living and to distribute the remainder
to groups in society that don not farm but must be fed for their specific goods and services in turn
(Wolf, 1966: 3-4). (Traduccién propia).
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entre una categoria y otra (campesina/sociedad dominante) y, una

codependencia econdmica entre el ambito rural y urbano.

Considerando tal sometimiento, los productores campesinos han afrontado
situaciones de marginamiento y pobreza al contar con bajos accesos al mercado,
escasa asistencia técnica, altos costos de transaccion y acceso reducido a salud
y educacion (Santacoloma-Varon, 2015: 48). Sin dejar de mencionar la falta de
seguimiento en proyectos implementados y la falta de promocién de productos
elaborados por ellos mismos.

Es asi como los campesinos se han considerado como un lastre social, un gasto
obsesivo para el gobierno, en el mercado no hay quien valide su producciény las
agroindustrias multinacionales se han encargo de mostrarlos como un sector
incompetente (Rubio, 2001). A diferencia de la produccién campesina que
produce solo para el sustento familiar, las grandes empresas agricolas producen
de manera seriada o en grandes voliumenes lo cual, se traduce en disminucion
de costos de produccién. En consecuencia y de manera directa, orilla a los
pequefios productores salir del negocio y/o buscar nuevas estrategias de

sustento.

En la misma linea de ideas el sociélogo britanico de origen polaco Teodor Shanin
realiza una definicion analitica, dado que el término campesino no encaja bien en

los conceptos generales de la sociedad contemporanea:

El campesinado esta formado por pequefios productores agrarios que, con
ayuda de un equipo simple y el trabajo de sus familias, producen
principalmente para su propio consumo Yy para cumplir con sus
obligaciones prescritas por los que detentan el poder econémico y politico.
(Shanin,1983: 276)

De esta manera, Shanin agrega el factor trabajo, es decir, el campesino mantiene
un intimo vinculo con la tierra, pero al mismo tiempo, sostiene una relacion de

explotacion familiar, dado que utiliza la fuerza de trabajo de sus elementos para
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la realizacion de actividades en la generacion de ingresos para el sustento de la

unidad familiar.

Esta relacion con la tierra y el caracter especifico de la produccion agraria
constituyen la base de algunos de los rasgos peculiares de la economia
campesina, asimismo manifiesta que la explotacion familiar es la unidad basica

de propiedad, produccion, consumo y vida social campesinas.

De esta manera y dado a las caracteristicas especificas que posee el campesino,
las unidades de produccion campesina se las ha tipificado como un “modo de
produccion con caracteristicas propias” (ibidem), sin embargo, han coexistido con
el feudalismo, coexiste con el capitalismo y posiblemente coexista en el

socialismo, modo de produccién después del capitalismo, segun Marx.

No obstante, Mora (2008) indica que mas que modo de produccién, el
campesinado representa un modo de vida, es decir, es mas fuerte que cualquier
racionalidad econdémica, dado que posee vinculos con la tierra, con sus
antepasados, con el territorio, con las semillas, entre otros. Todos estos
componentes ayudan a que los pueblos rurales persistan dado que, cada uno de
los elementos antes mencionados establecen lazos fuertes y, por ende, la

creacion de una identidad en comun.

Con un enfoque colectivo y organizacional, Bartra (1998) define el término
campesino como una célula socioeconomica, hablando meramente de la unidad
doméstica, y un tejido social mas amplio, debido a que gira en torno a la
comunidad agraria, por lo tanto, el campesino no se desarrolla de manera
individual, mas bien es el tejido de las relaciones econémicas y sociales cuyos
nudos son el barrio, la comunidad, el gremio agricola, la region, entre otros. Sin
embargo, en la nueva socialidad rural, estos nudos se expanden mas alla de los
mencionados, ahora, también forman parte los proyectos y aparatos econémicos

gestionados por las organizaciones (Op. Cit. p.11).
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Llama la atencidn el cuaderno de trabajo de Skerritt (1998), cuando orienta la
definicion del término campesino en la dimension politica. Este autor realiza un
experimento social mediante un informante cibernético a quien cuestiona sobre
la definiciébn del mismo. La conclusién obtenida radica en la Reforma agraria en
el contexto de la Revolucion mexicana, de esta manera el campesino pasa de
ser cultivador a ejidatario. Entonces, bajo una suposicion se podria decir que
“todo ejidatario era campesino, pero no todo campesino era ejidatario” (Op. Cit.
p. 31).

Sin embargo, como lo menciona Guzman y Madera (2017) no puede haber una
sola definicion del campesinado debido a que vive en constante cambio y
movimientos. De esta manera se presentan las distintas definiciones segun
diversos autores y enfoques; el término campesino como forma estructural y de
integracion para Steward y Wolf; para Sevilla-Guzman y Gonzalez (2004, citado
por Santacoloma-Varon, 2015), es agroecoldgico por su forma de trabajar como
por el conocimiento y manejo de los recursos naturales que lo sustenta; para
Pérez (2010, citado por Santacoloma-Varén, 2015: 46-47) es un productor de
gran variedad de productos en forma continua, produce durante todo el afio, en
pequefias cantidades, fresco, no necesita ser altamente procesado y
almacenamiento, ofrece una amplia variedad de productos que se ajustan a las
caracteristicas de cada region y, para Palerm (2008) un sobreviviente mediante
cambios adaptativos a las transformaciones de su ambiente historico concreto

cuando ocurren modificaciones de su entorno natural.

En el desarrollo de las multiples concepciones del campesino subyace una
caracteristica fundamental, la capacidad de absorcidon con estrategias de
diversificacion de ingresos los gravosos tiempos muertos propios de la actividad
agropecuaria (Bartra, 1998) es decir, la resiliencia del campesino frente a la

austeridad o crisis y la capacidad estructurada diferenciada de ingresos.
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Como lo sefala Shanin, para concebir la I6gica de la reproduccién campesina es

necesario analizar las caracteristicas de la unidad de produccién familiar.
3.2 Economia campesina

Un elemento en comudn entre el aleman Karl Heinrich Marx y el ruso Aleksandr
Vasilievich Chayanov grandes pensadores de la economia politica y la economia
campesina, es la explicacion del problema de la no acumulacion del capital del
campesino, caracteristica fundamental del capitalismo, el cual parte de la
funcionalidad de la economia campesina. Ademas, ambos personajes hablan de
un modo de produccion campesino 0 economia campesina, con formas y logicas
propias de produccion y, donde el campesino se apropia integramente del
producto de la tierra que trabaja (Bartra, 1998). Sin embargo, Chayanov no
estaba en total acuerdo con Marx en el sentido de que, Marx define la economia
campesina como una economia mercantil, es decir, vende para comprar,
mientras que para Chayanov “los campesinos son productores de mercancias,
pero no por ello son capitalistas”, concretamente, la explotacion campesina es

mercantil y se inserta en sistema econémico que coexiste con ella (Ibidem).

La teoria de la unidad econdémica campesina de Chayanov sostiene que la
economia campesina no es tipicamente capitalista, ya que no estan
determinados los costos de produccion por ausencia de los salarios al utilizar la
mano de obra familiar y, por lo tanto, no se puede distinguir en el retorno obtenido
al finalizar los trabajos, la ganancia, término utilizado por los capitalistas. De esta
manera, los campesinos perciben el “excedente” como una retribucion a su

propio trabajo y no como “ganancia”.

Para Chayanov, el principal objetivo del trabajo campesino es la satisfaccion de
necesidades de la familia y al menos deben estar presentes dos caracteristicas

importantes; el uso de fuerza de trabajo familiar y falta de acumulacién de capital.
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Esta ultima caracteristica ha sido llamada por Sahlins, regla de Chayanov la cual
refiere: “La intensidad del trabajo en un sistema de produccion doméstica para el
consumo varia inversamente a la capacidad de trabajo de la unidad de
produccion” (Sahlins, 1974: 107).

Esta ley se traduce en la baja productividad de las familias campesinas y que es

ocasionada por la falta de estimulos para producir un mayor excedente.

Por otro lado, Mora (2008) afiade que la mano de obra familiar utilizada como
fuerza de trabajo campesino se traduce en una cierta “elasticidad” hablando en
términos econdémicos, ante los altibajos pagados por los productos y las pérdidas

ocasionadas por desastres naturales y el clima en general.

Ahora bien, Bartra (1998), rescata las aportaciones de Chayanov cuando
menciona que, ante la falta de satisfaccion de necesidades esenciales de la
familia, como la alimentacion, obliga al campesino buscar nuevas fuentes de
ingresos, tales como el comercio, la artesania o la venta de fuerza de trabajo de
alguno de sus integrantes. Sin embargo, este factor no es determinante,
Chayanov sefiala otra peculiaridad de la organizacion de la unidad econ6mica
campesina, las tierras disponibles para la produccién, es decir, cuanto mas
pequefia es el area, mayor es el volumen de las actividades artesanales y

comerciales.

De esta manera, los campesinos se han transformado dado que se han
convertido en gestores colectivos de empresas de servicios o agroindustriales sin

dejar de ser productores familiares.

Bajo esta premisa Otero (2004), realiza una comparacion entre la produccién de
cafla de empresarios capitalistas y la de los campesinos-empresariales. Los
resultados arrojaron que, la diferencia principal se centra en la forma como se

obtiene la maximizacion de la ganancia. De tal manera que los capitalistas
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proceden a la explotacion de la fuerza de trabajo junto con las ventajas
comparativas, mientras que el campesino-empresarial sigue partiendo bajo la

l6gica de la unidad doméstica campesina, ya que la mano de obra familiar:

...es el recurso mas abundante y se enfrenta a restricciones mayores en
cuanto a la disponibilidad de capital y tierra. La opcién de tratar de obtener
el maximo de ventajas comparativas en otros cultivos simplemente no
existe para el campesino-empresarial, debido a la insuficiencia de recursos
y opciones financieras. (Otero, 2004: 179)
A pesar de eso, la economia campesina muestra una capacidad de competencia
y resistencia enormes puesto que “los campesinos asumen el costo de la
reproduccion de la fuerza de trabajo durante todo el afo, sin poder transferir a
los precios de los productos agricolas més que las jornadas efectivamente

trabajadas”. (Boltvinik, 2007: 32)

Es decir, el campesino muestra resistencia y competencia al asumir el costo de
la fuerza productiva de la familia aun cuando no se trabaja, debido al ciclo
productivo, ya que, el proceso biolégico impone reglas, tanto temporales como
espaciales a las actividades del hombre, es decir, se requiere de fuerza de trabajo

desiguales todo el afio, debido al ciclo agricola.

Este fendmeno, Boltvinik lo denomina estacionalidad. Entonces, la unidad familiar
paga el costo de la estacionalidad, lo cual se traduce en el incremento de la
marginalidad de los campesinos a comparacion de los grandes empresarios
agricolas que solo pagan el salario de acuerdo con el tiempo trabajado y no se

ocupa del trabajador fuera de este periodo.

Boltvinik llega a la conclusion que es necesario implementar subsidios a
productores campesinos para compensar el costo de la estacionalidad, sin
embargo, tendra que ser la totalidad de los recursos para evitar el acaparamiento

de los productores mas favorecidos.
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La presencia de economias campesinas genera distintas funciones elementales
tanto en lo urbano y como lo rural, tales como la oferta de productos de calidad,
la soberania alimentaria y el abastecimiento de alimentos en zonas apartadas,

asi lo sefala Santacoloma-Varon (2015).

El poder de adaptacion frente a los constantes cambios y movimientos sociales
que han surgido en diferentes momentos historicos ha sido la base de la
multifuncionalidad de la economia campesina. Esta adaptabilidad ha traido
consigo la formacion de distintos sistemas productivos y no solo aporta en la
cuestién econodmica de la sociedad, sino que contribuye a la sostenibilidad social

y ambiental.

En todo caso, el conocimiento de las distintas formas productivas no se ha
logrado con base en la experiencia de unos cuantos, sino todo lo contrario, “se
debe al conocimiento que tienen los campesinos de las interacciones entre los

factores del sistema” (Santacoloma-Varon, 2015: 42).

El conocimiento ancestral sobre los agrosistemas ha sido determinante en el
desarrollo de los sistemas productivos, ya que les permite responder
debidamente frente a condiciones adversas. No obstante, este conocimiento no
solo les pertenece a los ancestros originarios, sino que se ha situado como
conocimiento local que pertenece a las generaciones actuales y futuras. Es por
ello que los productores campesino o indigenas “tienen una mejor comprension
integral de los procesos que se desarrollan en niveles jerarquicos de complejidad

intermedia (por ejemplo, parcela, finca o agroecosistema)” (Mora, 2008: 126).

Retomando las aportaciones de Boltvinik sobre la estacionalidad agricola y la
insistencia por la aplicacion de subsidios a productores campesinos, Rubio
(2001) menciona que, aun cuando no se cuenta con ellos ni apoyos oficiales, la

economia campesina logra producir a precios bajos. Los excedentes de
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produccion tienen una finalidad significativa que es la compra de productos no

producidos en la finca.

