FORMULARIO DE REGISTRO PARA

DENOMINACION DE ORIGEN

Aggpmn®

El presente formulario busca simplificar el tramite de solicitud de registro de una Denominacion de
Origen ante la Autoridad de Aplicacion de la Ley 25.380 y su modificatoria. En su elaboracion hemos
buscado contemplar todos los requisitos previstos en la legislacién nacional, reuniendo en una sola
Pr?sentaciﬁn y de manera sistematizada dichos requerimientos a efectos que sirva de guia a los
solicitantes.

La documentacion requerida podra ser presentada conjuntamente con el aval o dictamen de las
at:jtor]dades competentes del gobierno provincial respectivo, sobre el cumplimiento de los recaudos
indicados.

1. Autoridad de Aplicacion:
SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA DE LA NACION

Direccién: Av. Paseo Colon 922 - OF. 228 — CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES.
Teléfono: (005411) 4348-2840/2386

Correo electrénico: dorigen@maayp.aob.ar f dorigen.arg@amail.com

Namero de Expediente’:

Nombre: Osvaldo Daniel Fabian- DNI N° 28.251.106, en representacion del Consejo de la
Denominacién de Origen Pimentdn del Valle Calchaqui de Salta.

Nombre del grupo solicitante: Asociacion Civil Abierta Consejo de la Denominacién de Origen del
Pimentén del Valle Calchaqui de Salta.

Direccion; Calle Belgrano s/n Barrio FONAVI . Provincia: Salta |
Localidad: Payogasta Codigo Postal: 4415 |

Teléfono: 0054-3874513144 Correo elecirénico: dofdanicho@gmail.com

X | Productor/ transformador X ofro B |

2. Datos del solicitante
| . Constituye domicilio en la CIUDAD AUT ONOMA DE BUENOS AIRES en: se deja constancia

que la cuenta TAD constituye el domicilio especial electronico para aquellos tramites que se
gestionen por la plataforma TAD. Dicho domicilio es la sede electrénica del usuario habilitado por
la administracién para el ejercicio de sus derechos y obligaciones

Acredita Personeria Juridica (ANEXO [).

| Para completar por la Autoridad de Aplicacion
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FORMULARIO DE REGISTRO PARA

DENOMINACION DE ORIGEN

« Autorizacion/ Representaciin invocada: Osvaldo Fabian en representacion del Consejo de 2
Denominaciin de Ongen Pimentan del Valle Calchaqui de Satta.

« Nombre completo y direccién de cada uno de los miembros de la comisién directiva. (ANEXO
).
« Avall Informe técnico expedido por lafs provincials (ANEXO li).

3. Tipo de Producto

Seleccionar |a categoria a la que perlenece el producto a registrar:

. Camefresca [ ] . Harinas ]
. Menudencia [ ] . cCereales ]
. Embutigos y Chacinados [ ] . Oleaginosas (no acettes) ]
.  Productos de la caza [ ] . Productos fariniceos ]
« Conservas (cémicas, miras . Alimentos precocidos y/o Alimentos | |
vegetales) « listos para consumir L]
. Producios iscteas I"u'li:IEmEntus azucarados/ Chocolate/ —'.
. Otros productos de ongenanimal | |, Bebidas sin alcohol :
» FAcefes ygrasas |:| . Bebidas fermentadas No vinicas :
. Frutas/ Honalizas frescas rt] . Bebidas alcohdlicas No vinicas :
. Frutas/ Horlalizas procesadas x . Fibras [ ]
. Pescados y frutos de mar [ _-] » Ofros productos no alimenticios j

4. Pliego de condiciones:

a. Nombre de la DO

/ Denominacitn de Ongen Pimenton del Valle Calchagul de Salta

b. Descripcién del producto

Definicion del producto segun las normas vigentes

2
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DENOMINACION DE ORIGEN

Cadigo Alimentario Argentino (CAA)? — Capitulo XI: Alimentos Vegetales. Hortalizas. Articulo 873
- (Resolucion Conjunta SPRel N” 169/2013 y SAGyP N° 230/2013) “Con el nombre de pimiento,
se entiende al fruto de Capsicum annuum L. Se distinguen las variedades dulces (redondeados o
cuadrados, llamados morrones) y las picantes (alargados o ajies, llamados también chiles y
guindillas).”

Articulo 873 bis - (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP N° 230/2013) “Con el nombre
de Pimiento para pimentdn, se designa los frutos seleccionados, desecados o deshidratados de
diversas variedades y cultivares rojos de Capsicum annuum L., que han sido expuestos
Unicamente a un proceso de secado natural o artificial para eliminar parcialmente su agua de
constitucion.”

CAA — Capitulo XVI: Correctivos y Coadyuvantes. Articulo 1233 — (Resolucién Conjunta SPRel y
SAGPyA N°92/2008 y N° 355/2008). Con la denominacion genérica de Pimenton o Paprika, se
entiende el producto obtenido de la molienda de los frutos de pimiento para pimenton. El pimenton
debera expenderse en sus envases originales, con la indicacién del origen (argentino, espanol,
hingarg, etc), guedando prohibido fraccionar los envases para su venta al detalle. Los pimientos,
de acuerdo a su composicion, se clasifican en:

Extra |Seleccionado| Comin
Porcentajes maximos

Agua a 50 °C y al vacio 12,0 12,0 12,0
Cenizas a 500-550°C, s/ Sustancia seca 8,0 8.5 9.0
Cenizas insolubles en HC| 10% 1,0 1,0 1.0
Extracto etereo, s/Sustancia seca 15 18 20
Fibra bruta, sf Sustancia seca 23 26 31
| Color ASTA Minimo 120 | Minimo 90 |Mimimo 70

Debe encontrarse libre de agregados de aditivos o sustancias extranas. El agregado de aceites
vegetales en una proporcion maxima de hasta 2%, debera estar indicado en el envase. Queda
expresamente prohibido el agregado, en cualquier proporcion, de productos o subproductos
provenientes de procesos de exiraccion del Capsicum annuum L.

Asimismo, debera cumplimentarse la Resolucion SENASA nro. 735/2011, referida al Reglamento
Técnico sobre |dentidad y Calidad de Pimentén, la cual define las caracteristicas de identidad,
calidad, acondicionamiento, envasado, almacenamiento, transporte y presentacion de pimenton

? Fuente Codigo Alimentanio Argentino; Capitulo Xi: Alimentos Vegelales, Honalizas. Articulo 873 - (Resolucian Conjunta
SPRel N* 1692013 y SAGyP N* 230/2013) y Anticulo B73 bis - (Resolucion Conjunta SPRel N* 169/2013 y SAGyP N°

230/2013): htlp: e conal gob adallio pdi20240815 162508 pdf Capilule XVI: Comectives y Coadyuvantes. Articulo
1233 = (Resolucion Conjunta SPRel y SAGPyA Ne92/2008 ¥ N 355/2008)
hite:{fww conal gob ar/sitio/ pdiig (F40838 140611 pdl

3 |
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FORMULARIO DE REGISTRO PARA
DENOMINACION DE ORIGEN

L —

destinado  al consumo humano, en el mercado interno, importacion y exportacién

hitps Mwww argenting gob.arnormativa/nacionalresoluci%C3%B83n-735-2011-188305/texto

Descripcién detallada del producto final, y de sus materias primas: caracteristicas fisicas;
guimicas; microbiolégicas, biol6gicas; organolépticas.

FI pimiento (Capsicum annuum L ), es originario del continente americano especificamente de la
zona de México, Bolivia y Perd. En la actualidad se culliva en los cinco continentes. Existen
variedades dulces y picantes de Capsicum annuum L., sin embargo, para obtener el pimenton se
utilizan las dulces.

En Argentina, la zona agroecoldgica por excelencia para la produccion de pimiento para pimenton
&4 |a regibn de los Valles Calchaguies, localizados en las provincias de Salta, Catamarca y
Tucuman a 2000 m.s.n.m.

Taxonomia
Fene VEGE TAL
Diaisitin: SPCRMATORHITA (Cspermatdfitas o Fanerdgamas. Plantas con semillas)

Subdimsibn MAGNOLIOPHYTINA (Angiospermas: Plantas con dvulos encerrados en un ovario y doble
lecundacion)

flase MAGHNOLIATAE (Dicolileddneas: Embrion con dos coliledones)
subtlase ASTERIDAE (Sympetalae letracyclicae)

fiden SOROPHULARIALES (Escrofulanales: Fruto en baya)

Famiia SOLANAGEAE (Solanaceas)

bnero y especie CAPSICUM annuum L

Membire walgar Fimentdn o Paprika

taracteristicas generales botanicas (Capsicum anuum L.)

FI pimiento es una planta herbacea que se cultiva en forma anual en zonas templadas, aunque
puede preseniarse como perenne en las areas tropicales, ya que es sensible a las heladas. Su
porte &5 erguido, con una altura y desarrollo muy variable en relacion al cultivar. Si toma gran
tesarrolio de la parte aérea, se torna decumbenle, ya que cae por su peso.

Posee una raiz principal pivotante que puede llegar hasta 1.2m y provisto de un gran nimero de

f __/ raices secundarias ramificadas. Horizontalmente puede desarrollar hasta unos 50 cm de distancia

del eje principal Con siembras direclas y sin perturbaciones puede alcanzar una profundidad de
1 m. El crecimiento del sistema radicular de una planta transplantada, se reduce sustanciaimente,
es mucho mas superficial y mucho mas ramificada, con un 80 % de la parte activa en los primeros
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75 cm de suelo. El tallo tiene un tipo de crecimiento simpodial, donde el pequefio tallo o simpodio
formado por nudos, entrenudos y hojas, remata en flor y ramifica en dos tallos secundarios, los
Cuales a su vez ramifican nuevamente en forma dicotémica, Este patrén de crecimiento se
mantiene mientras las condiciones ambientales lo permitan. El tallo es eireular en la base y
anguloso en las partes mas altas, con costillas en los angulos, Es glabro y adquiere consistencia

semilefosa en la base, que le otorga un porte erecto o semierecto, Las hojas son glabras, enteras,
lanceoladas o aovadas, de borde liso, con largos peciolos.

