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Presentacion

Estimados lectores,

Me complace presentarles la cuarta edicién de Hedypatheia, nuestra
revista de divulgacion cientifica de la Universidad Le Cordon Bleu editada
digitalmente desde Lima, Per(, y cuyos contenidos reafirman nuestro
compromiso con la ciencia, la cultura y la sostenibilidad, poniendo especial
atencion en temas relacionados con la alimentacién, la nutricién, la
gastronomia, la administracion, la hospitalidad y el turismo.

Esta publicacion no solo esta dirigida a la comunidad académica y
cientifica a nivel internacional, también busca llegar al publico en general
con el objetivo de acercar el conocimiento a la sociedad de forma inclusiva,
accesible y relevante. En sus paginas encontramos articulos e informes
originales y contenidos culturales que abordan problematicas actuales
como la seguridad alimentaria o la pobreza alimentaria infantil, y también
rescata elementos histéricos como la tradicion del pisco, la bebida de
bandera del Peru, asi como la sabiduria de los antiguos pueblos de la
cultura incaica.

Asimismo, en esta edicion la revista integra arte, historia y literatura
gastronémica con una cuidadosa seleccion de contenidos, como los
versos del griego Arquéstrato, considerado como el primer poeta
gastronémico, y otros relatos que invitan a reflexionar sobre la
identidad cultural peruana.

Hedypatheia en su presente edicion y las anteriores pueden
descargarse y compartirse libremente, siempre y cuando

se cite la fuente. Ademas, esta revista con su enfoque
multidisciplinario, busca ser un puente entre la investigacion
cientifica y la vida cotidiana, fomentando una mirada critica,
creativa y comprometida con los grandes desafios del mundo
actual.

André Cointreau
Presidente
Le Cordon Bleu Internacional

6 | HEDYPATHEIA



UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

Prologo
Queridos lectores,

La Universidad Le Cordon Bleu tiene el honor de presentar una nueva edicion de Hedypatheia,
nuestra revista de divulgacién cientifica, concebida como un espacio de encuentro entre el
conocimiento académico, la experiencia profesional y las multiples expresiones de la cultura.
Esta publicacion refleja nuestro compromiso con la formacién integral, el pensamiento critico
y la construccién de una sociedad mas equitativa y sostenible.

En este nimero convergen conocimientos que abordan las preocupaciones mas urgentes de
nuestro tiempo. Se desarrollan a profundidad temas como la seguridad alimentaria global,
la pobreza alimentaria infantil y la necesidad de repensar los sistemas de produccion y
consumo desde una perspectiva ética, inclusiva y sostenible. Del mismo modo,
se destaca el valor del pisco como patrimonio cultural y simbolo de identidad
nacional, en un amplio articulo que combina su historia, la ciencia y el sentido
de pertenencia.

Hedypatheia no se limita a divulgar resultados de investigaciéon, busca
también rescatar la memoria, el arte y las humanidades como dimensiones
esenciales del desarrollo humano. Por ello, en esta edicion también
incluimos contenidos historicos, relatos de viaje, poesia gastronomica
y testimonios que invitan a reflexionar sobre la identidad, el
conocimiento y la buena convivencia.

A través de este esfuerzo editorial, reafirmamos nuestra
conviccion de que la ciencia y la cultura deben estar
al servicio de la sociedad. Esperamos que esta revista
contribuya a enriquecer el debate académico y profesional,
y que motive a la comunidad universitaria y al publico lector
a seguir explorando, aprendiendo y transformando el mundo que
compartimos.

Cordialmente,
Augusto Dalmau Garcia-Bedoya

Rector
Universidad Le Cordon Bleu

HEDYPATHEIA | 7
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Editorial

Hablar de seguridad alimentaria en pleno siglo XXI no deberia ser, en teoria, una urgencia.
Disponemos de los conocimientos, la tecnologia, los recursos y la experiencia histérica
suficiente para garantizar, en principio, el derecho universal a una alimentacién adecuada,
suficiente y saludable. Sin embargo, la realidad nos interpela con crudeza: millones de
personas siguen enfrentando el hambre y, entre ellas, una porcién alarmante son nifios y
nifias menores de cinco afos.

En esta cuarta edicion de Hedypatheia, hemos querido poner en el centro dos conceptos que
deberian preocuparnos mas como comunidad académica, pero también como ciudadanos
del mundo: la seguridad alimentaria y la pobreza alimentaria infantil. No son temas nuevos,
pero su permanencia y agravamiento en varios escenarios evidencia el fracaso colectivo de
los paises y sus politicas para hacer posible el hambre cero en el planeta, lo que no admite
silencios ni indiferencias.

Segun el informe de la FAO de 2024, méas de 2300 millones de personas en el mundo viven
en situacion de inseguridad alimentaria moderada o grave. Entre ellas, al menos 181 millones
de nifios y nifas estan atrapados en una forma de pobreza que no solo vulnera su presente,
sino que compromete su desarrollo fisico, cognitivo y emocional futuro. La pobreza alimentaria
infantil no es simplemente hambre: es una privacion estructural de alimentos nutritivos y
variados, que impide a millones de infantes la posibilidad de alcanzar su potencial y pleno
desarrollo humano.

Por otro lado, en un informe de UNICEF referido en este nUmero se deja claro que basta
con observar cuantos nifios no alcanzan la diversidad alimentaria minima (consumo diario
de al menos cinco de ocho grupos de alimentos esenciales) para entender la magnitud del
problema. Esta carencia, persistente incluso en los hogares de clase media, no responde
Unicamente a la falta de ingresos. Existen otros factores estructurales igualmente relevantes:
entornos alimentarios precarios, practicas culturales poco informadas, desinformacion
nutricional y ausencia de politicas publicas eficaces.

Frente a esta situacion, cabe preguntarse: ;es posible lograr la seguridad alimentaria sin
garantizar primero la seguridad alimentaria infantil? ¢ Puede hablarse de desarrollo si millones

8 | HEDYPATHEIA
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de nifas y nifios crecen con hambre o malnutricién? Las respuestas parecen evidentes, pero
aun no se traducen en acciones concretas, ni decisiones firmes a nivel global, regional ni local.

En este sentido, desde Hedypatheia buscamos aportar una mirada que combine el rigor
académico con la responsabilidad social. Por ello, los articulos de este nUmero no solo
presentan y refieren investigaciones, sino también analisis histéricos, culturales y testimoniales
que invitan a pensar el problema desde una perspectiva integral. La seguridad alimentaria no
puede reducirse a indicadores de disponibilidad o acceso, debe entenderse como un sistema
complejo donde confluyen la salud, la economia, el medio ambiente, la educacion y, sobre
todo, los derechos humanos.

Como universidad, tenemos la tarea de formar profesionales comprometidos con
la transformacion de los sistemas alimentarios. Pero también tenemos el deber
de contribuir al debate publico, generando conocimiento que inspire politicas
inclusivas, sostenibles y equitativas. Esta revista es parte de ese esfuerzo:
tender puentes entre la ciencia, la cultura y la accion.

Hoy mas que nunca, necesitamos discursos claros, propuestas viables y
decisiones valientes. No es aceptable que en un planeta que produce
suficientes alimentos para todos, siga habiendo nifios que se acuestan
sin haber comido. No podemos normalizar que la alimentacion
saludable sea un privilegio de unos pocos, ni que el conocimiento
nutricional permanezca al margen de las politicas sociales.

Espero que esta edicion de Hedypatheia no solo informe, sino que
también movilice. Porque garantizar una buena alimentacion desde
los primeros afios de vida no es s6lo un imperativo ético, es una
inversion en el futuro de nuestras sociedades.

Cordialmente,

Julio C. Navarro Falconi
Director y editor general

HEDYPATHEIA | 9
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PISCO

ACHOLADO

Informe

El pisco: cuatro siglos de
historia y presencia en el
mundo

Por: Guillermo Toro-Lira

El pisco es una bebida espirituosa cerca del puerto de Pisco, de donde
hecha de uvas. Fue destilada por alli procede su nombre. La region tro-
primera vez hace mas de cuatrocien-  pical, combinada con una corriente
tos afos en el territorio espanol del  fria del Océano Pacifico y los ecosis-
Virreinato del Perl en Sudamérica, temas de desierto costero, con una
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muy alta radiacion solar debido a la
cercania al Ecuador, proporciono¢ el
climay las condiciones de terroir que
dieron como resultado un destilado
Unico y muy verséatil. Se elabora prin-
cipalmente a partir de mosto de uva
recién fermentado de vides traidas
originalmente a Peru por los con-
quistadores espafioles a mediados
del siglo XVI.

Se empezd a producir durante la
segunda mitad de ese siglo en el
Virreinato del Peru, un extenso
territorio que se encontraba bajo
la administracion espafiola y que

UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

abarcaba casi toda Sudamérica. En
su forma de elaboracién original,
el pisco no se afeja en barricas.
Es decir, técnicamente no es un
brandy, aunque algunas veces apa-
rezca bajo esa categoria. Tampoco
es un aguardiente de orujo (como el
marc britanico, la grappa italiana o
el orujo espafol), que se destila a
partir de los restos obtenidos des-
pués de prensar las uvas. Como
el pisco esta elaborado con mosto
de uva puro (como un vino) y, al no
tener contacto alguno con madera,
lo que destaca es la identidad y per-
fil de la propia uva.

Introduccion de las
vides en Sudamérica

El origen del pisco se remonta a la
introduccion de la Vitis vinifera desde
Europa hacia Sudamérica. Dichas
vides fueron traidas por colonos
espafoles durante la primera mitad
del siglo XVI, justo después de la
conquista del imperio inca en 1532.
De alguna manera, el alto costo
de importar vino desde Europa, un
alimento importante en la dieta de
los espafoles, hizo que aparezcan
emprendimientos en América para
producir vino.

De hecho, las primeras vides fueron
traidas por Cristébal Col6n durante
su segundo viaje de descubrimiento
en 1493. En las siguientes déca-
das, las uvas se expandieron por
las islas del Caribe y llegaron hasta
Norteamérica y Centroamérica.
Sin embargo, la primera persona

en llevar vides a Perl en 1538 y
establecer un vifedo relevante fue
Hernando de Montenegro, alcalde
de la Ciudad de los Reyes (como
llamaban a Lima entonces). Dichas
vides fueron traidas a Per( desde
el Reino de Guatemala, en la region
sur del México actual, siguiendo una
ruta mas rapida a través del océano
Pacifico en vez de traerlas desde
Espana.

El vifiedo de Montenegro estaba
ubicado a media hora a pie desde la
plaza principal de Lima (en la region
donde se encuentra actualmente la
Universidad Nacional de Ingenieria,
en el distrito de Rimac). Eran aproxi-
madamente 50 mil vides sembradas
en una extension de siete hectareas.
Con el objetivo de reducir el costo de
las uvas locales y de que el vino local

12 | HEDYPATHEIA
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pudiera elaborarse a un costo menor que el espafiol,
Montenegro se concentrd en expandir su cultivo. En
1549, ya existian al menos ocho présperas vifias.
Sus duefos, entre otros, fueron Juan Ramiro y su
esposa Maria Martel; Jerénimo de Aliaga; Francisca,
hija de Francisco Pizarro; Sebastian Sanchez de
Merlo; Inés Huaylas; y Nicolas de Ribera, El Mozo.

En 1556, Montenegro solicitd una probanza de ser-
vicios. Se trata de un procedimiento legal destinado
a destacar sus largos afios de servicio a la Corona
espafola para que sus descendientes pudieran
obtener beneficios especiales. Varios ciudadanos
importantes testificaron para la obtencién de ese
documento. Todos coincidian que él fue el primero
y que sus vifias se habian expandido con éxito a
varias regiones del sur de Per(: Huamanga, Cusco,
Arequipa y Chile. La vifia de Montenegro en Lima
fue una especie de vivero: sus vides se propagaron
por todo el Virreinato del Peru.

Otro testigo declaré mas tarde, en 1586, que la vifia
de Montenegro seguia siendo productiva en aquel
momento, mas de cuarenta y cinco afos después
de su plantacién y doce afios después de la muerte

de Montenegro. Es, sin duda, un logro notable y una
prueba de la resistencia de la variedad de uva que
planté’.

En 2007, unos estudios cientificos realizados
con antiguas vides sudamericanas determina-

ron que la gran mayoria de “LCL vifia de

Montenegro
en Lima fue
una especie

de vivero:
sus vides se
propagaron
por todo el

las variedades eran similares
y genéticamente idénticas.
Se referian a la Listan Prieto
de Espafia que es conocida
actualmente como Negra
Criolla en Peru, Pais en Chile,
Criolla Chica en Argentina
y Negrita (o Misionera) en
Bolivia. Ademas, casi todas
las demas variedades son
descendientes de la Listan
Prieto y la Moscatel de Perw”
Alejandria2. Es altamente

probable que Montenegro haya plantado la varie-
dad Listan Prieto en su vifiedo en Lima y se
haya difundido por toda América del Sur para la
segunda mitad del siglo XVI, dejando una fuerte
huella genética en las variedades actuales.

Etimologia de la palabra pisco

Pisco proviene de las palabras quechua pisko o
piscoy, que significan pajaro. Durante los tiempos
prehispanicos, la palabra estaba asociada a una
zona especifica de la costa, ubicada a 220 kil6-
metros al sur de Lima. Durante siglos, las culturas
precolombinas que se asentaron y prosperaron en
dicha region, como los Paracas y los Nazca, fueron
reconocidos por sus sofisticados telares, sus traba-
jos en ceramica y también por su intensa actividad
pesquera.

La zona también comprendia un grupo de islas
frente a las costas de Chincha que, a lo largo de
los afos, habian acumulado millones de toneladas

de excrementos de centenas de miles de aves que
habitaban la zona. Por ello se les conoce como islas
guaneras. Este guano resultd ser un excelente fer-
tilizante organico y fue ampliamente explotado para
la agricultura mundial a gran escala durante el siglo
XIX.

La presencia de estas aves fue posible gracias a
los ricos recursos marinos del océano Pacifico y a
la presencia de las aguas frias de la corriente de
Humboldt. Por ejemplo, el krill, un pequefo crus-
taceo vital para la cadena alimenticia de la fauna
marina. Aquellos recursos marinos ya eran cono-
cidos por las antiguas culturas peruanas y pronto

HEDYPATHEIA | 13
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Figura 1. Ilustracion del puerto de Pisco (ca. 1615). Notese las actividades de pesca, las abundantes aves y
los recursos marinos. Fuente: Royal Danish Library, GKS 2232 kvart: Guaman Poma, Nueva corénica [sic] y
buen gobierno (c. 1615), p. [1047 [1039]]. Usado con permiso.
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empezaron a ser reconocidos tam-
bién por los europeos.

Al inicio, la zona fue explotada Unica-
mente por sus recursos pesqueros.
Los espafioles fundaron un puerto
al que nombraron Pisco. Dicho
puerto figura en el primer mapa del
Virreinato del Perl, elaborado por
Diego Méndez en 1584. En 1571, el
Virrey Toledo habia ordenado que el
pueblo de Pisco recibiera el nombre
de Santiago de los Caballeros. En
los estatutos de su incorporacién
se destaco el potencial pesquero y

minero de la zona®. Sin embargo,
ese nombre no prospero y fue reem-
plazado por el de puerto o pueblo de
Pisco.

En aquella época, era usual que los
barcos espafoles naveguen desde
el Callao, el principal puerto de Lima,
hasta Pisco solo para traer pescado.
Esta proteina era salada por los
cachicamayoc (especialistas saline-
ros) para que pueda soportar el viaje
sin deteriorarse. La Figura 1 muestra
una ilustracion del puerto de Pisco
en ese periodo.

El mercado en las minas

de plata de Potosi

El mercado de vinos nativo ameri-
canos se concentraba en ciudades
que reunian grandes comunidades
de espanoles e indios, sobre todo
las recién fundadas.

Sin duda, Lima era el mercado mas
importante. Pero, en 1545, ocurri6é
un evento que tuvo consecuen-
cias significativas para el desarrollo
de la produccién inicial de vino en
Sudameérica. Fue el descubrimiento
de las minas de Potosi, en la actual
Bolivia, las minas de plata mas
ricas que el mundo habia visto. La
leyenda cuenta que un nativo local
estaba pastoreando sus llamas y se
dio cuenta que una de ellas se habia
perdido. La estuvo buscando hasta
el anochecer sin éxito. Entonces
decidié acampar en un cerro, encen-
di6 una fogata y se quedd dormido.
A la manana siguiente, identifico un

HEDYPATHEIA | 15

material brillante que destacaba en
medio de las cenizas de la fogata.
Era plata. Habia pasado la noche
en una montafia que tenia grandes
cantidades de plata incluso en la
superficie.

La llamaron Cerro Rico de Potosi
y casi de inmediato atrajo a miles
de colonos espafioles. Dos afios
después, Potosi ya era una ciudad
grande y préspera con una econo-
mia considerable, descrita por el
cronista Pedro Cieza de Leb6n en
1553 como “el mercado mas rico del
mundo”. De esa manera, Potosi se
convirtio en la ciudad mas poblada
de Sudamérica, albergando a miles
de adinerados espafoles que traba-
jaban en la industria minera.

La montafia se encontraba a mas
de 4000 metros de altura en el



altiplano. Era tan dificil de alcanzar
por las condiciones climaticas que
el vino espafiol que lograba llegar
a Potosi se vendia a un precio ele-
vado: el litro podia costar entre 400 a
800 dolares actuales. Es que el vino
era considerado indispensable en la
industria minera*.

Ese contexto de altos precios esti-
mulé alun mas a los viticultores
limenos para que desarrollen vinos

UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

autéctonos. Por ejemplo, Juan
Ramiro, uno de los primeros viti-
cultores de Lima, escribié en su
testamento que tenia una vifia de
dos hectareas y empleaba a algunos
yanaconas (empleados indios) en
Potosi en el momento de su muerte
en 1548. En 1551, las uvas de Lima
se cosechaban en abundancia y esa
gran oferta hacia que los precios
bajen lo suficiente para permitir la
produccion del primer vino nativo.

Elaboracion del vino en

Arequipa

Alo largo de la ruta de transporte que
llevaba vino espanol y nativo desde
Lima a las minas de plata de Potosi
se encontraban los fructiferos valles
de Arequipa que, también, resulta-
ron ser idéneos para el cultivo de la
vid. Su cercania al mercado minero
(aproximadamente 800 kilbmetros
mas cerca que Lima) le otorgd una
ventaja debido a los menores costos
de transporte.

Por ello, la regién vitivinicola de
Arequipa fue una de las primeras
en prosperar significativamente en
el Virreinato del Peru, produciendo
alrededor de 200 mil arrobas de vino
anuales hacia finales del siglo XVI,
lo que equivale a mas de 3 millones
de litros.

Sin embargo, en 1600 ocurrié un
desastre natural que casi destruyo
por completo la industria vitivini-
cola de Arequipa. El Huaynaputina,
un volcan cercano, hizo erupcién

con una gran explosion, conside-
rada como una de las mas grandes
que haya ocurrido en el hemisferio
occidental. Los campos proximos
al volcan quedaron densamente
cubiertos con varios pies de ceniza:
una capa de, al menos, diez centi-
metros de espesor sobre un area
de 90000 kilbmetros cuadrados.
La produccion de vino se arruin6
durante décadas. Al afio siguiente,
la producciéon de Arequipa pasoé de
200 mil a solo 10 mil arrobas de
vino de mala calidads.

Aparte del volcan, hubo otro fac-
tor que desvio el enfoque de la
produccién de vino nativo lejos
de Arequipa. Las minas de Potosi
necesitaban mercurio para la
amalgamacién (un proceso para
extraer eficientemente la plata).
Al inicio, el mercurio se impor-
taba de las minas de Almadén en
Espafa, pero el descubrimiento
de minas locales en la regiéon de

16 | HEDYPATHEIA
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Huancavelica, en las montafas
orientales cerca de Pisco, facilité y
abarat6 su disponibilidad. El mer-
curio de los Andes era llevado a
Potosi a través de una nueva ruta
maritima: desde Pisco hasta el
puerto de Arica.

El desastre de Arequipa beneficio
a los productores vitivinicolas en
Pisco porque sus vinos podian
ser llevados a Potosi en los mis-
mos barcos que transportaban el
mercurio, reduciendo los costos
de transporte.

La industria vitivinicola

de Pisco

La produccién de vino en la region
de Pisco ya estaba desarrollada
cuando hizo erupcion el

lagar portatil de madera, estaba
valorada en 30 mil pesos (apro-
ximadamente 132 mil dblares de

“desde 1556
hubo CUTACAS media docena de empre-
e indios en los sarios espafoles estaban
’UCL”@S de ZCL dedicados al rubro a fina-
. les del siglo XVI. Por
region de ICCL ejemplo, Pedro Vazquez,
que plantaron cuyos activos incluian
vides” dos vifias ubicados a

Huaynaputina. Al menos  hoy).

Se debe de mencionar que por
lo menos desde 1556 hubo
curacas e indios en los valles de
la region de Ica que plantaron
vides. Esta produccion vitivi-
nicola fue en pequena escala,

una hora de distancia del
puerto y una cantidad significativa
de vino destinado a la venta en
Arica en el momento de su muerte
en 1607°.

El caso de Juana Ponce de Leoén,
viuda de Garci Riquelme, también
es ejemplar. En 1594 tenia una
hacienda llamada Cassalla con
una vifia de 8 mil plantas, capaz
de producir dos mil arrobas (alre-
dedor de 32 mil litros) de un vino
considerado superior al local al ano.
Cassalla tenia suficientes tinajas
de barro para producir 50 % mas
que esa cifra’. La vifia estaba ubi-
cada a poca distancia del puerto,
donde se ubicaba la casa de Ponce
de Ledn. Su bodega, que incluia un
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pero en cientos de pequefias
vifias esparcidas por los valles.
En 1576, el virrey Toledo ordena
que las vinas sean rematadas a
espanoles y que los indios sean
compensados, lo cual ocurre al
afio siguiente.