De cualquier manera, las unidades familiares no solo se dedican exclusivamente
a la produccion agricola sino buscan la forma de obtener flujos monetarios e
ingresos significativos para los hogares, lo cual es coherente en el enfoque de

las estrategias de vida.
3.3  Estrategias de vida

El enfoque de las estrategias de vida rural surge a fines del decenio de
1980 y a comienzos del decenio siguiente parcialmente por la
insatisfaccion de ciertos estudiosos de la realidad rural de los paises en
desarrollo con los enfoques existentes por ser éstos demasiado abstractos
y generales. (Kay, 2005: 31)

Asi como los enfoques precedentes en su intento por explicar el circulo en el que
se mueven los sectores pobres, este enfoque ha sido objeto de criticas tanto por
su inclinacién economicista como por su sentido determinista. Para este enfoque
se le concede una importancia central en los actores y no por el lado de las
estructurasy, se privilegia lo local sobre los global como lo menciona Long (1990)
ya sea de manera individual o social, dado que son ellos los que tienen la

capacidad de accién y no solo son victimas del desarrollo.

En consecuencia, los campesinos son capaces de crear estrategias de vida y de
sobrevivencia con los recursos disponibles en su entorno. Dicho de otra forma,
este enfoque se centra en lo que poseen los sujetos, en lugar de lo que no poseen
(Kay, 2005).

El concepto de estrategias puede referirse a acciones expresa Yy
estratégicamente planeadas como lo sostiene De Certeau (1996) o a acciones y

practicas que pueden ser conscientes 0 no, pero que se instrumentan para
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cambiar una posicién en particular de los sujetos que las realizan (Oliveira y
Salles, 1989, citado por Ramirez, 2008).

De acuerdo con Rubio (2001), por ejemplo, es posible entender que, pese a lo
apabullante del sistema, las familias campesinas generan formas y respuestas a

proceso locales y globales.

Estas respuestas se ven reflejadas en la finca campesina donde se desarrollan
multiples estrategias que se conjugan para asegurar el ingreso econdmico,
basadas generalmente en el conocimiento que tienen los campesinos de su
entorno (Mora, 2008).

En este sentido, las unidades familiares no solo se centran en la produccion de
ciertos cultivos, sino que, ademas, combina los activos disponibles de una
manera particular en el proceso productivo transforméandolos en medios de vida
con el objetivo de generar bienestar familiar. Estos activos son el capital humano,

social, natural, fisico, financiero y cultural (ibidem).

Cada activo considera elementos importantes que se interrelacionan entre si, que
a su vez conforman los medios de vida. Habria que enfatizar también que las
decisiones sobre las estrategias de vida utilizadas para el sustento familiar no
solo se impulsan econGmicamente, sino que aglutina aspectos sociales, politicos

y culturales.

En contraparte, Avila y Ramirez (2015) mencionan que este enfoque es
marcadamente economicista y antepone el dominio del mercado sobre el
conjunto de las relaciones sociales, aunque por otro lado reconoce la complejidad
de los aspectos sociales, politicos y culturales en la comprension de las

estrategias de las familias rurales.
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En definitiva, la estrategia de vida “genera todos los satisfactores propios de esa
persona, familia o grupo y eso define la medida en que ellos satisfacen
adecuadamente o no al conjunto de sus necesidades humanas fundamentales”
(Imbach, 2016: 7).

En resumen, podemos entender que las estrategias de reproduccion y
sobrevivencia campesina se dan como respuesta a una serie de situaciones
econOmicas, sociales y culturales que, desde el sistema global obliga a las
familias del medio rural a ajustar y buscar alternativas ante los grandes cambios

estructurales de gran alcance.

Las estrategias de reproduccion y sobrevivencia pueden efectivamente
reproducir las relaciones de poder y explotacion, pero también generan espacios
de resistencia y de creatividad para dar continuidad a la vida cotidiana y de

trabajo.

Tal es el caso de las unidades econémicas familiares dedicadas a la produccién
del piloncillo, ya que, todos los miembros de la familia se encuentran inmersos
de alguna u otro forma en la actividad piloncillera. Aun cuando las actividades a
realizar resultan intensas no obtienen alguna remuneracion por el trabajo, pues
todas pertenecen a la misma unidad econémica familiar y lo obtenido se destina
a la satisfaccion de necesidades de todos los miembros. Las labores se
encuentran asignadas particularmente para cada miembro, con el fin de acelerar

el proceso de produccién en el menor tiempo posible.

Como estrategia de vida y de sobrevivencia por el mercado cambiante en el que
se desarrolla en sector endulzante, las familias campesinas productoras de
piloncillo de la regiébn han adoptado un sistema de produccion diferente al

convencional; la conversion a la produccion de piloncillo granulado.
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CAPITULO IV. LA HUASTECA POTOSINA Y LA PRODUCCION DE
PILONCILLO

Algunos productores entrevistados hicieron mencion acerca de la introduccion de

articulos ajenos al producto como piedras, incluso objetos de hierro para que

pesara mas y de esta manera incrementar los ingresos. Sin embargo, estas

practicas fueron expuestas oficialmente en las evaluaciones realizadas durante

la década de 2000.

Una de las medidas tomadas por parte de los organismos gubernamentales,
principalmente por el Instituto Nacional Indigenista (INI, hoy Instituto nacional de
los Pueblos Indigenas), para contrarrestar los constantes problemas que
asediaban el piloncillo, fue el fomento a la creacibn de organizaciones
productivas. Como resultado, en 1994, la Coordinacion de Organizaciones
Campesinas Indigenas de la Huasteca Potosina (COCIHP) ya integraba a
productores de piloncillo. Si bien no era el sector mas organizado, los productores

comenzaron a ser considerados en este tipo de proyectos (Moctezuma, 2006)

Baca (1995), menciona que, fue a partir de 1995 cuando la tendencia de la
produccién piloncillera se encaminé hacia la elaboracién de piloncillo blanco y a
la elaboracion de azucar integral o “granulado”. La tecnologia y proceso de este
producto fueron impulsados por la Escuela Nacional de Ciencias Biologicas del
Instituto Politécnico Nacional (IPN) para la Alianza de Campesinos de la
Huasteca Potosina (Baca, 1995). Es asi como a principios de 1995 se realiza la

primera produccién, sin embargo, no prosperé como se habia previsto.

A finales de la década de 1990, algunos organismos gubernamentales® buscaron

la forma de mejorar las condiciones del sistema de produccion piloncillo en

6 “Programa de Desarrollo Productivo Sostenible en Zonas Rurales Marginadas (PDPSZRM), a
través del Consejo Regional de Desarrollo Rural Sustentable y la Unidad Técnica Regional (UTR)”
(PDR, 2007: 51).
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algunos municipios de la Huasteca Potosina (Tancanhuitz, Aquismoén, Tanlajas,

Coxcatlan, Tampamolon, San Antonio y Huehuetlan) (PDR, 2007).

Las evaluaciones dieron a conocer las condiciones deplorables en las que se
encontraban las zonas de produccién, ademas de las practicas engafiosas en las
gue incurrian algunos productores con el fin de percibir mayores ingresos. Se
propusieron mejorar las condiciones de producciéon con el fin de mejorar el

producto final, sin embargo, el programa llegd a su fin en el afio 2001 (ibidem).

En 2005 cuando el gobierno del estado de San Luis Potosi, a través de la
Secretaria de Desarrollo Agropecuario y Recursos Hidraulicos, rescata la
iniciativa anterior, al implementar a través del Programa de Desarrollo Rural
(PDR), un proyecto de mejora y eficiencia en la cadena productiva del piloncillo
en los municipios de Tanlajds, San Antonio, Tancanhuitz, Tamazunchale,
Huehuetlan, Tampamolon Corona, Aquismoén y Coxcatlan, con el objetivo de
incrementar la produccion y calidad del producto y de esta manera incidir en
mejores ingresos y condiciones de vida de los productores y sus familias de alta
y muy alta marginacion (SEDARH, 2014), el desarrollo regional equilibrado v,
“buscar impulsar la creacion de un corredor agroindustrial para la transformacién
de la cafa para piloncillo que ayude a garantizar la compra a los productores y

permitan su asociacion con inversionistas privados” (PDR, 2007: 52).

Con el objeto de poner en marcha el proyecto, el PDR otorgé diversos apoyos,
principalmente equipo y maquinaria, como: “trapiches motorizados [y de traccion],
cernidores y punteras de acero inoxidable, coladores, chimeneas, amasadoras,
paletas, trapiches de traccion animal, tanques clarificadores”, ademas de
asistencia en el uso de la maquinaria y equipo y capacitacion sobre practicas de
manejo de las bufalas” (PDR, 2007: 53). Todo de acuerdo con las caracteristicas

y necesidades de cada beneficiario.
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En este mismo informe de evaluacion del PDR, menciona que, en 2005, se
pusieron en marcha 35 proyectos denominados “Proyecto Agroecoldgico y
Organico de Produccion de Piloncillo Cristalizado” con 6 miembros cada uno, es
decir, un total de 138 beneficiarios. Entre ellos se encontraba el grupo de Poytzén
de Tancanhuitz, Tanjasnec de San Antonio, Aguacate de Aquismon, Los Pinos
de Huehuetlan, entre otros. Para el siguiente afio fiscal se beneficiaron los grupos
de La Garza de Tancanhuitz y Las Mesas de Coxcatlan, de los mas destacados.
Y en 2006 se proponen 16 grupos mas con un maximo de 32 integrantes para

ser beneficiarios de este programa, que en total fueron 265 beneficiarios.

Aunqgue el 42% de los beneficiados ya pertenecian a algun tipo de organizacion
cuando se les apoy6 con el proyecto, segun informes de la entidad antes
mencionada, las actividades realizadas solo se reducian a la gestion de apoyos
y en menor medida, la capacitacién. Una de las entidades que se habia
interesado en la formacion de las organizaciones, el Programa de Fortalecimiento
de Empresas y Organizacion Rural (PROFEMOR) y para la formacién de grupos
fueron promovidos por la Secretaria de Desarrollo Agropecuario y Recursos
Hidraulicos (SEDARH), el Proyecto Estratégico de Seguridad Alimentaria (PESA)

y algunos que otros despachos privados.

Aunque en su mayoria los grupos permanecian juntos (74%), segun informes del
PDR en 2007, el restante afirmé que los que se salieron no cumplieron con la
aportacion para la adquisicion de apoyos. Se destaca la participacion del grupo
de productores de Poytzén de Tancanhuitz, ya que, las utilidades las utilizaban
para financiar viajes de algunos socios para buscar nuevos horizontes de

mercado.

Esta forma de actuar por parte de los productores expone la forma de pensar de
la poblacion en el sentido de que no solo se dedican a la extraccion de los

recursos, sino también piensan en la inversion y a largo plazo.
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Indiscutiblemente como lo mencionan Baca et al., (2018: 389), “se deben buscar
y promocionar nuevos modelos de comercializacion que permitan obtener un
mayor margen de ganancia a los productores de piloncillo de la Huasteca

Potosina”.

Dentro del marco de investigacion cientifica se han realizado estudios de indole

diverso con relacion a la produccion piloncillera en la region.

Brigitte Barthas realizé grandes aportaciones en el campo del conocimiento
histérico de la regién y al mismo tiempo destacé la importancia que ha tenido la
industria piloncillera en la zona en su obra De la selva al naranjal
Transformaciones de la agricultura indigena en la huasteca potosina (1996). Este
andlisis ha sido fuente original bibliografica de importantes publicaciones con
relacion a la actividad piloncillera de la Huasteca Potosina, tales como Julio Baca
del Moral. No obstante, el estudio tiene énfasis en el uso de suelo y las
transformaciones de la agricultura en la region al integrarse en el mercado, asi

como sucedié con el cultivo de cafa de azUcar.

Julio Baca del Moral se ha destacado por realizar grandes aportaciones
enfocadas principalmente al conocimiento y andlisis de la agroindustria

piloncillera.

Las contribuciones de Baca comienzan con la publicacion La produccién
piloncillera en la Huasteca Potosina, 1995. Este documento describe de manera
precisa, de acuerdo con el patron de cultivos existentes en cada zona, la
clasificacion de las regiones y los municipios que la conforman, con una breve
descripcion de la llegada de la cafia de azucar a la Huasteca Potosina, un analisis
socioeconomico de la region, una descripcion de forma concreta del proceso de
produccion del piloncillo, la comercializacion y, por ultimo, la organizacion de los

productores.
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Este documento da pie a las publicaciones siguientes; Tendencias de la
agricultura en la Huasteca potosina, 1996, donde comienza a hacer mencion del
azucar integral para la mejora del piloncillo en su fase de experimentacion; El
desarrollo en la encrucijada ¢ sustentabilidad para quién? (2006), donde Baca
como coordinador y autor y, colaboradores elaboran un estudio de la informacién
y de los aspectos de mayor relevancia del Programa de Desarrollo Productivo
Sostenible para Zonas Rurales Marginadas de la Huasteca Potosina
(PDPSZRMHP) para disefiar e implementar proyectos de desarrollo rural

participativos productivos e integrales apropiados para la region Huasteca.