Las flores son solitarias, de tamafio mediano, ubicadas en las bifurcaciones de las ramificaciones,
hermafroditas. El pedicelo o pedunculo puede ser mas o menos largo, acostillado, y cada flor esta
constituida por el caliz en forma de tubo de color verde, la corola esta formada por pétalos de color
blanco (casi todas las especies) soldados en la base, el androceo, formado por los estambres, que
consta cada uno de un filamento en cuyo exiremo lleva una antera con dos lébulos o tecas, con
dos sacos polinicos con los granos de polen. Estas tecas tienen dehiscencia longitudinal. Por lo
general cada uno de estos 6rganos es pentamero, y el gineceo esta constituido por2 a 4 carpelos.
Los carpelos o pistilos estan soldados, en Cuya base se encuentran los nectarios, el estilo es de
longitud variable (3,5 a 6,5 mm) y en su extremo el estigma estd adaptado para facilitar Ia
germinacion del grano de polen en la polinizacion, recubierto de una epidermis glandular papilosa
que segrega un exudado de naturaleza compleja para facilitar la integracién con los granos de
polen. La polinizacion es principaimente autégama, aunque puede presentar distintas situaciones
entre la autogamia y la alogamia (polinizacién Cruzada), esta Ultima puede variar entre un 1 % y
40 % aproximadamente, segln variedades. Contiene nectarios, lo que indica una adaptacion
filogenética a la alogamia.

Elfruto es una baya semicartilaginosa, de estructura hueca, llena de aire, con forma de capsula.
La baya esta conformada por un pericarpio grueso (formado a su vez por el epicarpio, mesocarpio
y endocarpio) y un tejido placentario al que se unen las semillas. Es de color verde al estado
inmaduro que vira al color rojo a la madurez (si es una variedad roja). El grosor del pericarpio varla
mucho con el tipo de uso: en los pimientos para consumo en fresco se prefiere grueso y jugoso:;
en los usados como condimento, el grosor puede ser menor dependiendo del cultivar, y se prioriza
el porcentaje de maleria seca, El color del pericarpio mas difundido es el rojo, pero hay pimientos
que viran al amarillo, o al blanco o al morado también, mucho menos frecuentes en Argentina. La
forma, el tamario y el peso del fruto muestran una gran diversidad. El fruto por lo general mantiene
el pedunculo rematado B por el caliz y su prolongacion dentro del fruto, esta formado por el tejido
placentario y las semillas. Las semillas se encuentran insertas en la placenta. Son redondeadas y
|| ligeramente reniformes, abundantes, glabras, de color amarillo palido a anaranjado, ubicadas el
centro del fruto en las variedades dulce, y en las picantes pueden llegar hasta el apice a través de

seplos y costillas. El poder germinativo es de 3 a 4 afos. En un gramo pueden encontrarse
alrededor de 150 semillas.

5
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Tipificacién del producto

El Pimenton del Valle Calchaqui de Salta, obtenido de la molienda del fruto totaimente rojo de

pimiento para pimenton Capsicum annuum L., para el reconocimiento de la DO deber cumplir con
las siguientes caracteristicas:

¢ Derivados de semillas criollas obtenidas y seleccionadas en la zona delimitada.

* Redondo y largo, provenientes de semillas criollas obtenidas y seleccionadas en el area
definida.

¢ Secados naturalmente, mediante exposicién directa del sol en las laderas inclinadas con
orientacion norte y noroeste.

* Acceso al agua de riego proveniente del Rio Calchaqui y de sus afluentes y arroyos de
deshielo, subsuelo o de diques y embalses, mediante turnos de riego.

* Todo el proceso para su obtencion es realizado en forma manual por los productores y
sus familias.

* Molienda del fruto entero de pimiento, totalmente rojo si es de primera o parcialmente
rojo si es de segunda. Al moler el fruto completo con sus semillas se garantiza la estabilidad
porgue eso le da proteccidn natural,

e Perfil sensorial:

Color rojo con tintes anaranjados que perdura en el tiempo,

Aroma suave, pimiento puro, principalmente por la forma en la que el pimiento es secado
mediante exposicion directa al sol sobre las laderas inclinadas.

-Sabor dulce levemente pungente hacia el final, con notas herbales y terrosas.
-Textura ligeramente gruesa.

Tanto su sabor, aroma y color son altamente estables a lo largo del tiempo, debido principalmente,
al lento proceso de secado al que los frulos son sometidos.

En su conjunto, el pimenton del Valle Calchaqui remite a la templanza con la que es producido, en
estrecho lazo con la tradicion y el trabajo de su gente, que se expresa en cada una de sus
caracteristicas distintivas

En el marco de la consultoria con la Fundacion Facultad de Agronomia - FAUBA “Anexo informe
final consulioria IG/DO, Producto: Pimentdn del Valle Calchaqui de Salta”, se realizo un Taller de
Caracterizacién Sensorial cuyo informe se agrega en el Anexo lll. y que se tomd como base
para la definicion incluida en el parrafo anterior.

4]
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Mencionar la/s caracteristica/s del products gue ko hace diferents 2 otros similares
producidos en otras zonas ¢ regicnes.

El pimiento que se cultiva en Ia zona delimitads se realizs bajo riego con agua proveniente
de fos afluentes del ric Calchaqui. siendo su fruto levemente pungente. £ drea de cuitive
presenta factores agroecoldgicos excelentes: el clims Seco y ventoso, caracteristico del
clima de! Valle de éftura. sumado 2 que se encuentran = uns aftura superior 2 los 1500
msnm, permiten obtener un pimentén de alts calidged. La diferencia de tempersturs

diurna/nocturna, la afta heliofania ¥ baja humedad refativa de/ ambiente favorecen su
Secado natural.

SuE0TE y sE0erduce eracersens Junto con . coior roio zon tintes ENEENE00s Y STESEDE
2 S€vaCs amoituc emica denz @ Dais nodencs oe tagas y enfermedaoes ous Secen 2
TUTNT 3s &reas ecafoidgcaments sorsoacas as BQLE 0 MBQC 02 TS v 2Toyns o2 Seshie
SUDSUSC 0 02 dgues y emisses (aS téonicas de cuthn ¥ orocesameenty hoadss = 2 Teoodn
SNcesral Ce sus N3DTENtes 2 SSCass WiZecdt s riuvos nas 2 JeshigrEiscdn nacen oe
Fimentdn cel Vale Caichaqui de Satz uno s CS DroduCos emblemEtcos e @ tegide

Sonsiluyendose eSiZ 20N3 8N & 1eTors as rooraE o ~IQENNE en rAsciSn 3 | procucon
de pimentdn®

Qe caracterisics gue i Sistrgue 08 oS Dmentones Drocusdos = oras spones ss 2

Ji2acion de semilss trolss para oS toos redonds § S3C oblenidas y selecowonacas
snicamente en ia zona geografica deimitaca

£n cuants 3 i3 metodoiogis de secado que se iz en e Jabe Cachagu oe Satz este ss reaize
S Lancnas Centacas UDa0as &N 20838 NCINS0Es oo oreniacor nons o noroese de forms
'8 08 recior [a MayCs Cantical 28 radiacon S0 S5ts mElnno o8 secans e 08 mpememacs
POr e2mpic en Latamarcs Songe UHizer tencsiernst ounerns oom PESICoE. MGdenas esic pr
25 Caracterstcas finaes oe orocuss

£ pmentor del Vale Caichacy o Satz se ofererca ge otos o=
Sgueme

gas y ol munoo en

i

Color su cowr o con tntes anaranacos y undorme oue pEdurs & Bl temine
SNTCAIMENtE @ @S CONCICONSES 08 Maytr SXD0SICON SO& y attus o ous f

FuBnS Heasa T O Szmrfzrs L3 coopatatos oescactaizacs TR TEOCR § Amwecs 2t Cas-
=g e o T L= =2 55 E 5

PTENCESTE EFTLILCE BCEA0LS s foc mogss A TEONE 08 Of SUBEt 52 £08N0E Um2 g st s 3
LT WRTANALE 2 Suec 3000 £53 M III008 O Oratts saE 56 secaoes = R R

S2%E sghaar & tevoc 8 satEe

IF-2024-139368410-APN-DGDAGYP#MEC

Pagina 7 de 40



e ——

2

‘F"ﬂﬂﬂif

*!.ll['ﬂ} * iy,
“"qg FORMULARIO DE REGISTRO PARA

"EIN‘H’-"‘F

DENOMINACION DE ORIGEN

1%” e e

concentracion de carotenoides. En Catamarca y Tucuman y en ofras zonas del pais, aunque
tienen un buen nivel de color, es menos intenso y menos perdurable debido a una altitud media
mas baja, menor amplitud térmica y mayor humedad relativa en sus zonas productivas

-Aroma: su aroma es mas dulce y persistente debido al uso de semillas criollas asociadas a la
forma artesanal de produccion y las técnicas de secado al sol, en ofras regiones productoras del

pais utilizan variedades con aromas que no resultan tan intensos y las técnicas de secado también
repercuten en esto.

-Pungencia: el Pimentén del Valle Calchaqui de Salta se caracteriza por una leve pungencia, a
diferencia de los pimentones de ofras regiones que suelen tener un nivel de pungencia mayor.

Cualidad/es del producto que los consumidores identifican como especifico por la regién
donde se produce

El Pimentén del Valle Calchaqui de Salta es idenfificado por su aroma a pimiento puro. Un aroma
suave, no invasivo, que reline los perfumes del territorio gracias al proceso de secado solar natural
Su color rojo con tintes anaranjados también lo hace distintivo. Al tratarse de un pimenton puro,
su color perdura mas, incluso presenta un grado de dilucion/ extractabilidad imporiante,
trasladando su color caracteristico a las preparaciones en las que se emplea. Esto se debe a la
alta presencia de pigmentos naturales, principalmente xantéfilas.

Se realizo un testeo en un grupo de 40 personas a la que se le presentaron cuatro muestras de
pimenton distintas colocadas en tubos de ensayos de vidrio tapados a rosca (Ver imagen debajo)
Se les pidio que escojan la muestra que representaba al Pimenton del Valle Caichaqui de Salta,
basandose en las caracteristicas mas sobresalientes. El 90% de los participantes reconocio la
muestra correspondiente al Pimenton del Valle Calchaqui de Salta, por su aroma y color—En el
Anexo |ll se describe el taller de Caracterizacion sensorial realizado,

{ A A i |

Foto 1. Muestras de pimentones utilizados en el perfil sensorial

]
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c. Zona geogréfica

Presentar la zona geografica delimitada donde se produce y/o elabora el producto a distinguir
Adjuntar un mapa y/o croquis con el drea delimitada.