Los viticultores europeos se
encontraron con una limitacion
en la produccién: Pisco se ubica
en uno de los varios valles que
se extienden a lo largo de una
estrecha costa desértica ubi-
cada entre la base de los Andes
centrales de Sudamérica y el
Océano Pacifico. Los rios, que se
originan en los Andes, descien-
den por la pendiente occidental
andina hacia la costa formando
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valles fértiles. Las condiciones para el cultivo de
uvas eran excelentes pero la madera escaseaba.

Botijas de Pisco

Debido al acceso limitado a la madera, los viticulto-
res espafoles recurrieron a una antigua tecnologia
para el almacenamiento y el transporte de vino: boti-
jas y tinajas de barro. Estos recipientes, similares a
las antiguas anforas egipcias y griegas, cumplian
con su proposito.

Durante muchos siglos, las antiguas culturas pre-
incaicas, como los Nazca y los Paracas, habian
fabricado ceramica de barro en las que repre-
sentaba escenas de su vida cotidiana. Es decir,
los recursos locales para la extraccion de arcilla

y el conocimiento estaban disponibles en la zona

Por ello, resultaba dificil construir las barricas reque-
ridas para la produccién de vino a gran escala.

cuando llegaron los espafioles. Ellos introdujeron al
Peru tecnologia europea de fabricacién, incluyendo
el torno de alfarero o rueda de alfareria, un instru-
mento desconocido para las culturas precolombinas
de Sudamérica.

Uno de los primeros resultados de esta sinergia
cultural fue la botija perulera o “botija de barro de
PerU”. Una de las primeras referencias a este tipo
de recipiente fue hallada en un testamento escrito
por un pescador local de Pisco en 1577. Alli men-
ciona que alguien le debia tres botijas peruleras
vacias®.
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A lo largo de los afios, la botija de vino espanola
evolucion6 y se adaptd a las condiciones del
desierto peruano. Su forma de cono invertido per-
mitia que la punta se sumergiera parcialmente en
la arena, creando asi un ancla sélida y estable. Al
agrupar varias botijas, se generaba un flujo de aire
mas uniforme, manteniendo la temperatura del vino
relativamente baja y constante (ver Figura 2).

Afinales del siglo XVI, se fabricaban botijas de Pisco
en cantidades suficientemente grandes para apoyar
la produccién local de vino. Un caso tipico es el de
Sebastian Hernandez, un botijero oficial (encargado
de fabricar jarras de barro), que contratd a Salvador
Ortiz de Zuniga en 1597 para producir 60 botijas al
dia durante cuatro meses. A cambio, le pagé 200
pesos y le brindd alimentos durante ese tiempo. Al

final del acuerdo, se produjeron 7200 botijas®.

Para la primera mitad del siglo XVII, casi todos
los productores de vino en Pisco tenian hornos
incorporados para fabricar botijas. En 1651, la
finca de San Miguel, propiedad de Magdalena
de Pedraza, que vivia en Pisco, tenia una vifia
con 30 mil plantas, veinte esclavos, un rebafo
de cuarenta mulas, un horno y algunas minas
de arcilla dentro de algunas hoyas (excavacio-
nes hechas para llegar al subsuelo freatico de
riego)'®. Las originales botijas de Pisco se vol-
vieron muy populares en todo el virreinato del
Peru durante ese siglo, llegando incluso a ser
intercambiadas como moneda. A diferencia del
vino que contenian, tenian un costo de valor fijo
y renovable.

Sobreproduccion de vino y
restricciones comerciales de

Espana

El sistema de organizacion social inca se basaba
en el ayllu: un grupo de personas (usualmente, una
familia) que compartian y administraban un determi-
nado terreno para la agricultura. La poblacion, que
se encontraba dispersa por todo el territorio, estaba
organizada bajo una compleja red jerarquica que
empezaba con los jefes locales (denominados cura-
cas) y llegaba hasta el mismo Inca.

En 1571, el virrey Toledo, al comprobar la dificul-
tad de administrar una colonia asi de fragmentada,
ordend la migracion de la poblacion nativa hacia las
nuevas ciudades creadas por los espanoles. De esa
manera se crearon, casi de la noche a la mafana,
nuevos mercados y posibilidades comerciales'.

Varios curacas locales vieron aquella oportuni-
dad y se involucraron en la elaboracion de vino.
Por ejemplo, a finales de la década de 1580, un

curaca en Tacna (una ciudad cercana a Arica en el
actual Chile), llamado Diego Caqui, contaba con
varias vifias que sumaban 100 mil plantas (con
una capacidad de produccion de cerca de 18 mil
botijas), un rebafo de llamas utilizado para el
transporte hacia Potosi y dos fragatas empleadas
para distribuir su vino a lo largo de la costa del
virreinato del Peru’.

Como era de esperarse, el negocio vitivinicola era
muy lucrativo. Para fines del siglo XVI, se produ-
cian varios cientos de miles de arrobas de vino. Los
principales mercados eran, a su vez, las ciudades
mas pobladas de la época: Potosi y Lima. Pronto, la
expansion entusiasta de los vifiedos y la creciente
competencia provocaron una sobreproduccion
significativa de vino que hizo que los precios mayo-
ristas descendieran: se llegb a pagar poco mas de
dos pesos por botija's.
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A medida que el mercado del virrei-
nato peruano se saturaba, los
productores de vino comenzaron a
explorar nuevos mercados en otros
territorios espanoles como la Nueva
Espafa, ubicados en América del
Norte y América Central.

Esa exportacién de vino peruano a
otros mercados caus6 gran preocu-
pacion entre los productores y las
autoridades espafolas. Entre 1614
y 1615, la Corona espafola emitio
dos decretos reales que prohibian la

Produccion de
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venta de vino peruano en Panama y
Nueva Espana. Dichas restricciones,
aunque nunca se implementaron ni
cumplieron completamente, moti-
varon a los productores de vino
peruanos, sobre todo aquellos que
trabajaban en los valles de Ica y
Pisco, a explorar productos alterna-
tivos. Uno de ellos fue el aguardiente
(vino destilado), que requeria casi
cuatro veces la cantidad de uvas
empleada en el vino y podia com-
pensar, de alguna manera, la
sobreproduccion.

aguardiente en Pisco

Es casi irbnico recordar que lo mas
cercano que los alquimistas del siglo
Xl estuvieron de encontrar el codi-
ciado elixir de la vida fue producir una
bebida alcohdlica. Curiosamente, los
vestigios de esos loables esfuerzos
perduran hasta nuestros dias.

Algunos dicen que el alquimista
catalan Arnau de Vilanova fue el pri-
mero en destilar alcohol (utilizando
técnicas inventadas por los arabes
afnos antes) con el proposito de uti-
lizarlo como una bebida medicinal
estimulante. El lo llamé espirituoso,
un término que rapidamente se
popularizé en todo el mundo con
variaciones como “agua de vida”.
Podemos mencionar algunas: aqua
vitae (latin), aguardiente (espanol),
eau-de-vie (francés), whisky (gaé-
lico escocés), aquavit (escandinavo),
vodka (eslavo), entre otros. Una
excepcion es el término brandy, que

deriva del holandés gebrande wijn,
que significa “vino quemado” (o vino
destilado).

Hasta finales del siglo XVIII, el tér-
mino espafol aguardiente se usaba
exclusivamente para describir el
alcohol destilado del vino. Para
especificar el tipo de bebida, era
comun agregar el lugar geogréfico
de origen (usualmente un puerto).
Por ejemplo, el que provenia de la
region alrededor del puerto de Pisco
se llamaba Aguardiente de Pisco.

Una de las evidencias mas antiguas
encontradas sobre la producciéon de
aguardiente de la region de Pisco
data, aproximadamente, de la misma
época de las restricciones comer-
ciales mencionadas anteriormente
con la produccién de vino espafiol.
En 1613, El testamento de Pedro
Manuel EI Griego, nacido en la isla
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“Recientemente,
se ha
descubierto que
la fabricacion
de aguardiente
en la zona
de Pisco se
remonta hasta

por lo menos
1587
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de Corfu, Grecia pero residente en
Ica, detalla una de sus posesiones:
una destileria y otras herramientas
para hacer aguardiente (“treinta
tinaxas de burney llenas de aguar-
diente que ternan ciento y setenta
botixuelas de aguardiente mas un
barrill leno de aguardiente que terna
treinta botixuelas de la dicha aguar-
diente ... mas una caldera grande
de cobre de sacar aguardiente con
su tapa e cafion dos pultayas la una
con que passa el canon”)'. El espi-
rituoso destilado por Pedro Manuel,
que posteriormente se llamaria
pisco, seria una evolucién natural
de la sobreproduccién del primer
vino peruano.

Recientemente, se ha descubierto
que la fabricacion de aguardiente en
la zona de Pisco se remonta hasta
por lo menos 1587, veintiséis anos
antes que el testamento de Pedro
Manuel El Griego. Esta evidencia se
encuentra en los documentos sobre
la disolucién de una empresa entre
los hermanos Manuel de Azante,
natural de la isla griega de Zante, y

Jorge Capelo, ambos residentes de
Ica. Se menciona que entre los bie-
nes de la empresa, se encontraban
una “caldera” (presumiblemente para
hacer aguardiente) y mucha cantidad
de “aguardiente y vino”, los cuales
quedaron en poder de Manuel de
Azante, a cambio de un pago de 80
pesos y 25 arrobas de vino a Jorge
Capelo.

En su testamento escrito en 1605,
Manuel de Azante declara entre
sus bienes 400 botijas llenas de
vino nuevo, 25 tinajuelas y un
barril de aguardiente, dos pipas de
aguardiente y “una caldera para
sacar aguardiente”, confirmando
la funcién aguardientera de la cal-
dera mencionada en el documento
de 1587. A su hermano Jorge
Capelo le deja mil pesos, ropas y
una esclava. El primer albacea de
Azante fue el ya mencionado Pedro
Manuel, dato que indica que hubo
una relacién estrecha entre estos
compatriotas griegos, unos de los
primeros aguardienteros de la zona
de Pisco™.

Aguardiente de Pisco en

el siglo XVIII

Durante el siguiente siglo, el aguar-
diente de Pisco y sus botijas se
volvieron muy populares en el
Virreinato del Pera y otros territo-
rios hispanoamericanos. A principios
del siglo XVIII eran enviados hasta
Guatemala, una regién que entonces
incluia lo que hoy conocemos como
Guatemala, Belice, ElI Salvador,
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Honduras, Nicaragua, Costa Rica,
partes de México y Panama.

En 1712, el espafiol Juan de Recalde
registré la carga de su barco, Nuestra
Sefiora de la Soledad, en el puerto
de Acapulco pero su destino final
estaba en puertos guatemaltecos. En
el documento mencion6 que llevaba



UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

70 botijas de aguardiente de Pisco valuadas en
diez pesos cada una (“a diez pessos cada votija de
aguardiente de Pisco ... las setenta de aguardiente
de Pisco, setezientos pessos”).

Tres afos después, en 1715, un informe de Luis
Carrillo de Cérdova, capitan de la fragata La Sacra
Familia, confirmé el origen de la bebida: declaré que
tenia a bordo 250 botijas de aguardiente consigna-
das por el Reverendo Pedro de Castro, fiscal de la
Escuela de los Jesuitas de San Pedro en Lima, y
gue habian sido producidas en las fincas que tenian
en el valle de Pisco (“doscientas y cinquenta boti-
jas de aguardiente como fruto de las haciendas que
posee dicho collegio en el valle de Pisco”)®.

También existieron botijas de Pisco que trans-
portaban otros productos de exportacion hacia
Guatemala. En 1742, el barco Nuestra Sefora
del Rosario y Las Benditas Animas llego al puerto

guatemalteco de Realejo con una carga pertene-
ciente a Don Jacinto de Pasos Porta. Transportaba
dieciséis botijas de Pisco: seis contenian aceitunas
y el resto, vino (“16 botijas de Pisco, las 6 de acei-
tunas y 10 de vino”). Esa versatilidad de las botijas
para transportar otros productos confirma la utilidad
y valor de aquellos recipientes Unicos.

En ese contexto, mas precisamente en 1733, tres
botijas de Pisco fueron mencionadas en la Capitania
General de Chile (actual Chile) dentro del inventa-
rio del rancho La Torre, cerca de la ciudad de La
Serena, cuyo duefio era Pedro Cortés de Monroy y
Mendoza'”. Hubo méas ejemplos de la exportaciéon
de botijas de Pisco a Chile: en 1722, Bartolomé
Pérez de Valenzuela dejé su finca vinicola y 25 boti-
jas de Pisco a su viuda.

Dichos recipientes eran un activo valioso y renova-
ble para la elaboraciéon de vino en la region'®.

La internacionalizacion del
aguardiente de Pisco en el

siglo XIX

A principios del siglo XIX, mientras las Guerras
Napolednicas (1803-1815) consumian gran parte
de los recursos militares del reino espafiol, la mayo-
ria de sus colonias en América del Sur iniciaron un
proceso revolucionario que culminé con la indepen-
dencia del Perl entre los afios 1821 y 1825.

Durante ese periodo se produjeron las primeras
exportaciones de aguardiente de Pisco que llega-
ron hasta California (entonces territorio mexicano).
William Hartnell, socio de la casa comercial inglesa
John Begg & Co., que ademas tenia sede en Lima,
recibié un permiso especial del virrey Pezuela para
enviar varios productos peruanos hacia California
en 1822. Entre ellos se encontraban articulos valio-
s0s como azUcar, pisco y prendas de vestir de Lima
(“valiosos cargamentos que consistian de azucar,

pisco, rebozos limefios, mantas y frazadas”)'®.

También durante aquella época el término aguar-
diente de Pisco se simplifico6 a solamente pisco.
Puede haber sido una simplificacion gramatical o
quizas un especialista de bebidas espirituosas de
la época se dio cuenta de que no era realmente un
brandy. Quizas pensoé que al no afiejarse en barricas,
merecia su propia nomenclatura. Lo cierto es que,
durante las luchas por la independencia de los pai-
ses hispanoamericanos y mientras se legalizaba el
comercio internacional en todo el mundo, el término
pisco se comenz0 a utilizar para describir aquella
bebida espirituosa en registros internacionales.

Por ello no sorprende que los primeros informes
de aguardiente de Pisco simplemente descritos
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como pisco provengan de viajeros
que escribian en inglés. Podemos
mencionar al explorador William B.
Stevenson (1814), al comerciante
aleman Heinrich Witt (1824), al
reverendo Hugh Salvin (1825) y al
californiano William H. Davis (1839).
Todos estos escritores describen el
pisco como una bebida espirituosa
originaria del puerto de Pisco en
Perd?.

Nicolas Larco, un expatriado ita-
liano que residié en Lima desde la
década de 1830, import6 pisco a
San Francisco durante la Fiebre del
Oro de California en 1849. Y lo hizo
hasta, al menos, 1864. El pisco que
vendian llegaba desde el Perl en
botijas de 3 a 4 galones cada una,
llamadas pisquitos. Ademas, era
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elaborado con una variedad de uva
moscatel. Hacia 1849, dicho pisco
apodado ltalia, era una de las bebi-
das mas caras en San Francisco: se
vendia al doble del precio del ron, de
la ginebra o del whisky?'.

Durante la segunda mitad del siglo
XIX, el pisco se volvié tan popular
en San Francisco que llegb a estar
profundamente identificado con la
ciudad. Por ejemplo, después de
tomar un poco de pisco en 1872, el
periodista Thomas W. Knox escri-
bi6: “la primera copa me basté para
darme cuenta de que San Francisco
era, y es, un lugar agradable para
visitar”. Esa popularidad se exten-
di6 en la ciudad hasta principios del
siglo XX con la invencion del famoso
Pisco Punch®.

Otros aguardientes en el
Virreinato del Pera

La region de Pisco no fue la primera
ni la Unica en el Virreinato del Peru
en producir aguardiente de uva. Las
vides de Montenegro ya se habian
extendido por toda la colonia hacia
la segunda mitad del siglo XVI, lo
que se tradujo en la producciéon de
varios vinos regionales y aguardien-
tes. Uno de esos lugares fue Trujillo,
ciudad al norte del Per(, cuyo primer
alcalde, Diego de Mora, declaré que
tenia “diez mil racimos de uva” lis-
tos para ser consumidos en 1547.
Aproximadamente una década
después, se empez06 a producir
aguardiente en los alrededores de la
ciudad.

Diego de Olivares informé en su
testamento de 1570 que tenia “una
olla de cobre con su instrumento
de sacar aguardiente”. Para el
siglo XVIII, la mayoria de aquellos
esfuerzos habian terminado. Una de
las razones fue que las vides de la
region trujillana producian fruta solo
una vez cada tres afios. Ademas,
descubrieron que cultivar cafa de
azucar era un negocio mucho mas
productivo.

Otro ejemplo temprano fue el de
Maria de Niza, hija de un espafiol y
una mujer indigena, quien en 1586
declaré que tenia un alambique
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para hacer aguardiente en Santiago,
capital de Chile. En su testamento
también mencion6 que poseia una
vifia, diez tinajas (una llena de vino)
y un alambique para hacer aguar-
diente (“un alambique de sacar
aguardiente”)?*. Aparentemente,
dicha bebida se elaboraba con fines
medicinales y en pocas cantidades.

Durante el siguiente siglo y
hasta la expulsién del imperio
espafiol de Sudamérica, varias
regiones desarrollaron sus propios
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aguardientes de uva: Arequipa,
Moquegua y Locumba en el sur de
Peru; Coquimbo en Chile; Cinti en
Bolivia y Catamarca en Argentina.
Ninguno de esos aguardientes
regionales recibidé el nombre de
pisco como el que se enviaba
desde el puerto de Pisco. En
cambio, si llevaban sus propias
denominaciones que describen
sus origenes de fabricacién:
aguardiente de Arequipa, aguar-
diente de Moquegua, aguardiente
de Chile y asi sucesivamente?,

Imitaciones de pisco

El pisco se volvié muy requerido
y fue ampliamente consumido a
lo largo de las costas del Océano
Pacifico desde mediados del siglo
XIX. Incluso el autor de Moby Dick,
Herman Melville, escribi6 historias
sobre él, inspiradas en sus aven-
turas como tripulante de un barco
ballenero en el Pacifico®. California
habia estado recibiendo grandes
cantidades de pisco desde antes
de su adopcién en Estados Unidos
(durante la Fiebre del Oro de San
Francisco en 1849) y seguia com-
prandolo en grandes cantidades
décadas después. Era el aguar-
diente mas conocido y consumido
de toda Sudamérica.

En aquellos dias, era una préac-
tica comun elaborar imitaciones de
bebidas alcoholicas extranjeras que
gozaban de aceptacion en el mer-
cado. Para ello utilizaban esencias
quimicas y suministros genéricos
de alcohol disponibles en la zona.

De hecho, los preferidos de los imi-
tadores eran el conac y el champan
francés, asi como el jeréz espafiol.
El pisco tampoco pudo escapar de
esa tendencia.

Uno de los primeros en producir una
imitacion del pisco fue José Palazzi
I, nacido en Cochabamba (Bolivia).
Durante la Exposicion Internacional
de 1875, celebrada en Santiago
(Chile), presento, junto a imitaciones
de vinos de Burdeos y otros licores
europeos, un pisco elaborado con
hojas de vid (“En la coleccion de que
tratamos hai [sic] una imitacién de
vino Burdeos, diversos licores espiri-
tuosos, como ... el Pisco, siendo mui
[sic] notable una variedad de este
Ultimo, sacado de hojas de parra”)?.
Palazzi incluso recibié una medalla
por sus esfuerzos.

Existi6 un debate sobre un pro-

ductor, llamado Olegario Alba, que
habria sido el primer chileno en
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elaborar un aguardiente conocido
como pisco en aquella época. Sin
embargo, no particip6 en la exposi-
cion de Santiago de 1875 y no se
ha encontrado ningun registro que
lo demuestre. La primera evidencia
indiscutible de un aguardiente chi-
leno descrito como pisco data de
1882, durante la ocupaciéon militar de
Lima que se extendi6 por casi tres
anos en el contexto de la Guerra del
Pacifico. José Maria Goyonechea
de Copiap6 registr6 una marca de
etiqueta en Santiago para un pisco

Declive de la
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llamado simplemente G (quizéas haya
sido la letra inicial de su apellido).

Poco después de la guerra, durante
la Exposicion Nacional e Industrial de
1884, realizada en Santiago, varios
productores chilenos (entre ellos los
hermanos Sauvaget, de Valparaiso)
presentaron imitaciones de varios
espirituosos extranjeros que habian
elaborado utilizando alcohol local.
Tenian un amplio repertorio que
incluia 24 tipos diferentes de cofiac
francés y 2 tipos de pisco peruano®.

vitivinicultura peruana

La elaboracién de vinos peruanos
fue la industria mas grande de
América del Sur durante la colo-
nia. La produccién de vino alcanzé
un hito maximo de un millon de
botijas en los siglos XVI y XVII#,
Solo se produjo una caida signi-
ficativa a principios del siglo XIX
durante las guerras por la inde-
pendencia, cuando se destruyeron
vinedos y muchas instalaciones de
produccién de vino y aguardiente,
originando la quiebra de varias
haciendas®.