En 2011, Baca y otros autores realizan un analisis de resultados de los apoyos
otorgados a productores orientados a la transicion productiva de piloncillo
industrial a la elaboracion de piloncillo blanco y granulado, bajo el enfoque del
Sistema Agroindustrial Local (SIAL), y lleva por titulo el mismo nombre. En ese
mismo afio presenta, como colaborador, otra publicacién que lleva por nombre
La sustentabilidad de dos sistemas de produccion de piloncillo en comunidades
indigenas de la region centro de la Huasteca Potosina. Este estudio se realiza
bajo la metodologia del Marco para la Evaluacién del Sistema de manejo de
Recursos Naturales Incorporando Indicadores de Sustentabilidad (MESMIS) con
la finalidad de evaluar la sustentabilidad de la produccion de piloncillo industrial y
piloncillo granulado u oro molido, ya que esta actividad se consideraba en riesgo
de desaparicion por los medios de produccion (tecnologia casi obsoleta)

utilizados y los problemas de comercializacion enfrentados.

Como coautor aparece en el articulo Agricultura familiar y tecnologia para la
elaboracion de piloncillo granulado en la comunidad de Aldzulup Poytzén, San
Luis Potosi en 2017. El objetivo de esta investigacion fue caracterizar la
produccion y comercializacion de piloncillo y un afio mas tarde, se publica
Produccion y comercializacion de piloncillo: caso de la comunidad de Aldzulup

Poytzén, San Luis Potosi, 2018. Baca y colaboradores realizan este estudio de
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caso con el fin de caracterizar los productores de piloncillo de la comunidad en
cuestion para la busqueda de nuevos modelos de comercializacion en pro de

estos.

Julio Baca del Moral ha estado de manera constante y activo en el estudio del
piloncillo desde los origenes de la produccion de piloncillo granulado (“azucar
integral” como se le conocia en sus inicios en la regién Huasteca Potosina) hasta

el reciente fomento a la produccion de granulado.

Existen otros autores que retoman las investigaciones de Baca, tales como
Mufiz-Marquez et al., (2017), quienes realizan una descripcion general del
proceso de produccion del piloncillo, incluso integra las propiedades
nutrimentales del piloncillo, sus componentes organolépticos y los productos

derivados del mismo.

Otros autores como Cabrera y Aguilar (2018) consideran los trabajos de Baca
(2017) para analizar la situacion socioecondmica y ambiental de las zonas rurales

de Huatusco y Zentla, Veracruz.
4.1  Origenes de la produccién de piloncillo en la region

La produccion de piloncillo data de los tiempos de la conquista espafiola en el
siglo XVI. La cafia de azucar fue traida por los espafioles en el segundo viaje de
Cristébal Colon. Se establece en Veracruz en los afios 1525-1526 y a partir de
este sitio, se esparce al resto de pais (Sanchez, 1992).

Por otro lado, Baca (1995) alude que, es probable que, la cafia de azlUcar se haya
introducido desde Las Antillas, debido a la crisis ocurrida en la Nueva Espafia.
Por ello, en 1599 se decide construir los primeros ingenios en esta region,
ubicados en los municipios de Tamazunchale y Valles del estado de San Luis
Potosi y, Tantoyuca del estado de Veracruz.
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Mientras que, en Villa de Valles, nombre que se le daba al municipio de
Tancanhuitz (actualmente), Aguilar (2010) menciona que, la cafia de azlcar
empieza a tomar gran importancia a partir de 1743, incluso méas que la industria

del algoddn, cultivo que predominaba en la region.

Dentro de este marco histérico, se instauran las reformas borbodnicas que entre
sus multiples objetivos se encontraba el de llevar una mejor administracion en la
nueva colonia, también se buscaba la forma de controlar los impuestos de la
nueva colonia y asi aumentar la base tributaria. En consecuencia, trajo consigo
la monetizacion para el pago y con ello la incorporacion de productos indigenas
y, por ende, el incremento de la mercantilizacion. Estas formas de administracion
y la imposicion de pagar las obvenciones parroquiales y productos de primera
necesidad como sal, ganado, ropa, entre otros, orill6 a los pueblos indigenas y
algunos hacendados, rancheros y comerciantes, convertir los productos de
consumo en instrumento de cambio o “en moneda” y en ocasiones hasta en

reales, tal fue el caso del piloncillo y el aguardiente (Escobar y Fagoaga, 2004).

En el siglo XVIII se llevaron a cabo repartimientos, que consistia en la explotacion
de trabajo forzado de los indigenas en pro de los espafioles. Esta practica tuvo
una importante incidencia en la produccion de piloncillo, puesto que el cultivo de
la cafla de azUcar empez6 a expandirse entre los pueblos indigenas,
principalmente en las zonas de Villa de Valles (hoy Tancanhuitz) y Valle del Maiz
(ibidem).

Los repartimientos los realizaban los alcaldes mayores, subdelegados y
comerciantes, por un lado, y pagando las obvenciones parroquiales con piloncillo
por el otro lado. De esta manera se crearon dos tipos de repartimientos, el civil y

el eclesiastico (ibidem).

En los afios de 1790-1792, el piloncillo se pagaba en 16, 18 y 20 reales, pero en

comestibles, semillas y ropa y no en dinero como ya se habia acordado, puesto
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gue el repartimiento ya se habia abolido en 1786. También se les adelantaba la
compra de la produccion, pero con precios inferiores, y con la condicion de
adquirir machetes, hachas, maiz, sal, entre otros productos a precios
exorbitantes. Un ejemplo de ellos fue la adquisicion de frijol que costaba dos

reales de plata, pero 20 reales de piloncillo (Escobar y Fagoaga, 2004).

Los mismos autores mencionan que estos repartimentos, tanto civil y
eclesiastico, obligaban la huida de los indigenas a los montes, al no poder realizar
los pagos correspondientes.

La importancia de la produccion del piloncillo era muy grande, tanto que, “era el
gue regulaba las cantidades mensuales y el que funcionaba como moneda de
cambio en todo tipo de transaccion” (Escobar y Fagoaga, 2004: 268). Fue asi
como empez6 a tomar trascendencia esta agroindustria en esta region, de
manera que la cafia de azucar fue desplazando paulatinamente al algodon. La
cafia de azUcar se convirtid en un cultivo muy cotizado. Se cultivaba en todos los

pueblos y todas las propiedades privadas.

La Huasteca Potosina entonces, fungia como proveedor de piloncillo al occidente
y norte de la Nueva Espafia, y Villa de Valles se gana el renombre de, lugar donde

se pueden hacer negocios.
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Segun investigaciones de Barthas (1992), desde la introduccién del cultivo en la
Huasteca Potosina, en la época colonial, el piloncillo era el producto final
elaborado de manera artesanal por los campesinos y en los afios 1940-1965, la
cafia de azlcar ya presentaba un fuerte dinamismo en esta region, no obstante,
la produccién de piloncillo presentaba limitantes para su desarrollo. Una de ellas
era el proceso de produccién muy largo, debido a lo arcaico de los medios de
produccion, ya que se utilizaban molinos o trapiches de madera de forma vertical

de tres rodillos, para la obtencion del jugo de cafa.

El origen y antigiiedad exactos de estos trapiches impulsados por agua o por
traccién animal permanecen en la oscuridad como lo sefiala Mintz (1996), pero
se operaban por dos o tres personas, que pasaban la cafia por los rodillos de ida
y de regreso. Barthas (1992) menciona que en los afios cuarenta se introdujeron
trapiches de hierro, lo cual favorecié el aumento de la productividad del piloncillo

en la region.

Asi, en 1942, la Huasteca Potosina se mantenia de la produccion agricola, cuyos
productos eran: piloncillo, maiz, frijol, arroz, ..., (Meade, 1970, citado por Baca,
1995: 90).

A finales del siglo XX, a mediados de la década de los 90, Baca (1995), sefiala
que, segun calculos, en la Huasteca Potosina existian alrededor de 120 ejidos
productores de piloncillo, principalmente en los municipios de Aquismoén,
Tanlajas, Tancanhuitz, San Antonio y Ciudad Valles, que en conjunto
representaba el 70% de la produccion regional. ElI otro 30% venian de los
municipios Tampamolén Corona, Coxcatlan, Huehuetlan, Tampacén, Axtla de
Terrazas, Tamasopo y Tamazunchale. En el primer semestre del afio, época de
cosecha de la cafia de azucar se producia mil toneladas de piloncillo por semana
(Baca, 1995).
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El Sistema Nacional de Informaciéon para el Desarrollo Rural Sustentable
(SNIDRUS, 2015) realizé una caracterizacion de productores de cafia de azucar
de la Huasteca Potosina, donde se encontraron 4,834 productores dedicados a
la produccién de piloncillo (2013/2014) en ocho municipios. Dentro de los cuales

se encuentra Tancanhuitz, municipio en cuestion para el presente estudio.

Ahora bien, la elaboracion del piloncillo desde el punto de vista tecnoldgico se
considera un proceso de produccion casi obsoleta, incluso se ha estimado como
una actividad a punto de desaparecer, como lo mencionan Mufiz-Marquez et al.
(2017), sin embargo, como ellos lo han sefialado, se ha contemplado una
alternativa de supervivencia, la cual, se basa en la produccion de oro molido o

piloncillo granulado.

Este tipo de producto requiere la transferencia de innovaciones tecnolégicas al
proceso productivo, tales como la incorporacién de materiales y equipo distintos
a los tradicionales y, modificaciones en las técnicas de elaboracion, con la
finalidad de mejorar aspectos de inocuidad y de esta manera obtener productos
que cumplan el minimo de condiciones, es decir, fijar estandares de calidad para
su consumo. Estas medidas se estan implementado para encontrar nuevos

mercados de comercializacion.

Aunque la produccion de piloncillo en la regién histéricamente ha sido
trascendental, también es cierto que los precios han sido bajos desde los inicios
hasta la fecha. Los ingresos mediante esta actividad econ6mica no logran,

incluso, cubrir las necesidades basicas de las familias productoras.
4.2  Contexto econdémico

San Luis Potosi cuenta con 17 municipios productores de cafia de azucar
piloncillo. Estos municipios representan 24.2% de la poblacion potosina. La

cantidad producida de piloncillo en 2019 por parte de estos municipios fue de
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7,704.68 toneladas en total y un valor de la produccion total de $177,849.44
(SIACON, 2020).

En orden de importancia segun la cantidad producida de piloncillo, los municipios
que mas se destacan son Coxcatlan, con una produccion de 1,537 toneladas,
San Antonio con 1,070 toneladas, Tancanhuitz con 910 toneladas,
manteniendose en esta posicion dos afios consecutivos, Tampamolon Corona
con 832 toneladas, Tanlajds con 821 toneladas y Aquismon con 819 toneladas
(SIACON, 2020).
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Tabla 4.Principales municipios productores de piloncillo en la Huasteca Potosina

No. Municipio 2015 2016 2017
Temporal Temporal Temporal
Cantidad Valor de la Cantidad Valor de la Cantidad Valor de la
(ton) produccion (ton) produccion (ton) produccion
1 Coxcatlan 1,539.00 $ 35,889.48 1,538.00 $ 35,374.00 1,539.00
2 San Antonio 1,075.25 $ 26,122.50 1,071.00 $ 24,525.90 1,071.00
3 Tancanhuitz 908 $21,973.60 909 $21,270.60 911
4 Tampamolén Corona 825 $20,047.50 835 $19,455.50 823
5 Aquismén 820 $19,270.00 818 $ 18,895.80 821
6 Tanlajas 2,992.00 $72,615.84 2,997.00 $69,230.70 821
7 Huehuetlan 410 $ 7,708.00 400 $ 7,480.00 390 $ 7,260.00
8 Ciudad Valles 310.5 $8,290.35 308 $7,238.00 307
9 Matlapa 115 $2,160.85 110 $2,084.50 115 $2,112.00
10 Ciudad del Maiz 105 $5,670.00 100 $5,200.00 110
11 El Naranjo 98 $2,567.60 92 $2,401.20 94
12 Axtla de Terrazas 48 $911.52 50 $ 960 52
13 Tampacéan 40 $753.2 40 $ 768 42 $ 798
14 Tamasopo 32 $796.8 34 $792.2 34
15 Tamazunchale 230 $4,524.10 230 $4,577.00 31 $4,393.00
16 San Martin Chalchicuautla 25 $462.5 25 $478.75 26 $477.5
17 Xilitla 18 $322.2 20 $ 373 18 $ 367
Total 9,590.75 $ 230,086.04 9,577.00 $221,105.15 7,205.00 $ 15,407.50
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...continuacion

No Municipio 2018 2019
Temporal Riego Temporal Riego
Cantidad Valor Cantidad Valor Cantidad Valor Cantidad Valor
(ton) de la (ton) dela (ton) dela (ton) de la
produccion produccion produccion produccion
1 Coxcatlan 1,540.00 $ 35,581.55 1,537.00 $35,581.55
2  San Antonio 1,072.00 $ 24,898.90 1,070.00 $24,898.90
3  Tancanhuitz 911.5 $21,212.10 910 $21,212.10
4 Tampamolén 835 $19,385.60 832 $ 19,385.60
Corona
5 Tanlajas 822 $ 19,205.55 821 $ 19,088.25
6  Agquismon 822 $ 19,088.25 819 $ 19,205.55
7  Huehuetlan 395 $6,576.19 278 $6,293.92 392 $6,576.19 278 $6,293.92
8 Ciudad Valles 307 $ 7,290.28 284 $ 7,290.28
9 Matlapa 112 $1,770.38 84 $1,884.54 109 $1,770.38 84 $1,884.54
10 Ciudad del $ 4,950.00 99 $ 4,950.00
Maiz
11 El Naranjo 94 $2,298.16 92 $2,298.16
12 Axtlade 51 $ 840 50 $ 840
Terrazas
13 Tampacéan 42 $634.2 42 $634.2
14 Tamasopo 36 $831.81 34 $831.81
15 Tamazunchale 30 $ 455.59 182 $ 3,980.34 29 $ 455.59 182 $ 3,980.34
16 San Martin 25 $ 405.36 24 $ 405.36
Chalchicuautla
17  Xilitla 18 $ 266.72 16.68 $ 266.72
Total 7,112.50 $ 165,690.64 544.00 $12,158.80 7,160.68 $ 544.00 $12,158.80
165,690.64

Fuente: Elaboracion propia con datos de Sistema de Informacion Agroalimentaria de Consulta (SIACON, 2020).
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La elaboracion de piloncillo en el municipio de Tancanhuitz forma parte de las
principales actividades econdmicas, ya que representa la principal fuente de
ingreso de pequeiios productores que viven en comunidades principalmente
indigenas, se trata de una actividad que ha pasado de generacion en generacion

desde la época colonial (Campo potosino, 2018).