La regién delimitada para la DO abarca parte de los municipios de La Poma, Payogasta,
Cachi, Seclantds, Molinos, Angastaco, San Carlos, Animané y Cafayate, esta delimitacion
obedece a que es en esa drea definida donde se dan las condiciones agroecolégicas aptas
para el cultivo (temperatura y periodo libre de heladas principalmente); esto se observa en
los limites Norte, Oeste y Este; en la zona Sur el limite estd dado por la fuente de agua de
riego, por la menor altitud a nivel del mar y la menor amplitud térmica; en este caso, si bien
se produce pimentdén, las caracteristicas del producto son diferentes.

En la zona Norte, el limite se extiende hasta el Paraje El Rodeo en el municipio de La Poma,
a partir de alli, hacia el Norte, las temperaturas descienden y el periodo libre de heladas es
muy corto por lo que la planta no puede cumplir adecuadamente todo su ciclo productive.
Tanto hacia el Oeste como al Este, los limites estdn dados también por las temperaturas
inferiores y por la existencia de heladas tempranas y tardias. La zona delimitada limita hacia
el Este con el Parque Nacional Los Cardones y hacia el Oeste limita con las altas cumbres,
en ambos casos las condiciones ambientales no permiten el desarrollo del cultivo de
pimiento para pimenton.

Se considera al Valle Calchagqui como una unidad por sus caracleristicas geomorfologicas,
climaticas y un proceso histérico regional comun. En la provincia de Salta, el Valle Calchaqui se
posiciona en la zona ceste como una franja de 200 km de largo a o large del rie Calchagu desde
la zona del nevado de Acay en el sector sur del depatamento de La Poma, pasando por los
depariamentos de Cachi. Molinos, hasta la confluencia de los rios Calchaqui y Santa Maria
{Quebrada de las Conchas), en las localidades de San Carlos y Cafayate. en los depanamentos
del mismo nombre, abarcando también el departamento de Cafayate

El Valie Calchaqui saliefo tiene una superficle de 17.667 km2 y esta ubicado en el llamade borde
de la Puna, al pie de las esinbaciones onentales de [as siemas Subandinas. pudiendo ser dividito
en dos seciores con diferencias morfologicas y cimaticas El Valle de Amba o sector norte que se
extiende hasta la quebrada del rio Angastaco y Sierra de Apachela y el Valle de Abajo. al sur de
Angastaco cuando el rio Calchaqui loma direccion oeste-este. Las alturas varian $iendo mas altas
en el sector norle, zona de La Poma con alturas promedio de los 3000m donae &l valle es mas
angosto con 1 5 km | hasta el punto mas bajo, Cafayate a 1680 m gonde el valle alcanza la maxima
amplitud transversal de unos 10 km °

* Fuente: BENITEZ. J.D. "La organi2acon cooperaliva O produciornss de pimeento para pementon en los \alles
Calchaquies: El caso de la Cooperabiva Agropecuana y Forestal San Caros™ Tess para 13 otorgar el Diule oo magster
de la Universidad de Buenos Awes 1995 pp 1E-17
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A continuacion se presentan mapas
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Especificar las Aroas donde se desarrollan las actividades de produccién.

Todas las actividades de produccion, desde la obtencibn de las semillas, el proceso de produccitn
primarin, secado, molido, envasado y eliquelado, se realizan denlro de la zona delimitada

d. Prueba del origen

El pimenton de esta zona presenia las caracterislicas descritas en el apartado correspondiente
{4b), las gue eslan relacionadas con su medio nalural, con las condiciones de cullivo, de
elaboracion, aplicando saberes ancestrales. En lodas las etapas del cultivo, desde la obtencion de
las semillas, incluyendo la cosecha, ¢l secado y la molienda,

Descripcion del sistema de trazabilidad a lo largo de |a cadena

La garanlia de que el produclo es originario de la zona vendra avalada por los coniroles y regisiros
que se indican;

1.- El Consejo de Promocién estableceré un Registro de Explotaciones en el que figuran aquelias
enlidades y/o productores independientes que soliciten su inscripcion y cumplan con los requisitos
de calidad, segun lo descrito en el formulario. El manlener su calidad de inscripto tras las
inspecciones que se llevaran a cabo por el personal técnico de la D.O. sera la prueba que
determine su capacidad para la expedicion de pimiento con destino a pimentén de la D.O

2 - Asimismo, se establecera un Regisiro de Induslirias (Secaderos, Molinos y Envasadoras) en el
que figuran aguellas entidades y/o productores que soliciten su inscripeién y que cumplan con los
criterios de calidad segun lo descrito en el presente formulario y en el Manual de procedimiento
{Anexa V)

3- Todos los procesos productivos que conduzcan a la elaboracion de Pimentdn del Valle
Calchaqui de Salta deberéan ser realizados dentro del drea delimitada en el formulario,

4 - Todas las enlidades y/o productores participanles en el proceso de elaboracion de la
Denominacion de Origen "Pimenton del Valle Calchaqui de Salta” estan obligadas a llevar libros

‘L//. de control en los que se detallen las salidas y enfradas, procedencia y deslino del “Pimentén del

Valle Calchaqui de Salla® a disposicion del personal l1écnico de la D.O,

5 .- Cualquier entidad y/o productor inscriplo puede perder su condicion si se demuestra que ha
incumplido alguno de los requisitos que le fueron solicitados cuando se otorgo la cerificacién

G - El pimentdn procedera de planiaciones inscriplas situadas en la zona delimitada, derivadas de
semillas criollas y regadas con aguas del Rio Calchagui ylo sus afluentes

I~ Las practicas de cultivo seran las indicadas en el Manual de Procedimiento (Anexo IV) y las
aulorizadas por la estructura de contral
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8.- Deberan contar con registros de cada una de las actividades realizadas a lo largo de toda 12
cadena de produccion, de acuerdo a lo que determine el Consejo de Promocion.

9.- La cosecha, secado y posterior procesamiento también contarén con un registro y seran
autorizadas por el Consejo de Promocion.

10.- El producto se conservara en las condiciones establecidas en el presente formulario y en &l
Manual de Procedimiento (Anexo V) y que previamente se hayan inscripto.

11.- El producto se sometera a andlisis sensorial y organoléptico en cada campafa a fin de que
garantice su calidad.

12.- Solo se envasaran y saldran al mercado con la garantia de origen avalada con la contra-
etiqueta numerada, los pimentones que superen todos los controles a lo largo del proceso.

13.- El Consejo de Promocién facilitara las contra-etiquetas numeradas con el logotipo propio de
la Denominacién, en funcion del producto controlado y teniendo en cuenta la capacidad de los
envases,

Descripcion de los controles gue se realizan para constatar el cumplimiento de las condiciones
de la DO.

Puntos criticos de control:

1 -Existencia de los libros de registros, los mismos deberan realizarse de acuerdo al modelo que
entregara el Consejo de Promocién al inicio de cada campafia agricola, pudiendo el Consejo realizar
modificaciones a su criterio a fin de garantizar el adecuado control. El registro se actualizara todos
los afios al inicio de la campafia agricola.

2. Semillas: se controlara el origen de las mismas y si la seleccion realizada se ajusta a lo indicado
en el formulario y en el Manual de Procedimiento (Anexo IV). Registros y control de almacigos.

3- En caso de que el productor opte por la compra de plantines, los mismos deben ser originados
en la zona de la DO y deberan ser producidos bajo las condiciones descritas en este formulario y
en el Manual de Procedimiento (Anexo |V), en todo caso se exigira |a trazabilidad de los mismos
La persona que se dedique a la venta de plantines debera inscribirse en el registro que a tal fin
habilite el Consejo, para poder certificar la produccion de los mismos.

4- Almacigos: se controlaran los registros de acuerdo a lo consignado en el punto 1 y se podran
realizar inspecciones a campo a fin de constatar la veracidad de los mismos. Se prestara especial
atencion al cumplimiento de las Buenas Practicas Agricolas

5- Riego: se controlara el origen del aguadernegoa fin de que se ajuste a lo descrito en el formulario
y el Manual de Procedimiento (Anexo [V).

13
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6- Cultivo: croquis de ubicacion del mismo, debera coincidir con el declarade en el Iegisiro del
Consejo de DO, origen del agua de riego, aplicacion de fertilizantes y producton flosanitarnios
verificar los registros y cumplimiento de las BPA, asesoramiento técnico, Verficar el plan de
fertilizacion y su cumplimiento.

7- Cosecha: inicio y fin de cosecha, se controlard que esté dentro del plazo que delerminara
anuaimente el Consejo de Promocién. Los frutos deben estar completos, maduros y con coloracion
rojo intenso, en ningun caso podran cosecharse frulos que no cumplan estas condiciones.

8- Secado y claslficacion: inspeccion de las canchas de secado y de la clasificacion de los frutos.

9- Molienda: se controlaré especialmente el ingreso de los frutos secos al establecimiento de
molienda y que el proceso que se realice cumpla con todo lo indicado en el Manual de Procedimiento
(Anexo IV). En el caso que se trate de molinos que compren pimiento en vaina seco para moler, se
controlara que posean los cerificados correspondientes a fin de extender el sello al producto molido

10- Se debera controlar la trazabilidad correspondiente a lo largo de la cadena.

TRAZABILIDAD

Registro de productores, molinos y fraccionadores en los diferentes niveles de la cadena: se realiza
en forma anual, a cargo del Consejo de la DO o de quién el Consejo determine, El registro debera
contener la ubicacion del predio y un croquis del mismo, otorgandole un nimero de registro

Registros de campo: cada establecimiento contara con libro de registros numerados, estableciendo
cada proceso de campo: desde la obtencion de la semilla, almacigos, preparacion del suelo, manejo
de cultivo y cosecha. El Consejo de la DO determinara los datos a registrar y la forma en que
deberan estar consignadaos, garantizando la trazabilidad en todo momento.