En 1854, el presidente Ramoén
Castilla aboli6 la esclavitud en
el Pera. Esta accion tuvo conse-
cuencias significativas para la
agricultura peruana en general
y para la viticultura en particular.
Durante mas de tres siglos, los
viticultores se habian beneficiado
de la mano de obra vitivinicola

gratuita. Por ejemplo, la finca
vitivinicola de San Miguel en
Pisco contaba con una veintena
de esclavos trabajando 30 mil
vifias en 1651. La abolicién de la
esclavitud tuvo repercusiones eco-
ndémicas negativas para el negocio
del vino en Peru. Domingo Elias,
uno de los mayores productores
de vino y pisco de la época, con
el apoyo del gobierno peruano,
intent6 cubrir la escasez de mano
de obra trayendo inmigrantes chi-
nos (en teoria no eran esclavos,
pero en la practica, fueron trata-
dos como tales)?'. Otro factor que
afectd negativamente a la viticul-
tura peruana fue la plaga de la
filoxera (un insecto parasito de la
vid), que devasté los vifiedos de
Europa a partir de la década de
1860 y que lleg6 a Perl afios mas
tarde (aunque tuvo efectos menos
negativos y duraderos).
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Podria decirse que el factor mas importante en el
declive de la viticultura peruana fue la Guerra del
Pacifico (1879-1884), que significo la destruccion de
varias haciendas vitivinicolas. Por ejemplo, es un
hecho registrado que en marzo de 1880 un soldado
chileno escribi6é que el general Baquedano ordend
que se vertiera una gran cantidad de vino en un rio
de Moquegua, en la region sur de Perl (“jPobre
Moquegua! Hacia tres afios que sus cosechas eran
malas y, para colmo de desgracia, la cuarta, que
parecia ser magnifica, vinieron a hacerla los chile-
nos. El general Baquedano hizo vaciar el vino de
las bodegas, y las aguas del rio llegaron al mar—a
22 leguas— intensamente tintas. Las mulas que
alli bebieron se emborracharon y salieron, con car-
gas y todo, bailando una tarantela”)®. Este tipo de
destruccién también ocurrié en varias haciendas
agricolas que cultivaban algodén y caha de azUcar
a lo largo de la costa de Peru. De hecho, fue una
medida aplicada a cualquier terrateniente que no
aceptara pagar una cuota de guerra.

Por otro lado, los trabajadores chinos que se alia-
ron con el ejército opositor fueron liberados y no

Pisco en el siglo XX

La produccion de la version chilena del pisco con-
tinud y se expandio significativamente hacia finales
del siglo XIX y principios del siglo XX, incluso lle-
gando al punto de sustituir el producto peruano
en algunos mercados. En Chile surgieron varios
fabricantes, sobre todo en la region de Elqui (norte
de Chile), que empleaban métodos de fabricacion
propios para intentar imitar el producto original. Por
ejemplo, Luis Hernandez producia un pisco en su
Hacienda Paihuano (Elqui). Segun la etiqueta de
la botella habia participado en las Exposiciones
Internacionales de Santiago (1884), de Paris (1889)
y de Nueva York (1901), donde present6 una ver-
sion del pisco Italia. En esta ultima exposicion,
Joaquin Naranjo, de San Carlos (Elqui), presento

volvieron a trabajar en la agricultura ni en la extrac-
cioén de guano. Como resultado de la guerra, varias
haciendas de vino y pisco se declararon en banca-
rrota o fueron compradas por inmigrantes italianos
que ejecutaron sus propias técnicas de vinificacion,
mucho mas econdmicas.

Entre las décadas de 1850 y 1860, la produccion
del pisco ltalia se volvi6 muy costosa®. Se necesita-
ban alrededor de cuatro kilos de la uva Moscatel de
Alejandria (ltalia) para elaborar una botella de 750
mililitros. Y si se elaboraba un mosto verde requeria
el doble o el triple. Después de la guerra con Chile, el
pisco ltalia casi desaparecio6 y solo se producia para
el consumo particular de los productores de pisco.
Algunos vifiedos fueron reemplazados por cultivos
mas rentables como el del algodén o el de la cana de
azlcar. A fines de siglo, hubo un cambio en el con-
sumo de bebidas alcohélicas en el mercado peruano:
la popular chicha (bebida de maiz fermentada desde
los tiempos de los incas) fue reemplazada por una
cerveza de estilo europeo producida localmente. En
la misma linea, aunque en menor medida, el pisco
fue cambiado por un ron barato.

un pisco Mosto Verde, demostrando que, al menos
entonces, los esfuerzos por imitar los aguardien-
tes peruanos aun continuaban. De acuerdo con un
catalogo de la exposicion, las uvas utilizadas por
los productores chilenos eran ltalia y Pastilla (esta
Gltima conocida actualmente como ltalia Rosada o
Moscatel Rosado)®.

Tiempo después se implementaron nuevas técni-
cas de produccién que buscaban reducir costos
para que el aguardiente sea mas accesible a
la poblacién chilena. Entonces usaban el exce-
dente de uvas de mesa que no cumplian con los
requisitos para la exportacion. Luego les afna-
dian azdcar, agua y levadura seleccionada para
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acelerar el proceso de fermenta-
cion (sin depender de la levadura
natural de la propia uva). También
se empleaban alambiques de alto
volumen (columnas de rectifica-
cion de alcohol) en un proceso
de destilacion continuo y multiple
hasta alcanzar un alto nivel alco-
holico, que luego se reducia con
agua. Eso los diferenciaba de las
falcas (un tipo de alambique anti-
guo empleado en Peru durante la
Colonia), que utilizaban un proceso
de destilacion descontinuado, sin
agregar agua. En Chile permitian
el afiejamiento en barricas de roble
para suavizar la aspereza del alco-
hol. De esa manera, la cantidad de
uvas necesaria para producir una
botella de 750 mililitros se redujo a
cerca de un kilo.

Esta bebida de menor costo fue
abrazada por la poblacioén chilena
y fue integrada rapidamente a su
cultura e identidad. En 1936, al
no poder ingresar al mercado de
Estados Unidos usando el nombre
de pisco (era un requerimiento que
cada bebida estuviera identificada
con una procedencia geografica),
el congresista chileno Gabriel
Gonzales Videla tuvo la inusual
idea de cambiar el nombre del
pueblo La Unién a Pisco-Elqui para
cumplir con el requisito®.

Los productores chilenos argumen-
taron que la palabra pisco era un
genérico, como si lo eran el whiskey,
el ron o el gin. Por ende, decian,
cualquiera tendria el derecho de
usarlo.
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Los productores peruanos, en cam-
bio, no estuvieron de acuerdo. El
término Pisco era el nombre del
puerto donde se producia la bebida y
era una denominacion geogréfica de
origen de facto, como las regiones
francesas de Cognac y Champagne.
En Francia, precisamente, la elabo-
racion de bebidas alcoholicas esta
estrictamente regulada y no se per-
mite su adopcion en otros lugares.

Hacia mediados del siglo XX, el
consumo de pisco en Perl expe-
rimentd un resurgimiento, aunque
alun competia con bebidas de
menor costo. Se consumia, sobre
todo, en eventos sociales y en
cocteles como el Pisco Sour, la
Algarrobina (una mezcla dulce
hecha con la savia del algarrobo
negro) o el Chilcano (una mezcla
con ginger ale). Durante mucho
tiempo estuvo asociado con las
penas peruanas (fiestas nocturnas
privadas donde predominaba la
musica criolla como valses y mari-
nera, una evolucion moderna de la
zamacueca colonial de Lima), asi
como en corridas de toros estacio-
nales, competencias de caballos
de paso peruano y otras exhibicio-
nes socioculturales.

En la década de 1950, Chile defi-
ni6 ciertas areas geograficas en las
que solo se podia producir pisco,
mientras que Peru hizo lo mismo en
1991. En 1994, Peru prohibié explici-
tamente la importacion de cualquier
bebida alcohdlica llamada pisco y
Chile le sigui6 los pasos poco tiempo
después®.
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Pisco en el siglo XXIy

la

controversia entre Pera y Chile

En los primeros anos del siglo XXI (de 2004 a 2019)
se vivié un renacer de la cocteleria a nivel global. Esta
tendencia permitié que el arte de mezclar bebidas se
reconectara con su pasado y se ponga en valor nue-
vamente¥. Los productores peruanos introdujeron los
métodos de produccion de pisco ltalia del siglo XIX 'y
lo posicionaron como una bebida alcohdlica exclusiva.
Los precios se elevaron para garantizar las ganan-
cias, pero manteniendo la calidad original del producto
al usar la cantidad adecuada de uvas.

No era raro encontrar precios en tiendas retail de
Estados Unidos muy similares (e incluso superiores)
a los de whisky o el cofiac. Solo ocho variedades
de uva fueron permitidas para la elaboracion de
pisco: Negra Criolla, Mollar, Quebranta, Uvina,
Italia, Moscatel, Torontel y Albilla. La Negra Criolla,
probablemente, fue la misma variedad traida por
Montenegro durante la primera mitad del siglo
XVI1y la que utilizaron Manuel de Azante y Pedro
Manuel “El Griego” para elaborar aguardiente en Ica
entre 1587 y 1613. La Quebranta es una variedad
peruana Unica, descendiente de la Negra Criollay la
Mollar Cano, mientras que las Gltimas cuatro perte-
necen a la familia de uvas moscatel (ltalia, Moscatel,
y Albilla) o son descendientes de la Negra Criolla
con la Moscatel de Alejandria (Torontel).

Para 2010, los productores chilenos habian reem-
plazado las uvas de mesa (sobre todo, la variedad
Red Globe) con una mezcla de por lo menos diez
uvas de la familia moscatel. Sin embargo, la gran
mayoria de los productores seguia destilando en
alambiques continuos y afejandolo en barricas de
roble para mantener precios de venta mas bajos.

Sin embargo, en la década de 2020, algunos pro-
ductores chilenos comenzaron a elaborar productos
mas sofisticados utilizando alambiques tradicionales
y dejando de afiejar la bebida. Lo conocen como el
“estilo peruano de hacer pisco™®.

Desde 2015, algunos historiadores han desarrollado
nuevos argumentos. Una nueva hipétesis sugiere
que la tradicion de Chile de usar la palabra pisco
para describir su aguardiente precede a la de Pera.
Se basa en dos datos histéricos. Primero, la men-
cion de “tres botijas de Pisco” en una lista de activos
de una vifa chilena en la tercera década del siglo
XVIII. Segundo, el hecho de que Chile imprimiera
etiquetas de botellas con la palabra “Pisco” en 1882,
décadas antes que Peru.

El argumento sugiere que el término “botijas de
Pisco” significa que recipientes contenian un aguar-
diente ya nombrado “pisco”, siendo el primer uso
del nombre®. Esta teoria, sin embargo, ignoré el
prospero negocio de producir botijas de barro en el
puerto de Pisco desde finales del siglo XVII para
almacenar y transportar vino, aguardiente y otros
productos. También desconoce el hecho de que el
término describe el origen de las botijas en vez de
su contenido.

Respecto a las primeras etiquetas de las botellas,
se argumenté que inicialmente no eran necesarias
porque las peculiares botijas de Pisco identificaban
la bebida. El afio 1882, mas bien, respalda el argu-
mento de que el inicio de la produccion en Chile
coincidié con la ocupacién chilena en el Peru
durante la Guerra del Pacifico.
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Pisco y el boom
gastronomico peruano

A principios del siglo XXI se experimentd un posi-
cionamiento mundial de la gastronomia peruana.
Desde 2010, los restaurantes peruanos han sido
considerados entre los diez mejores del mundo
segun las listas de prestigiosos medios especializa-
dos. Cientos de restaurantes peruanos han abierto
en varios paises, sobre todo en Estados Unidos,
ofreciendo recetas tipicas como el ceviche, el lomo
saltado, el pollo a la brasa y la causa, entre otras.
Y en todas las mesas, el Pisco Sour ha sido el

Tipos de pisco hoy

En Perd, el pisco solo puede ser elaborado con una de
las ocho variedades (pisqueras) de uva: Quebranta,
Negra Criolla (Listan Prieto), Mollar, Italia, Albilla,
Torontel, Moscatel y Uvina. Se denomina puro si se
emplea una sola variedad. Si se trata de un blend
(mezclas de variedades) se le conoce como acholado.
Si el mosto de uva es destilado antes de terminar su
fermentacion, se produce un pisco de mayor fineza
y suavidad llamado Mosto Verde. El pisco se destila
solo una vez con una graduacién alcoh6lica promedio
entre los 42 y 43° Gay Lussac (G.L.) (el minimo es 38
y el maximo 48). Jamas se le anade agua ni se afieja
en barricas de madera.

La version chilena mas extendida se elabora a partir
de una mezcla de por lo menos diez variedades de
uva de la familia moscatel. Puede ser destilado mas
de una vez para alcanzar un alto contenido alcohoélico
y luego diluido con agua para reducir el porcentaje
obtenido: 30 a 35° G.L. (Corriente), 35 a 40° G.L.
(Especial), 40° G.L. (Reservado) y 43° G.L. (Gran
Reserva). Ademas, puede ser afnejado en barricas de
madera y, segun el tiempo de almacenamiento, se eti-
queta como Guarda (mas de 180 dias) o Envejecido
(mas de 360 dias).

aperitivo principal.

En Perl se han realizado exitosos esfuerzos
por maridar la complejidad del sabor y aroma
del pisco proveniente de las ocho variedades
de uvas pisqueras con varios platos del rece-
tario peruano, incluyendo el largo repertorio de
postres. El pisco también ha sido empleado con
gran éxito como insumo en originales y nuevos
platos.

Autor:

Toro-Lira, Guillermo. Tomado de la primera

parte del articulo publicado originalmente por

el autor en inglés titulado “Pisco and Pisco
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Revision de la bibliografia

Uno de los primeros tratados sobre la produccién de vino en Sudamérica fue escrito por Evaristo
D’Ornellas en 1863. Fue publicado en forma de nueve articulos en la publicacion quincenal La
Revista de Lima*'. Este tratado consiste en un informe encargado por el gobierno peruano para
investigar el estado actual de la produccién de vino en varios valles peruanos y como se podria
mejorar. D’Ornellas, un experto portugués en vinificacion fue contratado por Domingo Elias —un
importante agricultor y productor de pisco— para trabajar en su finca de Pisco. El informe se centra
en otros valles del sur de Per0 y no utiliza la palabra pisco. En su lugar emplea el término genérico
aguardiente, asociado con la region de produccion.

En la literatura de habla hispana, el uso de la palabra pisco para describir el aguardiente de Pisco aun
no se habia generalizado. Pasaba todo lo contrario con el idioma inglés. Por ejemplo, nueve anos
antes, sir Clemens Markham, un geédgrafo, explorador y escritor britanico, mencion6 en sus memorias,
tras visitar los vifedos de Pisco de Domingo Elias (a quien describié como “el hombre méas empren-
dedor de Peru”), que la hacienda producia “cantidades inmensas de pisco™2.

Una de las primeras descripciones de pisco en la literatura en espafiol aparece en un diccionario
etimoldgico chileno publicado entre 1905 y 1910 por Roberto Lenz. En su definicion de pisco, Lenz lo
describe como “un buen aguardiente de uva”’ y menciona que “el mejor de Chile se hace en la region
de Huasco y otras cercanas”, afiadiendo que originalmente se le llamaba Aguardiente de Pisco por-
que el producto “legitimo” venia de alli. Este diccionario, ademas de afirmar el origen peruano de la
bebida, ejemplifica la practica comun entonces de producir imitaciones locales de licores extranjeros.
Lenz agrega que el término “pisco” se habia vuelto tan genérico como el de “cofiac™?. Pero era una
época distinta: hoy el cofiac no es una palabra genérica, sino una Denominacion de Origen estricta-
mente regulada y aplicada a la regién de Cognac (Francia).

Una historia sobre un pionero productor de la version chilena de pisco se encuentra en otro dicciona-
rio chileno. Se trata de un recurso histérico, biografico y bibliografico escrito por Virgilio Figueroa en
1925* e incluye la biografia de la familia Alba. Escrito en plena Ley Seca en los Estados Unidos, el
articulo comienza sefialando que, aunque la “ley seca” se habia extendido a otros paises, seria muy
dificil afectar la produccién de bebidas espirituosas y vinos de Francia, Italia y Espafia en Europa, y
de Peru, Argentina y Chile en América. Menciona que Perl ha ganado “millones de soles” y ha hecho
famosa la produccion de alcohol en los valles de Pisco y Locumba.

Luego menciona el pisco Alba. Menciona que el fundador de la empresa, Olegario Alba, viaj6 a Peru
para aprender a producir pisco en 1875. Comenzd a vender el producto en la zona de Coquimbo,
luego en Valparaiso y finalmente en todo Chile hacia 1882.

Aunque Figueroa menciona que su fuente de informacion fue un articulo publicado en el Boletin de la

Sociedad de Fomento Fabril en 1900, una busqueda exhaustiva en los nimeros de esa publicacién
no ha logrado encontrar la referencia.
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La literatura escrita hasta la década de 1920, ya sea de Peru, Chile o Estados Unidos, no deja lugar a
dudas de que el pisco es de origen peruano. Recién en 2010 esa idea fue cuestionada y se propuso
una teoria de origen chileno. Durante la década de 2010 se publicaron varios documentos en Chile
y en Perl que respaldan ambas posiciones, aunque sean divergentes. Por ejemplo, existe el libro
“El pisco naci6 en Chile™® y el articulo “El pisco no nacié en Chile™®. La investigacion continta hasta
nuestros dias, tanto en Pert como en Chile, y se esperan mas publicaciones.

En cuanto a la introduccion de la vid en Sudamérica, existen dos fuentes principales. La primera pro-
viene de El Inca Garcilaso de la Vega, quien en sus Comentarios Reales, publicados en Espafna en
1609, describe con cierto detalle la introduccion de la vid y la produccion del primer vino en la region
de Cusco, la antigua capital de los incas®.

La segunda fuente proviene del sacerdote jesuita Bernabé Cobo. En su manuscrito Historia del Nuevo
Mundo, escrito en 16583, refiere que la primera introduccion de uvas y produccion de vino tuvo lugar en
la region de Lima, la capital del Virreinato del Perd. El manuscrito de Cobo era desconocido hasta su
publicacion por Jiménez de la Espada en 189148, Durante casi 300 anos, la version de Garcilaso fue
la Unica disponible y se utilizd6 como fuente principal para numerosas publicaciones de investigadores.

Aunque la historia se centraba en la region de Cusco, otros autores la generalizaron en la historia
sobre la primera introduccién de vifiedos y vino en todo el Perd. En su tratado de 1868, D’Ornellas
escribe que Garcilaso “es el Unico que menciona claramente la introduccion de la uva” pero también
comenta que la historia trata sobre todo el Peru. Sin embargo, observa una posible contradiccion al
notar que la uva mas abundante en las Islas Canarias (de donde se suponia que provenia la uva) es
blanca, mientras que el relato menciona que la uva era prieta (0 negra)*.

Hasta 1998, la historia de Garcilaso de la Vega se habia expandido considerablemente. Las teorias
incluso habian incluido un nombre propuesto para el primer vifiedo: se sugeria que estaba ubicado
en la region de Ica (Perd) y que luego sus vides fueron llevadas a Chile. Sin embargo, no se presen-
taban otras fuentes aparte de las de Garcilaso®. Por otro lado, como se muestra en este articulo,
la version de Cobo ha sido corroborada consultando varias fuentes adicionales. Una de ellas es el
manuscrito de 1556, un documento contemporaneo con aquellos que presenciaron la plantacion del
primer vifiedo.

Fuentes primarias

Para la introduccion de la vid en América y Perq, las fuentes primarias son manuscritos del siglo
XVI ubicados en el Archivo General de Indias (AGl) en Sevilla (Espafa). Hernando de Montenegro
plant6 el primer vifiedo en Peru y los aspectos generales de su vida se encuentran en una probanza
de servicios solicitada por su nieta Lucia de Montenegro en 1586 (que incluye una copia de una
probanza solicitada por su abuelo en 1556) y en la documentacion de un juicio que involucré a su hija
Ana Bravo de Paredes en 1575°%'. Los datos presentados en ese vasto documento, que abarca mas
de 400 folios manuscritos, son fundamentales. El relato de 1653 sobre la introducciéon de uvas en
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Lima por Bernabé Cobo puede ser considerado como una fuente secundaria confirmatoria.

El AGI también contiene fuentes manuscritas primarias sobre la primera poblacion de la region de
Pisco ordenada por el virrey Toledo; sobre las descripciones de vifiedos que fueron productivos
desde finales del siglo XVI hasta mediados del XVII (fueron encontradas en testamentos y testi-
monios en la documentacion de bienes de personas fallecidas en Pisco); y sobre la evidencia de la
fabricacion de grandes cantidades de botijas en hornos de terceros y dentro de grandes haciendas
vitivinicolas en Pisco.

El testamento de Pedro Manuel El Griego, descubierto por Lorenzo Huertas, se encuentra en el
Archivo General de la Nacion (AGN) en Lima, al igual que el acuerdo y testamento de Manuel de
Azante, descubierto por el paledgrafo Julio Hidalgo®2.

Las fuentes primarias para la exportaciéon de botijas de Pisco y aguardiente de Pisco en el siglo XVIII
en regiones fuera del territorio de la Real Audiencia de Lima incluyen manuscritos ubicados en el
Archivo Nacional de Chile (ANC)* y el Archivo General de Centroamérica (AGC)®, publicados por
Pablo Lacoste en 2016 y Gonzalo Gutiérrez en 2021, respectivamente.

Las fuentes primarias para la historia del pisco en el siglo XIX son peridédicos, manuscritos perso-
nales y memorias encontradas en Lima, California y Londres, asi como los informes oficiales de
Exposiciones Internacionales®®. Entre estos Ultimos se encuentran los perioddicos Daily Alta California
y el Daily Evening Bulletin de San Francisco en 1864, que son accesibles en microfilm en |la Biblioteca
Publica de San Francisco. La documentacién completa del juicio The US vs. 200 Jars of Pisco, que
proporciona informacion importante sobre el pisco exportado a San Francisco en aquel afio, se
puede encontrar en los Archivos Nacionales y Administracion de Documentos de los Estados Unidos
en San Bruno (California).