En 2015, en Tancanhuitz contaba con 15,896 productores y una superficie de
cafia de 855 has., solo después de San Antonio y Tanlajas con 970 productores
y 849 has., y 1,445 productores y 1,620 has., respectivamente (SEDARH, 2015).
Tancanhuitz ocupaba la tercera posicion a nivel estatal en cuanto a produccion
en 2019 (SIACON, 2020).

4.2.1 Régimen de tenencia de la tierra

“El ejido en México es una de las modalidades de tenencia de la tierra que
configuran lo que es la propiedad social agraria” (CESOP, 2019:2). Los
habitantes de La Garza fueron beneficiarios del reparto agrario, por lo que
cuentan con mayor superficie de tierras en comparacion con Cruztujub, que
predomina la pequeia propiedad. En total existen 31 comuneros en la localidad
de Cruztujub, 42 ejidatarios en La Garza y una propiedad privada a nombre de

Domingo Santiago Carmen denominada Fraccion Cruztujub.

Tabla 5. Distribucion de los productores de piloncillo en las localidades
estudiadas.

Localidad Ejidatarios Comuneros Pequefio propietario total
Cruztujub 0 21 0 21
La Garza 38 0 0 38
Fraccion Cruztujub 0 0 1 1

Total 38 21 1 60

Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

El 61.5% de los productores corresponden al sector ejidal, 36.5% al comunal y la

pequefia propiedad con el 1.9%.
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El pequeio propietario sefialé aumentar la superficie sembrada con cafia de
azucar en el futuro, sin embargo, indicé ser un trabajo costoso, por lo cual,
actualmente destina la superficie restante bajo arrendamiento, ganado y parcela

de citricos.

Tabla 6. Distribucion de los productores de piloncillo granulado en las localidades
estudiadas

Ejidatarios Comuneros Pequefio total
propietario
Cruztujub 0 19 0 29
La Garza 32 0 0 32
Fraccién Cruztujub 0 0 1
Total 32 19 1 52

Fuente: Elaboracién propia con datos de trabajo de campo

(n=52)
B Comuneros (Cruztujub) [ Pequefio propietario (Rancho La Faja) M Ejidatarios (La Garza)
Granulado Industrial y Granulado Cono y Granulado Industrial, conoy

Granulado

Gréfica 1.Produccion de granulado en Cruztujub, Fraccion Cruztujub y La Garza
Fuente: Elaboracidn propia con informacién de campo.
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CAPITULO V. ~ CONTINUIDADES Y CAMBIOS EN EL PROCESO DE

PRODUCCION PILONCILLERA EN LA REGION
Dadas las precarias condiciones de trabajo en las que se desempefian los
productores de piloncillo, se han visto en la necesidad de acoplarse a las nuevas
condiciones del mercado global a través del tiempo. Esto ha sido posible por su
capacidad de organizacion para acceder a programas gubernamentales como
(PESA), Alianza Contigo, la propia Organizacion de Agroproductores de
Piloncillo, S.P.R. de R.L., el Instituto Nacional Indigenista (INI), hoy Instituto
Nacional de los Pueblos Indigenas (INPI) y la Secretaria de Desarrollo Social
(SEDESOL).

Lo anterior da cuenta de la capacidad de los productores para adaptarse a las
circunstancias mediante la adopcién de tecnologias y procesos que le han

llevado a obtener productos diversos.

Cien por ciento de los campesinos productores de piloncillo declararon su
voluntad por continuar con esta actividad ancestral por el significado historico que
tiene. No obstante, algunos de ellos mencionaron que estan imposibilitados
incrementar la superficie sembrada de cafia por falta de parcela (28%). Otro
porcentaje (45%) dijo encontrarse dispuesto a expandir el cultivo de cafia aun a
costa de la disminucion del cultivo de otros productos importantes como el maiz

y el frijol.

59



5.1 Proceso productivo del piloncillo en las localidades de Cruztujub, Fraccién

Cruztujub y La Garza, Tancanhuitz, San Luis Potosi

Los tres principales productos obtenidos de la cafia de azucar en las localidades
de estudio son: piloncillo granulado, industrial y en cono, en orden de importancia

segun la cantidad producida.

En el sector azucarero, la zafra se conoce como el periodo de cosecha de cafa
de azucar y comprende los primeros seis meses del afio, debido a que, en este
periodo, el cultivo conserva sus mejores atributos, es decir, altos indices de

grados brix’ y, por tanto, mejores rendimientos.

En la industria piloncillera el periodo es similar, sin embargo, debido a la
desventaja en la que se encuentran los productores, principalmente por la falta
de demanda del producto y la poca superficie sembrada de cafa de azucar, ellos
optan por prolongar el periodo de produccion mediante un trabajo de baja
intensidad que les permite estar activos durante todo el afio y contar con los

ingresos permanentes.

Tabla 7. Periodo de produccion anual de piloncillo

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC

Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

7 Sistema de medicion especifico, en el cual el ° Brix, representa el porcentaje en peso de
sacarosa pura en solucion. En la industria azucarera se le considera como el porcentaje de sélidos
disueltos y en suspension, en las soluciones impuras de azUcar (SE, 2012:5).
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El proceso de produccion del piloncillo o panela en América Latina es
mayormente similar. Algunas de las principales diferencias radican en la cantidad
de tecnificacién aplicada. Los estudios del proceso productivo de esta actividad
se encuentran plasmadas ya sea de manera general, unos con detalles mas

especificos y otros con analisis mas profundos.

La Comisién Veracruzana de Comercializacion Agropecuaria (s.f.) ha realizado
distintas monografias de cultivos y productos presentes en el estado. En la
monografia del piloncillo se encuentra el diagrama del proceso productivo
artesanal del piloncillo con las principales etapas del ciclo, pero sin el desarrollo

de cada una de ellas.
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Figura 7. Diagrama del proceso productivo del piloncillo en Veracruz
Fuente: Comisién Veracruzana de Comercializacion Agropecuaria (s.f.)
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Por otro lado, Solis et. al., (2006) sefala que el sistema para la elaboracion de
este producto se divide principalmente en tres secciones: a) preparacion de la
cafia de azlcar y la extracciéon de jugo, b) clarificado y concentracién del jugo vy,
c¢) moldeo del piloncillo. Esta descripcion hace referencia a un sistema productivo
con mayor tecnificacion, sin embargo, los principios en los que se sustenta son

similares al método tradicional, es decir, se utiliza el mismo método de

procesamiento.
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Figura 8. Diagrama del proceso de preparacién de la cafia de azucar y su extraccion de jugo
a) cafla de azucar, b) cafa picada y desmenuzada, c) bagazo, d) jugo extraido, e) particulas
finas de bagazo, f) jugo filtrado, g) jugo pre-limpiado y h) jugo para clarificar.

Fuente: (Solis et al., 2006)
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Figura 9. Diagrama de clarificado y concentracion
h) jugo para clarificar, i) jugo clarificado, j) jugo concentrado de 65 a 74°Bx y k) jugo

concentrado de 92°Bx.
Fuente: (Solis et al., 2006)
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Figura 10. Diagrama de moldeo y empaque
n) jugo concentrado a 92°Bx y p) producto terminado y moldeado.
Fuente: (Solis et al., 2006)

Para Reyes (2019), la descripcion del proceso de elaboracién del piloncillo consta
de nueve fases: a) el corte de la cafia de azUcar, b) transporte y recepcion de la
misma, c) molienda, d) coccion con cuatro subprocesos (pre-limpieza y
clarificacion del jugo de la cafia, concentracion y punteo), e) batido, f) moldeo y
enfriamiento, g) desmoldado y empaquetamiento de producto terminado, h)
almacenamiento y, i) comercializacion. La descripcion de este proceso productivo
corresponde a una exposicion mas detallada de cada una de las etapas y no

incluye diagrama del mismo.

En Colombia, el proceso productivo de esta gran agroindustria rural es similar a
las descripciones anteriores. Colombia ocupa el segundo lugar a nivel mundial
de produccién de panela y Santander es de los principales departamentos
productores pues, en 2012 se posiciona como el principal departamento
productor con un aproximado de 73, 952 toneladas anuales en un total de 73
trapiches parcialmente artesanales (Ordofiez-Diaz, 2017). Este autor indica que
se pueden presentar algunas variantes, segun la presentacion del producto final

para su comercializacion.
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La infraestructura de la molienda para Ordofiez-Diaz (2017) consta de cuatro
ambientes de trabajo: a) zona de descargue, b) zona de transformacion o

preparacion, c) zona de moldeo y empaque, y d) zona sanitaria.

Molienda

A t
prone Alimentacién
% A Prelimpicza animal1

A{\\_ — > m

Cachaza

Clarificacién

I Evaporacién

Concentracion Punteo

' — - === Empaque y distribucién

Barido Moldeo

Figura 11. Proceso tecnoldgico productivo de la panela en Colombia
Fuente: (Ordofiez-Diaz, 2017)

Mientras tanto, en las localidades de la Huasteca Potosina cada tipo de piloncillo
elaborado conlleva una minima, pero importante diferencia en algunas de las

etapas, sin embargo, se trata del mismo ciclo de produccion.

Enseguida se presenta el diagrama de flujo de cada una de las etapas presentes

en el proceso productivo del piloncillo en sus tres presentaciones.
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Figura 12. Proceso de produccién del piloncillo industrial, cono y granulado
Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

La materia prima para la elaboracion del piloncillo es la cafia de azlcar. La
seleccién de la variedad a cultivar se encuentra en funcidon de distintos factores

como el tipo de suelo, la pendiente de las parcelas, la sequia, entre otros.

Las variedades mas utilizadas en las localidades son ZMex55, RD 75-11, POJ y
CP 72-2086. Debido a lo anterior la relacion entre la cantidad de piloncillo
producido y la cantidad de cafia empleada es variable, sin embargo, sobresale la
variedad ZMex55 por la resistencia a sequias. La produccion de cafa de azucar

en estas localidades es realizada mediante condiciones de temporal.
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Foto 1. Cultlvo cana de azucar varleda MEX55
Foto: Marina Santiago Guzman

Después de la corta, la cafa es llevada a la molienda para la extraccion del jugo,
donde se somete a un proceso de limpieza manualmente, mediante un filtrado
directa del molino al recipiente de contencion. En esta etapa se obtiene el bagazo
(residuo de la cafia de azUcar resultante después de la sustraccion del jugo) que
son extendidos al aire libre para su secado, ya que son utilizados como

combustible para la coccion del jugo.

Foto 2. Mollno motorlzado y contenedor de Foto 3. Molino con traccién animal
jugo de cafa de azucar. Foto. Marina Santiago Guzman
Foto. Marina Santiago Guzman
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Foto 4. Proceso de extraccién de jug
Foto: Marina Santiago Guzman

¥ 4 / & »V

o de cafia con molino motorizad
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Enseguida el jugo se vacia a la puntera para su coccion.

3 4{\\ » R g ;
Foto 5. Bagazo de cafia utilizado Foto 6. Pu

(combustible) de cafia de azucar en ebullicion
Foto. Marina Santiago Guzman Foto. Marina Santiago Guzman

La hornilla donde se realiza la coccién del jugo esta integrada en dos partes, la
camara de combustién y la zona de evaporacion.
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Foto 8. Hornilla para la coccién del jugo de

Foto. Marina Santiago Guzman cafia de azlcar )
Foto. Marina Santiago Guzman

Es importante destacar este proceso, dado que en esta etapa se define el tipo de
piloncillo a obtener, ya que la cantidad de cachaza retirada determina el grado de

pureza del producto final.

e . s . $rii ot A
Foto 9. Miel de jugo de cafia de azUcar en puntera inoxidable
Foto: Marina Santiago Guzman

En consecuencia, a) si se pretende elaborar piloncillo negro o industrial la
limpieza es casi nula, b) si el piloncillo a elaborar es el cono o granulado, se retira
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la mayor cantidad posible de cachaza durante la coccion, por lo tanto, el nivel de
trabajo se encuentra en funcién del tipo de piloncillo a obtener. Este proceso

también se le denomina clarificacion.