Secado las canchas de secado deberéan ser regisiradas y contar con las caraclerislicas descriptas
en el formulario a fin de garantizar que el produclo final sea el caracteristico de la zona, cortando
con registros de las partidas: origen del frulo, N" de bolsas y fecha de cosecha

Almacenamiento: el frulo una vez seco se debe clasificar segln la normativa vigente y almacenar
en bolsones identificando las paridas. origen del establecimiento, fecha de cosecha y fecha de
finalizacion de secado, garantizando |a trazabilidad en todo momento

Molienda: el Consejo de DO conlara con un registro donde se inscribiran los molinos de la Regitn
delimitada por la DO, interesados en prestar los servicios de molienda del fruto seco que haya
cumplido hasta el momento con lodos los requisitos. Los molinos deberan estar habiltados por la
auloridad competerfe y deberdn garantizar |la lrazabilidad del producto en todo momento,
conservando siempre la individualidad de cada partida con el nimero de registro correspondiente

14
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Fraccionamiento y envasado: cada productor yiu organizacion podra conservar la individualidad de

Sumarca y envase. Los envases deberan ser autorizados por el Consejo de la DO y cumplir con la
normativa vigente.

thq_erta: Idebefa contener todos los requisitos que indique la normativa vigente. Se incluira la
clasificacion de acuerdo al CAA, y la misma debera contar con la autorizacién del Consejo de la DO.

D_atns del Consejo de Promocién: Asociacion Civil Abierta Consejo de la Denominacién de
origen (DO) del Pimenton del Valle Calchaqui de Salta

Nombre del contacto Osvaldo Daniel Fabian

Domicilio: Calle Belgrano S/N Barrio FONAVI. Payogasta
Teléfono: 00543874513144

Carreo elecirénico: dofdanicho@gmail.com

El control estara a cargo del mismo Consejo, pudiendo para lo mismo realizar convenios con
instituciones pblicas como la Secretaria de Desarrollo Agropecuario de la provincia y/o contratar
a privados para que realicen el mismo.

(-3 Método de obtencién del producto

Detalle de la forma de produccién y elaboracién del producto, incluida todas las
actividades pertinentes. Presentar diagrama de flujo.

Se ha desarrollado el Manual de Procedimiento, tal como se indica en el Anexo IV de este i
documento. Este manual describe detalladamente el proceso necesario para obtener la autorizacion i
para el uso del Sello de la DO, y complementa en detalle las etapas del proceso, desde el campo :
hasta el producto final. Ademas, incluye en el Anexo lIl la Lista de Chequeo comrespondiente.

- Tipo de pimiento. Se ulilizan principalmente dos: redondo y largo.

- Dbtencion de semillas: Se seleccionan aquellas plantas que presentan la mejor arquitectura foliar,
el mejor porte, se encueniran sanas y con mayor cantidad de frutos.,

/ 1.- ALMACIGOS:

La mayoria de los produclores realizan sus propios almacigos, denominados también “pozos o
cajones”, existen diferentes modalidades siendo la mas extendida la denominada tradicional, pero
siendo posible tambien ulilizar otros lipos de almacigos como |as siembras en bandejas,

1§ :
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Las semillas utilizadas corresponden al tipo redondo o largo, provenientes de semillas criollas
obtenidas de la primera cosecha del affo anterior, para lo cual deben seleccionarse en el cultivo
las plantas mas productivas y con mejores caracteristicas agrondmicas.

Los almacigos son pequefias parcelas o sitios donde se siembran las semillas y se controlan las
condiciones de humedad y temperatura para que las plantulas crezcan adecuadamente, con &l
objeto de obtener plantines sanos con un tamario y calidad apropiados para ser trasplantados al
terreno definitivo. Una planta sana y vigorosa proveniente de un buen almacigo; es el punto de
partida que marca una parte importante de la productividad y el futuro de la cosecha.

Foto 2. Almacigos.

La temporada de almacigos, en la region del Valle Calchaqui de Salta, ocurre entre los meses de
junio a comienzos de diciembre. Teniendo en cuenta que en la época invernal e inicios de la
primavera es nommal la ocurrencia de heladas muy intensas, los resguardos aéreos de los
almacigos deben hacerse acordes en condiciones de exirema proteccion. Para ello, se utilizan
coberturas, que en la mayoria de los casos son films plasticos de diferentes espesores y en
algunos casos reforzados con malla antihelada por debajo del film yfo usando otros plasticos de
refuerzo en los dias mas frios. ©

El sitio debe estar protegido contra vientos fuertes, no debe estar sombreado, debe contar con
disponibilidad y cercania de las fuentes de agua y el cierre perimetral seguro, para evitar el ingreso
de personas ajenas al predio y de animales.

% Fuente: Minisferio de Agroindustria, Presidencia e la Nacidn, “Manwal de Buenas Priclicas de Almdcigos en el
cultivo de pimiento para pimentdn’, Edicidn 2018, pp 13,

hifps: Yakmenfosargentines megye.god arbpatublograhnBFA_pmenton, pof

16
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El terreno debe tener un drenaje adecuado.

El suelo debe ser suelto y poroso: si es necesario, agregar materia orgdnica en forma de humus,
mantillo o estiércol compostado.

El suelo debe desinfectarse contra nematodos, plagas, enfermedades y malezas siguiendo las
indicaciones de un ingeniero agrénomo. Se deben preferir aquellos métodos de desinfeccion que

tengan menor impacto sobre el medio ambiente, cumpliendo con la normativa vigente y las Buenas
Practicas Agricolas.

Se debe contar con un croguis o esquema donde se indique la ubicacién de los almacigos
indicando tipo, fecha, densidad, entre otros dalos; todo lo cual se indicard en el registro pertinente
de acuerdo a lo determinado por el Consejo de Promocion.

El manejo de los almécigos debe realizarse de acuerdo a las indicaciones de un ingeniero
agrénomo empleando Buenas Précticas Agricolas y de acuerdo a las normativas vigentes. Los
productos fitosanitarios a utilizarse pueden ser preventivos o curativos, siendo los autorizados por
la autcridad competente para la familia del cultive.

2.- TRANSPLANTE

El suelo se debe preparar con la anlelacion suficiente a fin de incorporar los restos de vegetales y
favorecer su descomposicion. El abonado y la incorporacion de fertilizantes deben hacerse segun
las indicaciones del asesor técnico a fin de incorporar los nutrientes necesarios cuando el cultivo
lo requiera.

Foto 3. Plantines a transplantar (izquierda) y trasplantados en suelo preparado (derecha).

'l

= i
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3.- RIEGO

El cultivo necesita de riego a lo largo de todas sus etapas, el mas utilizado es el riego por surco
utilizando la gravedad, de usarse este método es indispensable que el suelo esté bien nivelado a
fin de evitar encharcamientos que producen la asfixia radicular de las plantas, debido a la gran
sensibilidad de esta especie al anegamiento. Se estan incorporando en forma paulatina sistemas
de riego mas eficientes como el riego por mangas y el riego por goteo que permite ademas la
incorporacion de fertilizantes y productos fitosanitarios.

En todos los casos, para poder obtener la Denominacién de Origen, el agua debe provenir
del Rio Calchaqui y/o sus afluentes.

Foto 4 (izquierda). Toma de agua, afluentes del rfo Calchaqul (izquierda). Foto 5 (derecha). Se
observa a un grupo de productores del Paraje Buena Vista, Payogasta, colocando el sistema de
riego en las parcelas con cultivo.

4.- MANEJO DEL CULTIVO

Las practicas culturales incluyen el control de malezas, generalmente los deshierbes se realizan
en forma mecanica y/o manual, y se recomienda hacer rotaciones de cultivo y el manejo integrado
a fin de disminuir la presencia de las mismas.

18
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Foto 6. Cultivo de pimiento para pimenton en Fayogasta

5.- COSECHA
La cosecha se inicia generalmente en el mes de febrero en la zona baja de los Valles Calchaquies
y en marzo en el Alto Valle, dependiendo de |a fecha en las que se realizaron los trasplantes y de

las condiciones climaticas.
Las fechas tanto de inicio como de fin de cosecha pueden variar segun los distintos aros,
dependiendo principalmente de las fechas de las Gltimas heladas (inicio del cultivo) y las primeras
(fin de cosecha), estos periodos abarcan desde mediados de febrero a mediados de mayo.
El Consejo de promocion definird cada afo la fecha de inicio y de finalizacién de la cosecha. la

cual dependera de las condiciones ambientales en esa campafla productiva

I,
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€- SECADO
Una vez recolectado el pimiento se procedera a su deshidratacion o secado para obtener el fruto
SECO

La forma tradicional conocida como “secado en cancha", le da gran parte de las
caracteristicas distintivas a nuestro producto y es la utilizada para el Pimentén del Valle
Calchaqui de Salta.

El proceso de secado en lodo el valle, es al sol directo, es el metodo tradicional, al igual que la
mayoria de las etapas del proceso En primer lugar se disponen las bolsas de pimientos en hileras,
las cuales se van desembolsado, segun se observa en las folo 8 y 9. para su extendido en
‘canchas”.

En elias. se disponen los pimientos a secar al sol sobre piedras o lajas, en laderas inclinadas que
presentan una orientacion norte / noroeste lo que favorece una mayor exposicion del sol (Foto
10) Representa una practica casl artesanal con un gran arralgo cultural ’

Lina vez llegado al punto de deshidratacion optimo, siendo el maximo permitido del 12%. El
producio se embolsa y se conserva en un lugar seco y oscuro, evitando todo posible agente
contaminante permaneciendo alli hasta su comercializacion yio posterior molienda

Fuente BELMONTE, 5 PEYLOUBET, Py PEREZ DOMINGUEZ, K "Didlogo de saberes para la gestion del
terrtorio” 1° Ed. Salfa instdutp de investigacidn de Energias No Convenconales - INENCO. 2018, pp. 75-T6.
20
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Foto 8 (izquierda): Formacién de hileras de bolsas de pimiento. Foto 9 (derecha): Hileras de
pimientos previo a su extendido.