Enlaces a materiales digitales

Los manuscritos ubicados en los archivos nacionales de Espana, incluyendo el Archivo General de
Indias (AGl), pueden encontrarse aqui (algunas entradas estan digitalizadas para acceso en linea):
Portal de Archivos Esparnoles (PARES) https://pares.culturaydeporte.gob.es/inicio.html
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Imagenreenioks

El reto del siglo: lograr
la seguridad alimentaria

para todos

Por: Patricia Dalmau

La seguridad alimentaria es uno de los mayores
desafios que enfrenta la humanidad en estos
tiempos, a pesar del progreso de las ciencias y las
nuevas tecnologias aplicadas en el amplio ambito
de la alimentacion, actualmente millones de per-
sonas en el mundo siguen padeciendo hambre,
malnutricion e inclusive desnutricion cronica,
un grave problema social que hace décadas ha

llamado la atencion de expertos, investigadores,
cientificos y lideres de todo el mundo, quienes al
lado de los gobiernos y de organizaciones nacio-
nales e internacionales, vienen haciendo sus
mayores esfuerzos para lograr el acceso universal
a una alimentacion suficiente, segura y nutritiva
para alcanzar una vida saludable y plena para
todos.
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Para comprender mejor este concepto debemos
mirar su evolucion a lo largo de la historia tomando
en cuenta una serie de acontecimientos a partir de
lo que la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura - FAO (FAO, 2024)
denomina como Revolucion Neolitica, cuando las
sociedades descubren y desarrollan la agricul-
tura, y luego enfrentan diversas crisis alimentarias,
cambios en las formas de produccion de alimentos
asi como en los habitos de consumo y la evolu-
cion del comercio global como consecuencia de la
Revolucion Industrial, lo que dio lugar a un aumento
de la produccion y distribucion de los alimentos de
manera mas eficiente y segura, sin embargo, hasta

la fecha no se ha logrado garantizar el acceso

suficiente y adecuado a los mas de 8 mil millones
de personas que actualmente habitamos el planeta.

En la segunda mitad del siglo XX, con la creacion
de la FAO en 1945 y la crisis alimentaria de los
afos 70, surge la necesidad de definir y garantizar
el acceso a los alimentos, para esto, en La Cumbre
Mundial sobre la Alimentacion de noviembre de
1996 se establecié una definicién a la seguridad ali-
mentaria, enfatizando el derecho a la alimentacion
y la necesidad de implementar sistemas sostenibles
de produccion y distribucion: “La seguridad alimen-
taria existe cuando todas las personas tienen, en
todo momento, acceso fisico, social y econo-
mico a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos

HEDYPATHEIA | 37



que satisfacen sus necesidades
energéticas diarias y preferencias
alimentarias para llevar una vida
activa y sana.”

Como resultado de las reuniones
en esta Cumbre Mundial sobre la
Alimentaciéon llevado a cabo en
Roma en 1996, con la participacion
de representantes de 185 paises y
también con representantes de orga-
nizaciones intergubernamentales y
organizaciones no gubernamenta-
les, se logr6 aprobar la Declaraciéon
de Roma sobre la Seguridad
Alimentaria Mundial y el Plan de
Accion de la Cumbre Mundial sobre

UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

la Alimentacién, donde todos se rea-
firman en el compromiso mundial de
erradicar el hambre y la malnutricion
y garantizar la seguridad alimentaria
sostenible para toda la poblacién (en
1996 la poblacion mundial era de
5842 millones de habitantes), siendo
un objetivo inmediato el de reducir a
la mitad el nUmero de personas des-
nutridas en ese momento a mas
tardar el afio 2015. Para esto se
propuso un plan de accién para
que de los 800 millones de hom-
bres, mujeres y niflos que padecian
de hambre y desnutricién, por lo
menos el 50 % supere dicha con-
dicién antes del 2015.

Los siete compromisos de la Declaracion de
Roma:

Compromiso primero: Garantizaremos un entorno politico, social y econdémico propicio, destinado a crear
las mejores condiciones posibles para la erradicacion de la pobreza y para la paz duradera, sobre la base
de una participacion equitativa de las mujeres y los hombres, que favorezca al maximo la consecucion de
una seguridad alimentaria sostenible para todos;

Compromiso segundo: Aplicaremos politicas que tengan por objeto erradicar la pobreza y la desigualdad
y mejorar el acceso fisico y econémico de todos en todo momento a alimentos suficientes, nutricionalmente
adecuados e inocuos, y su utilizacion efectiva;

Compromiso tercero: Nos esforzaremos por adoptar politicas y practicas participativas y sostenibles de
desarrollo alimentario, agricola, pesquero, forestal y rural, en zonas de alto y bajo potencial, que sean fun-
damentales para asegurar un suministro suficiente y fiable a nivel familiar, nacional, regional y mundial y que
combatan las plagas, la sequia y la desertificacion, considerando el caracter multifuncional de la agricultura;

Compromiso cuarto: Nos esforzaremos por asegurar que las politicas de comercio alimentario y agricola y
de comercio en general contribuyan a fomentar la seguridad alimentaria para todos a través de un sistema

de comercio mundial leal y orientado al mercado;

Compromiso quinto: Nos esforzaremos por prevenir y estar preparados para afrontar las catastrofes natu-
rales y emergencias de origen humano, y por atender las necesidades transitorias y urgentes de alimentos
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de manera que fomenten la recuperacion, la rehabilitacién, el desarrollo y la capacidad para satisfacer las

necesidades futuras;

Compromiso sexto: Promoveremos la asignacion y utilizacion éptimas de las inversiones publicas y pri-
vadas para impulsar los recursos humanos, los sistemas alimentarios, agricolas, pesqueros y forestales
sostenibles y el desarrollo rural en zonas de alto y de bajo potencial;

Compromiso séptimo: Aplicaremos, vigilaremos y daremos seguimiento a este Plan de Accion a todos los
niveles, en cooperacion con la comunidad internacional.

Ademas, en dicha Cumbre se encomendd al Comité
de Seguridad Alimentaria Mundial (CSA) de la FAO
la tarea de vigilar y evaluar la situacién internacional
de la seguridad alimentaria analizando las necesida-
des de alimentos, la disponibilidad de los mismos,
asi como de las actividades de difusion y acceso
a la informacion sobre el nivel de existencias, y la
situacién actual y futura de la oferta y la demanda
de alimentos.

Otro tema relevante es la participacién del Alto

Comisionado de las Naciones Unidas para los
Derechos Humanos en la Cumbre para definir
mejor los derechos relacionados con la alimen-
tacion, lo que dio lugar a que el Director General
de la FAO y el Alto Comisionado firmaran un
memorando de entendimiento para promover la
cooperacion para lograr los objetivos propuestos
acorde con la ratificacion que fue aprobada por la
Comision de Derechos Humanos de las Naciones
Unidas en su Resolucion 1997/8, y que se mues-

tra continuacion:

Imagen: @designhut365 en Freepick
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1997/8. El derecho a la alimentacion

La Comision de Derechos Humanos,

Recordando la Declaracion Universal de Derechos Humanos que establece que toda persona tiene
derecho a un nivel de vida adecuado que le asegure, asi como a su familia, la salud y el bienestar,
y en especial la alimentacion,

Recordando también la Declaracion Universal sobre la Erradicacion del Hambre y la Malnutricién,

Teniendo en cuenta las disposiciones del Pacto Internacional de Derechos Econémicos, Sociales y Culturales,
en las que se reconoce el derecho fundamental de toda persona a estar protegida contra el hambre,

Considerando la Declaracion de Roma sobre la Seguridad Alimentaria Mundial y el Plan de Accion
de la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion, celebrada en Roma del 13 al 17 de noviembre de 1996,

Reconociendo que los problemas del hambre y la inseguridad alimentaria tienen una dimension
mundial, y que es probable que persistan e incluso se agraven dramaticamente en algunas regio-
nes si no se lleva a cabo con urgencia una accion decidida y concertada, dado el incremento de la
poblacién mundial previsto y la tension a que estan sometidos los recursos naturales,

Reafirmando que un entorno politico, social y econémico pacifico, estable y propicio constituye la
base fundamental que permitira a los Estados a atribuir la debida prioridad a la seguridad alimentaria
y a la erradicacion de la pobreza,

Reiterando, como se ha hecho en la Declaracién de Roma, que los alimentos no deben utilizarse
como instrumento de presion politica y econémica, y reafirmado a este respecto la importancia de
la cooperacion y la solidaridad internacionales, asi como la necesidad de abstenerse de aplicar
medidas unilaterales que no estén en consonancia con el derecho internacional y con la Carta de
las Naciones Unidas y pongan en peligro la seguridad alimentaria,

Convencida de que cada Estado debe adoptar una estrategia acorde con sus recursos y capa-
cidades para lograr sus objetivos individuales al aplicar las recomendaciones contenidas en la
Declaracién de Roma y el Plan de Accién y, al mismo tiempo, cooperar a nivel regional e internacio-
nal para estructurar soluciones colectivas para los problemas mundiales de seguridad alimentaria en
un mundo en que las instituciones, las sociedades y las economias cada vez estan mas relacionadas
entre si, por lo que es esencial que se coordinen los esfuerzos y se compartan las responsabilidades,

1. Reafirma que el hambre constituye un ultraje y una violaciéon de la dignidad humana y, en conse-

cuencia, hace necesaria la adopcion de medidas urgentes a nivel nacional, regional e internacional
para eliminarla;
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2. Reafirma también el derecho de toda persona a tener acceso a alimentos sanos y nutritivos, en
consonancia con el derecho a una alimentacion apropiada y con el derecho fundamental de toda
persona a no padecer hambre, a fin de que pueda desarrollar y mantener plenamente su capacidad
fisica y mental;

3. Considera intolerable que méas de 800 millones de personas de todo el mundo, y en particular
de los paises en desarrollo, no dispongan de alimentos suficientes para satisfacer sus necesidades
nutricionales bésicas, lo que constituye una violacién de sus derechos humanos fundamentales;

4. Subraya la necesidad de desplegar esfuerzos para movilizar y aprovechar al maximo la asigna-
cion y utilizacion de los recursos técnicos y financieros de todas las fuentes, incluido el alivio de la
deuda externa para los paises en desarrollo, con vistas a reforzar las actividades nacionales para
aplicar politicas en pro de una seguridad alimentaria sostenible;

5. Alienta al Comité de Derechos Econdmicos, Sociales y Culturales a que preste mas atencion en
sus actividades a los derechos reconocidos en el articulo 11 del Pacto Internacional de Derechos
Economicos, Sociales y Culturales;

6. Hace suya la solicitud que se hace al Alto Comisionado de las Naciones Unidas para los Derechos
Humanos en el Plan de Accion de la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion para que, en consulta
con los 6rganos pertinentes creados en virtud de tratados y en colaboraciéon con los organismos
especializados y programas pertinentes del sistema de las Naciones Unidas y con los mecanismos
intergubernamentales apropiados, asi como con las organizaciones no gubernamentales, defina
mejor los derechos relacionados con la alimentacion que se mencionan en el articulo 11 del Pacto de
Derechos Econdmicos Sociales y Culturales y proponga formas de aplicar y realizar estos derechos
como medio para cumplir los compromisos y objetivos de la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion,
teniendo en cuenta la posibilidad de establecer directrices voluntarias encaminadas a lograr la
seguridad alimentaria para todos;

7. Invita al Alto Comisionado a que presente a la Comisién de Derechos Humanos, en su 54°
periodo de sesiones, un informe sobre la aplicacion de la presente resolucion.

Aprobado en la 362 sesion,
3 de abril de 1997.

Tomado de: Comision de Derechos Humanos (1997). Informe sobre el 53° periodo de sesiones. Consejo Economico
Social, documentos oficiales, 1997. Suplemento N° 3. Naciones Unidas.
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Dimensiones de la seguridad

alimentaria

Para poder lograr los objetivos de
seguridad alimentaria en el planeta es
necesario que se cumplan de manera
simultanea sus cuatro dimensiones o
pilares fundamentales:

1. La disponibilidad de los
alimentos: Este pilar de la
seguridad alimentaria se enfoca
en el lado de la oferta, y tiene
a su vez tres factores clave:
los niveles de produccion, las
reservas o existencias dis-
ponibles de los alimentos y
las actividades de comercio.

Respecto de la produccion de
alimentos se refiere a la agri-
cultura, la ganaderia, la pesca
y la acuicultura, y esto involucra
la provisién de semillas, el uso
de herramientas adecuadas,
asi como una infraestructura
agricola adecuada y acceso
a servicios veterinarios y de
capacitacion a los agriculto-
res para mejorar la eficiencia y
productividad de los alimentos.

Respecto de las reservas o exis-
tencias se refiere a los alimentos
almacenados por los comercian-
tes, las reservas en hogares y
también a las reservas guberna-
mentales, todas estas acciones
deben realizarse con el propé-
sito de mantener un suministro
estable de los alimentos, sobre

todo en los periodos de escasez
o crisis, para ello se recurre a la
produccion local o a las importa-
ciones para asi poder garantizar
la existencia de alimentos dis-
ponibles cuando sea necesario.

El otro factor es el comercio de
alimentos que implica la importa-
cién y exportacion de productos
alimenticios a través de meca-
nismos de mercado, actividades
que se desarrollan en el ambito
local, nacional o interno, y tam-
bién a nivel internacional, al igual
que los dos factores anterio-
res, lo que busca es garantizar
la disponibilidad de alimentos
para atender satisfactoriamente
la demanda de la poblacion.

En esta dimension de la segu-
ridad alimentaria se debe
considerar también las trans-
ferencias masivas o ayuda
alimentaria que realizan los
gobiernos y otras agencias de
ayuda, especialmente en situacio-
nes de emergencia o crisis, donde
la produccién local y las importa-
ciones comerciales pueden verse
afectadas, generalmente la ayuda
alimentaria incluye programas de
distribucion directa de alimentos
y la provisién de fondos econémi-
cos para la compra de alimentos
a través de vales de consumo o
transferencias monetarias.
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El acceso a los alimentos: Se refiere a
la capacidad que tienen los hogares para
obtener de manera regular las cantida-
des adecuadas de alimentos apropiados
y deseados para una dieta nutritiva. Este
concepto va mas alla del poder adquisitivo
que tiene un hogar para comprar alimen-
tos en un mercado, porque toma en cuenta
otros factores como la accesibilidad fisica
al mercado, la seguridad, el tiempo y el
costo razonable para adquirir los productos,
asi como las barreras sociales que pue-
den afectar su accesibilidad a los mismos.

Uno de los aspectos clave para el acceso
a los alimentos es la capacidad econ6mica
de los hogares, y que a su vez comprende
dos indicadores relevantes: en primer lugar,
el nivel de ingresos, es decir, la capacidad
econbmica que tiene un hogar para com-
prar sus alimentos, y esto incluye no solo el
dinero disponible para gastar, también incluye
la estabilidad y la previsibilidad de los ingre-
sos suficientes destinados a la compra de
alimentos; y en segundo lugar, el costo de
los alimentos, ya que esto influye directa-
mente en el acceso porque un aumento en
los precios reduce la capacidad de los hoga-
res para poder adquirir alimentos nutritivos.

Otro aspecto clave es la accesibilidad fisica
a los alimentos, y esto también comprende
dos elementos relevantes: el primero es
la ubicacion geogréafica, es decir, la proxi-
midad a los mercados o lugares donde se
pueden comprar o adquirir los alimentos,
un muchos lugares las condiciones geogra-
ficas, la falta de infraestructura adecuada

o0 de medios de transporte suficientes son
determinantes para el acceso a produc-
tos que en su conjunto pueden garantizar
una buena alimentacion; y el segundo ele-
mento es la seguridad que tienen las
personas al momento de acudir a los mer-
cados o lugares de venta de los alimentos,
por ejemplo, en zonas de conflicto o de
inseguridad humana el acceso a los pro-
ductos se puede ver severamente afectado.

Y un tercer aspecto clave son, por un lado, las
barreras sociales que pueden existir por pro-
blemas de aceptacion social determinadas por
alguno criterios como el género, la edad, la fe,
la discapacidad o la orientacion sexual, incluso
las costumbres o creencias arraigadas pueden
constituir algun tipo de barrera social que difi-
culte el acceso a los alimentos; y por otro lado,
la inclusién social como una buena practica
de convivencia social para evitar la exclusion,
sobre todo de las personas mas vulnerables,
facilitandoles el acceso a los alimentos no solo
de manera fisica, si es necesario, a través de
programas sociales o de ayuda que les per-
mita garantizar una alimentacion adecuada y
nutritiva.

La utilizacion de los alimentos: Se refiere al
uso efectivo de los alimentos disponibles en los
hogares tomando en cuenta la capacidad de
las personas para poder absorber y metaboli-
zar los nutrientes suficientes para alcanzar una
alimentacién sana y adecuada para todos. Para
esto es necesario tomar en cuenta la manera de
almacenar, procesar y preparar los alimentos,
las practicas o costumbres en la alimentacion,
la distribucion de los alimentos en el hogar y la
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diversidad de las dietas que se
consumen de manera habitual.

Respecto de la manera de
almacenar, procesar y prepa-
rar los alimentos se debe tener
en consideracion la disponibili-
dad de agua limpia asi como el
uso del combustible adecuado
para garantizar una prepara-
cion segura, de lo contrario, se
puede poner en riesgo su cali-
dad nutricional; asimismo, es
necesario mantener practicas
de higiene adecuadas en el
almacenamiento asi como en
la manipulacién y preparacion
de los alimentos, de tal manera
que los productores, comer-
cializadores y los integrantes
del hogar puedan acceder a
alimentos seguros, inocuos, lim-
pios y libres de contaminacion
para prevenir enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Respecto de las practicas y
costumbres en la alimenta-
cién, deben ser adecuadas a
las necesidades especificas
de las personas y sus condi-
ciones individuales, es decir, si
son recién nacidos, nifios, estu-
diantes, ancianos, deportistas,
si padecen de alguna enferme-
dad, mujeres embarazadas y
lactantes, por ejemplo en este
caso las mujeres embarazadas
requieren de una dieta rica en
hierro y calcio, o en el caso de
los nifios en edad escolar que
necesitan una alimentacién
adecuada y rica en nutrientes
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para evitar la desnutricién o
anemia y sus consecuencias
en los procesos de aprendizaje.

Respecto a la distribucion de
los alimentos en el hogar debe
tomarse en cuenta también
las necesidades nutriciona-
les de cada persona, sobre
todo si se encuentran en
crecimiento, embarazadas,
dando de lactar o si presentan
alguna condicién especial que
amerita una dieta especiali-
zada, en estos casos, algunos
hogares deciden priorizar la
distribucion de sus alimentos
afectando el estado de salud
general de otros miembros
de la familia, por ejemplo,
una madre que decide pri-
varse de comer para darle su
racion a sus hijos pequefos,
a pesar de encontrarse emba-
razada o dando de lactar.

Y respecto de la importancia de
contar con una dieta habitual
diversa es esencial para propor-
cionar los nutrientes necesarios
para evitar que todas las per-
sonas que forman parte de un
hogar presenten deficiencias
nutricionales, ya que la calidad
y diversidad de la dieta tiene
un impacto directo en el estado
de salud, ademas de que con-
tribuye a la prevencion de
enfermedades y un adecuado
fortalecimiento del sistema
inmunologico, es decir, contri-
buye a mantener una buena
salud general.
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La estabilidad de los alimentos: Se refiere
a la constancia y confiabilidad en el tiempo de
las tres dimensiones anteriores (disponibilidad,
acceso y utilizacion) para garantizar la seguri-
dad alimentaria; esta cuarta dimension implica
que los hogares no deben presentar ningun tipo
de riesgo para acceder a los alimentos como
consecuencia de eventos inesperados o cicli-
cos, tales como desastres de la naturaleza,
inestabilidad politica, crisis econoémicas y sus
consecuencias (desempleo, alza de precios,
escasez, etc.), conflictos o eventos estacionales
extremos, es decir, la estabilidad de los alimen-
tos debe garantizar que las personas puedan
alcanzar y mantener su seguridad alimentaria
de manera sostenible a lo largo del tiempo.

Para lograr la estabilidad de los alimentos se
debe tomar en cuenta tres aspectos clave, el
primero es la dimension temporal de la seguri-
dad alimentaria asegurando que las personas
tengan acceso continuo y predecible a una
cantidad suficiente de alimentos nutritivos y

seguros durante todo el afio y en el futuro, esto
incluye periodos criticos como temporadas de
escasez, asi como situaciones de emergencia
debido a sequias, inundaciones y pandemias.

Un segundo aspecto es la reduccién o mini-
mizacion del riesgo para evitar la afectacion
de las otras tres dimensiones de la seguridad
alimentaria. Para el caso de la disponibili-
dad se debe garantizar la no interrupcion del
abastecimiento y suministro de alimentos
como consecuencia de temporadas de mala
cosecha, interrupciones en el proceso de
comercializacién o en casos de conflicto.
Para el caso del acceso, se debe asegurar
que las personas puedan seguir adquiriendo
sus alimentos inclusive durante crisis eco-
nomicas o frente a alzas repentinas de los
precios. Y para el caso de utilizacién, se debe
evitar que factores como brotes de enfer-
medades o falta de acceso a agua segura
impacten negativamente en la posibilidad
de usar los alimentos de manera efectiva.

Imdgeén: Merc!do de abastos en Lima, Peru.
Fotografia: JNF.
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Y un tercer aspecto es la inclusion, es decir, la
estabilidad de los alimentos debe garantizar que
toda la poblacion, a pesar de su ubicacién geo-
grafica, situacidbn econémica o condicién social,
pueda lograr una adecuada seguridad alimenta-
ria, y esto incluye sobre todo a las poblaciones
vulnerables, ya sean comunidades rurales
aisladas, asi como personas desplazadas por
situaciones de violencia y conflictos, o poblacio-
nes afectadas por desastres de la naturaleza.

En ese sentido, también podemos identifi-
car cinco factores que contribuyen a esta
cuarta dimension de la seguridad alimenta-
ria como es la estabilidad de los alimentos:

En primer lugar, la estabilidad de los precios,
de tal manera que los hogares, sobre todo
los que registran ingresos bajos, puedan pla-
nificar sus compras sin el riesgo de no poder
adquirir los alimentos suficientes de manera
repentina como consecuencia del alza de precios.

En segundo lugar, estan las politicas guber-
namentales y cuyo papel es fundamental para
garantizar la estabilidad de los alimentos, ya
que comprende programas de apoyo agricola
para garantizar una produccién constante de
los alimentos basicos, también promueve la
existencia de reservas estratégicas de alimen-
tos para responder de manera rapida frente a
situaciones de emergencia, y en muchos casos
otorga subsidios y transferencias monetarias
para ayudar a las familias mas vulnerables
sobre todo en los momentos mas dificiles.

En tercer lugar, esta el acceso fisico cons-
tante, es decir, contar con la infraestructura
adecuada en carreteras, medios de trans-
porte y en establecimientos como mercados
y ferias como puntos de venta que garanticen
el acceso continuo a los alimentos, principal-
mente en las areas rurales y de dificil geografia

para evitar las interrupciones de las formas
de abastecimiento y acceso a los alimentos.