Durante la ebullicién, los productores ubican el punteo de la miel, es decir, el
momento en el que la miel inicia su conversion a piloncillo. Resulta importante
destacar esta etapa, debido a que no existe alguna medida exacta de
temperatura o consistencia para determinar el punto y solo se rige mediante la
experiencia de los productores y en algunos casos la asistencia técnica. Por esta
razon el producto final en ciertas ocasiones no cumple con el gusto del comprador

y las condiciones para su consumo.
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Foto 10. Miel en proceso de transformacion a piloncillo
Foto Marina Santiago Guzman

Una vez obtenida la consistencia esperada se procede al envasado. La miel se
vierte en moldes de barro o madera para el caso del piloncillo negro y blanco. Se
deja enfriar y se retira de los moldes ya solidificados.
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Foto 11. Tipos de piloncillo obtenido. Industrial, en cono y granulado (izquierda a derecha)
Foto: Marina Santiago Guzman

En el caso del granulado, la miel se agita fuertemente utilizando palas y rastrillo
de acero inoxidable para pulverizar la mezcla. El producto final obtenido se criba

para la obtencién de las distintas clases.
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Foto 12. Empaque del piloncillo granulado
Foto: Marina Santiago Guzméan

El empaque de cada uno de ellos se realiza de la siguiente manera: en cajas de
carton para el cono, en costales para el industrial y el granulado en bolsas

grandes reforzadas con costales.
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5.1.1 Rendimiento de produccioén de piloncillo

La extraccion del jugo de un punto de produccion utilizando molino motorizado
tarda aproximadamente entre 40 minutos y una hora, a diferencia del molino con
traccion animal que tarda entre cuatro y seis horas. Un punto corresponde entre

8 a 10 latas de 19 litros de jugo de cafia de azUcar.

Para llevar a cabo la elaboracion de un punto de piloncillo es necesario cortar en
promedio 137.6m?, entre 100 y 150 m? de cafia de azlcar o, como coloquialmente
se le conoce, un cuarto de tarea. Una tarea es equivalente a 400m2, por lo tanto,

una hectarea consta de 25 tareas.

Ademas, en la Ultima etapa, para el caso del convencional, el envasado se realiza
en moldes los cuales deben ser mojados previamente para un mejor manejo en
el proceso de formacion de bloques, ya que, si no se realiza de esta manera, se
complica el despegue de los moldes. Esta etapa conlleva mayor tiempo dedicado
en comparaciéon con el granulado que solo se bate y el envasado se realiza a

granel.

Ev: 7 BN Ao 4 X 4 \ »: ) ( N 7
Foto 13. Manejo de moldes para la elaboracion de piloncillo en cono
Foto: Marina Santiago Guzman

Los pasos siguientes del proceso productivo corresponden aproximadamente la

misma duracién entre los sistemas de produccion.
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Como se ha mostrado, el proceso productivo del granulado es mucho menor que
el del piloncillo convencional en cuanto a tiempo, ya que la diferencia es de

aproximadamente entre 4 a 6 horas.

Ahora bien, si se consideran los tiempos antes mencionados se llega a la
conclusién que, con molino motorizado, en un dia se pueden realizar hasta 30
latas, es decir, tres puntos por dia de produccion. Con el molino de traccion

animal, maximo se puede realizar dos puntos.

El rendimiento promedio de un punto de produccién es de 40.2 kg de piloncillo
industrial, 39.4 kg en cono o blanco, 39.1 kg de granulado en general; 28 kg
cuando se requiere polvo y 11.1 kg de boronas. Cada cono pesa en promedio
250 gramos, mientras que los bloques de piloncillo industrial pesa alrededor de
1kg.

(KG)

Granulado, 39.1 Industrial, 40.2

Cono, 39.4

Gréfica 2. Rendimiento promedio por punto del piloncillo granulado y convencional (kg)
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

El rendimiento promedio del piloncillo granulado se encuentra por debajo del
rendimiento promedio del piloncillo convencional, sin embargo, el piloncillo
granulado tiene mayor margen de utilidad por el precio. El rendimiento promedio

del polvo es de 28 kg y 11.1 kg de boronas.
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5.2 Tipos de productores de piloncillo de la region, las transformaciones del
equipamiento, formas de acceso de materia prima y las caracteristicas del

trapiche

Los datos referidos en el primer apartado consistieron en la obtencion de datos
generales del productor. La cédula familiar tuvo como objetivo recolectar
informacion de clase descriptivo general por cada unidad familiar campesina

encuestada.

Segun los datos obtenidos, la edad de los productores de piloncillo en las

localidades estudiadas oscila entre los 37 y 94 afios, con un promedio de 56.

100
80 - A

60

Edad

40

20

0 10 20 30 40 50 60
Numero de productor
edad Edad promedio =56.8

Gréfica 3. Edad de productores de piloncillo convencional y granulado en las localidades
estudiadas
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

Las familias encuestadas estan integradas en su mayoria por tres (35%) y dos
(32.5%) integrantes. Los actores dedicados a la produccion de piloncillo son

principalmente hombres (57) y solo tres mujeres.
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Nivel de escolaridad de productores de piloncillo
Bachillerato Ninguno

13% 14%

Primaria
28%

Secundaria
45%

H Ninguno Primaria M Secundaria M Bachillerato

Gréfica 4. Nivel de escolaridad de productores de piloncillo en las localidades estudiadas
Fuente: Elaboracién propia con datos de trabajo de campo

En términos generales se identificaron dos tipos de productores segun el
piloncillo elaborado: 52 productores de piloncillo granulado y ocho productores

de piloncillo convencional (industrial o negro y en cono o blanco).

Tipologia

ulLaGarza ®Cruztujub ®Fraccion Cruztujub

Convencional

Granulado ii _

Numero de productores

Gréfica 5. Tipologia de productores de piloncillo segun localidad de procedencia y tipo de
piloncillo elaborado

Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

Localidad

Sin embargo, los productores indican que el tipo de piloncillo elaborado va de
acuerdo con la demanda de mercado, tal es el caso del sefior Ignacio Aguilar,

Alfredo Martinez y Gregorio Sanchez que en la actualidad producen segun el
requerido.



(n=60)

CONO
INDUSTRIAL Y\ DUSTRIAL, CONO Y GRANULADO 3%
GRANULADO o
2% ; CONO Y GRANULADO
INDUSTRIAL 3%
9%

GRANULADO
78%

Gréfica 6. Produccién mixta (%) de piloncillo granulado en Cruztujub, Fraccién Cruztujub, La
Garza, Tancanhuitz
Fuente: Elaboracién propia con datos de trabajo de campo

(n=52)

m Comuneros (Cruztujub) ®mPequefio propietario (Rancho La Faja) = Ejidatarios (La Garza)

27
2 3
“ 0 0
Granulado Industrial y Granulado Cono y Granulado Industrial, cono y
Granulado

Gréfica 7.Produccién de granulado en Cruztujub, Fraccién Cruztujub y La Garza
Fuente: Elaboracion propia con informacién de campo

La importancia de la produccion del granulado ha ido tomando relevancia durante
los dltimos 5 afios. Segun la SEDARH (2015), a través del Programa Sistema
Nacional de informacion para el Desarrollo Rural Sustentable (SNIDRUS), en la
zona piloncillera de la huasteca potosina se reporté una produccién mayoritaria
de 86% (n=4,675) en la elaboracion de piloncillo industrial durante el periodo
2013-14, mientras que el blanco representé 11% y con tan solo 0.4% de
productores, se enfocaron en la produccién del granulado.
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Otro estudio dentro de la microrregion piloncillera, el caso de Aldzulup Poytzén,
sefala que “este tipo de piloncillo es realizado por un porcentaje bajo de
productores, [debido a que] los ingresos promedio mensuales por la produccién
de piloncillo industrial son mayores que los ingresos promedio obtenidos de la

venta de piloncillo granulado” (Baca et. al., 2018: 389).

Caso contrario ocurre en las localidades estudiadas, donde la conversion
productiva de piloncillo convencional a piloncillo granulado ha sido importante en
la regidn 76.7% de los 52 productores (46 de ellos) estdn dedicados por completo
a la elaboracion de granulado: 18 de Cruztujub, 27 de La Garza y el propietario
de Fraccion Cruztujub. Los seis restantes también elaboran piloncillo

convencional de acuerdo con la demanda del mercado.
5.2.1 Acceso a la materia prima

Los productores, en su mayoria (90%) cuentan con parcela propia para el cultivo
de cafia de azucar (independientes). Sin embargo, para el caso de los que no
cuentan con los medios de produccion y mano de obra, existe una forma de
trabajo que se le llama a medias, de la cual hay dos modalidades: 1) jornaleros
gue no tienen parcela ni equipo trabajan para un duefio de cafiaveral quien no
interviene en ninguna etapa y la utilidad se reparte mitad para el duefio y mitad
para el trabajador; 2) una persona que posee equipo y otra que produce cafa
realizan el trabajo de produccién en conjunto y la utilidad es en partes iguales

para cada uno.

Este concepto a medias también es utilizado cuando hay jornaleros que no
cuentan con parcela propia, pero compran cafaveral de algun productor y la
utilidad generada les pertenece por completo.
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Graéfica 8.0rigen de materia prima para la elaboracién del piloncillo
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

El método a medias, consiste en pagar, en primer momento, el jornal de los
trabajadores (cortadores de cafia, principalmente y el que solo procesa el jugo) y
el restante se considera utilidad y se reparte entre el propietario de la parcela y
el propietario del equipo y herramientas. La mano de obra del mediero no es
remunerada, sin embargo, contribuye con el corte de la cafia de azUcar

principalmente.

Para que el método sea rentable para ambas partes es necesario, como indican
los medieros, producir entre tres y cuatro veces por semana, realizando tres

puntos por dia de produccion.

A continuacién, se muestra la relacion entre la superficie total que tienen los

productores y la superficie destinada al cultivo de cafia de azlcar para piloncillo.
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PEQUENA PROPIEDAD (RANCHO
LA FAJA)

EJIDATARIOS (LA GARZA)

COMUNEROS (CRUZTUJUB)

m Superficie total (ha) Superficie cultivada (ha)

Gréfica 9. Participacion (ha) de cafia de azucar en la superficie total del productor por localidad
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

De 100% (21 productores) de la superficie total en Cruztujub, 31.7% se destina a
la produccion de cafia de azucar. En La Garza la proporcion es exactamente la
misma, pero con la superficie de 38 productores, mientras que el pequefio
propietario solo destina 9.1% a la produccién de cafia. En la comunidad de
Cruztujub hay un promedio de 0.81 has por productor, mientras que, en La Garza,
el promedio por productor es de 1.22 has.

En La Garza las parcelas son mas grandes y, por tanto, la tierra dedicada al
cultivo de cafia de azUcar es mayor que las de Cruztujub en términos nominales,
sin embargo, en cuanto a proporcion es equivalente. En cambio, la relacion entre
superficie total y superficie sembrada con cafia de azucar con el sefior Domingo
Carmen no existe correspondencia respecto a la relacion anterior, dado que el

porcentaje es muy bajo.

A grandes rasgos, existen 15 productores con una superficie cultivada de cafia
de azucar entre 0 - 0.5 ha.; diez productores entre 0.6 - 1 ha; 20 productores entre
1 - 1.5 has; 13 productores entre 1.6 — 2 has. y, dos productores entre 2.1 — 2.5

has.
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5.2.2 Caracteristicas del trapiche

Otra clasificacion de productores puede hacerse de acuerdo con el equipamiento
que utilizan: la condicion y origen del equipo de produccion y material de las
herramientas para la obtencién del piloncillo y el tipo de funcionamiento del

trapiche (traccion animal o motorizado).

(n=60)
LAMINA GALVANIZADA 1

ACERO INOXIDABLE

Material de la puntera

Numero de productores

® Piloncillo granulado Piloncillo convencional

Gréfica 10. Material de la puntera utilizada en la coccion del jugo de cafa
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

Las herramientas que se utilizaban anteriormente eran de lamina galvanizada
(punteras, cernidores y paletas). EI 100% (52/52) de los productores de piloncillo
granulado ha migrado a la utilizacion de materiales de acero inoxidable, mientras
que 75% de los productores de piloncillo convencional (6/8), siguen utilizando

herramientas de lamina galvanizada.

Los productores sefialaron que no cuentan con los recursos econémicos para
solventar el gasto de la adquisicion de este tipo de material, sin embargo, no se
han cerrado en la posibilidad de adquirirlos, ya que con estos utensilios de acero
inoxidable se incrementa la calidad del producto que con lo obtenido cuando se

usan materiales de lamina galvanizada.

Una de las desventajas en la utilizacion de ldminas galvanizadas son los restos

de 6xido que contaminan el producto, lo cual es dafino para la salud. Este
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problema se ha atendido y contrarestado con los nuevos materiales

implementados, el acero inoxidable.