/ Foto 10. Cancha de secado.
' | Embolsado y almacenado. una vez secado el pimiento, se guarda en bolsones de
aproximadamente 60 kg, el fruto debe permanecer entero, para resquardar la calidad del producto

final. Los bolsones son almacenados en depositos secos y oscuros. Alli permaneceran hasta el
momento de su molienda.
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7.- MOLIENDA

Una vez que se obtiene el fruto seco se procede a la molienda del fruto entero dandose la primer
pasada para producir el “triturado” posteriormente se lo vuelve a moler hasta conseguir la
granulometria deseada, la misma debe ser inferior a 420 micrones en cumplimiento de la normativa
vigente (Res SENASA N° 735/2011). En estos procesos se debe controlar que el aumento de la
temperatura no exceda los 45° a fin de proteger la calidad del producto.

La molienda se realiza del fruto entero, es decir ademas de |a cépsula, incluye el cabo y las
semillas. Las semillas poseen un efecto antioxidante en el producto final, permitiendo que éste
conserve por mayor tiempo sus caracteristicas organolépticas. A su vez, son los responsables
de las notas herbales y terrosas descritas en el perfil sensorial.

8.- ENVASADO Y FRACCIONADO

Se preve utilizar envases como lata, frasco de PET, o vidrio oscuro que no permita el paso de la
luz con contenido neto menor a 200 grs, previamente autorizados por el Consejo de Promacion.

9.- ETIQUETADO. Colocacion de etiquetas y de las contra-etiquetas numeradas en el envase.
DIAGRAMA DE FLUJO: Obtencion de Pimentén

Obtencion
Semnilta

Produccion de
almdcigos

Transplante v
Cuitive

Cozecha

secado en
cancha

Embaolado
Almacenamienlo

Miolienda

Fraccionado v
envasado

Fuente: Elaboracion propia.
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1. Vincule con territorio

Natural. Descripcién de la cualidad o caracteristica que revela Ja tipicidad del producto atribuida
a |os factores naturales de la region.

Las condiciones climéaticas de la region del Valle Calchaqui saltefio caracterizadas por Su
clima seco y ventoso, la existencia de una gran diferencia térmica entre el dia y la noche,
que junto a la baja humedad relativa del ambiente, propicia el secado natural de los
pimientos aportando caracteristicas sensoriales Unicas al producto final. A esto se suma,
el acceso al agua de riego proveniente del rio Calchaqui, sus afluentes y arroyos de
deshielo, que le confieren al producto un sabor, aroma y color distintivos.

encuentra ubicada en la parte media y superior de la
cuenca del rio Calchaqui, cuyo valle es una fosa tectonica emplazada entre el macizo
punefio y parte de la cordillera oriental, en un &mbito semiarido, con grandes extensiones
de mantos rocosos, extensos depésitos de piedemonte, conos aluviales y bajadas, y varios
niveles de terrazas en las depresiones de la regién. Estos depaositos, de época cuaternaria,
estan constituidos por sedimentos fluviales medianos a finos, originados en los periodos de mayor
precipitacion, distribuidos en los flancos de los rios principales gue drenan la region. El rio
Calchagui es tributario de |a cuenca del rio Juramento o Salado en la zona denominada superior
gue llega hasta el embalse El Tunal. El rio Calchaqui fluye por su propio valle hasta unirse con el
rio Santa Maria para luego sequir su curso por a quebrada de las Conchas y aportar su caudal al

dique Cabra Corral.

CLIMA. El clima del valle, determinado por el
desprovistos de humedad, es seco y templado a frio, con u
largo en &l ambito de valle, condiciones que se modifican
temperaturas no tienen gran amplitud, con promedios anua
en La Poma, Molinos y Cafayate respectivamente; por el co

notablemente mayor ®

La zona geografica delimitada se

ingreso de los vientos procedentes del Atlantico ya
n periodo libre de heladas relativamente
hacia las serranias y zonas altas. Las
les que varian entre los 12, 16y 18°C
ntrario la amplitud térmica diana es

anticiclones subtropicales semi

ntino esta condicionado por l0s
que por diferencias de presion,

los océanos Pacifico y Atlantico,
Buitrago y Larran, 1904).

El clima en el noroeste arge
estacionales provenientes de
producen masas de aire caliente y frio (

Las principales masas de aire son:

nca del Amazonas, en verano, s inestable y muy

. Ecualorial continental que nace en la cue

humeda

e ity e o 5 a

* Eyente. RAMOS VERMIERI F J. FUNING, F M. “Plan Hidrico Ruta 40 — Programa Multisectonal de preinversidn IV.
Secretaria de Planificacion de {a Provineia de Saffa. Afg 2092 pp 23 26 s
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* Masa tropical continental: se origina al este de la cordillera de los Andes y sur del trapico de
Capricomio, es inestable y de poca humedad.

* Masa tropical maritima: procede del océano Atléntico e ingresa a la regidn con poca humedad.

+ Masa polar: son masas de aire frio y seco cuando provienen del continente y frias y himedas si
proceden del mar,

Los principales factores reguladores de la fenomenologia climética en la Alta Cuenca del
Juramento (Salta), son las barreras orograficas que se comportan como distribuidoras de las
masas de aire. Los cordones montafiosos con disposicion sub meridiana, la Cordillera Oriental y
las Sierras Subandinas actdan regulando el paso de los vientos himedos, y la orientacion de las
laderas y quebradas determinan que los sitios ubicados a barlovento presenten mayor pluviosidad
que los que se encuentran a sotavento. Las precipitaciones de marcada estacionalidad ocurren
casi exclusivamente en verano, entre los meses de noviembre a marzo, bajo la influencia del centro
cicldnico estival denominado “Baja Témmica" (Bianchi, 1981) que atrae los vientos que provienen
del este desde el anliciclon del Atldntico sur,

Subsisterna Santa Maria-Las Conchas-Guachipas: La regién se encuadra como de clima arido de
sierras y bolsones en las quebradas de Las Conchas y en los Valles Calchaquies. La temperatura
maxima media anual es de 18°C y la minima media de 5°C. Las precipitaciones son inferiores a
los 300 mm anuales. En las nacientes de los rios Calchaqui y Santa Maria el clima comresponde
al Desierto Andino®.

GEOLOGIA. La Subcuenca del Sta. Maria-Guachipas: comprende en la porcion meridional de los
Valles Calchaquies la provincia de las Sierras Pampeanas. En general hay un neto dominio de
rocas del Precambrico y Paleozoico. El rio Calchaqui discurre mayormente sobre sedimentos
cuartaricos, pero entre las localidades de La Poma y Payogasta también atraviesa sedimentos
terciarios, al igual que el Santa Maria que recibe la influencia de tributarios que atraviesan rocas
terciarias cargando sus aguas de sales en disolucion como son el Amaicha y Colalao del Valle '”

HIDROGRAFIA. El rio Calchaqui nace en los nevados del Acay y recibe las aguas de los rios
Salado, de las Conchas y Cachi. Este dltimo se origina en los amoyos que bajan de los nevados
ge Palermo y de Cachi, a mas de 6.000 m.s.n.m. Aguas abajo, el Calchaqui recibe aportes de los
rios Molinos y Angastaco, entre olros.

La subcuenca se encuentra ubicada en la porcion meridional de los Valles Calchaquies en la
provincia geologica de las Sierras Pampeanas. En general hay un nelo dominio de rocas del

* Fuente SALUSSO, M, Tesis Docloral “Evaluacion de la calidad de los recursos hidricos superficiales an la Alta Cuenca
del Juramenlo (Salfa), Faculiad de Ciencias Exactas y Naturales de la Universidad de Buenos Aires - Bibliofeca Digital,
Afio 2005 pp. 20
" Fuente: SALUSS0, M Tesis Doctoral “Evaluacidn de la calidad da los recursos hidiicos superficiales en la Alta
Cuenca del Juramenio (Salta), Faculfad de Ciencias Exactas y Naturales de fa Universidad de Buenos Aires — Biblioteca
Drgrtal; Afo 2005, pp. 29

24

IF-2024-139368410-APN-DGDAGYP#MEC

| Ve W—

]

= LaW)|
rayhid 25 Ut 25U



FORMULARIO DE REGISTRO PARA
DENOMINACION DE ORIGEN

N TR

Precambrico y del Paleozoico (Parsons et al,, 1955). Los rios Calchaqui y Santa Maria discurren
mayormente sobre sedimentos cuartaricos, pero también afraviesan en parte de su recorrido
sedimentos terciarios, que cargan sus aguas de sales en disolucién. Existen en esta subcuenca
las geoformas de origen fluvial como los abanicos, depésitos y conos aluviales aunque predominan
las geoformas edlicas como las caracteristicas dunas en las cercanias de Cafayate.

La sub-cuenca del rio Calchaqui de 13.111 km2 de superficie ubicada principalmente en la

provincia de Salta y una pequefia parte en la provincia de Catamarca. La misma esta comprendida
dentro de la Alta cuenca del rio Juramento.

Esta sub-cuenca forma parte de la Alta Cuenca del rio Juramento; limita al norte con la cuenca
Salinas Grandes, y parte de la sub-cuenca del rio Rosario con la que a su vez limita al este; al
oeste con la cuenca Salar Pocitos y al sur con las cuencas de Antofagasta de la Sierra y la sub-
cuenca del rio Santa Maria. Con un desamolio predominantemente norte-sur se extiende
latitudinalmente desde los 24°24' S hasta los 26°22' S en el sur, abarcando principalmente los
departamentos de Cachi y La Poma en la provincia de Salta. Esta delimitada en el este por la
Sierra de San Miguel en la que se localizan alturas mayores a 5.000 msnm culminando en el norte
con uno de los picos mas importantes de la region (el Nevado de Acay de 5716 msnm).
Conformando el borde oeste de la cuenca se encuenira el emblemético cordén de Cachi-Palermo
donde se encuentra la concentracién més importante de cuerpos de hielo, y en la que se ubican
cumbres que alcanzan grandes alturas como la del Libertador Gral. San Martin (6.380 msnm), el
Marro del Quemado {6.184 msnm) y &l Nevado de Palermo (6.150 msnm). En el sur, la sub-cuenca
se encuentra enmarcada por los Nevados del Catreal limitando con la provincia de Catamarca y
en los que se destaca el Cerro Chucha de 5.512 msnm."!