En cuarto lugar, esta el acceso a los insu-
mos agricolas, es decir, que los agricultores
puedan acceder con facilidad a sus insumos
como semillas, fertilizantes y demas herra-
mientas necesarias para garantizar una
produccion estable de los alimentos esen-
ciales para la alimentacion de la poblacién.

Y en quinto lugar, esta la resiliencia ante even-
tos repentinos como desastres naturales, crisis
econdmicas, conflictos o situaciones como lo
sucedido durante la pandemia por la COVID-
19, con lo posibilidad de resistir estos eventos y
adaptarse rapidamente a las medidas de emer-
gencia para evitar interrupciones prolongadas
de acceso a los alimentos mas esenciales.

Como se puede apreciar, la estabilidad
de los alimentos es esencial porque cum-
ple un rol de amortiguamiento frente a la
incertidumbre y los riesgos que enfrenta la
humanidad por factores naturales, econémi-
Cos 0 sociales que comprometen la seguridad
alimentaria. En estos tiempos donde existe
una produccion suficiente de alimentos no
necesariamente existe un acceso adecuado
para todos y tampoco se da una correcta
utilizacion de los alimentos, por ello, es
necesario los esfuerzos conjuntos entre los
gobiernos, las organizaciones internaciona-
les, las propias comunidades y los hogares
para combatir el hambre, la malnutricién y
la desnutricion en el mundo, sobre todo de
las poblaciones mas vulnerables, asi como
para reducir los riesgos y tener la capacidad
de resistir y superar cualquier situacion de
crisis alimentaria, de tal manera que todos
podamos alcanzar el acceso permanente a
una alimentacion adecuada, nutritiva y sufi-
ciente para llevar una vida sana.
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En el siguiente grafico elaborado por el Ministerio  de aquellos factores externos (agropecuarios, cli-
de Desarrollo e Inclusion Social de Perl se mues-  maticos, sociales, culturales, econdmicos, politicos,
tra la integracion de las cuatro dimensiones de la  entre otros) e internos (nivel de ingresos, acceso a
seguridad alimentaria y los demas criterios que mercados, transporte, entre otros) en tres niveles: a
hemos referido anteriormente, de tal manera que nivel individual, a nivel de hogares y a nivel comuni-
nos permite visualizar graficamente la interaccién tario, para lograr la seguridad alimentaria.

Integracion de las cuatro dimensiones de la seguridad alimentaria

Estado
Nutricional /
Mortalidad

k|
‘g : NIVEL
= Ingesta Estado de !
.l indivudual &>, sl @ 1
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g 1
1
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Fuente: Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social (Midis) y
Programa Mundial de Alimentos de las Naciones Unidas (WPF) en
el Peru (2024). Peru: evaluacién de la seguridad alimentaria ante
emergencias (ESAE), 2023.
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Imagen: @senivpetro en Freepick

Situacion actual de la
seguridad alimentaria en

el mundo

Antes de dar cuenta de algunos
datos relevantes sobre la situa-
cion de la seguridad alimentaria,
es preciso saber que actualmente
se estima que la poblacion mun-
dial supera los 8221 millones de
personas conforme se sefala en la
vigésimo octava edicion de estima-
ciones y proyecciones oficiales de
la poblacion de las Naciones Unidas
(2024), cifra que corresponde al
analisis de 1910 censos de pobla-
cion realizados entre 1950 y 2023
en 237 paises 0 zonas geogréficas,
y cuyas proyecciones sefalan que
en el afo 2037 llegaremos a alcan-
zar los 9 mil millones de habitantes,
en tanto que para el afio 2060 sera
de 10 mil millones de habitantes,
asimismo, actualmente la poblacion
mundial se incrementa en alrededor
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de 70 millones de habitantes por
afo (0.85% anual) aunque presenta
una ligera disminucion anual en la
tasa de crecimiento, con tendencia
a alcanzar el 0.50% en el afio 2047
y una proyeccion de 0% en el 2084,
para luego pasar a una tasa negativa
de -0.12% para el afio 2100.

Si bien la revolucién industrial dio
lugar a un crecimiento vertiginoso
de la poblacion en el mundo, actual-
mente la revolucién tecnoldgica que
vivimos ha revertido dicha situacion.
Si retrocedemos a la época del sur-
gimiento de la agricultura, alrededor
del afno 8000 a. C., la poblacién mun-
dial era de 5 millones de personas,
y durante los 8 mil afios siguientes
(afio 1 d. C.) s6lo se increment6
en 200 millones, y fue a partir de la
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revolucion industrial que hizo que en el afio 1800 se
alcance los mil millones de habitantes, y 130 afos
después, en 1930, la poblacién se duplico llegando
a los 2 mil millones, luego en s6lo 30 afios (1960)
se alcanzé los 3 mil millones, después en 15 afos
(1974) llegamos a los 4 mil millones de anos, es
decir, hace 50 afos atras éramos la mitad de la
poblacion actual.

Por otro lado, la distribucion de la poblacién mun-
dial se concentra mayoritariamente en Asia con
mas de 4835 millones de personas (que equivale
al 59%), ademas, esta region presenta una den-
sidad poblacional de 156 personas por kilometro
cuadrado (P/Km2), mientras que Oceania alberga
a 46 millones de personas con una densidad de
5 P/Km2.

Poblacion mundial por regiones

Poblacion (2025) en

Densidad (P/Km2) Poblacién urbana

millones
Asia 4835
Africa 1549
Europa 744
América Latina y el Caribe 667
Norteamérica 387
Oceania 46

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede ver, otro dato relevante es la ten-
dencia de la poblacion a vivir en las zonas urbanas,
dando lugar otro fendmeno social que se refleja
en una creciente concentracién de grandes pobla-
ciones en las ciudades, segun el ultimo reporte de
Perspectivas de la Poblacién Mundial 2024 de las
Naciones Unidas, uno de cada cuatro personas a
nivel mundial vive en un pais cuya poblacion ya
alcanz6 su punto maximo en referencia a su tamaro,
lo que impacta también en los habitos, necesidades
y formas de vida distintas a aquellas donde las acti-
vidades productivas se realizaban principalmente
en el campo, como es la produccion de alimentos
gracias a la agricultura y la ganaderia.

156 54%

52 45%

34 76%

&5 86%

21 83%

5 66%
“uno de

cada cuatro

personas a
nivel mundial
vive en un pais
cuya poblacion
ya alcanzé su
punto maximo
en referencia a

su tamamno”
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10 paises mas poblados del mundo

Poblacién (2025) en

Densidad (P/Km2) Poblaciéon urbana

millones
India 1462 492 37%
China 1416 151 68%
Los Estados Unidos 347 38 83%
Indonesia 285 158 60%
Pakistan 254 331 34%
Nigeria 237 261 55%
Brasil 212 25 91%
Bangladesh 175 1350 43%
Rusia 144 9 75%
Etiopia 135 135 23%

Fuente: Elaboracion propia

Respecto del Peru se tiene un regis-
tro de 34,5 millones de habitantes al
2025, con una densidad poblacional
de 27 P/Km2 y 81% de poblacion
urbana.

Otro dato relevante es el aumento
de la esperanza de vida a nivel glo-
bal, en el afio 2024 la esperanza de
vida al nacer era de 73,3 afos, 8
afos mas de lo alcanzado en 1995,
aunque durante la pandemia por la
COVID-19 disminuy6 a 70,9 afios,
las proyecciones en la reduccion
de la mortalidad en los siguientes
afios registran una longevidad pro-
medio de 77,4 afios a nivel mundial

en 2054. Ademas, para finales de
la década de 2050 se proyecta que
mas de la mitad de todas las muer-
tes en el mundo ocurriran a los 80
afos 0 mas, cifra que alcanz6 en
1995 sélo al 17% de la poblacion de
entonces.

Como es evidente, este incremento
acelerado de la poblacion, la mayor
esperanza de vida al nacer, la ten-
dencia de vivir en grandes ciudades
y el fenébmeno de la migracion inter-
nacional son los cuatro factores que
caracterizan al mundo actual, y en
consecuencia, han dado lugar a una
mayor demanda de alimentos, sin
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embargo, la produccion, el acceso, la utilizacion y
la disponibilidad de alimentos no ha evolucionado
al mismo ritmo, por lo que no se ha logrado esta-
blecer una verdadera seguridad alimentaria en el
planeta, por el contrario, el nUmero de personas
que padecen de hambre y desnutricién en el mundo
es de 887,8 millones, mientras que por otro lado,
actualmente se registra cerca de 1778 millones de
personas con sobrepeso y 887 millones con obesi-
dad en el mundo.

Asimismo, segun datos de la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), en el afio 2022 cerca de 2800
millones de personas no tuvieron acceso habi-
tual a alimentos seguros, nutritivos y suficientes,
ademas, 148 millones de nifios sufrieron retraso
en el crecimiento debido a la malnutricién, en
tanto que para el siguiente afo 2023 se estima
que 2330 millones de personas (30% de toda la
poblacion) se encontraron en situacion de inse-
guridad alimentaria moderada o grave, es decir,
no tenian acceso sistematico a una alimenta-
cion adecuada, y de este grupo de personas
864 millones estuvieron en situacion grave, lo
que significa que el 11% de la poblacion mundial

se habia quedado sin alimentos durante un dia
entero en varias ocasiones durante el afo.

Por otro lado, las cifras del Informe Mundial sobre el
Desarrollo Sostenible (2023) indican que 1200 millo-
nes de personas se encontraban en situaciéon de
pobreza multidimensional en el afio 2022, es decir,
no soélo enfrentaron problemas de hambre y acceso
a una alimentacién adecuada, ademas padecieron
de problemas de salud y muchas privaciones relacio-
nadas con la vivienda, saneamiento, agua potable,
asistencia escolar y mortalidad infantil. Ademas, la
prevalencia de la anemia en las mujeres en edad
reproductiva (15 a 49 afos) sigue siendo alarmante,
ya que desde el afio 2000 se mantiene en el 30%, y
se estima que el 2030 superara el 32%, siendo los
paises con ingresos bajos y medios los que repor-
tan un mayor indice de retrasos en el crecimiento,
la pérdida de peso, el bajo peso al nacer y la ane-
mia. Asimismo, se proyecta que para el ano 2030,
mas de 580 millones de personas en todo el mundo
continuaran padeciendo de subalimentacién crénica
y seguiran en situacion de pobreza extrema, lo que
subraya el inmenso desafio y la imperiosa necesidad
de alcanzar los objetivos de poner fin a la pobreza
(ODS1) y lograr el hambre cero (ODS2).

El desafio global para erradicar el
hambre y la malnutricion

Si bien la globalizacién ha contribuido a la integra-
cion de los paises, sus economias y sus sistemas
productivos y comerciales, aunado al avance de
las nuevas tecnologias, sin embargo, los paises
no han sido capaces de alcanzar los Objetivos del
Desarrollo Sostenible proyectados en la Agenda
2030 respecto al proposito de acabar con el ham-
bre, la inseguridad alimentaria y la malnutricion en
todas sus manifestaciones; ademas, otros factores
como el cambio climéatico, los conflictos armados
y las crisis econémicas han repercutido negativa-
mente en dicho proposito.

Y esto sucede porque el calentamiento global afecta
directamente a la produccién agricola, ya que los
eventos extremos, el aumento o descenso de las
temperaturas a niveles nunca antes registrados, asi
como la desertificacion y la irregularidad de las llu-
vias alteran las cosechas, afectan la productividad
agricola e impactan severamente en la disponibili-
dad de los alimentos, incluso la FAO advirtié sobre
un posible “apocalipsis alimentario” si para el 2050
no se toman medidas adecuadas para revertir las
consecuencias, a las que se suma la pérdida de bio-
diversidad y la degradacion de los suelos.
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Ademas, los conflictos armados
también exacerban la inseguridad
alimentaria en las regiones enfren-
tadas, y trae como consecuencia
la volatilidad en los precios de los
alimentos béasicos como el trigo
y otros granos, el bloqueo de las
rutas comerciales y la destrucciéon
de infraestructura agraria, la dis-
minucion de las importaciones de
productos esenciales asi como la
disminucion de las inversiones en el
sector agricola, impactando negati-
vamente en la produccion, acceso
y disponibilidad de los alimentos.
En tanto que las crisis econémi-
cas dan lugar a la especulacién y
fluctuacién e incremento de los pre-
cios de los alimentos reduciendo
el poder adquisitivo sobre todo de
las poblaciones méas vulnerables,
por lo que es cada mas relevante
contar con niveles de financiacién
suficientes para garantizar la segu-
ridad alimentaria en el planeta,
ademas de la imperiosa necesidad
de transformar los sistemas ali-
mentarios asi como reorientar las
politicas publicas para la alimenta-
cion y la produccién agricola para
cerrar esta brecha del hambre y la
malnutricion.

Para lograrlo es necesario com-
prender que la transformaciéon de
los sistemas alimentarios depende
de una serie de medidas en la
oferta: garantizar que los insumos
sean accesibles y asequibles para
todos, aumentar el rendimiento
sostenible de la produccién agri-
cola sobre todo en los lugares
donde estos indicadores son bajos,
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reducir el uso de fertilizantes y pes-
ticidas, hacer mas eficiente el uso
del agua, mejorar el comercio inter-
nacional con un criterio de precio
y mercado justo, reducir el impacto
negativo en la biodiversidad y el
clima, asi como la implementacion
de metodologias y procesos mas
eficientes y sostenibles en las fases
de venta al por menor, asi como en
el procesamiento y distribucion de
los alimentos.

Respecto a las medidas que pue-
den implementarse en la demanda:
en primer lugar debe promoverse
un cambio hacia la elaboraciéon y
consumo de dietas mas saludables
y diversificadas (a base de vegeta-
les), con énfasis en el empleo de
alimentos producidos de manera
sostenible, ademas de reducir la
pérdida de las cosechas y los des-
perdicios de alimentos y reducir a
la mitad los niveles de consumo de
carne.

Como se puede ver, la seguridad
alimentaria es un desafio complejo
qgue requiere la colaboracion de
gobiernos, organizaciones interna-
cionales y comunidades locales. Por
ello, es esencial promover sistemas
alimentarios sostenibles, resilientes
y equitativos que garanticen el dere-
cho de todas las personas a una
alimentaciéon adecuada. La inversion
en infraestructura, educacion nutri-
cional y la promocion de politicas
de produccién sostenible son cla-
ves para enfrentar los desafios de la
seguridad alimentaria en un mundo
globalizado.
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Informe
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La pobreza alimentaria
infantil: una emergencia
silenciosa que afecta

millones

Por: Julio Navarro

A diario, mas de 440 millones de
nifnos y nifas menores de cinco anos
en todo el mundo enfrentan una ame-
naza silenciosa pero profundamente
perjudicial: la pobreza alimenta-
ria infantil. En un reciente informe
sobre nutricion infantil de la UNICEF
(2024) se define a la pobreza alimen-
taria infantil como la falta de acceso

a una dieta nutritiva y variada, que
pone en peligro la salud inmediata
de los nifios y nifias de la primera
infancia (de 0 a 5 afos) afectando
su crecimiento fisico, su desarrollo
intelectual y su bienestar emocional
futuro. Y no solo se trata de pade-
cer hambre, sino, de una carencia
crénica de alimentos suficientes y
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adecuados que impiden a los nifios
alcanzar su pleno potencial.

Esta forma de pobreza tiene impli-
caciones en cadena: afecta el
rendimiento escolar, debilita el sis-
tema inmunolégico aumentando su
vulnerabilidad frente a enfermeda-
des, asi como una mayor tendencia
a la exclusién social. A esta realidad
se suma el agravante de los des-
plazamientos forzados debido a
los conflictos armados y las crisis
politicas, que empujan a millones

de familias a migrar en condiciones
extremadamente precarias, expo-
niendo a los nifios mas pequefios a
mayores y severos niveles de inse-
guridad alimentaria.

Por ello, en un planeta golpeado por
crisis econémicas, conflictos pro-
longados, emergencias climaticas
y desigualdades en aumento, ase-
gurar una alimentacién adecuada
en los primeros afios de vida de las
nuevas generaciones se ha conver-
tido en una prioridad impostergable.

6Qué es la pobreza
alimentaria infantil?

UNICEF la define como: la inca-
pacidad de los nifios y nifias para
obtener y consumir una alimenta-
cién nutritiva y variada en la primera
infancia, es decir, en los cinco pri-
meros afnos de vida. Ademas, para
medir esta situacion se utiliza un
indicador de diversidad alimentaria
minima, donde se establece que un
nino necesita consumir alimentos
de al menos cinco de ocho grupos
alimentarios para desarrollarse de
manera saludable.

Estos grupos incluyen: leche

materna; productos lacteos; alimen-
tos carnicos y pescados; huevos;
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legumbres, frutos secos y semillas;
frutas y verduras ricas en vitamina
A; otras frutas y verduras; y cerea-
les, raices, tubérculos y platanos.
Asimismo, aquellos que solo acce-
den a entre cero y dos grupos
diarios se encuentran en situacion
de pobreza alimentaria grave, y los
que acceden a tres o cuatro grupos
diarios se encuentran en situaciéon de
pobreza alimentaria moderada, por
lo tanto, para alcanzar la diversidad
alimentaria minima para un creci-
miento y desarrollo sano, los nifos y
ninas deben consumir alimentos de
al menos cinco de los ocho grupos
de alimentos incluidos.
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Grupos alimentarios necesarios para alcanzar la diversidad alimentaria
minima en la primera infancia

Si se alimenta a los ninos
y hinas con:

0-2 grupos de 3-4 grupos de
alimentos/ dia viven _alimentos/ dia
en situacion de viven en situacion
pobreza alimentaria ~de pobreza
infantil grave alimentaria infantil
moderada

5 0 mas grupos de
alimentos/dia no
viven en situacion
de pobreza
alimentaria infantil

| crupo1 J Grupoz ] Grupos J Grupos ] Grupos | crupos J Grupo7 ] Grupos |

Leche Cereales, Legumbres, Productos Alimentos Huevos Frutas y Otras frutas y
materna raices, frutos secos y lacteos carnicos y verduras ricas verduras
tubérculos y semillas pescados en vitamina A
platanos
Leche materna Cereales, raices, Legumbres, Productos
tubérculos y frutos secos lacteos
platanos y semillas

—)
Alimentos carnicos H Frutas y verduras Otras frutas
y pescados uevos ricas en vitamina A y verduras

Fuente: Tomado de Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF). La pobreza alimentaria
infantil: Privacion nutricional en la primera infancia. Informe sobre nutricién infantil, 2024. Resumen.
UNICEF, Nueva York, junio de 2024.
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En dicho informe UNICEF revela
que 181 millones de nifos y
ninas menores de cinco anos
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situacion de pobreza alimenta-
ria grave. Esta carencia afecta
con mayor severidad a las regio-

(27% de la poblacién mundial nes de Asia Meridional y Africa

en la primera infancia) viven en  Subsahariana.
Numero de nifos y nifas en situacion de pobreza alimentaria infantil y
pobreza alimentaria infantil grave

Mundial Regional
Asia 130 Millones
Meridional
64 millones
440
millones |
181 millones

Africa
Occidental
y Central

En el mundo

440 millones
de nifios y nifias menores
de 5 anos viven en
situacion de pobreza
alimentaria infantil

Africa Oriental
y Meridional

@ 73 Millones
72 Millones

28 millones

@ 59 Millones

de los cuales
181 millones

de ninos y nifias menores
de 5 anos viven en
situacion de pobreza

alimentaria infantil grave Dol

y el Pacifico

Pobreza alimentaria infantil total

‘ <4 grupos de alimentos

Oriente Medio y 30 Millones
. .- . Norte de Africa
Pobreza alimentaria infantil grave
<2 grupos de alimentos
América Latina i
y el Caribe 18 Millones

Fuente: Tomado de Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF). La pobreza alimentaria infantil:
Privacion nutricional en la primera infancia. Informe sobre nutricién infantil, 2024. Resumen. UNICEF, Nueva
York, junio de 2024.
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Causas estructurales de la
pobreza alimentaria infantil

El informe identifica tres factores
estructurales clave que explican la
pobreza alimentaria infantil:

a) Entornos alimentarios
precarios

Los entornos en los que viven
millones de ninos peque-
fAos estan marcados por una
profunda desigualdad en el
acceso a alimentos nutritivos.

En muchas zonas rurales,
remotas o afectadas por con-
flictos, el abastecimiento de
alimentos frescos y variados
se ve interrumpido por feno-
menos climaticos extremos,
violencia, infraestructura defi-
ciente o falta de mercados
locales. Esto creo lo que se
denomina como “desiertos
alimentarios” donde, incluso
si las familias tienen medios
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econdmicos, simplemente no hay disponibili-
dad fisica de alimentos nutritivos. A la par, en
las zonas urbanas, el problema es opuesto,
pero igualmente grave, porque la sobreo-
ferta de alimentos ultra procesados y de bajo
valor nutricional, que suelen ser mas bara-
tos y ampliamente promovidos, relega a un
segundo plano las opciones saludables. Esta
situacion no solo reduce la diversidad alimen-
taria, sino que genera habitos que persisten
hasta la adultez.

b) Malas practicas alimentarias en la primera

infancia

Las decisiones alimentarias de las familias
estan profundamente influenciadas por factores
culturales, sociales y educativos. En muchos
hogares, la transmision de précticas y creencias
tradicionales, como evitar ciertos alimentos por
temor a la aparicion de alergias o por pensar
que no son apropiados para los nifios pequefos,
en realidad limitan la diversidad y calidad de la
dieta infantil. A esto se suma la falta de infor-
macién confiable o la desinformacion mediatica,
ya que los sistemas de salud generalmente no
cuentan con recursos suficientes ni personal
calificado para ofrecer una orientacién nutricio-
nal adecuada y personalizada. Las madres y
cuidadores no siempre reciben apoyo y capa-
citacion para implementar practicas adecuadas
de alimentacién complementaria, lo cual es cri-
tico entre los 6 y 24 meses de edad. Ademas,
en muchos contextos sociales persisten estruc-
turas patriarcales que limitan el acceso de las
mujeres a la educacion y a la toma de decisio-
nes, afectando directamente la nutricion infantil.