0 i - =
Foto 14. Puntera de acero inoxidable
Foto: Marina Santiago Guzméan

El sistema de produccion piloncillero se encamina a las buenas practicas de
manufactura (BPM?8) que persiguen la calidad e inocuidad de los productos. Bajo
esta premisa, resulta primordial no contar con contaminantes durante el proceso
de produccion que perjudiquen la salud humana. Por esta razén, es importante
mantener las areas limpias, principamente la zona de extraccion y coccion de

jugo de cafia de azuUcar.

La puesta en marcha de las BPM resultan esenciales para la obtencién de un
producto estandarizado e inocuo, tanto para alargar la vida de anaquel del
producto como para satisfacer las exigencias del mercado.

Coexisten tres tipos de trapiches.

8 Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de principios y recomendaciones técnicas
que se aplican en el procesamiento de alimentos para garantizar su inocuidad y su aptitud, y para
evitar su adulteracion. También se les conoce como las “Buenas Practicas de Elaboracion” (BPE)
o las “Buenas Practicas de Fabricacion” (BPF) (Instituto Interamericano de Cooperacion para la
Agricultura (IICA), 2009).
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(n =60)

TRACCION ANIMAL
MOTOR A GASOLINA

ADAPTADO

0 5 10 15 20 25 30 35

Numero de productores

Gréfica 11. Tipo de equipo utilizado en el trapiche en la elaboracion de piloncillo
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

Atendidas las medidas desarrolladas para mejorar la calidad de este producto,
se ha visto un resultado positivo ya que, el funcionamiento del trapiche ha venido
a revolucionar esta agroindustria, puesto que, 35 productores ya utilizan molino
motorizado, 24 siguen utilizando molino de traccion animal y solo uno ha

adaptado su equipo tradicional para funcionar de manera motorizada.

(n = 60)

Propio . S /
Prestado @ 1

Equipo e 10
Alquila Wl 2
A medias L e 10

0 5 10 15 20 25 30 35 40
NUmero de productores

Grafica 12. Condicién del equipo en el trapiche
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

La utilizacién del molino motorizado en la blusqueda de un producto de mayor
calidad ha sido un gran acierto, ya que las bestias durante las maniobras tienden

a contaminar el jugo de cafia por el levantamiento de polvo y, en consecuencia,
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el producto obtenido llega a contener impurezas dificiles de erradicar como tierra

y restos de heces fecales del animal.

Otra ventaja del molino motorizado es que una vez obtenida la cantidad de jugo
requerida se puede dejar a una persona atizando el horno y aprovechar el tiempo
para seguir cortando cafia, que en el caso del molino con traccion animal se tiene

que estar presente todo el tiempo.
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Graéfica 13. Procedencia de las herramientas para la elaboracion del piloncillo en el trapiche
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

En el caso del techado, en la zona de coccion el panorama es similar. Al no existir
un tejado pone al descubierto la miel ante la posibilidad de contaminacion por

basura de arboles y agua en época de lluvia.
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Gréfica 14. Material del techo en la molienda
Fuente: Elaboracidon propia con datos de trabajo de campo
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Foto 16. Techado con palma oae '

Foto 15. T

coccion coccion y molino con traccion animal
Foto: Marina Santiago Guzman Foto: Marina Santiago Guzman
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Foto 17. Zona de coccién al aire libre
Foto: Marina Santiago Guzman
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La diferencia entre cada tipo de material utilizado en el tejado se relaciona mas
con la duracion de la construccion, ya que la palma solo dura 10 afios en 6ptimas
condiciones. Ademas, en temporada de sequia la probabilidad de un incendio en
las parcelas es alta y si se afiade que el tejado es de palma la probabilidad

aumenta.
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5.3  Conversion productiva de piloncillo convencional a piloncillo granulado en

la dinamica econdmica de las unidades familiares

La conversion productiva consiste en la adopcién de nuevas tecnologias durante
el proceso de elaboracion del piloncillo para la obtencion de un producto con
mayor calidad. La incorporacién de mayor tecnificacion en el proceso productivo
se considera como un cambio de sistema productivo, es decir, la esencia del
producto final no cambia, sino mas bien la calidad, forma y textura del producto
es diferente. La calidad se mide por estos factores, por lo tanto, entre mas claro

es el tono del producto representa mayor calidad.

En la siguiente tabla se muestra el afio en que las familias se iniciaron en las

diversas modalidades de la produccion de piloncillo.

Tabla 8. Inicios de la produccion de piloncillo por productor y adopcién de nuevos
sistemas de produccion

No. Nombre Lugar Inicio Inicio Inicio Tipo de
indus- cono granulado piloncillo
trial elaborado

actualmente
1 Miguel Hernandez Hernandez La Garza 1950 1978 2010 Granulado
2 José Ignacio Reyes Garcia Cruztujub 1954 1984 2016 Granulado
3 Antonio Miguel Santiago La Garza 1960 - 2017 Granulado
4 Laurencio Martinez Martinez La Garza 1961 1980 2015 Granulado
5 Nicolas Santiago Castillo La Garza 1964 2010 2018 Granulado
6 Felipe Pedraza Martinez Cruztujub 1965 1980 2017 Granulado
7 Ignacio Aguilar Pedraza La Garza 1965 - 2015 Granulado
8 Juan Santiago Cruz La Garza 1967 2005 Granulado
9 José Fernando Reyes Villasana La Garza 1972 2000 2014 Granulado
10 Juan Francisco Guzman La Garza 1975 1980 2015 Granulado
11 José Obispo Reyes Cruztujub 1979 2010 2017 Granulado
12 Agustin Santiago Salazar La Garza 1980 1970 2016 Industrial y
granulado
13 Luis Martinez Enriquez La Garza 1980 2010 2015 Granulado
14 Eduardo Martinez Enriquez La Garza 1980 2010 2005 Industrial
15 Marcelino Santiago Reyes La Garza 1980 2000 2015 Granulado
16 Pablo Trinidad Reyes Villasana La Garza 1980 2000 2015 Granulado
17 Leonardo Ortiz Martinez La Garza 1981 2005 2015 Industrial
18 José Inocente Martinez Cruztujub 1985 1990 2015 Granulado
Magdalena
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19 José Alejandro Santiago Cruztujub 1985 2010 2010 Granulado
Pedraza
20 Candelario Santiago Guadalupe  Cruztujub 1985 - 2015 Granulado
21 Olegario Mendoza Reyes La Garza 1985 1990 2010 Granulado
22 Santos Fidel Hernandez Catalina La Garza 1985 2000 2015 Granulado
23 Amador Bautista Santiago La Garza 1985 2010 2015 Granulado
24 Isidoro Santiago Guzman Cruztujub 1988 - 2020 Granulado
25 Juan Santiago Emeterio Cruztujub 1990 - 2005 Granulado
26 Alejandra Velarde Bautista Cruztujub 1990 - 2017 Granulado
27 Pedro Antonio Hernandez La Garza 1990 2010 2017 Granulado
28 Emeterio Santiago Martinez La Garza 1990 2012 - Granulado
29 Juan Santiago Félix Sanchez La Garza 1990 - - Granulado
30 Mauricio Pedraza Reyes Cruztujub 1993 1994 2015 Granulado
31 Antonio Santiago Martinez La Garza 1993 1998 2014 Granulado
32 Adrian Velarde Bautista Cruztujub 1995 - 2013 Granulado
33 Leonides Reyes Santiago Cruztujub 1996 2010 2012 Granulado
34 Emiliano Bautista Santiago La Garza 1998 2005 2015 Granulado
35 Nemesio Santiago Rojas La Garza 1998 2006 2013 Granulado
36 Santos Pedraza Reyes Cruztujub 2000 - 2015 Cono
37 Magdaleno Calixto Santiago Cruztujub 2000 2012 2012 Industrial,
conoy
granulado
38 Santos Obispo Santiago La Garza 2000 2000 2018 Granulado
Contreras
39 Fidel Enriquez Martinez La Garza 2000 2005 2017 Granulado
40 Gregorio Sanchez Reyes La Garza 2000 2000 2017 Granulado
41 Epigmenio Enriquez Pérez La Garza 2000 2010 2015 Granulado
42 X1 Cruztujub 2001 - - Granulado
43 Jacinto Enriquez Pérez La Garza 2002 2003 2016 Granulado
44 Genaro Reyes Pérez Cruztujub 2005 2017 Granulado
45 Santos Bernardino La Garza 2005 2010 Conoy
granulado
46 Santos Reyes Hernandez La Garza 2005 2000 2018 Granulado
Santiago
47 Silvestre Pedraza Juarez Cruztujub 2007 2010 2007 Granulado
48 Maria Elena Pedraza Cruz Cruztujub 2009 - - Industrial,
conoy
granulado
49 Alfredo Martinez Martinez La Garza 2009 2009 2011 Industrial,
conoy
granulado
50 Eduardo Meléndrez Santiago La Garza 2014 2017 - Industrial y
cono
51 Carlos Guzman Reyes La Garza 2020 2008 2010 Granulado
52 Esteban Martinez Velarde Cruztujub - - 2009 Granulado
53 Alberto Pedraza Reyes Cruztujub - - 2018 Granulado
54 Nazario Santiago Hernandez Fraccion - - 2005 Cono
Cruztujub
55 Hilario Martinez Santiago Cruztujub - 2016 2017 Industrial
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56 X2 La Garza - 1988 2014 Industrial

57 Enrique Reyes Martinez La Garza - 2010 2016 Granulado
58 Santiago Juan Bautista Félix La Garza - 2014 2018 Industrial

59 Eleazar Garcia Pedraza La Garza - 2015 Granulado
60 Lucio Moreno Guzman La Garza - 2000 2015 Granulado

Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

Graficamente:
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Graéfica 15. Evolucidn de la adopcién de nuevos sistemas de produccion piloncillera por
productor
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

De acuerdo con los registros obtenidos en las entrevistas, en 1970 el sefior
Agustin Santiago inicia la produccién en cono o blanco, 35 afios después, en
2005 inicia la produccion del granulado. Los primeros en incursionar en el campo
de la elaboracion del “oro molido” fueron Juan Santiago, Nazario Santiago y

Eduardo Martinez. En 2015 se incorporé el mayor nimero de productores.

Es importante sefialar que 58.3% (35) de los productores han pasado por los tres

sistemas de produccion, nueve de Cruztujub y 26 de La Garza.
5.3.1 Clasificacion del piloncillo granulado

Hay dos tipos de granulado, en polvo y en boronas. Esta clasificacion repercute
tanto en la produccibn como en el precio y se encuentran intimamente

relacionadas.
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Polvo Boronas 1

Piloncillo granulado

Boronas | _—>» Boronas 2

Figura 13. Clasificacion del piloncillo granulado segun “Agroproductores de Tancanhuitz, S.C.
de R.L”
Fuente: Elaboracién propia con datos de trabajo de campo

Foto 18. Piloncillo granulado humedo Foto 19. Piloncillo granulado. Polvo y
Foto: Marina Santiago Guzman boronas
Foto: Marina Santiago Guzman
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CAPITULO VL. “MUCHO TRABAJO Y POCO DINERO” VENTAJAS Y
DESVENTAJAS DE LA CONVERSION PRODUCTIVA DEL PILONCILLO
Los efectos de la conversion productiva piloncillera van desde la reduccion del
trabajo y de materiales, hasta la prolongacion de vida de anaquel, ya que en el
caso del piloncillo tradicional (industrial y en cono) tiende a derretirse y tener
problemas de presencia de hongos. Sin embargo, algunos productores indican

gue requiere el mismo trabajo.
6.1 Socioecondémicos
6.1.1 Precio

En si, los actores mencionan un incremento en la generacion de ingresos
teniendo en cuenta los precios actuales; $16.00 kg del granulado, $13.00 kg en

cono y $12.00 kg del industrial.

Sin embargo, el precio promedio actual del piloncillo industrial o negro es de
$11.11 y en cono o blanco de $12.75. Los precios del granulado estan en funcion
de la clase obtenida. El polvo oscila entre $12.00 y $17.00 el kilogramo. Las
boronas regularmente se encuentran por debajo del anterior, en promedio $1.00

menos.

Ahora bien, las diferencias de precios por tipo de piloncillo elaborado entre
organizado y no organizado no tienen gran repercusion econdmica puesto que

solo existe un pequefio margen de ganancia a favor del organizado.

Tabla 9. Distribucién de precios entre productores organizados y no organizados
segun el tipo de piloncillo elaborado

No organizados Organizados

Granulado Cono Granulado Cono

$ 15.53 $ 11.00 $15.83 $ 13.00

Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo
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En vista de que no hay productor de piloncillo industrial organizado, el analisis

anterior solo se realizé con estos dos tipos de productores.

6.1.2 Ingresos

Los ingresos de las familias de estas localidades provienen de la elaboracion de
piloncillo principalmente, los cuales representan en promedio un 76% durante el
ciclo de produccion que, dura entre dos meses hasta aproximadamente 10
meses. El restante se compone de la produccién de otros cultivos y de
autoconsumo (naranja, yuca, frijol, maiz), jornales, oficios (albafileria,
carpinteria, electricista, serrador), apicultura, apoyo federal (pensién de adultos

mayores) y envios nacionales a familiares.