El sector de |a subcuenca Calchaqui Superior tiene sus nacientes en la quebrada de Aguas
Negras, recibe por margen izquierda y derecha diferentes cursos de agua, algunos de cuales
poseen caudales de escurrimiento permanente, mientras que otros lo hacen durante el periodo de
lluvias. Entre los afluentes de mayor interés por sus singularidades, se destacan el rio Salado, fque
ingresa por la margen derecha y aporta un importante contenido de sales al cauce principal del rio
Calchaqui. Aguas abajo, también por margen derecha, un conjunto de cauces formados por
quebradas y amoyos surgen con apories importantes de origen nival. Entre ellos se destacan: los
rios Arcas, Pailas y de las Cuevas y Trancas. Todos eslos cursos de agua son aprovechados

aguas arriba, con obras de tomas fijas y/o precarias para el riego de la zona de Cachi, Molinos y
La Poma.

La red fluvial que compene esta subcuenca se alimenta de escasas precipitaciones de caracter
tarrencial, que caen durante los meses de diciembre, enero y febrero. Sin embargo, algunos cursos
de agua de importancia como la Quebrada de las Conchas, Quebrada de las Arcas y Quebrada

I

"' Fuente: Ministerio de Ambiente y Desamolio Sustentable, Presencia de ia Nacion “Informe de la subcuenca def rio

Calchaqui, Alta Cuenca del rio Jursmenlo — prowincias de Salla y Calamarca”. IANIGLA-CONICET Invertario Nacianal
de Glaciares (ING) Ao 2018 Pp. 16, 18
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de las Cuevas, relacionadas con los rios Arcas y Trancas, tienen sus nacientes en zona de hielo

permanente. Es decir que existe un importante aporte por derretimiento de nieve en estos rios,
Que escurren y desembocan en la margen derecha del rio Calchaqui superior.

Los principales afluentes del rio Calchaqui son captados para riego mediante obras de
caracteristicas precarias, ubicadas sobre los rios Trancas, Arcas, Cachi, Palermo: y otros de
menor importancia como los rios: Potreros, Belgrano, Salvear, Las Cuevas, La Paya, El Condado
¥ Pum Pum, en La Poma. Las obras de conduccion de agua son canales a cielo abierto, la mayor
parie revestidos con piedra bola emboquillada y junta tomada; en otros casos se trata de acequias
sin revestir. El agua se distribuye por gravedad en surcos o melgas, en general con sentido del
riego en direccion a la maxima pendiente. En algunos casos, en riego de pasturas, el agua se
aplica desde el punto mas alto y escume segln lo demande la pendiente disponible: “Riego
Tendido. Entre las especies mas cultivadas se destacan alfalfa, pimiento para pimentén, arvejas,
haba maiz para choclo y grano, horalizas de hoja y fruto, y frutales como durazno, peral,
manzano, nogal y vid'.

Se inventariaron un total de 220 cuerpos de hielo, ocupando una superficie de 13,16 km2,
indicando que el 0,10% de la subcuenca del rio Calchaqui esta cubierta por glaciares. El 82% de
los cuerpos de hielo identficados corresponden a geoformas periglaciales (glaciares de
escombros), s por ello que adquieren gran importancia como reserva hidrica estratégica en la
zona.™”

Humano. Presentar los saberes locales, los conocimientos técnicos y practicos especificos
utilizados en la produccién y/o elaboracion del producto a reconocer que lo vinculan con el origen
geografico

Relevamientio de los dislintos actores de la cadena productiva en la zona geografica delimitada.

El pimiento para pimentén es un producto emblematico, representa un legado ancestral de
enorme valor inmaterial que se transmite de generaclon en generacion, basado en técnicas
de produccion tradicional y en una agricultura respetuosa del territorio y del medio
ambilente. La produccion del pimienlo agrupa a productores locales y es fundamental para el
mantenimiento de las explolaciones familiares y para la creacion de empleo del mundo campesino,
favoreciendo tambien al sector turistico, a través de la organizacion de evenlos culturales,
gastronomicos y folcloricos, como lo es la Fiesta del Pimenton

/ I Fuente Paoli A Elena H, Mosoiaro J. Ledesma F., Noé ¥ “Caraclenzacion de las cuencas hidncas de las
provincias de Salta y Jujuy. Cuenca “Alla del Rio Juramento” Sub-cuenca “Calchaqui Supenor”, INTA EEA Salla. Ano
2011 pp 1.4 v6
I Fuente Minisleno de Ambiente y Desancllo Susteniable, Presidencia de la Nacion “Infarme de la subcuenca del rio
Calchaqui, Alta Cuenca del rio Juramenio — provincias de Salta y Calamarca’. |ANIGLA-CONICET Inveniario Nacional
de Glaciares (ING) Afo 2018 pp. 18
26
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El Valle Calchaqui saltefio mantiene viva sus tradiciones, ritos y costumbres.

Labrar la tierra por el cultivo de pimiento para pimentén es una de esas labores ancestrales que
s€ han ido transmitiendo de generacion en generacion, tornandose la misma un eje estructurador

de la economia de subsistencia regional y constituyendo parte fundamental de su paisaje
biocultural.

El pimiento, como cultivo tradicional de los Valle Calchaqui, es una de las principales actividades
agricolas de la region, agrupando fundamentalmente a pequefos productores, los cuales
pertenecen al perfil de agricultura familiar. El drea es de cultivo bajo riego integral, el cual se realiza
sobre |as terrazas vecinas a los rios o aprovechando algunos conos aluviales y utilizando el agua
de los aoyos en un sistema propio de la cultura agricola andina, ™

El esquema de trabajo implementado, denominado TORNA, vincula la forma de acceso al agua
de riego, dado por tumnos entre 12 6 18 dias, y la forma de producir, que finalmente se refleja en

el producto final. Una familia va a otro campo a trabajar para luego recibir a la otra familia en
$U campo cuando es su turno de riego.

Todas o casi todas las labores involucradas en la produccién de pimentén se realizan
manualmente por las familias de los productores. Demuestra un gran sentido de pertenencia.
Para los pobladores locales, el pimiento para pimentdn no solo es un modo de subsistencia y una
fuente de ingresos, sino que determina su forma de vida, sus costumbres, sus valores y la forma
de mirar el mundo que los rodea, visidn que heredaran a sus hijos también.

La mayoria de los productores vienen de 3era generacion en la produccion de pimentan. Al pensar
en pimiento aparece en la memoria colectiva esa postal Unica del Valle Calchaqui y sus “canchas”

de secado que pintan las laderas de los cerros con un color rojo vibrante, inconfundible del
pimiento recién cosechado.

Se busca transmitir sus conocimientos en cuestiones que hacen

producto y los bioinsumos que los mismos pobladores producen que tornan al producto altamente
natural, como asi también la revalorizacion de los saberes ancestrales y métodos de cultivo
Iradicional, arraigados fuerternente en la comunidad y vinculados a la cultura de |a lierra, haciendo

que &l pimiento para pimenton de Ia region se constituya como parte de la identidad territorial, s

En relacion a la caracterizacion productiva del sector pimentonero de Salla, segln los datos

/" - informados por la Secretaria de Desarrollo Agropecuario del Ministerio de Produccion y Desarrollo
() : Sustentable del Gobiemo de |a provincia de Salta, se producen alrededor de 640 toneladas, en
'I 475 ha. implantadas y cosechadas (campaiia 2021-2022) con un rendimiento por hectarea

| | de 1500 kg, producto del trabajo de 800 familias dedicadas a la produccién de pimentén.

al manejo agroecolégico del

" Fuente: Revista TIP 2021 - Savoir-faire 1. La cooperacion desceniralizada entre Francia Ameérica Latj
. El
Fimenien de Cachi y Espeletie (Pag. 55 a 61), - e B Gasodd

"* Fuente: Revista TIP 2021 - Savoir-faire |l La Cog i
_ ! peracion descentralizada entre Francla y Aménca Latina, 1C
Pimentén de Cach ¥ Espeletie (pig 55 3 €1). ’ S
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Los actores que intervienen en la cadena de pimienio para pimenion principalmente son:
Pequefios productores, que cuentan con 0.5 a 2 ha que destinan al cultivo y secado del pimientc
para pimentdn, en una actividad que involucra a toda la familia. Muchos se encuentran crganzades
en distintas cooperativas. 2. Molinos, existen diversos molinos ubicados en el Valle Calchaqui
Saktefio, en los cuales se realiza [a molienda para la obtencin de! pimentén y su fraccionamiento
3. Intermediarios. son individuos que se encargan de comprar el pimignto seco en vaina 2 08
productores y/o cooperativas, para luego comercializarios a grandes empresas especieras

La mayoria de los productores venden el pimiento seco en vaina a intermediarios gue asuvez lo
venden a grandes empresas especieras ubicadas en las provincias de Buenos Aires y Santa Fe
algunos de estos intermediarios muelen el producto antes de su venta. Una pequefia parte de los
productores que cuentan con |a posibilidad de trasladar parte de la produccion hacia los molinos.
y que tienen tiempo para esperar su venta con mayor margen de ganancia, lo hacen maler para
vender fraccionado a los negocios locales o a los turistas. Mientras que la mayor parte de los
productores o venden en vaina desecado por kilo a intermediarios que llegan a comprar la
produccién, estando sujetos al precio que ofrecen de acuerdo a la calidad del pimiento.

Es un producto, gue también se comercializa localmente, a turistas y consumidores que se acercan
al lugar, asi como también en almacenes y ferias locales.

Desde el afio 2008 se trabaja en la Mesa de Pimiento para Pimentén, encabezada por la Secretaria
de Desarrolic Agropecuario de la provincia y en la que parlicipan principaimente instiuciones
publicas relacionadas con el seclor, autoridades municipales, organizaciones de productores.
productores independientes y molineros locales. En esta mesa ademas de olras acciones
tendientes a mejorar la produccion, se determina todos los arfios el “precio sostén’, se trata de un
precio de referencia de venta acordade entre los presentes, una vez acordado ese precio se
publica y e recomienda a los productores no vender a un precio inferior.

En la provincia de Salta se producen en promedio 600 toneladas de pimenton por afio, siendo la
principal provincia productora, en segundo lugar se encuentra Catamarca, con un volumen
bastante menor y luego otras provincias que producen en pequenas cantidades como Tucuman y
La Rioja

El pais importa aproximadamente 2 millones de toneladas de pimenton por afio, en los ultimos
afios esta produccion proviene principalmente de China, a un precio muy bajo con el cual es dfficil
competir y tornando no rentables las producciones locales, pese a esto este cultivo esta tan
arraigado a la regidn, a sus habitantes y a su cultura que persisten en produciric y cuando algdn
productor toma la decision de no cultivario lo lamenta todo el afio por el nexo que lo une a ese
cultivo y en la campana siguiente vuelve a producir aunque “no le cierren los numeros.”