“Las decisiones
alimentarias de
las familias estan
profundamente
influenciadas por
factores culturales,
sociales y
educativos”

c) Bajos niveles de ingresos

La insuficiencia de ingresos sigue siendo una
de las barreras mas decisivas para garanti-
zar una alimentacion adecuada en la infancia.
Las familias que viven con ingresos diarios
por debajo del umbral de pobreza no solo
enfrentan limitaciones para acceder a ali-
mentos frescos y nutritivos, sino que también
priorizan la cantidad o el volumen sobre la
calidad, adquiriendo mas alimentos cal6ricos
pero pobres en nutrientes, tales como cerea-
les, raices o productos procesados que a su
vez son los mas accesibles. Los alimentos
de origen animal, vegetales frescos y pro-
ductos lacteos son significativamente mas
costosos por caloria, lo que los convierte en
un lujo para millones de familias. Ademas,
debe tomarse en cuenta la inflacion alimen-
taria y la fluctuacion al alza de los precios de
los alimentos, asi como la falta de redes de
proteccion social que agravan esta situacion,
empujando a mas hogares hacia estrategias
de supervivencia que perpetlan la inseguri-
dad alimentaria infantil.
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Impacto y extension global
de la pobreza alimentaria

infantil

Las consecuencias de una dieta
inadecuada en la primera infancia
son profundas, sistémicas y durade-
ras. A corto plazo, una alimentacion
deficiente incrementa el riesgo de
enfermedades infecciosas, deficien-
cias de micronutrientes e inclusive
de mortalidad infantil. A largo plazo,
los efectos son igual de graves,
porque el desarrollo fisico se ve
comprometido, el rendimiento esco-
lar se reduce y las oportunidades
econbmicas en la adultez se ven
severamente limitadas. Esta cadena
de consecuencias perpetua un ciclo
intergeneracional de pobreza que es
dificil de romper sin intervenciones
estructurales.

La pobreza alimentaria infantil grave
esta estrechamente vinculada a la
malnutricién. Estudios de UNICEF
sefialan que el riesgo de retraso
en el crecimiento es un 34% mayor
entre los nifios afectados por esta
condicion, mientras que el riesgo
de emaciacion (adelgazamiento
extremo) se incrementa en un 50%.
Esto no solo afecta la salud indivi-
dual de los infantes, sino que tiene
repercusiones a nivel social y econo6-
mico en sus comunidades y paises.

A nivel mundial se estima que 181
millones de nifios menores de cinco
afios viven en situacion de pobreza
alimentaria grave. Sin embargo, la
distribucién de este fenbmeno es

profundamente desigual. Regiones
como Asia Meridional y Africa
Subsahariana concentran mas de
dos tercios del total de los nifios
afectados. En paises como Somalia,
la prevalencia de la pobreza alimen-
taria infantil grave alcanza el 63%,
una cifra por deméas alarmante que
refleja no sélo la carencia de alimen-
tos, sino la falta de politicas eficaces
y entornos propicios para garan-
tizar una nutricion adecuada para
todos los nifios y nifias en la primera
infancia.

En el caso del Peru en particular, en
relacion con los hogares con presen-
cia de nifios y ninas menores de 5
afnos, se encontré que el 56.5% de
los hogares presenta una situacion
de inseguridad alimentaria segin la
mas reciente evaluacion de la segu-
ridad alimentaria ante emergencias
realizado en el afio 2023 por el
Ministerio de Desarrollo e Inclusién
Social.

Un dato particularmente revelador
es que mas de la mitad (54%) de los
ninos que sufren pobreza alimentaria
grave pertenecen a hogares de clase
media o alta. Este hallazgo pone en
evidencia que el problema no radica
exclusivamente en la falta de ingre-
sos, sino también en factores como la
desinformacion nutricional, las prac-
ticas culturales perjudiciales y el facil
acceso a alimentos no saludables.
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Asi, la pobreza alimentaria infantil se presenta como
una problematica multidimensional que trasciende
las barreras economicas tradicionales. La pobreza
alimentaria infantil es una crisis global con dispari-
dades notables, aunque afecta a todos los paises,
su prevalencia varia considerablemente.

Ademas, en estos tiempos han surgido otras agra-
vantes como la pandemia de la COVID-19, la guerra
de Ucrania, los conflictos armados locales y las cri-
sis climaticas que han intensificado de forma aguda
la pobreza alimentaria infantil. Estos eventos han
provocado graves alteraciones en las cadenas de
suministro, encarecido los precios de los alimentos
y debilitado las redes de proteccién social, parti-
cularmente en los paises con menos recursos. En
muchas regiones, los precios de los alimentos se
han disparado, reduciendo alin mas el acceso a
opciones saludables y empujando a las familias a
adoptar dietas mas pobres en nutrientes.

Adicionalmente, el aumento de los desplazamien-
tos forzados por conflictos y crisis humanitarias ha
tenido un impacto devastador sobre la infancia.
Millones de nifios se ven obligados a emigrar junto
a sus familias en condiciones penosas, privados
de acceso a servicios basicos y sin una alimenta-
cion adecuada. En estos contextos, la alimentacion
infantil queda subordinada a la supervivencia inme-
diata, y los entornos de acogida, en su mayoria

sobrecargados, no logran garantizar una respuesta
alimentaria apropiada para los mas pequefios. Las
nifas y ninos en movimiento sufren una triple vulne-
rabilidad: por su edad, por su situacién de pobreza
y por su condicion de desplazados.

A este panorama se suma la actual crisis inflacio-
naria global, impulsada en parte por las decisiones
econbmicas y arancelarias de grandes potencias
como Los Estados Unidos. La implementacion de
politicas monetarias y comerciales restrictivas para
frenar la inflacion interna impacta de manera cola-
teral en los mercados internacionales, asimismo, al
buscar el fortalecimiento de las monedas como el
dolar y aumentar las tasas de interés, se encarecen
las importaciones de los alimentos en los paises
con economias mas débiles, agudizando la crisis
de seguridad alimentaria sobre todo en las regio-
nes mas afectadas. Asi, estas medidas de politicas
internas adoptadas por varios paises centrales tie-
nen consecuencias devastadoras en la infancia de
los paises periféricos, reflejando una interdepen-
dencia global que exige respuestas coordinadas y
equitativas.

Casos como el de Gaza entre finales del 2023 y
el afo 2024, donde nueve de cada diez nifios se
encontraban en situacion de pobreza alimentaria
grave, ilustran hasta qué punto las crisis humanita-
rias exacerban esta problematica.

El reto de revertir la pobreza

alimentaria infantil

Pese a la gravedad del problema, existen motivos
para la esperanza y el optimismo. Paises como
Burkina Faso, Nepal y Ruanda han logrado avan-
ces significativos en la reduccién de la pobreza
alimentaria infantil grave mediante la aplicacién de
intervenciones bien coordinadas y sostenidas a lo
largo del tiempo. Estas experiencias demuestran
que cuando existe voluntad politica, acompafada

de inversion social y estrategias multisectoriales
adecuadas, es posible transformar y mejorar la rea-
lidad nutricional de la infancia.

En Burkina Faso, por ejemplo, se han combinado
transferencias monetarias condicionadas con pro-
gramas de educacion alimentaria comunitaria. Las
madres reciben formacién sobre la importancia de
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la diversidad alimentaria y técnicas
practicas de preparacion de alimen-
tos nutritivos, al tiempo que acceden
a subsidios que les permiten adquirir
productos frescos. Paralelamente,
el pais ha fortalecido sus redes de
produccién local, fomentando la agri-
cultura familiar y asegurando que los
mercados comunitarios ofrezcan ali-
mentos variados y accesibles.

En el caso de Nepal, la mejora ha
venido de la mano de una estrate-
gia nacional de nutricion infantil que
incluye la vigilancia nutricional a
nivel local, la integracion de los ser-
vicios de salud con intervenciones
alimentarias y el empoderamiento
de promotoras comunitarias que
realizan visitas domiciliarias para
monitorear la alimentacion de los
menores. Estas mujeres capacita-
das por el sistema de salud actian
como puente entre las familias y
los servicios disponibles, gene-
rando confianza y promoviendo
cambios sostenibles en los habitos
alimentarios.

Mientras que en Ruanda se ha apos-
tado por un enfoque integral que
combina la agricultura inteligente con
la nutricién comunitaria. El gobierno ha
invertido en infraestructuras para ase-
gurar el acceso al agua y la irrigacion
de cultivos nutritivos, como vegetales
de hojas verdes y legumbres. Ademas,
ha implementado programas esco-
lares de alimentacién que no solo
mejoran la nutricién de los nifos, sino
que también estimulan la economia
local al adquirir productos a los agri-
cultores de la zona.
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Como se puede ver, estos casos refle-
jan que, mas alla de los contextos
culturales y econdmicos, la reduccion
de la pobreza alimentaria infantil es
posible cuando se articula las acciones
del gobierno con la participacién comu-
nitaria, la cooperacion internacional y
el monitoreo y seguimiento constante
de los resultados. Los expertos sefa-
lan que estas intervenciones exitosas
comparten ciertos elementos comu-
nes: enfoque intersectorial, formacion
y acompanamiento a las familias,
apoyo financiero directo y promocion
del acceso fisico y econémico a los
alimentos nutritivos.

Finalmente, a manera de recomenda-
ciones y como base para trazar una
hoja de ruta en los gobiernos, UNICEF
propone considerar cinco ejes de
accion esenciales para erradicar la
pobreza alimentaria infantil grave:

Primero, ser una prioridad
en las politicas publicas, con
objetivos concretos y plazos
definidos.

Segundo, transformar los sis-
temas alimentarios para que
los alimentos saludables sean
mas accesibles, asequibles y
aprovechables.

Tercero, aprovechar los siste-
mas de salud implementados
para brindar asesoria nutricio-
nal de calidad.

Cuarto, activar y fortalecer la

proteccién social mediante ayu-
das economicas focalizadas.
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Y, en quinto lugar, reforzar los sistemas de
datos, de tal manera que permita monitorear
la situacion y responder rapidamente frente a
escenarios de emergencia.

La pobreza alimentaria infantil no es un problema
reversible ni tampoco inevitable, debe entenderse
como una consecuencia directa del fracaso de
los sistemas que buscan proteger los derechos

Referencias:

mas basicos de los nifios y nifias menores de cinco
anos, por lo tanto, lo que se requiere es aprender de
las buenas experiencias y abocarse a transformar
estos sistemas con pocos resultados, para esto se
requiere de voluntad politica, recursos adecuados y
un compromiso genuino de todos los sectores de la
sociedad, porque acabar con la pobreza alimentaria
infantil si es posible. Y es un desafio que el mundo
no puede seguir posponiendo.

Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF). La pobreza alimentaria infantil:
Privacion nutricional en la primera infancia. Informe sobre nutricion infantil, 2024. Resumen.

UNICEF, Nueva York, junio de 2024.

Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social (Midis) y Programa Mundial de Alimentos de las
Naciones Unidas (WPF) en el Per( (2024). Peru: evaluacion de la seguridad alimentaria ante

emergencias (ESAE), 2023. Midis, WFP.
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Analectas

Gastronomia,
canto cuarto

En esta nueva entrega de
Hedypatheia, presentamos el canto
cuarto, la ultima secciéon de esta
extraordinaria obra del general
griego Arquéstrato. En este cierre
poético, el autor se adentra en el
mundo de los postres, haciendo sin-
gulares referencias a aquellos que
pueden considerarse como los favo-
ritos de la antigiiedad. Con la misma
pasion y refinamiento que caracteri-
zan los cantos anteriores (y que han
sido publicados de manera consecu-
tiva en la primera, segunda y tercera
edicion de esta revista también dis-
ponibles para ustedes), nos ofrece
un testimonio invaluable sobre las
delicias que, acompafiadas de un
buen vino, endulzaban las mesas
del Mediterraneo en el siglo IV a. C.
Asi, con esta Ultima entrega, se com-
pleta el primer poema gastrondmico
de la historia, cuya esencia ha sido
el punto de partida de la creacion de
nuestra revista.
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CANTO QUARTO.

El mortal & quien Pluto ha distinguido,

Y que Hebe con su mano favorece,

Sin que de la fortuna en la abundancia
La indigencia y el hambre le importunen,
Este inhabil al gozo, amigos mios

El precio del placer tal vez no siente;
Nunca prueba, en el fausto aletargado
El fino sentimiento del contraste...

Es preciso apartado de las quintas

En que embriaga la dicha haber bebido
El mal vino del rustico viagero,

Haber qual fugitivo & quien sorprende
La miseria, comido en una choza

Su duro negro pan. Si acaso entonces
El destino os presenta un gran banquete
Con el primor del arte embellecido,
Dobla el placer el bien inesperado,

Y el olvido gustais de los pesares.

Yo sé de este placer, que el dolor cria,
Y es tras la tempestad mas bello dia.
Poco hace, un tiempo de fatal memoria,
En que reynaba el crimen en mi patria,
Por un monstruo cruel amenazado,

La mesa paternal huyendo absorto,
Busque un seguro asilo en la milicia
Formada del terror, mas voluntaria

De un fusil asesino me vi armado,
Que jamas disparé gracios al Cielo:
Mis espaldas cubria un corto saco
Depositario humilde del bien todo

Que me quedo en la tierra, como Bias
Llebando sobre mi todos mis bienes
Parti oprimido de dolor y susto...

A Dios gratas comidas, & Dios cenas

LOS POSTRES.

Mas alegres aun, amables ratos,

Dulces palabras, que produjo el vino;

A Dios salsas golosas, tierna caza,
Dorados pastelones, que ofrecia

El domestico hogar ... Seguia lento

Por caminos cubiertos de soldados,

Que arrastraba al Exercito la fuerza,

Oh! que tristes banquetes por la noche
El ruin proveedor nos preparabal

Negro pan, caldo claro, y vino amargo,
Por todas partes la inquietud sombria
Nos vela en torno; consternado el huesped
Guarda el corral, de que su mesa surte
A la hospitalidad por un alcalde
Condenado por fin, aqua, cubierto,
Fuego, una escasa luz, y un lecho pobre,
Que al menos tres soldados esperaba,
Eran todo el socorro que nos daba.

Ya llegamos a ltalia...quiso el cielo,

Que en el camino hallase yo una amiga.
No habian aun su alvergue debastado;
Mas su turno esperaba y era fijo:
Disputaba a los picaros su hacienda

Y su incierta fortuna aprovechaba.

Yo llego...su bondad me alivia al punto

De mochila y fusil, que me oprimian,

y mil finos esmeros prodigando

La amistad bienhechora, se apresura

A hacer que mis fatigas olvide,

Se prepara la cena, y desde lejos

Se anuncia ya...delicia pasagera,

Pero & mi en gran manera necesaria!

La abundancia al buen gusto se vio unida;
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Criadillas de tierra muy sabrosas
Perfumaban las pollas de la Bressa:
De Saint-Perret el viejo vino blanco
Salio, para alentar mi debil seno,

De una oculta bodega. Yo me animo
Con su ardor saludable, brindo alegre
A mi amiga, & las placidas costumbres
De la hospitalidad...no soy soldado,

Ya reyno, ya soy rey, y el terror frio

Ya lejos se ausento del lado mio.

Mas sin vanos rodeos, vuelve 6 musa
A ver tus convidados: sus semblantes
Estan mas encendidos, sus colores
Son mas vivos. A vuestro cocinero
Que os deja con honor, es ya forzoso,
Que le rindais un homenage digno,
Que un publico loor su zelo premie;
Manana lo vereis fiel & su gloria,
Excederse a si mismo. Asi decidle:

“O caro amigo, tu amo satisfecho

“Se halla de ti en el dia, y debe estarlo,
“Del banquete mejor, ve lo que resta:
“Esos despojos mira, el gran vacio,

“Y los desechos miembros, que con ansia
“Mondarén hasta el hueso, claras pruebas
“De tu arte seductor y tus trabajos:
“Prosigue pues, que agradecido quiero,
“De un jamon de Maguncia los laureles
° Robando osado con feliz corona,

“Tu gorro decorar, y a tu servicio
“Pueda mi gratitud ser recompensal”
Un heroe por mil titulos famoso

Con una carta en Postdam asi honraba
Al ilustre Noel, digno del cargo

De mandar con su ciencia peregrina
De un filosofo Rey en la Cocina.

Los postres se han servido; como lucen
En ostentosa muestra el queso enorme

Se siente ya de lejos, que del tiempo

Su merito recive... mas si 0oimos

Los hijos del amor en este punto,

Los perfumes de Paphos, que acostumbran,
Al del queso mejor del Delfinado

Se unen muy mal cuidad con no acercaros
A Lesbia con olor tan fastidioso,

No os arroge con ayre desdefioso.

Un servicio elegante, esacto en orden,
Senale el ultimo acto en la comida.

Los postres a adornar todas las artes
Llamar debeis, y brillen sobre todo
Las que la calle da de los Lombardos.

Alli tendreis segun vuestro capricho
Edificios galantes en azucar:

Castillos de bombones, y palacios
Formados de vizcochos, & Versalles,
El Loubre y Bagatela en confitura,
Los amores de Safo, de Tibulo,

De Abelardo, las bodas de Camacho,
Y los trabajos de Hercules, con otros
Mil diversos obgetos, que hoy imitan
Los sabios confiteros, que pudiera
Citar aqui. No osadas desmoronen
Estos dulces prodigios vuestras manos,
Pues se dedican solo a vuestros ojos;
O conceded al menos de existencia
Un dia & estos sabrosos monumentos
Por gozarlos mejor: bastantes cosas
Dignas de vuestro gusto, sin tal pompa
Mas os agradaran. Ah! de estos frutos
Que redujo & compotas sabio el arte,
Saboread, atacad: sacrificando

Al brillo nuevamente y & las gracias
De Pomona al tesoro los de Flora
Primorosos unid, que los jazmines,
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La liss, la rosa y el clavel fragante
Hagan del ramillete un jardin bello,

En el qual de la gran naturaleza

El docto observador quedé asombrado
De ver en confitura tantas flores.

Ya habeis vuestros deseos complacido;
Pero Baco os espera por dar colmo
Atodos los placeres. Llega, llega
Conquistador y bienhechor de la India
Tu sabes inspirar mas que las musas;
Dame tu nectar que aman las deydades,
Y mi verso sera dulce, harmonioso

De estos vasos sin cuento; qual me alaga
La amable vista; que feliz riqueza

Que lujo seductor los convidados

Con fundada inquietud ya se os dirigen
y 0s estienden sus brazos: socorredlos,
Dadles & la redonda los licores

Que la Gironda ofrece en sus riveras,
Del Malvasia el vino, y el de Palma

El Champana espumoso, el Chipre, Alvano

Clairet, Constanza, Malaga oloroso,
Peralta, Xerez, Rota; pero siempre
Buscadlos en los sitios donde nacen;
Y no en los Aimacenes de la Corte;
No fiando en el arte, que atrevida
Forma en quimicas mezclas la bebida.

Tomad tono al beber de inteligente;
Decid que ese Burdeos mejor fuera,

Si se hubiera embarcado;

Que el Malaga, que el vientre corrobora
Y en la vegez su espiritu ha perdido,
Fuera bueno & no haber tanto vivido.

Bebed, ya es tiempo, pero en corta dosis
Y no lleneis continuo vuestra copa,
Poned un intermedio igual, prudente

En los placeres todos; y por grados

Al estado llegad del abandono,

Del gozo y del delirio, -

En vuestros males todos consiguiendo
El olvido que el vino os va ofreciendo.

O vosotros, que haceis graves discursos
Del modo de vivir felices dias;

Que dais sabios consejos de prudencia...
No los guerran seguir...yo mas amable
La embriaguez aconsejo; mas decidme,
Esta fria razon de que estais vanos

¢Que ha hecho para cambiar vuestros destinos?

¢Y donde estan los frutos venturosos
De los serios deberes que ella impone?
Ah! Sefores, dejad a esta orgullosa,

Y perdereis en ello poca cosa.

Habeis visto tal vez algun Aldeano,

Que buelve por la tarde & su morada,
Despues de haber pasado todo el dia
En comer y beber? Turbios los ojos,

La cabeza envinada, y vacilantes

Las mal seguras piernas, el tropieza

A cada paso, y siempre sin peligro

Por que le rige Baco y le protege:

Anda el camino, sin saber qual sigue
Guiado del licor que le ha embriagado
Se vé el gozo en su rostro; y de su pecho
Huyeron los pesares, que a la aurora
Su corazon roian, tras mil bueltas

Halla al fin su cabafia, do se juzga
Soberano de un Reyno; y aun el mundo
Su proteccion demanda,

Se alza por él, y en su favor estriva.

Da 4 sus hijos provincias y tesoros,
Su esposa es Reyna, y Principes sus hijos;
Triunfa él en medio del feliz encanto,
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Buelve a beber, y duerme en dulce canto.

Triunfad como él, Galeno, y Avicena
La embriaguez aconsejan, por semana
Una vez por lo menos; buen remedio,
Tomadle pues sin falta mis clientes.

El placer saboread de un largo postre
Y entregandoos al gozo sin reserva
Reid de todo, sin herir & nadie
Llevados del exemplo, no hableis nunca
Sobre los intereses del Estado,

Ni un curso de politica, bebiendo,
Querais hacer, uniendo presumidos

Ya de la metafisica a las reglas

Los derechos del Pueblo. De los Reyes
No escudrifieis los gabinetes claves,
Que en sus grandes objetos

Nunca os han confiado sus secretos.

No sepais sobre todo con ahinco
Los crimenes que inundan nuestra historia
De triste diversion, triste materia

Y el mal recuerda, sin que el bien nos traiga.

Basta que enluté Clio dolorida

Las miserias publicas sus faustos

No os tiente el resplandor del poderio,
Que el apetito, la salud destruye
Bastantes infelices estos tiempos

Han buscado el afan de mandar hombres;
Sus desartres recientes atestiguan

Los males que persiguen tales hiras.