Tabla 10. Relacién de productores de acuerdo al tipo de piloncillo elaborado y la
cantidad de puntos realizados por dia de produccion

Puntos Numero de Numero de NUumero de Total
elaborados productores de  productores productores de
por dia de piloncillo de piloncillo piloncillo
produccién industrial en cono granulado
1 5 3 24 32
2 0 0 25 25
2-3 0 0 1 1
3 0 0 2 2
Total 5 3 52 60

Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

Tabla 11. Rendimiento, precio e ingreso promedio estimado de piloncillo

Piloncillo industrial  Piloncillo en Piloncillo granulado
0 negro cono o blanco u oro molido

Rendimiento 40.2 39.4 39.1

promedio (kg)

Precio promedio ($) $11.11 $12.75 $15.74

Ingreso promedio por

ounto de produccion $446.9 $ 502.0 $615.1

L”a?reso promedio por ¢ 4 5g6.89 $50,203.13 $ 61,507.08

Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

Ejemplo de las tablas anteriores:
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Si un productor de piloncillo granulado realiza tres puntos en un dia con un
promedio de produccion de 39.1 kg por punto, entonces el productor obtiene
117.3 kg, por dia de produccion y si produce 3 veces a la semana, obtiene 352
kg aproximadamente que, en términos monetarios significa un ingreso bruto de
$5,630.4. Bajo el supuesto anterior, se requieren 33.3 semanas de produccion

para cosechar una hectarea de superficie cultivada de cafia de azlcar.

Los productores mencionaron que estas cifras son buenas si el trabajo es familiar
y se cuenta con las herramientas y equipo a su disposicion, de otra manera, los
ingresos disminuyen de acuerdo con lo faltante, ya que se alquilan o si el caso,

solo se percibe la mitad si se hace uso del método a medias.

Ademas de falta de medios de produccion, algunos productores también por
optan por este método porque ya son adultos mayores o padecen de alguna

enfermedad que no les permite realizar esta actividad.

Este es el caso del sefior Antonio Miguel Santiago de 78 afios de edad y su
esposa. El campesino cuenta con parcela de cafia de azlcar y todos los

materiales y equipo:

Ya no tengo fuerzas para realizar este tipo de actividades, el trabajo es
muy duro y se necesita mucha energia. Mi parcela esta lejos de mi casa y
tengo que caminar mucho, ya no lo puedo hacer, tengo problemas con mi
rodilla. Para mi es mejor trabajar a medias y asi obtengo un dinerito que si
no lo hiciera no tendria nada y mi cafia se echaria a perder, ademas tengo
bien las cuentas con el mediero. En 22 dias terminan de cosechar mi cafia
y recibo mi dinero por semana. Este dinerito lo ahorro y lo utilizo durante
todo el afio para el sustento de mi esposa y yo. También nos ayudamos
con el apoyo del gobierno 60 y mas. (Antonio Miguel Santiago, entrevista
realizada en diciembre 2020).

Asi como el sefior Antonio Miguel, otros 18 productores mas (31.6%) obtienen el

100% de su ingreso a partir de esta actividad durante el ciclo de produccién.
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De acuerdo con los datos obtenidos, se estima una produccion total de 196.03
toneladas de piloncillo granulado, 35.2 toneladas de piloncillo blanco y 33.96
toneladas de piloncillo industrial por ciclo en las 3 localidades estudiadas. El valor
de la produccion estimada es de $3,085,750.21, $448,417.50 y $377,333.33

respectivamente.

El piloncillo industrial y en cono tienen una vida en anaquel entre siete y ocho
meses, sin embargo, algunos empiezan a tener problemas a partir del segundo
mes, mientras que el granulado puede durar mas de un afio con sus respectivas

propiedades.

Se optimiza la produccion, ya que en la elaboracién del blanco e industrial se
desaprovecha parte de la mezcla durante el envasado, en comparacién con el
piloncillo granulado, que el beneficio es total, puesto que el restante se

comercializa por clases.

Bajo el supuesto que las unidades familiares costean la estacionalidad agricola y
considerando solo la produccién de piloncillo durante todo el afio, se estima un
ingreso promedio per capita de $1,453.18 mensuales. El ingreso promedio per
capita mensual segun el tipo de piloncillo producido se distribuye de la siguiente
manera; a) Piloncillo industrial: $1,066.61; b) Piloncillo en cono: $625.56 vy, c)
Piloncillo granulado: $1,535.05.

Es importante sefialar que las estimaciones anteriores corresponden a ingresos
brutos que, a diferencia de las ganancias, no se han efectuado deducciones de
otros factores como la remuneracién de la mano de obra, si es el caso, el pago
de arrendamiento de algun equipo o animal, el manejo de las parcelas (limpia,

resiembra), entre otras actividades necesarias para la produccion.
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6.1.3 Innovacion tecnologica

En un documento del Banco Interamericano de Desarrollo (2000, citado por
Santacoloma-Varén, 2015), se expone que es importante que las economias
campesinas tengan un acompafiamiento de tecnificacion debido a que

constituyen mayor productividad.

La innovacion tecnolégica en el proceso productivo se ha visto reflejada en la
obtencién de un producto con mejor color, sabor y textura, caracteristicas de un
producto con mayor calidad. Este resultado ha sido obtenido gracias a la
aplicacion de normas de higiene y la utilizacion de herramientas y equipo de

acero inoxidable.

Una de las principales innovaciones tecnolédgicas que ha distinguido este nuevo
sistema de produccion es la presentacion pulverizada del producto para su facil
manejo. Esta particularidad erradica los inconvenientes presentados en el

piloncillo convencional por ser bloques sélidos y de dificil disolucién.

La trasferencia de innovaciones tecnoldgicas a productores en el sistema de
produccion piloncillera granulado se encuentra principalmente en a) materiales
del equipo y herramientas utilizados durante el proceso productivo, b) en el

molino motorizado y c) la presentacion del producto final.
6.2  Efectos organizativos
6.2.1 Destino de la produccién

La compra del piloncillo se lleva a cabo por la organizacion “Sociedad cooperativa

Agroproductores de Tancanhuitz, S.C. de R.L.” y por pequefios intermediarios.

La organizacion comprende distintas localidades aledafias, dentro de las cuales

se encuentran las tres localidades estudiadas. Esta organizacion fomenta la
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produccion del granulado y tiene gran influencia en la region, ya que es el

principal comprador de la produccién piloncillera granulada.

La compra del piloncillo ha sido uno de los grandes problemas que enfrenta este
producto. Debido a esta situacion, hay diversas restricciones durante la compra.
En el caso del comprador particular, que a su vez se rige por la demanda de los
consumidores, solicita al productor cierto tipo de piloncillo con la finalidad de no
rechazar el producto elaborado, incluso restringe la cantidad comprada, ya sea
por falta de liguidez o demanda del producto.

Tabla 12. Destino de la produccion piloncillera mixta

Destino/tipo de piloncillo Cruztujub La Fraccion Total
Garza  Cruztujub general

Intermediario 10 10 20

Cono 3 3

Granulado 8 4 12

Industrial 2 3 5
Intermediario e intermediario 1 1 2

Cono y Granulado 1 1

Industrial y granulado 1 1
Intermediario y organizacién 1 1

Cono y Granulado 1 1
Intermediario, intermediario e 2 2
intermediario

Industrial, cono y granulado 2 2
Organizacion 10 23 1 34

Granulado 10 23 1 34
Organizacién, intermediario y 1 1
organizacion

Industrial, cono y granulado 1 1
Total general 21 38 1 60

Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo

Aun cuando el precio no es favorable por el tipo de producto demandado
(boronas), el piloncillero no tiene otra opcion mas que elaborar el solicitado. Pese
a ello, algunos productores tienen preferencia comercializar con el intermediario

porque compra los tres tipos de piloncillo y el pago es inmediato.
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Otro elemento importante que mencionan algunos productores es que con el
intermediario no se cuenta con responsabilidad alguna ajena a su trabajo de
produccién como reuniones, salidas, faenas y/o cooperaciones, ademas de las
diferencias ocasionadas con los representantes de la organizacion respecto a la

transparencia de los recursos ejercidos.

A RO el e Yy

£

Foto 20. Establecimiento “Agroproductores d Tancanhuitz, SC. de R.L.” en

La Garza, Tancahuitz, S.L.P.
Foto:Marina Santiago Guzman

Ventajas

Aunque los precios tienden a fluctuar de manera constante, en el caso del
piloncillo la oscilacibn es aun mas grande. La sociedad cooperativa tiene
influencia en este aspecto, ya que como organismo gestiona estabilidad en el
precio de compra del producto, la cual representa la principal ventaja de ser socio
de la integradora.

Como organizacion legalmente constituida tiene la facultad de exigir a los socios
cumplir con las especificaciones solicitadas para llevar a cabo negociaciones con
compradores exigentes en cuanto a oferta de productos estandarizados,
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atendiendo medidas altas de calidad e inocuidad. Para llevar a cabo esta
estandarizacion se han implementado normas en cuanto a color, sabor y
humedad, principalmente. De no cumplirse con las especificaciones, el producto
elaborado es devuelto al productor, quien debe cubrir el costo.

Esta medida es una de las principales ventajas de la organizacion, ya que
fomenta la produccion de un producto de alta calidad y obliga a los productores
aplicar buenas practicas de manufactura en el proceso de produccion,

esencialmente en las de normas de higiene.
Desventajas

Sin embargo, algunos productores afirman que formar parte de la organizacion

tiene algunos inconvenientes debido a la aplicacion de ciertas medidas.

La principal, es la regulacion de la oferta, que, ademas de las mudltiples
actividades y cooperaciones en las que tienen que contribuir, los representantes
han optado por la asignaciéon de dias de venta por productor, es decir, los
productores tienen un dia determinado para la entrega de su producto (en
algunas ocasiones hasta la cantidad a vender) y si van otro dia, no se lo reciben.

Esta medida impuesta, como lo manifiestan los productores, no permite el
desarrollo de los productores, manteniéndoles con un ingreso sin la menor
posibilidad de solventar los gastos inmediatos y primordiales de la familia, razén
por la cual, deben buscar otras fuentes de empleo para el complemento de

gastos.

Adicionalmente, si el socio busca otra alternativa de comercializacién con
acaparadores de la zona, la organizacion lo sanciona no comprando su producto
en periodo de sobreproduccion. No obstante, cuando hay escasez de produccion
se recibe la totalidad de la produccion sin importar si pertenecen o no a la

sociedad.
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Tabla 13. Relacion de productores de piloncillo granulado organizados e
independientes y destino de la produccion

Destino/Tipo de piloncillo Numero de productores
No organizado 27
Intermediario 17
Cono 2
Granulado 10
Industrial 5
Intermediario e intermediario 2
Cono y Granulado 1
Industrial y granulado 1

Intermediario, intermediario e
intermediario
Industrial, cono y granulado
Organizacién
Granulado
Organizado
Intermediario
Cono
Granulado
Intermediario y organizacién
Cono y Granulado
Organizacién
Granulado
Organizacion, intermediario y
organizacion 1
Industrial, cono y granulado 1
Total general 60
Fuente: Elaboracion propia con datos de trabajo de campo
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Ante las normas implementadas, un grupo de productores se ha visto orillado a
desertar de la organizacion.

17 han formado parte de la organizacion de los 27 productores que no pertenecen
a la misma. De los 17, uno ha vuelto a producir cono, debido a que el
intermediario solo esta solicitando este tipo de piloncillo y dos han vuelto a
producir industrial, ya que no pudieron cumplir con las exigencias Yy
especificaciones del granulado, razén por la cual, la organizacién realiz6é la

devolucion de su producto.
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CONCLUSIONES

La calidad del piloncillo granulado en la regiéon ha ido en constante aumento
debido a que los productores en su mayoria han logrado adaptarse al cambio de

sistema de produccidn con sus respectivas innovaciones tecnolégicas.

Esta transferencia de innovaciones tecnoldgicas a productores en la produccién
de granulado en las tres localidades estudiadas ha repercutido en la obtencién
de un producto con mejor calidad, lo cual conlleva un avance econémico en el

sector como lo sefialan Mufiiz-Marquez et al., (2017).

El paso hacia la produccion de un tipo de piloncillo con mayor precio en el
mercado supone no solo una mayor inversién en equipamiento y tecnologia, sino
una mejora en los ingresos y, por tanto, una transformacion en la organizacion

de los productores y en su economia en general.

La percepcion del incremento en el precio del piloncillo a partir de la conversion
de piloncillo tradicional a piloncillo granulado ha sido positiva. Sin embargo, los
productores indicaron que no es suficiente para el completo bienestar de la
familia, lo cual les orilla a buscar alternativas de trabajo, principalmente en los
jornales en la industria de la construccién y la comercializacion de productos

agricolas como la venta de naranja, chile y yuca para complementar los ingresos.