Desde el gobierno provincial en el ambito de la mesa, se realizan distinlas acciones tendientes a
mejorar la rentabilidad, siendo algunas de ellas el Programa Mas y Mejor Pimenton que consiste
en el otorgamiento de créditos con tasa subsidiada a los molineros locales con el fin de que

I8
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compren respetando ol pracio estipulado e la mesa y gue ol pigo se ioalice de conlaro, laimbien
oste programa olorga créditon con minimos egquisilos y o lasas subsillada o los peguelios
productoren a fin de gue puedan adguin lodos los nsanos necessdos pora s podiacoitn o los
ultimans aftos sa eallzaron parcelas demostialivas an confunto con os gablemos maicipales, o
fin de acercar o los produciores algunas enioans de cullive y birindailes aslstencio Wbonisa ¢ se
ajecutaton proyectos productivos de dislinta Indole mediante los cuales so adguideron
maquinarias, herramientas y olios insumos necesarion pana b producoion

Enlos dos alimons afos se formalizaron algunos gropos do- productores constiluyéndose oo
cooparativas, lan oxistoncio de las imisman pernilid nstalin molings y ol instalaciones atande
con eslo do imajoran los procios de venlo

Proyecto do cooporacion descentinlizada | ranco Argonting: inlciotiva de intercambilon sobre la
produceion do pimiento para plmentén entre I Comana de | spolstte y ol Municipio de Cachi Se
aspira mudiante la gonoracin de vineulos ontre Cochi y spoloile y conalizadon o iavés de oste
proyecto, alcanzar la crencion de un espacio sindrglco de liansterencln do conocimientas g
fenare astraleglas do rovalorzacion, asocilivismo loeal y de promocion que permilan: asocian
formacitn, asistencia y capacitacion en lomo il produccion del plmiento paa plimenttn. Para
ambos lerritorios la indclativa Bega pars polenci lo gue cada ang b desarollisde sn lomo o aste
producto. Se vishimbra o travas dol mismo ol intercambio do saboros y practices enlre productones 1
i partir de la movilizacitn de los recursos del paldmonio biocultural, todo asto a tin de contribuir sl
desarrollo soslenibles socio-econdmico de la region y e mejorn de ln calidad de vida de sus
pobladores, lo cual conlribuye al alcance de los Objetivos de Desarrollo Sostenible de Naciones
Unidas "

Flesta Provinclal del Pimlento Se celobin en la segunda quineena de jullo (fin de cosecha)
en Payogasta. Este afo 2024 fue su 517 Ediclon. Es un evento que conjuga tradicion, folclore y
gastronomia. Al mismo tempo que se inde un homoenaje a o labor de todas las personas
dedicadas a esta produccion. Se hacen carmozos aleginicas y destiles. Se entrega un premio a la
Mejor Carroea

" Funntn Fewsta 12021 Shavolr talen 11 La coupmacidn desconttalizada antie | rancia y Aandnica | alina ©asn
Hirnerntin dn Cachi y Espolatio (phg 505 001)
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Imagen. Recorle de diario salfefio, en el cual se anuncia la Creacion de la Fiesta Nacional del
Pimiento.
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Histdrico. Trayectoria del producto, incluyendo cualquier evidencia histérica. Demostrar la
reputacion y el reconocimiento del producto por los habitantes de la region.

Segin los registros, Don Eduardo Lahitte fue quien en 1922 introdujo e impulsé el cultivo del

pimiento en la region del Valle Calchaqui. Luego de investigar métodos de cultivo y fabricacién, en
el afio 1932 se inicia la fabricacién del pimentén argentino.

e W T 1| r;-_—;-\'. .'
T W7 15
..-i".r i 1l i

MR RS fuimos los primeros

PO EROA R A O
YL PRINEE § RNy ) (U RTI R TN

LR B TR O R O R TR N T T ] STINA

YobAs EAPHUIAS “1ANT O
Bhss Datsain

Loanp's Lalape S A DALZD N ol ot pen Dosmmeats vingulails
Lo s dmitae] oy % O M ddesnankimarts e ba imbodein posentoims 4 e fas
whaZaliades oy - #pb e roperiide s ol bty wielen b poveimssn il rata
o Wy b b lari, g L enlite 3 Bavsmans

'  Tale »
e .-ru-ul.ulql...- by bia ask
T,

#
Baibe AW inis el g gl e

ealirrs b e Nallew ol
il g s al gaglil

(LS BT FT TR foy et
¥
Lrawes 4 Cabibsnpors [LEUF R

g F e o e w anlalars ey 15T
v d Wl iy e Rl o reaeaen

Bfa ey g |-|i-.lﬂp :I‘I-
o ek . hasteial wm La Eingtaad o2 Borr: Nirew b tpmsranaks 5wy
R limw s e puredarnan boslas Ris sarieilaton il 4 == B P s By
| TR AR Ay ol ey waitita, faf rwresiing Lat L B g ] PPy
Tl g 'Y = over onliben v (alineaiitn LT
L |

an o Lapatia Il pieddueins o frmeniin Notadi e g ET T waluviria oo (e ampliag
CLER] P

i by, LR ]
sibdamin, Pegarebs o0 b actaabidad 5 o

oy ! ) ung wle Las laderes
I LEL O LT . Al & L
Dot s 10000 o Rl T P . Argrrin, o few | an.pu..a ::-‘:; .: Bl e v e brtin,
LT VLR T (g LY ST e feiman ile Cat ] I'|-!'|'\. : L o
|
i
|
|
! LT T
. __F_-:-':-: frradet de o masn LAV
__i — __-"'—'—-—-—-—_

k]|
IF-2024-139368410-APN-DGDAGYP#MEC

Pagina Skds%%)neado con CamScanner



FORMULARIO DE REGISTRO PARA
DENOMINACION DE ORIGEN

Imagen Recore de la Revista Caras y Caretas N°2000, 30/01/1937- Buenos Aires

El pimiento para pimentén es el principal cullivo de renta de los Valles Calchaquies saltefios en la
aclualidad. siendo la zona pimenlonera mas imporiante del pais. Se calcula que mas de 800
f productores se dedican a esla actividad en el Valle. En esle senlido, Cachi es el departamento ‘
gue mas hectareas destina a su produccion, desarrollada en mayor medida en pequenas '
explolaciones agropecuanas. Su introduccion en Cachi se puede rastrear hacia la década de 1930 :
donde fue relevada una explotacion con este cultivo en el Censo Agropecuario Nacional de 1937,
El cultivo de pimiento para pimenton en este contexto, dada la eslructura agraria y caracteristicas
ecologicas y productivas del area, fue impulsada hacia 1935-1940 por los grandes terratenientes,
difundiéndose ampliamente en los afios siguientes, debido a su buen rendimiento. De acuerdo a

\
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trabajos realizados en la zona, su implantacién comienza en la Finca Hacienda de Cachi —en el
municipio de Cachi-, se afianza en la década de 1940 y difunde afos después también entre 1S
productores menos capitalizados en parajes como Las Trancas y Las Pailas, también en Cachi,
hacia 1950.

En relacion a Payogasta, las referencias al origen del cultivo de pimiento provienen de los trabajos
etnograficos realizados en el area. De acuerdo a los relatos orales de l0s vecinos de mayor edad
que participaron en los primeros afos de produccién, lo introdujeren los duefos de las fincas de
la zona que poseian capital econémico como para emprender una nueva actividad, aunque hay
disonancias con respecto a quién fue €l primero de ellos y en qué finca. Por ofro lado, todos
coinciden en que la tierra poseia una gran fertilidad al haber estado cultivada durante muchos afos
con alfalfa, por lo que el pimiento en esos primeros afios alcanzaba un éptimo rendimiento Y, por
lo tanto, un buen rédito economico que atrajo el interés de ofros productores en el cultivo. Con
posteriondad, y acompafiando a este proceso de difusion, se fue gestando una identificacion con
el cultivo y a partir de 1964 se celebra alli la Fiesta Provincial del Pimiento. Los relevamientos
censales indican que recién para 1988 es notoria la importancia gue adguiere frente a ofros
cultivos. EI procesamiento de este producto requiere un trabajo anual, dado que su periodo de
cultivo se realiza aproximadamente en ocho meses. Tras la cosecha debe secarse al sol previo a
la molienda. En el Valle Calchaqui de Salta todo este proceso es manual y si bien existen algunas
plantas de secado no son utilizadas. Con posterioridad, se lo clasifica y embolsa para su venta’.

En la localidad de Payogasta, sobre |a parte historica del pueblo, gue mantuvo su ubicacion en
proximidades del rio Calchaqui hasta la construccion de la ruta nacional N° 40, se ubican un
conjunto de habitaciones de adobe en buen estado de conservacién. Una de elias contiene |a
maquinaria de molienda de funcionamiento hidraulico, en tanto en las otras tuvieron lugar
actividades como el depdsito de granos y harinas, cocina, herreria, descanso y demas acciones
cotidianas de quienes frabajaban en el molino, o acudian alli. Ambas piedras de moler se
encuentran en excelente estado de conservacion, con evidencias de desgaste propio del uso. En
una de ellas se registra la fecha 1908-5, que da cuenta de una cronologia aproximada en que esta
muela entré en funcionamiento. No obstante, en la entrada del sitio hay otra muela colocada
verticalmente, con un desgaste mayor que las que vemos montadas en la estructura, por lo cual
es posible que esta sea anterior y haya sido abandonada al entrar en desuso'®. Del analisis de los
microvestigios vegetales presentes en las muelas de moler se identificaron un conjunto de células
vegetales que se comesponden con la presencia de Capsicum annuum. Esto se logro a partir de
la comparacion con estructuras tisulares publicadas, tal como se menciond previamente, donde

i . } ,
Fuente Pifano, P.J., Giovannett, M A  Alé Mannengell, G. y Pdez, M. C.. "Molienda de pimrento rajo en el moling

histdrico de Payogasia (Cachi, Salfa). A desde | boténica’, i E
pnarigatroblo il o porte e la arquenbotinica’, Andes, Antropologia e Hisfora Vel 33N°1,

1" jdem. pp. 149, 152.
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se puede observar agrupamientos de cromoplastos de morfologia circular, con un tamafio grande
y color rojizo™®.