De un festin agradable los deleites,
Jamas han conocido,

Y el delicado pan fué con frecuencia
A lagrimas mojado,

Y el vino en el terror emponzofiado.

Bebed pues en reposo del Gobierno,
Qual fuere descuidad; y aunque os hallareis
En dura esclavitud viendo la muerte.

Los males de hoy dejad para manana
Bebed; mas libres sois que vuestro duefo.

De los brindis seguid el uso antiguo
Mas no digais con faccionario tono:
“Puedan ya los mortales ilustrados
“Vivir en lazos de la union fraterna!
“Puedan en los lugares que iluminan

“El claro sol, corriendo verdades
“Derramar su esplendor largas edades.”

Demasiado se ha visto en los banquetes
Profanar con lenguage tan estrafio.

Los brindis escuchad que yo os propongo
Es mas dulce el decir, bebiendo en ronda:
“De aqui a cien afios, viejos como Nestor,
“Bolvamonos a unir en esta mesa!
“Veamos preservar de tempestades

“Las cepas de Champana y de la Armita:
“Y burlen Chanvertin, Vougeaux cerrados
“Los ardores de estio la frescura

“Que esparce la manana y habitemos

“En tranquilo reposo

“El paternal asilo venturoso!”...

Y si quereis usar de la benganza

Contra los que o0s persiguen enemigos,

Si obrais como ellos, no tendreis disculpa,
Dejad solamente que les niegue

Buen apetito el cielo; que el distingue

Les roa siempre y siga en todas partes;
Que beban solo vino de Surena,

O el que produce su arido terreno:

Que solos en su casa, horrenda, odiosa
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Nunca & su lado vean un amigo:
Y que sin gozo en tristes bocanales
Soplen su mesa, harpias infernales.

Mas podeis entretanto, sin temores,
Hablar de vuestro siglo y sus costumbres.

“Que os parece, Sefores, de este siglo
“De ilustracion y luces? Yo en conciencia
“Juzgo que vemos poco, y aun prefiero
“Los tiempos en que nado se veia.

“Confesad alomenos que baylamos

“Con perfeccion, pues nuestros jovencitos
“El suelo apenas tocan, y que es justo
“Alabar el primor, con que hoy se estudia
“De una vez la politica y la danza:

“Y que nunca se han hecho obras tan maestras
“Ni tan buenas cabriolas.—Habeis visto,
“Sefiores, el reciente papelucho!

“Que inmensidad de bienes se prometen
“Ala raza futura

“Una muger nos dice, y aun lo prueba
“Que sin pasar algunos miles de afos
“Seré perfecto el hombre; consiguiendo
“Tal bien, de la feliz melancolia.

“No se puede dudar, que en estar triste
“El genio se conoce, y aun consiste....
“Pues hemos dado pasos asombrosos... .

“Quanta triste novela, y tristes libros!
“El mas funesto horror idolatramos,
“Y ya nuestros teatros no resuenan
“Sino melancolia.

“Mi sistema es, amigos, a los postres
“Todo ordenado hallar, todo perfecto;
“Y mi estado feliz nada me aflige

“Porque nunca mi arina me arrebata.

“Ah! evitemos del ambre aun el asomo
“Lo demas que me importa si yo como?”...
Vuestra deidad de las canciones gusta,
Mezclad pues a las dulces libaciones

La musica sin falta: no es preciso

Que hayais de ser un grande Corifeo.

No de Orfeo & la gloria Baco aspire

Cantad muy bien sabemos, que en el canto
Al seductor amable de las selvas

No tratais de igualar; ni los primores

De los dulces Garats, siempre mayores.

No en la mesa tubiera su talento

Poco aprecio. Cantad vuestros placeres

Y aunque desafineis, no pierde nada

Perf, que 0igo? que acento el ayre puebla
Se mueve la voveda, los bidrios

Se oyen temblar... Percivo ya los ecos

Por el vino inspirados: se repite

Vuestro amable estrevillo & grandes voces.

De amar y de beber, continuo se habla;
Mas zeloso Cupido su victoria

Renuncia ya, y en tanto que sus bienes

En vosotros derrama el dulce Baco,
Vuestra Filis en paz trista reposa....

¢Que veo amigos, que nublado os turba?...
O no veis nada ya, 6 veis ya doble....

iQue estrafios pensamientos! Que lenguage
Tan confuso! Me hablais, y no os entiendo,
Y aun yo, que de embriaguez y de delirio
Os estoy acusando

Busco, y no se, o que me estoy hablando.

Basta ya: poned limite al deseo,
Os rendis al placer los ojos turbios
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La cabeza en estremo acalorada;
Ceded ya de Morfeo a las dulzuras;

Y si mafana la razon de buelta

En cogeros porfia,

Jurad perderla, antes que acave el dia.

A Dios Commo, a Dios hijo de Semele,
Perdonad, si mi musa no ha igualado
Mi gran zelo en serviros.

Lejos yo del Parnaso, y de las Musas
Poco favorecido, canto devil
Vuestros tiernos favores.

¢ Que & los autores criticos no pueda
Taparles yo la boca?

Mis consejos didacticos no admiten...
Sefiores, lo entendi, cosa es sabida,

Jamas vale un Poema una Comida.

FIN.

Traducido por: Don Manuel Pedro Sanchez Salvador (1818).

Fuente: Arquéstrato. 1818. La gastronomia, o el arte de comer. Henrique Bryer, Bridge-Street,

Blackfriars. Londres, Inglaterra.
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Analectas

Jesus, Maria

Desde la primera edicion de esta revista hemos venido publicando en nuestra seccion
de analectas una secuencia de contenidos histéricos como ha sido el caso del poema
en cuatro cantos: La gastronomia, o el arte de comer, del poeta y militar Arquéstrato
(siglo IV a. C.), y cuya ultima entrega se incluye en la presente edicién, por ello,
y para continuar con esta seccion, iniciamos una nueva secuencia de contenidos
historicos en este caso relacionados con el Peru, recogidos en la obra: Relacién de
antigliedades deste Reyno del Pirt (1620), y cuya autoria corresponde al cronista,
escritor, poeta e historiador indigena peruano Joan de Santacruz Pachacuti Yamqui
Salcamaygua, natural del Cuzco, y que vivio entre finales del siglo XVI y principios
del siglo XVILI.

Pachacuti Yamqui crecié en una de las primeras regiones que fueron conquistadas
por los incas y en su principal obra recopila una serie de tradiciones, historias y relatos
antiguos que el cronista escuch6 desde nifio en relacion al origen del imperio incaico,
la cosmovisidén andina y la vida de cada gobernante inca en una secuencia de once
relatos que comprenden una de presentacion y narracion del origen de los incas y diez
cantares sobre los incas del Pirti, que empezaremos a compartir con ustedes a partir
de la presente edicion y las siguientes.

HEDYPATHEIA | 73



UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

JESUS, MARIA

Yo Don Joan de Santacruz Pachacuti Yamqui' Salcamaygua, cristiano por
la gracia de Dios Nuestro Sefor, natural de los pueblos de Sanctiago de
Hananguaygua y Huringuaiguacanchi de Orcusuyo, entre Canas y Canchis
de Collasuyo, hijo legitimo de Don Diego Felipe Condorcanqui y de Dofa
Maria Guayrotari; nieto legitimo de Don Baltasar Cacyaquivi y de Don
Francisco Yamquiguanacu, cuyas mujeres, mis aguelas, estan vivas; y lo
mismo soy bisnieto de Don Gaspar Apoquivicanqui y del general Don Joan
Apoyngamaygua; tataranieto de Don Bernabe Apohilas Urcunipoco y de Don
Gonzalo Pizarro Tintaya y de Don Carlos Huanco, todos caciques princi-
pales que fueron en la dicha provincia y cristianos profesos en las cosas
de nuestra santa fe catolica. Como digo, fueron los primeros caciquez que
acudieron en el tambo de Caxamarca a hacerse cristianos, negando primero
todas las falsedades y ritos y cerimonias del tiempo de la gentilidad enven-
tados de los enemigos antigos del genero humano, que son los demonios y
diablos, en la lengua general se llaman hapinimu, achacalla; porque como
aquellos sacerdotes, primeros predicadores apostolicos que entraron con la
ley evangélica de Nuestro Sefior Jesucristo & esta nobilisima provincia de
Tauantinsuyo, con el celo santo de ganar un alma para Dios Nuestro Sefior,
como buenos pescadores con sus atalayas [atarrayas] de suaves y amoro-
sas palabras, predicandoles y catetizandoles el misterio de nuestra santa fe
catolica; y después cuando fueron los dichos mis antepasados ya declara-
dos y ya bien ynstruydos en las cosas de nuestra santa fe catélica, fueron
baptizados, al fin los negaron diciendo: abrenunciamos Satanas y a todos
sus secuaces y promesas falsas y a todos sus ritos. De modo, después de
haberse hecho cristianos, hijos adobtivos de Jesucristo Nuestro Sefior, y asi
con aquesta santa fe catélica se acabaron haziendose berdaderos cristianos,
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mostrandose ser enemigos de todas las ydolatrias y rritos antiguos, y como
tales los persiguieron a los hechizeros, destruyéndoles y derribandoles a
todos los guacas y ydolos, manifestandolos a los ydolatras, castigandoles
a sus subditos y basallos de toda aquella provincia, y como a tales Nuestro
Sefor Dios los conserbaron & los susodichos mis antepasados y & nosotros
sus nietos y descendientes masculinos y fimininos nos an dado su santa
bendicién. Al fin estoy por la misericordia de Su Divina Majestad con su divina
gracia creyendo en su santa ffe catélica, como debo. Al fin todos mis ante-
pasados paternos é maternos fueron baptizados por la misericordia de Dios
y librados de la servidumbre del yugo enfernal en questaban metidos, como
gentiles, metidos en las hirronias y esclabonias con gran riezgo y conocido
peligro como lo eran, & cuyas almas Nuestro Sefor tenga piedad y miseri-
cordia de perdonarles de todas las ofensas hechas de los tiempos pasados,
llebandoles & sus almas para donde fueren criados & su ymagen y simijansa,
Y yo, como nieto y decendiente ligitimo de los susodichos, siempre, desde
que soy hombre, é procurado ser firmes y estables en el misterio de nuestra
santa ffe catolica, exsortandoles & los préximos que fueran & mas adelante en
ser buenos cristianos con yntencion y celo de guardar los diez preceptos de
la ley de Dios, creyendo en Jesucristo Nuestro Sefior, & ymitacion de nuestra
santa madre Yglesia de Roma; de modo que la santa madre Yglesia rromana
lo cree lo que yo Don Juan de Santacruz lo creo, y asi en ella quiero bibir y
morir en el temor de Dios trino y uno que bibe y rreina para siempre sin fin.
Como digo, creo en Dios trino y uno, el cual es poderoso Dios que cri6 al
cielo y tierra y & todas las cosas en ellas questan, como el sol y luna, estre-
llas, luzeros, rrayos, rrelampagos y truenos, y a todos los elementos; y luego
crio al primer hombre Adan, Eva, & su muger?, y simijanza, progenitor del
género humano, cuya deszendencia somos los naturales de Tauantinsuyo,
como los demas naciones que estan poblados en todo el uniberso mundo,
asi blancos como negros, por cuyos rremedios y saludes, Hijo de Dios bibo,
ques Jesucristo Nuestro Senor, por obras del Espiritu Santo, encarn6 en las
entrafas de la Birgen Santa Maria, bajando del cielo ymperio solo a librarle
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al genero humano de la servidumbre ynfernal de los dimonios en que estavan
metidos; el qual Cristo Nuestro Sefior, biviendo entre los hombres treynta y
tres afios y siendo Dios y Hombre berdadero, en cuanto hombre padescio la
muerte de cruz en Jerusalem, para rredemir al genero humano, y fue muerto
y sepultado, y entr6 & los ynfiernos y sacé las animas de los santos padres, y
rresucitd dentre los muertos al tercer dia, y estubo quarenta dias en cuerpo y
alma, y subio a los cielos y se acent6 en el gran poder de Dios Todopoderoso,
de donde enbi6 sobre los apostoéles y discipulos aquel Don del Espiritu Santo,
para que los apostoles y discipulos fuessen mas esforsados y exactos en las
cosas espirituales de Dios para predicarles: Dios es berdadero Dios sobre
todos los dioses, poderoso Dios nuestro Criador, el qual es el que govierna
por su horden al cielo ymperio y a todos los cielos y de los siglos como
supremo Sefor y Juez y Senor misericordioso. Digo que emos oydo siendo
nifo noticias antiquisimos y las ystorias, barbarismos y fabulas del tiempo de
las gentilidades, que es como se sigue, que entre los naturales & las cosas
de los tiempos passados siempre los suelen parlar:

Dizen que en tiempo de purunpacha 2 todas las naciones de Tauantinsuyo
benieron de hazia arriba de Potossi tres 6 quatro exercitos en forma de gue-
rra, y assi los venieron poblando, tomando los lugares, quedandose cada
uno de los compafias en los lugares baldios; & este tiempo se llaman cca-
llacpacha 6 tutayachacha*; y como cada uno cogieron lugares baldios para
sus beviendas y moradas, esto se llaman purunpacha raccaptin, este tiempo.
Passaron muchissimos afos, y al cabo, despues de aber estado ya poblados,
abia gran falta de tierras y lugares, y como no abian tierras, cadal dia abian
guerras y discordias, que todos en general se ocupavan en hazer fortalezas,
y asi cadal dia an abido encuentros y batallas, sin haber la paz en este tiempo
de tantas combates y guerras injustos, que los unos y los otros estavan jamas
seguros, sin alcanssar quietud. Y por entonces, & media anoche oyieron que
los hapifiufios se desparecieron dando temerarios quejas, deziendo; «jvenzi-
dos somos, vencidos somos! jay que pierdo mis tierras!» A esto se entiende
que los demonios fueron vencidos por Jesucristo Nuestro Sefior quedo en la
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cruz en el monte Calbario, porque antiguamente, en tiempo de purunpacha,
dizen que los hapifiufios andavan bissiblemente en toda esta tierra, que no
abian seguridad de andar en anocheziendo, porque a los hombres y mugeres
y muchachos y criaturas los llebavan arrebatandoles, como tiranos infernales
y enemigos capitales del género humano.

Y passado algunos afos después de aberlos ydo y echado a los demonios
happifnunos y achacallas desta tierra, an llegado entonces a estas provin-
cias y reynos de Tabantinsuyo un hombre barbudo, mediano de cuerpo y
con cabellos largos, y con camissas algo largas, y dizen que era ya hom-
bre passado mas que de mozo, que trayeya las canas, hera flaco, el qual
andava con su bordon, y era que ensefiaba a los naturales con gran amor,
llamandoles a todos hijos y hijas, el qual no fueron oydos ni hecho casso de
los naturales, y quando andava por todas las provincias an hecho muchos
milagros, bisibles; solamente con tocar & los enfermos los sanaba, el
qual no trayeya enterés ninguno ni trayeya hatos, el qual dizen que todas
las lenguas hablava mejor que los naturales, y le nombravan Tonapa o
Tarapaca® Viracochanpachayachicachan 6 Pacchacan®y Bicchhaycamayoc
Cunacuycamayoc.

Los yndios de aquel tiempo dizen que suelen burlar deziendo, tan parlero
hombre, aunque los predicava siempre, no fueron oydos, porque los naturales
de aquel tiempo no hezieron caudal ni casso del hombre. Pues se llamé a
este baron Tonapa viracochampacachan, pues no sera este hombre el glo-
rioso apostol sancto Thomas?

Este bardn dizen que llegé al pueblo de un cacique llamado Apotampo?, cuyo
sujeto fue el pueblo, y dizen que llegdb muy cansado en una fiesta, quando
estaban en las bodas, y assi por el Apotampo fueron oydos sus razonamientos
con amor, y los yndios del sujetos los oyieron mala ganas; al fin por aquel dia
fue huesped el perigrino, el cual dizen que dio un palo de su bordon al dicho
Apotampo, reprehendiéndoles con amor afable, y por el dicho Apotampo los
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oyieron con atencion, recebiendole el dicho palo de su mano, de modo que
en un palo los recebieron lo que les predicava, sefialandoles y rayandoles
cada capitulo de los rrazones. Los viejos modernos del tiempo de mi padre,
don Diego Felipe, suelen dezir que casi casi era lo mandamiento de Dios,
principalmente los siete preceptos; no les faltava solamente nombre de Dios
nuestro sefor, y de su hijo Jesucristo nuestro sefor les faltava, que es publico
notorio entre los viejos; y las penas eran graves para los que quebrantavan.

Este barén llamado Thonapa dizen que andubo por todas aquellas provincias
de los Collasuyos, predicandoles sin descansar, hasta que un dia entraron al
pueblo de Yamquesupa, pueblo principal, en donde fueron echados el baron
con gran afrenta y vitoperio; el qual dizen que muchas vezes dormian en el
campo, sin otra rropa mas de que trayeya camissa larga y manta y libro; el
cual dicho Thonapa dizen que los maldijo al dicho pueblo, de que vino a azer
anegados con agua, vy el dia de oy se llama Yamquicupacocha, [la] laguna,
que los yndios deste tiempo casi todos los saben que como antiguamente
hera pueblo principal y agora es laguna. Lo uno dizen que en un cerro muy
alto, llamado Cachapucara, estaba o abia un ydolo en figura de muger?, a el
qual dizen que Tunapa tubo gran odio con el dicho ydolo, y despues le echo
fuego y se abrasé el dicho cerro con el dicho ydolo, rrebentandoles y derre-
tiendoles como una cera el dicho cerro, que hasta el dia de oy ay sefales de
aquel milagro espantable, jamas oydo en el mundo. Y lo otro milagro sucedio
en los Quinamares: dizen que con amorosas palabras los comenso a predi-
car en un pueblo en donde abia gran fiesta y banquequetes de unas bodas,
en donde los yndios de quel pueblo, sin hacer caso de las predicaciones de
Tunapa, y assi fueron maldecidos, convirtiéndolos en piedra, que hasta el
dia de oy se echa de ver; y lo mismo sucedié quél, en Pucara y otras partes.

Este barén, dizen que andando predicando, lleg6 a los Andes de Caravaya,
y en ella hizo una cruz muy grande, y los trajo por sus ombros, asta poner-
les en un cerro de Carapucu, en donde les predic6 dando grandes bozes,
echando lagrimas. Y en ella, una hija de un cacique de aquella probincia,
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dizen que fueron echados en la cabeza con agua, y los yndios, biendo aquella
manera, se entendieron que lababa la cabesa, y asi lo tresquil6 después que
fue preso el Tunapa a buen recaudo, junto en la laguna grande de Carapuco.
Carapuco quiere decir quando cantan cuatro bezes muy a la madrugada un
abe llamada pucupuco. Dizen que al amanecer entraron a Tunapa do estaba
preso un mancebo muy ermoso, y los avia dicho: «no tengas pena, que ya
vengo a llamaros en nombre de la matrona que os esta aguardando solo, el
qual esta para irse al lugar de hulguras.» Y diziendo ansi, dizen que tocan-
dole con los dedos a los cordeles, questaban atados de los quatro brasos,
manos y piez; y en ella dizen que abia mucha gente de guardia, questaban
ya sentenciado el dicho Tunapa a muerte cruel. Como digo, que al amanecer,
como a las cinco oras de la mafana, entraron en la laguna juntamente con el
dicho mancebo, tendiéndoles sobre el agua de la laguna la manta que traia,
el qual manta cirvio en lugar de balsa, de cuya llegada en el dicho pueblo de
Carapuco y provincia della alteraron los curacas y principales della, por aber
bisto caher y derribarse ydolo dellos: dizen que como viento bolaron el dicho
ydolo; en una puna donde jamas llegaban los ombres, estaba el dicho ydolo
y guaca llorando, lamentandose como desterrados y la cabeza abajo, y por
un yndio fueron hallados e oydos el dicho ydolo; por cuya noticia los sentieron
grandemente los curacas de la llegada de Tunapa, de que, como dicho tengo,
fue presso.

Dicen que el dicho Tunapa, después de haberse ya librado de las manos de
aquellos barbaros, estubo buen rrato encima de una pefia llamado Titicaca, y
despues de alli dizen que paso por Tequefa, hacia Chacamarca, en donde le
bio un pueblo llamada Tiyaguanaco®, que en ella dizen que estaban la gente
de aquel pueblo entendiendo en sus borracheras y bayles, adonde dicho
Tunapa, a la despedida, lo han llegado y predicarles como solian hazer, el
qual no fueron oydos; y dizen que de puro enojo les dijo, alsando los ojos al
cielo en la lengua de aquella tierra (sic). Y como se partié de aquel lugar, toda
la gente questavan baylando se quedd hechas piedras, combertiendose, que
hasta el dia de oy se echa de ber. Remito & los que han pasado por alli.
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Dizen quel dicho Tunapa pas6 siguiendo al rrio de Chacamarca, hasta topar
en la mar. Entiendo que paso por el estrecho hacia la otra mar. Esto an ave-
riguado por aquellos ingas antiquisimos.

...(continuaré en la siguiente edicion con el cantar: Apo Manco Capac, 1.°
Inca).

Fuente: Ministerio de Fomento, (1879). Relacién de las costumbres
antiguas de los naturales del Pird. [Con motivo del Congreso Internacional de
Americanistas que ha de celebrarse en Bruselas en 1879]. Madrid.

Notas del historiador americanista Marcos Jiménez de la Espada (M. J. E.):

1. Entre los Collahuas, yamqui era el tratamiento 6 apellido que se daba a los
més nobles de los primitivos pobladores de aquella comarca, y cuyo origen
era una fabula.—M. J. E.
Las anteriores iniciales serviran para distinguir mis notas de las restantes,
que son casi todas de pufio y letra del célebre visitador de idolatrias en el
Peru, Doctor Francisco de Avila, y unas pocas del mismo Pachacuti, las
cuales se pondran de cursiva.

2. Tal vez quiso escribir: Eva, su mujer, & su imagen. M. J. E.

3. Purun: desierto, sin poblar; pacha: tiempo, lugar 6 espacio.—M. J. E.

4. Ccallac ppacha, ropa angosta; callallac pacha, tiempo glorioso. Tutayan,
ponerse al sol, anochecer; tutapaccuni, madrugar antes del dia. Lay 6 p
esta dudosa en el original.—M. J. E.