Es importante hacer énfasis en la comercializacion del producto y no solo en la
busqueda de nuevos modelos de comercializacion, desde mi punto de vista, es
indispensable buscar organizaciones ya sean privadas o gubernamentales que
promocionen el producto ya que no es conocido por los consumidores. Entonces,

no se puede comercializar un producto que no es conocido.
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ANEXOS



1. UBICACION. Cruztujub, Tancanhuitz, San Luis Potosi
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2. UBICACION. La Garza, Tancanhuitz, San Luis Potosi
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3. UBICACION. Fraccion Cruztujub, Tancanhuitz, San Luis Potosi
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4. CUESTIONARIO. TRANSFORMACION DE LOS SISTEMAS DE PRODUCCION PILONCILLERA, EL CASO DE LA HUASTECA
POTOSINA

ESTE CUESTIONARIO ESTA DIRIGIDO A PRODUCTORES DE PILONCILLO CONVENCIONAL Y GRANULADO Y TIENE POR OBJETO

CONOCER FORMAS DE ORGANIZACION SOCIAL Y COMPORTAMIENTO ECONOMICO. LAS RESPUESTAS SERAN UTILIZADAS CON
FINES DE INVESTIGACION CIENTIFICA. GRACIAS POR SU DISPOSICION Y TIEMPO (Duracién aproximada: 15 min)
Comunidad:

Entrevistado:

Fecha:

Id:

CEDULA FAMILIAR. Llenar la siguiente cédula con los datos de cada una de las personas que viven en el hogar. No es necesario

proporcionar nombres. El lugar en la familia se refiere a si es padre, madre, hijo, hija.

Aporte
Jefe (@) | Lugaren la Sexo Eda Nivel Afios de Actividad :lporta agsto
Persona | del familia h/m d Estado civil escolaridad escolarid | Ocupacion remunerad hogar gel
hogar ad a 9
$ hogar
(%)
La 1.Jefe(a) 1.Hombre 1.Soltero(a) 0.Ninguno 1. Agricultor 1. Si 1. Si
persona 2. Conyuge 2.Mujer 2.Casado(a) 1. Preescolar 2. Ganadero 2. No 2. No
entrevista 3. Hijo(a) 3. U. libre(a) 2. Primaria 3. Comerciante
da 4.Yerno/nuera 4.Madre 3. Secundaria 4. Empleado
5. Nieto(a) soltera(a) 4. Bachillerato 5. Obrero
6.Padre/madre 5.Divorciado(a) 5. Licenciatura 6. Jornalero
7.Sobrino(a) 6.Viudo(a) 6. Maestria 7. Estudiante
99.0tro 7. Estudiante 7. Doctorado 8. Ama de casa
99.1(especificar) 99.0tro 99. Otro

99.1(especificar)

99.1(especificar)
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I. INFORMACION SOCIOECONOMICA. Este apartado consiste en conocer los diferentes
tipos de piloncillos producidos en la zona, identificar los diferentes cultivos existentes y
describir los diferentes apoyos gubernamentales presentes.

1. Principal fuente de ingresos en su hogar:

[1Agricultura (1) []Ganaderia (2) L]Comercio 3) LIEmpleado (4) L1Obrero (5) L] Jornalero
(6)

[]Otro: (99) Especifique (99.1)
2. Senfale los cultivos que produce y su destino:

CULTIVO SUPERFICIE DESTINO TIPO DE
venta (1) COMPRADOR

Consumo familiar
(2

3. Indique desde cuando produce piloncillo: (Anotar nimero de afios)
4. Tipo de piloncillo que produce actualmente:
[1Industrial (1) []Cono o blanco (2) [IGranulado (contestar pregunta 5) (3)
[ILos tres (4)
5. Indique desde cuando produce piloncillo granulado: (Anotar nimero de
afios)

6. Sefiale las razones por las que decidié comenzar a producir piloncillo granulado:
[1Apoyo ofrecido por algin programa (1) LIMas rentable (2) LIEI trabajo es mas facil (3)
[lArraigo a la tierra (4) [1Otra (99) Especifique (99.1):

7. Usted ha sido beneficiario de algin programa gubernamental:  []Si (1)
[INO 2) (pregunta 14)

8. Recibe algun tipo de apoyo: []Si (1, siguiente pregunta) [INoO (2, pasar pregunta
10)
9. Tipo de servicio o0 apoyo que recibe el productor:

[1Compra de insumos (1) [JRecibir asistencia técnica (2) [ICompra de equipo y
herramientas (3) [] Otro (99) LIEspecifique (99.1):

10. ¢ Actualmente recibe algiin apoyo econémico para la produccion de piloncillo? [1Si

(1) Pregunta 1 [INo (2; pasar pregunta 14)
11. Indique el nombre del programa:

12. Tipo de apoyo recibido:  [IPrivado (1) Pasar pregunta 14 [ ]Gubernamental (2)
13. Nivel de gobierno: [Federal (1) [JEstatal (2) [IMunicipal (3)
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14. Indique si pertenece a alguna organizacion: [ Si (1) LINo (2) (Pregunta 17)
15. Indique desde cuando forma parte de la organizacion:

16. Nombre de la organizacién: (siguiente seccion).

17. Ha pertenecido a alguna organizacion de productores de piloncillo: [J Si (1)
[INo (2) siguiente seccion)
(1) Indique el nombre:

18. Intencion de pertenecer a una organizacion LISi (1) LINo (2) [ INo sabe (3)
¢Porqué?

II. INFRAESTRUCTURA. Las siguientes preguntas van relacionadas con respecto a la
modalidad de produccion de piloncillo en cuanto a tamafio, estructura,
eguipamiento, entre otros.

19. El trapiche con el que cuenta es: [ Propio (1) [IPrestado (2) []Alquila 3) LJA
medias (4) LIEquipo (5) L1Otro (99)

[1Especifique (99.1)
20. La funcion de su molino es mediante:

[ITraccién animal (1) [Motor a gasolina (2) [IManual (4) [IOtro (99)

[1Especifique (99.1)

21. Cuenta con galera para su molino: L]Si (1) [LINo (2)
Pasar pregunta 23
22. El techo de su galera es de:

[JLamina (1) [Palma (2) [] Nylon (3) L]Ootro (99)

[1Especifique (99.1)

23. Sus materiales y herramientas: [JLos compro (1) []Los alquila (2) []A medias (3)
[IPrestados (4) [] Apoyo por algtin programa (5) L] Otro (99)

[]Especifique (99.1)
24. El material de sus herramientas y equipo es de:

[1Acero inoxidable (1) [JLamina galvanizada (2) []Otro (99)

[1Especifique (99.1)

lll. PRODUCCION. Refiere al proceso de produccién de cafia de azlcar y la
elaboracion de piloncillo.
25. La cafia para la produccion de piloncillo la obtiene de:

[lIndependiente (propio) (1) [IMano vuelta (2, siguiente seccion) [JA medias (3, siguiente
seccion) []Otro (99, siguiente seccién)

[Jespecifique (99.1)
26. Método utilizado para la produccién de cafia de azUcar:

[ ]Conocimiento ancestral (1) L] Asistencia técnica (2) []Otro (99)
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[1Especifique (99.1)

27. La produccién de la cafia se realiz6 con:

[ Trabajo familiar (1) [IPago a jornales (2) [1Otra (99)
[lespecifique (99.1)

(2) El costo del jornal es de:
28. Variedad de cafia:

29. Senale los insumos que utilizé para producir cafia de azucar, cantidad y su costo:
NO. | INSUMO CANTIDAD | COSTO | TOTAL

30. Superficie total
Cafia de azucar Cantidad (tareas)
31. Superficie cultivada

32. Superficie cosechada

33. Superficie cortada por punto

34. Asistencia técnica para la elaboracién de:

Tipo de piloncillo Asistencia técnica Si(1) No (2)
(1)Industrial

(2) Cono o blanco
(3) Granulado

35. Las personas que trabajan en la elaboracién de su producto son:
[IPadre (1) [IMadre (2) [Hijos 3) [ICényuge (4) L1Contratan personal (5) LI Todos los
integrantes de la familia (4) L]Otro (99)

[1Especifique (99.1)
36. Equivalente litros por lata:
37. Equivalente latas por punto:

Pregunta Industrial | Cono Granulado

0]
blanco

38. Tiempo requerido desde el corte
de la cafa hasta la obtencion del
producto final

39. Cantidad promedio (kilogramo) polvo borona
obtenida por punto

40. Puntos por produccién

IV. PROCESO Y COMERCIALIZACION. Busca distinguir el proceso de elaboracion
de los diferentes tipos de piloncillo y el destino del mismo.
41. Destino de la produccion
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TIPO DE ANO DE ) DESTINO PRECIO FRECUENCIA DE
PILONCILLO PRODUCCIO | Intermediario (1) POR KILO PRODUCCION
N organizacion (2) $ POR SEMANA

(1) Industrial
(2) Cono o
blanco
(3) Granulado
42. En relacién con la actividad que realiza, indique si esta:

[1Muy satisfecho (1) [IMedianamente satisfecho (2) []Satisfecho (3) [IPoco satisfecho

4) [INada satisfecho (5)
¢ Porqué?

43. En relacion con el cambio que la produccién de piloncillo (granulado) ha traido a la
region, usted esta:

[I1Muy satisfecho (1) []Medianamente satisfecho (2) []Satisfecho (3) [IPoco satisfecho

@) [INada satisfecho (5)
¢ Porqué?

44. De acuerdo con su experiencia en la produccion de piloncillo ¢ qué tan probable es
gue continlie con esta actividad a futuro?

[IDefinitivamente si (1) LIProbablemente si (2) [JIndeciso (3) LJProbablemente no (4)

[ ] Definitivamente no (5)
¢ Porqué?

45. ¢ Qué tan probable es que usted considere aumentar la superficie sembrada con
cana?

[IDefinitivamente si (1) LIProbablemente si (2) [lIndeciso (3) [IProbablemente no ()

[ I Definitivamente no (5)

¢Porqué?
De 1 al 10 ¢ .cuanto le ayuda la produccion de piloncillo granulado en sus ingresos?
R:
Indigue las actividades realizadas para complementar sus ingresos:

iiiGRACIAS!!
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5. LISTA DE PRODUCTORES

Id Localidad Nombre Produce
Granulado

1 Cruztujub Juan Santiago Emeterio Si
2 Cruztujub Adrian Velarde Bautista Si
3 Cruztujub José Inocente Martinez Magdalena Si
4 Cruztujub Esteban Martinez Velarde Si
5 Cruztujub José Alejandro Santiago Pedraza Si
6 Cruztujub Santos Pedraza Reyes Si
7 Cruztujub Candelario Santiago Guadalupe Si
8 Cruztujub Magdaleno Calixto Santiago Si
9 Cruztujub Alberto Pedraza Reyes Si
10  Cruztujub Mauricio Pedraza Reyes Si
11  Cruztujub Silvestre Pedraza Juarez Si
12  Cruztujub Genaro Reyes Pérez Si
13  Cruztujub Lednides Reyes Santiago Si
14 Cruztujub Maria Elena Pedraza Cruz No
15  Cruztujub José Ignacio Reyes Garcia Si
16  Cruztujub Felipe Pedraza Martinez Si
17  Cruztujub X1 No
18  Fraccion Cruztujub Nazario Santiago Hernandez Si
19  Cruztujub Alejandra Velarde Bautista Si
20  Cruztujub Hilario Martinez Santiago Si
21  Cruztujub José Obispo Reyes Si
22 LaGarza X2 Si
23 LaGarza Agustin Santiago Salazar Si
24  La Garza Luis Martinez Enriquez Si
25 LaGarza Antonio Santiago Martinez Si
26 LaGarza Eduardo Martinez Enriquez Si
27 LaGarza Marcelino Santiago Reyes Si
28 LaGarza Santos Obispo Santiago Contreras Si
29 LaGarza Enrique Reyes Martinez Si
30 LaGarza Olegario Mendoza Reyes Si
31 LaGarza Miguel Hernandez Hernandez Si
32 LaGarza Pablo Trinidad Reyes Villasana Si
33 LaGarza Santiago Juan Bautista Félix Si
34 LaGarza Nicolas Santiago Castillo Si
35 LaGarza José Fernando Reyes Villasana Si
36 LaGarza Juan Santiago Cruz No
37 LaGarza Ignacio Aguilar Pedraza Si
38 LaGarza Fidel Enriqguez Martinez Si
39 LaGarza Leonardo Ortiz Martinez Si
40 LaGarza Santos Bernardino Si
41 La Garza Antonio Miguel Santiago Si
42 La Garza Eleazar Garcia Pedraza Si
43 La Garza Emiliano Bautista Santiago Si
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44  La Garza Lucio Moreno Guzman Si
45 La Garza Santos Reyes Hernandez Santiago Si
46 La Garza Nemesio Santiago Rojas Si
47 La Garza Santos Fidel Hernandez Catalina Si
48 La Garza Alfredo Martinez Martinez Si
49 La Garza Gregorio Sanchez Reyes Si
50 LaGarza Jacinto Enriquez Pérez Si
51 LaGarza Amador Bautista Santiago Si
52 LaGarza Epigmenio Enriquez Pérez Si
53 LaGarza Pedro Antonio Hernandez Si
54 La Garza Emeterio Santiago Martinez No
55 La Garza Juan Santiago Félix Sanchez No
56 La Garza Juan Francisco Guzman No
57 LaGarza Laurencio Martinez Martinez Si
58 La Garza Carlos Guzman Reyes No
59 LaGarza Eduardo Meléndrez Santiago Si
60  Cruztujub Isidoro Santiago Guzman Si
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