Considerando que los registros censales indican que hacia la década de 1980 cobra importancia
el cultivo de pimiento en relacion a los rangos de produccidn que se venian manteniendo con
anterioridad, es probable que la ulilizacion del moline para la obtencién de pimentén molido
coincida con los Oltimos momentos de funcionamiento de la instalacion. Concomitantemente, hacia
finales del siglo XIX y los primeros anos del siglo XX |a produccion de harinas de trigo y maiz para
Cachi habria alcanzado los valores mas altos en su historia, disminuyendo paulatinamente a partir
de 1910, y con mayor notoriedad adn a partir de 1960, dada la disminucion de la superficie
destinada a estos cultivos, lo que hace probable que casi toda su historia de produccion haya
estado atravesada por estos dos cereales. De esta manera, es posible que sélo en los momentos
finales, antes de entrar en desuso (décadas de 1970-1980), se haya utilizado el molino para la
molienda del pimiento™.

El departamento de Cachi se encuentra al centro-ceste de la provincia de Salta, Republica
Argentina. Esta conformado por los municipios de Cachi y Payogasta, con dichas localidades como
cabeceras, y varios parajes que se caracterizan por su gran proporcion de poblacion rural —54%—
(Direccion General de Estadisticas de Salta 2013). Integra una zona agroeconomica homogénea
denominada Valle Calchaqui Saltefio (Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria [INTA] 2008),
cuyas actividades principales se orientan a las labores agropecuarias, siendo preponderante la
agricultura bajo riego y, en menor medida, la ganaderia de ovinos y caprinos como complemento
de las economias familiares. La Finca Hacienda de Cachi, tiene su origen al fin de la etapa colonial
y es particularmente relevante, debido a su gran extension —llego a abarcar a fines del siglo XIX
gran pare del municipio de Cachi- y la preponderancia que adquirid para la configuracion de la
localidad de Cachi durante la organizacion del Estado (Lera 2005). Esta finca fue expropiada por
parte del gobierno provincial en 1949 y mediante un proceso que durd B afios hasta 1957, ocasiono
la expansion de los limites junisdiccionales de Cachi pero fundamentalmente el acceso a la
propiedad de la tierra por parle de mas de cien de sus arrendaderos al fragmentarse en parcelas
rurales de entre 4 y 8 heclareas (Lera 2005, Lanusse 2007, Pais 2011). Este proceso fue
representativo para la conformacion de la estructura agraria de la zona que, sin embargo, continua
siendo muy desigual y se caracleriza por una gran cantidad de explotaciones agropecuarias
menores a 10 heclareas a cargo de pequenos productores, mientras que la mayor cantidad de
superficie esta concentrada en grandes fincas de unos pocos duefos. Por otro lado, la
expropiacion motivo la participacion directa de los arrenderos de la finca en la comercializacion de
los cultivos de renta, que estaba circunscrita en sus inicios principalmente a las grandes haciendas
de la zona, para poder pagar la propiedad de su tierra. Tambien accedieron a la compra de

¥ idem. pp. 160
* Fusnte Fifang, P.J, Giovannetti, MA  Alé Mannengeli G. y Pdez M C “Moliznda de pimienta rojo en el maling

histdrico de Payogasta (Cachi Salta). Aporte desds fa argueobotdnica’, Andes. Antropologia e Historfa. Vol 33 N" 1
Enera - Jumie 2022, pp 162, 165, 166
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parcelas productores que no eran arrenderos de la finca ¥ comenzaron a producir para el mercado
(Pais 2011). De esta manera, los productores se orientaron a la comercializacion de pimienio para
pimentén —Capsicum annuum var. annuum- como principal cultivo de renta, que era una
produccién reciente en ese momento y de gran importancia, ya que hacia mediados del siglo XX
reemplaza la comercializacion de ganado vacuno como actividad central (Manzanal 1995),

Las evidencias arqueolégicas de los sitios presentes en Ia zona dan cuenta de la prevalencia de
grandes superficies de cultivo —canchones— asociadas a los poblados, estructuras de andenes,
sistemas de irrigacion, recintos para el almacenamiento de productos; ademas de corrales y otras
evidencias de crianza y pastoreo de animales (Diaz 1983, Lanusse 2007, Paez y Giovannetli 2014,
Paez et al. 2012, Paez et al. 2014, Paez y Lopez 2016, Prieto et al. 2012, Raffino y Baldini 1983,

Tamagé 1974, 1977, Tarragd y Diaz 1972, Tarragd y De Lorenzi 1976, Williams et al. 2011,
Williams y Castellanos 2014).

Hacia fines de dicha centuria y primera mitad del siglo XX la produccion forrajera reemplaza la
harinera como principal actividad, con la alfalfa como cultivo predominante, debido a la
especializacion de las haciendas en la produccién y comercializacion de ganado vacuno. De esta
manera, Cachi se establece como zona de paso cordillerano en el comercio de ganado vacuno a
Chile, Bolivia y Perd, y la produccién agricola entonces se centra en el cultivo de grandes
extensiones de pasluras para abastecer el engorde de animales gue llegaban de las provincias
del sur previo al cruce de la cordillera (Lera 2005). Pasado el cuarto del siglo XX la comercializacion
ganadera decae (Manzanal 1995, Pais 2011) y se extienden diversos cultivos orientados en gran
parte al autoconsumo como variedades de cereales y frutales; y se instala Las practicas agricolas
de la unidad productiva familiar en la actualidad esian dirigidas tanto hacia los cultivos de
autoconsumo como a los de renta y adquieren diversas configuraciones de acuerdo principalmente
con el grado de irrupcion que hayan tenido aclores como el mercado y el Estado y su articulacion
con las configuraciones locales. El pimiento para pimenton como produccién comercial alternativa
Hay una gran diversidad de cultivos con los que abastecen el consumo familiar.

La introduccion del pimiento para pimentén como cultivo de renta, desplazando en proporcion a
cultivos tradicionales como la papa, el irigo y el maiz en sus distintas variedades (Marinangeli,
Plastingé Pujadas y P&ez 2016). Asi, las primeras referencias censales de este cultivo en el
departamento de Cachi datan de 1937 -una sola explotacion de 2 heclareas— (Ministerio de
Agricultura 1939), que de acuerdo con los enfrevistados habria sido iniciativa de patrones de fincas
asentadas en los alrededores de Payogasta para introducir un cultivo de renta proveniente de
Rosario de Lerma que reemplazo la produccion de alfalfa, ¥ que obluvo gran difusion entre los
grandes finqueros de la region por los rindes exitosos que otorgaba. A parlir de alli, el pimiento
| para pimenton adquiere gran desarrollo y extensién en todo el Valle Calchaqui, convirtiéndose en
&l principal cultivo comercial (Arqueros y Manzanal 2004, Cieza 2010; Frere 2004, Manzanal 1987:
Pais 2011) y posicionando al &rea como la principal productora de pimentén del pais (Cieza 2010),
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La participacion de los productores familiares en el circuito mercantil con el cultive de pimiento
para pimentén esta asociada, como se explicitd anteriormente, a las condiciones de acceso a la
propiedad de latierra con la expropiacion de la Finca Hacienda de Cachi en 1949, De esta manera,
los antiguos arrenderos comenzaron a comercializar de manera directa el pimiento con los
intermediarios que se acercaban a comprario o con los propietarios de las fincas, pero buscando
obtener dinero para poder abonar la compra de las pequefias parcelas adquiridas luego de la
expropiacion. Para mediados de siglo XX Cachi habia logrado una mayor articulacién con el
mercado regional, lo que se vio favorecido por la construccién de la ruta 40, posibilitando la
afluencia de nuevos actores y productos en el escenario local, El pimiento también requiere una
mayor mecanizacion —que agiliza los tiempos pero a su vez aumenta los costos— principalmente
para la preparacion del suelo, en lugar de herramientas mas manuales o de traccion a sangre con
las que se realizaba |a labranza anteriormente. La inversion de trabajo también ha tenido que ser
mayor, comprometiendo a gran parte del nucleo familiar. El mayor individualismo al que hacen
referencia los entrevistados tiene que ver también con las condiciones de comercializacion, ya que
los productores deben acordar los precios con los intermediarios que llegan a comprarles el
pimiento, aceplando muchas veces el precio que los mismos les imponen.

Cachi es el Gnico pueblo saltefio incluido en el Programa de Pueblos Auténticos impulsado por el
Ministerio de Cultura y el Ministerio de Turismo de la Nacion para promover su desarrollo turistico
¥y que sea por tanto una herramienta de desarrollo cultural que procure “revalorizar la identidad de
pequefos pueblos, promoviendo la apropiacion de la comunidad local y la revalorizacion del
patrimonio natural y cultural”,

El cultivo de esta especie representa la forma de insercién de la poblacidn local en el mercado
horticola regional, formando parte de una cadena de comercializacion en donde el precio pagado
a los productores locales dista notablemente de los valores en los que el producto se inserta en
los mercados nacionales e internacionales. La consolidacion de inversiones extranjeras orientadas
al turismo y la industria vilivinicola ha significado la pérdida de territorios comunales, asi como de
aquellos que, mediante diferentes formas conlracluales, eran utilizados por los pequefios
productores para el cultivo®

Links videos sobre Pimentdn Valle Calchaqui, Salta

Nitps youlu be/1g1b3KUT300: Pimiento para pimenién

https Myoulu be/s3TmlYVO1IU: Produccion de pimentdn en Salta

hitps lyculu beldaKLMxaJNOY: La Ruta de las Especias: El Pimiento

*! Fuente: Alé Maninangeh, G y Paez, M C, “Transformaciones en la organizacidn agricola de pequefios productores
del Valle Calchaqui Norfe (Departamenio de Cachi, Salfa)” Didlogo Andina N* 58, Afdo 2019, pp. 101-113
(1]
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Aproximadamente 600 toneladas/ano, existiendo polencial para alcanzar las 2000 loneladas/afo

Firma:
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