5.  Tarapaca quiere dezir aguila.

6.  Quiere dezir siervo 6 criado, y vicchaicamayoc quiere dezir predicador.

7. Este Apotampo es Paccarectampu.

8.  Aeste ydolo offrecian personas.

9.  Laantigua Chucana.—M. J. E.
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de mi padre

Por: Augusto Dalmau

En esta nueva edicion comparto con
ustedes otro escrito de mi padre,
en esta ocasion realizado en prosa
donde destaca que leer es un acto
de resistencia y, al mismo tiempo, de
pertenencia. En un mundo donde la
prisa y la distraccion digital parecen
gobernarlo todo, detenerse ante un
libro es una manera de encontrarse
con el pasado, el presente y el futuro
de una sociedad. En este escrito, mi
padre hace una reflexion sobre la lec-
tura como puente hacia la identidad
y la conciencia, especialmente en el
contexto peruano, donde la palabra
escrita se convierte en testimonio y
herramienta de transformacion.

Desde la evocacion de Lima hasta
la defensa apasionada de la lec-
tura como un compromiso personal
y colectivo, este texto nos invita a
mirar mas alla de la superficie, a
leer mas alla de las palabras. No se
trata solo de un habito, sino de una
necesidad urgente para el desarrollo

de un pais que busca comprenderse
a si mismo. La lectura es, en estas
lineas, un llamado a la reflexion, a
la accién, a la construccién de un
futuro mas consciente y solidario.

Aqui les comparto las reflexio-
nes de mi padre donde evoca
a grandes pensadores y escri-
tores peruanos, desde Ricardo
Palma hasta Sebastian
Salazar Bondy, quienes
han dejado
en sus letras
una interro-
gante abierta
sobre el destino del
Perl y su gente.
Pero mas alla de

la nostalgia o la
critica, este texto es,
sobre todo, una invitacién:
a leer, a pensar, a insistir en
la lectura como una forma
de comprendernos y encon-
trarnos en el otro:

Fotografia: ULCB

Augusto Dalmau, rector de la
Universidad Le Cordon Bleu
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Insistiendo en la lectura

Hay momentos en que no voy a ningun lado,
mejor dicho, voy a algun lugar de esta Lima
por descubrir. En esos momentos en que la
novedad no me distrae, vuelvo los ojos a los
libros viejos, los insistentes libros, y, como es
natural el recuerdo incide en el viejo paisaje y
en la situacion temporalmente abandonada de
la lectura. Parece como si entre los familiares
“geraneos” se destacase la problematica que
ni el tiempo ni la distancia logran ocultar. En
ese momento comprendo el punzante sentido
de aquel pensamiento de Ricardo Palma “pen-
sando en el Per(”. Si, pensando en el Perl
y en los peruanos, por ello quiero reiterar un
tema obsesionante y urgente: la lectura de los
peruanos. Es el atalaya por el cual se quie-
bra aquel que no tiene la dicha de contemplar
paisajes, piedras, hombres, para darse cuenta
de que no se es solo de una manera. La lec-
tura es el modo de adquirir conciencia de
solidaridad y respeto desde el rincon querido,
sabiendo que no es Unico, preferido si, pero
no exclusivamente amado. Y ademés es la
mejor preparacion para que los libros sean
algo mas que un simple paseo contemplativo.

El hombre que a costa de su propio sacri-
ficio ofrece la posibilidad de buena lectura
a los demas, despierta en mi una corriente
de agradecimiento como pocos menesteres
y oficios son capaces de sugerirme. Pero
cuando esta mision promotora de lectura se
realiza en un campo tan dificil, tan descui-
dado entre nosotros, el agradecimiento se
convierte en algo mas. Y, sobre todo, entre
tanta belleza, entre tanto conocimiento, entre
tanta apertura, entre tanta diversidad, percibo
que solo tiene el inconveniente de nuestra
estrechez de animo que impide poderla cap-
tar totalmente.

Durante el verano he vuelto a leer mucho,
alguno de los libros que me acompafian han
sido manoseados en la frontera, pagando el
acostumbrado tributo a los ojos de los adua-
neros. Yo he de pagar otro, y es el de incitar
a su lectura.

Los libros deben leerse integros y hasta me
permitiria sugerir que el lector deberia empe-
zar por leer los prélogos. Los alumnos que
escucharon mi recomendacion me cuentan
que han tenido éxito y creo que la razén
esta, ni mas ni menos, en que los libros que
leyeron no fueron considerados como uno
mas que venia “a llenar un hueco” o algo por
el estilo, porque el hecho de que la lectura
tenga eco en los lectores es una tarea que
solo les corresponde a ellos.

Es muy cierto que un libro escrito con pul-
critud, austeridad y calidad trascendentes
siempre tendra el valor de la legitimidad, es
decir, la calidad que enmarca lo que el escri-
tor entendi6 como mensaje.

Los jovenes estudiantes deben saber que en
esos textos esta depositada la oportunidad
que necesitan para apoyar el crecimiento de
la patria y la elevacion de la calidad de vida
de los pobladores de nuestro pais.

Desde esta “Lima la horrible” de Sebastian
Salazar Bondy, creo que he oido esta lla-
mada. A mi manera, quiero seguir en el
camino sugerido, y como es logico, no
puedo sentirme satisfecho sin invitar a la
juventud, de manera desinteresada pero
apasionada, a que lea, porque el contenido
de esos libros ofrece las oportunidades que
buscan.

Escrito por: Sixtilio Dalmau Castanén
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Sixtilio Dalmau Castarion
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Analectas

Leyes de los
antiguos
naturales del
Peru

Anoénimo

A mediados del afo 1875 surge en Francia el denominado Congreso Internacional de
Americanistas por iniciativa del arquedlogo francés Numa Broc y otros intelectuales de
Europa con especial interés en las civilizaciones indigenas y la historia de América, el pro-
poésito inicial fue crear un espacio de discusion académica sobre las culturas precolombinas,
los pueblos indigenas contemporaneos y la influencia de Europa en el continente americano.

Desde entonces, estos congresos realizados cada tres afios en distintos paises alrededor
del mundo han reunido a académicos de diversas disciplinas para debatir sobre la historia, la
cultura, la politica y los problemas y realidades sociales de América, donde destacan varios
estudios prehispanicos.

En la presente edicion queremos compartir una relacion que da cuenta de las costum-
bres y normas que existieron durante la época de los incas en el antiguo Peru, donde se
compila veinticuatro leyes que fueron expuestas en el Tercer Congreso Internacional de
Americanistas llevado en cabo en Bruselas (Bélgica) en 1879, y que dio lugar a una publica-
cion realizada por el Ministerio de Fomento de Espafa, en el mismo afio, en Madrid. En dicha
publicacién se refiere que esta relacion de leyes fue dirigida a Juan de Sarmiento, Presidente
del Consejo de las Indias en el afio 1562 o0 1563 y cuyo autor se desconoce.

Lo singular de esta compilacién de leyes que se transcribe a continuacién es que nos permite
mirar con mayor detenimiento las formas de organizacion y convivencia de los peruanos que
se encontraron en algin momento de la historia gobernados por los incas en un extenso
territorio americano conocido como el Tawantinsuyu.
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“Que se miren
las tierras para
qué planta 6
semilla tienen
mds virtud, y
no se siembre
alli mas de
aquella semilla
0 planta, sin
embarazarla
con otras”
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Leyes.

Si en alguna cosa fueron loables los piruanos, fué en las leyes que
tuvieron y en el guardarlas. Y habia dos maneras de leyes: unas que
pertenecian a su religion falsa y & la adoraciéon de sus dioses, y a sus
ceremonias y sacrificios.—Destas leyes y de sus interpretaciones no hay
que hacer caso; porque asi como su religion y secta fué mala é inventada
por el Demonio, asi lo fueron sus leyes.

La otra manera de leyes, en lo que toca & lo civil y moral, fué muy loable,
y muchas dellas se guardan hoy, porque vienen & cuento de los intereses
de los que tienen el gobierno y el mando; y fuera bien que se guardasen
todas, porque siquiera gozasen los naturales de las migajas que sobran
a los advenedizos.

Ley primera. Que todos los subiectos al imperio de los ingas hablen una
misma lengua general, y esta sea la quichua del Cuzco, y la deprien-
dan por lo ménos los sefiores y sus hijos y parientes, y los que han de
gobernar 6 administrar justicia 6 ser prefectos de oficios y obras, y los
mercaderes y contratantes.

Il. Que en todos los pueblos haya de todos oficios y oficiales y maestros,
y si esto no pudiera ser, que cada provincia tenga dentro de su territorio
todo lo que hubieran menester los que habitan en ella: aqui tejedores de
lana, ahi de algodén, aculla plateros, alli carpinteros, aculla los que hacen
el tocado 6 calzado; y a este modo de los salineros, carboneros, canteros,
albanies, etc.

lll. Que para el tiempo del barbechar, sembrar, segar, guardar la mies,
regar las tierras, asi comunes como de particulares, nadie se excuse, sino
que salga con su arado; y que desde el rey hasta el mas bajo ciudadano
se ocupe en la labranza de tierras 6 de huertos, a sus tiempos, etc.

Illl. Que se miren las tierras para qué planta 6 semilla tienen mas virtud,
y no se siembre alli mas de aquella semilla é planta, sin embarazarla con
otras: aqui mieses, aculla friséles, aculla algodén, alli pimientos, y alli
raices y aculla fructa; y desta manera en todo lo demas.
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V. Que se conozcan las inclinaciones y habilidades de los mocha-
chos, y conforme a ella (sic) sean empleados, cuando llegasen a edad
madura; si se inclinaren & la guerra y mostraren valor, se hagan sol-
dados; si algun oficio mecanico, lo mismo; aunque lo mas comun y
ordinario sea que cada uno siga el oficio de su padre.

VI. Que en todas las provincias haya uno 6 méas depdésitos y alhondi-
gas, donde se guarde todo el bastimento necesario (habiendo tomado
cada pueblo para si todo lo que habian menester abundantisima-
mente) para tiempo de hambre, de esterilidad, de guerras, para dar
a cojos, ciegos, tullidos, viudas y huérfanos; y que de esto no pueda
aprovecharse el rey ni los sefores.

VII. Que hubiese depoésitos de ganado de la tierra, que sirviese, lo
primero, para los sacrificios, lo segundo, para necesidades de la
republica, lo tercero, para socorrer a los pobres, lisiados y viudas y
huérfanos.

VIIl. Que en cada pueblo se dividan las tierras, & cada vecino cierta
medida, y & los propios y comunidades tanta, y que en estas comuni-
dades no se pueda meter el rey ni los sefores; y si se metiere el rey
por alguna causa justa, sea para bien de la tal provincia, y acabada la
necesidad, vuelva l4 comunidad & sus juros proprios.

IX. Que cada uno se vista y adorne conforme & la cualidad que tiene,
el plebeyo como plebeyo, y el noble como noble; y que ninguno se
vista del género de ropa y traje y labor que se visten los reyes, si no
fuese hijo 6 hija 6 pariente del rey, 6 si no hubiere particular privilegio
para ello.

X. Que en el comer sean moderados y templados, y mucho més en el
beber; y si alguno se embriagase de manera que pierda el juicio, que
sea por la primera vez castigado conforme al juez pareciere, y por la
segunda, desterrados, y por la tercera, privados de sus oficios, si son
magistrados, y echados & las minas. Esta ley se guardé a los princi-
pios con rigor, mas después se relajo la ejecucion de tal manera, que
los ministros de la justicia eran los primeros que mas bebian, y aunque
se emborrachasen, no habia castigo; porque los amautas, que eran
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como letrados y sabios dellos, interpretaban las leyes poniendo distincion entre
cenca, que es encalabriarse y calentarse, y hatun machay, que es embriagarse
hasta perder el juicio; y que aquello era lo ordinario que en todos acontecia, pues
no hacian desatinos de locos, y que aquesto pocas veces 6 ninguna acontecia. De
manera, que por aqui vinieron a la disolucién que arriba vimos.

XI. Todo género de homicidio que se hiciese fuera de guerra, sea punido y
castigado con pena de muerte natural, en esta forma: quien mata & su padre
6 madre, que muera y sea hecho cuartos; lo mismo si matare a sus abuelos
6 hijos; quien matare algun nifio 6 nifia, que muera despefiado 6 apedreado;
quien matare & mano & su sefor, que muera cuarteado; quien mata & otro par-
ticular del pueblo, que muera ahorcado.

XIll. Quien mata & algun ministro del rey, conociendo que era tal, 6 & algin ministro
de los dioses, 6 a alguna virgen aclla, que muera arrastrado y asaeteado. Quien
matase a su mujer por odio, sin culpa della, 6 sin saber que tenia culpa de adulte-
rio, que muera ahorcado y hecho cuartos; lo mismo la mujer si matare & su marido.

XIll. Quien matare a su mujer hallandola en adulterio, que sea desterrado por un
cierto tiempo. Lo mismo si matare al adultero con quien adulteré su mujer, pero el
tiempo del destierro no pase de un ano.

XIV. Quien fuere causa de que alguna mujer prefiada de tres meses para arriba,
muera 6 malpara, dandole hierbas 6 golpes, 6 de cualquier manera, que muera
ahorcado 6 apedreado.

XV. Quien matare al rey 6 reina 6 principe heredero, muera arrastrado 6 asae-
teado y sea hecho cuartos, y su casa derrumbada y hecha muladar; sus hijos sean
perpetuamente bajos, de vil condicion y no puedan tener cargo ninguno honroso
en el pueblo ni en la guerra, y todo esto hasta la cuarta generacion. Y lo mismo los
traidores; mas si estos, antes de darse la batalla, se arrepintiesen y pidieren perdén
y se metiesen debajo del estandarte del inga, vuelva en su gracia real y no padezca
nada de lo dicho.

XVI. El adlltero y la adulltera sean castigados con pena de muerte; y el marido,
si hallare & su mujer en tal delito, denuncie luego, para que se le cumpla de justa
venganza; y lo mismo la mujer que supiere 6 viere & su marido, con adultera,
denuncie dellos, para que mueran.

HEDYPATHEIA | 87



UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

XVII. Quien forzare doncella y la deshonrare, que muera apedreado. Y si ella se
quisiera casarse (sic) con él, que no muera, sino que se case luego. Quien for-
zare casada, que muera ahorcado. Quien cometiere estupro con alguna doncella
consintiendo ella, que sean azotados y trasquilados y puestos a la vergienza,
y él sea desterrado y conducido a las minas, y ella & guardar algin templo; y
si quisieren casarse, sean solamente azotados y se casen luego; mas si él es
casado y tiene hijo, que sea condenado para que con sus hijos y mujer sirvan a
la comunidad y ella a algun templo 6 & las acllas.

XVIII. Quien tuviere cuenta con su propia hija, que mueran entrambos despena-
dos, y mucho mas si ella fué doncella y consintié; pero si fué forzada y violada,
que muera el padre, y ella sea puesta para que sirva siempre & las acllas, y
si alguno la pidiere por mujer, que se case. Si alguna mujer fornicase con su
hijo propio, que mueran ambos despefiados. Quien conociere a su hermana de
padre y madre 6 de madre solamente, que mueran entrambos ahorcados o ape-
dreados, y mas si ella fué doncella y consintio; pero si fuese forzada y violada,
gue sea el hermano ahorcado, ella sea puesta & servir a las acllas. Quien se
juntare con su hermana, hija de su padre carnal, si fuera ella doncella 6 casada
y consintid, que mueran entrambos apedreados; si fué forzada con violencia
conocida, que muera el hermano y ella sea puesta para servir a los templos.

XIX. Los incestos con los tios y sobrinos, 6 con primos y primas en segundo
grado, 6 afines en primer grado, si ellas fuesen virgines 6 casadas y consentien-
tes, que sean ambos castigados con pena de muerte de horca 6 apedreados; si
no fuesen virgines 6 casadas, que sean ambos azotados, tesquilados y condu-
cidos ellos a las minas, y ellas & guardar y servir los templos.

XX. Quien cometiere el pecado de sodomia, que muera arrastrado y ahorcado, y
luego sea quemado con todos sus vestidos, y Io mismo si se juntare con alguna
bestia.

XXI. Si los grandes sefiores cometieren alguno destos delictos, por donde
merecieren morir, que los gobernadores y consejos hagan la averiguacion y
informacion, y la sentencia quédese para el rey; y cuando los tales murieren
por su delicto, sean degollados en la plaza 6 donde al rey pareciere; y si fuesen
seforas ilustres o sus hijas, y merecieren morir, sean degolladas dentro de la
carcel.

88 | HEDYPATHEIA



“Haya en
cada pueblo
un juez
contra los
0ci0s0s Yy
haraganes,
que los
castigue
Yy haga
trabajar”

UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

XXII. Quien fuese alcahuete para que se cometan estupros 6 incestos y en
efecto se hubiesen cometido, que muera por ellos ahorcado. Y lo mismo
la hechicera que diere hierbas para que se amen y se junten. Quien fuere
alcahuete de adulterios y se cometieren, que esté en carcel perpétua, 6
sea condenado & minas 6 a las tierras 6 partes de la comunidad.

XXIIl. Quien hurtare cosa de comer 6 de vestir, 6 plata 6 oro, sea exami-
nado si hurt6 forzado de la necesidad y pobreza, y si se hallare que si, no
sea el tal ladron castigado, sino el que tiene el cargo de proveedor, con
privacion de oficio, porque no tuvo cuidado de proveer a éste de lo que
habia menester ni hizo copia de los necesitados; y désele al tal ladrén lo que
hubiere menester de ropa y comida y tierras y casa, con apercibimiento que
si dende adelante hurtare, que ha de morir. Si se averiguase que hurté can-
tidad y valor de [en blanco] achupallas [pifia de indias] y dende adelante, no
por necesidad sino de vicio o por ser haragan y ocioso, que muera ahorcado,
y si fuese hijo de sefior, muera degollado en la carcel.

XXIV. Haya en cada pueblo un juez contra los ociosos y haraganes, que
los castigue y haga trabajar.

A este modo habia leyes de familias del gobierno dellas, y de los pastos,
montes, lefia, pesqueria, caza, minas; leyes de postas, de embajadores,
de comunidades, de positos, de la salud, de médicos; leyes acerca de la
milicia y de la guerra; de gobierno de la republica, de los magistrados, del
modo de oir causas, de los testigos, del testamento, de matrimonios, de
escuelas 6 manera de ellas para ensefar ninos y nifas, y de otras cosas.
Y en todas ellas y en las leyes ya dichas, eran tan puntuales en la ejecu-
cion y guarda de ellas, que era cosa para admirar.

Fuente: Ministerio de Fomento, (1879). Relacion de las costumbres anti-
guas de los naturales del Pird. [Con motivo del Congreso Internacional de
Americanistas que ha de celebrarse en Bruselas en 1879]. Madrid.
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Fotoreportaje

Foteando ando:

La magia de México

Por: Emily Laura Paima

Dicen por alli que Chavela Vargas
dijo alguna vez que México era el
pais mas bello del mundo, y que
desde que llegé a aquellas tie-
rras las sinti6 como suyas y sintié
su magia y esplendor. Pues bien,
como amante de los viajes y la

exploracion de nuevos destinos
para registrarlas en imagenes, les
comparto algunas impresiones de
este magico pais de gente aco-
gedora, de comida exquisita, de
gran legado historico y de paisajes
maravillosos.
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No tenia idea de como planificar este viaje, estaba
segura de querer ir a Chichen Itz&, pero también
sabia que México tiene méas que ofrecer. Después
de unas cuantas busquedas por las redes socia-
les, vi que Valladolid era una parada importante,
asi que ni bien llegué a Cancun y tomé un bus
rumbo a esta bella ciudad que me termind robando
el corazon.

Aunque la primera razon para llegar a Valladolid
era poder ir temprano al Chichén Itza, descubri la
magia de los cenotes. Habia leido sobre ellos y pla-
neaba visitar muchos, pero el poco tiempo que tenia
me lo impidi6. Pude nadar en el cenote Zaci que
se encuentra en el mismo centro de la ciudad. Fue

increible estar alli; hubiese querido quedarme mas
tiempo, pero, aunque fui la Ultima en salir, sabia de
las historias en torno a los cenotes y el de no que-
darse mas de lo que se tiene permitido. Ya en Tulum
puede ir al Gran Cenote y lo disfruté mucho. Quizas
para un proximo viaje, podria hacer una ruta de full
cenotes.

Cada vez que viajo, me tomo un tiempo para apre-

ciar el atardecer o el amanecer, dicen que puedes
pedir un deseo y se cumplira. No sé si sea cierto,
pero lo hago por si acaso, aunque para mi tiene otro
sentido: el dia acabd, el cielo nos regala un bonito
atardecer, todo nos fue bien, y aunque no fue asi,
apreciar solo ese momento me da mucha paz.
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Valladolid se me hizo tranquilo, célido, acogedor. Me
regalé mi primer nado en cenote y mi primera pér-
dida de bus en México. Asi es, en Cancun perdi el
bus porque estaba coordinando cosas de trabajo y
de repente habian pasado 5 minutos desde que lla-
maron para abordar; yo estaba justo al lado y... Asi
fue como tuve que buscar otro bus. Leccién apren-

dida. Pero como nada nos desmotiva, segui el viaje

feliz de haber encontrado otro bus.
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Tulum. Nunca imaginé que conoceria este lugar
y lo interesante que es. Aunque muchos viajeros
van en plan fiesta, hay mucho que ver, conocer
y aprender. La ruta fue hecha con bicicleta, bas-
tante divertida, barata y practica, pero deben
considerar que, si no se cubren o usan mucho
bloqueador, pueden terminar insolados. En Tulum
hace demasiado calor, asi que vayan con ropa
cémoda y sombrero.
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¢ Sabian que Tulum significa muralla? Se la consi-
dera una de las ciudades ancestrales amuralladas
de México. Ademas de haber sido considerado
como un puerto importante de comercio, también se
dice que sus edificios eran observatorios donde los

mayas pasaban tiempo para entender las estrellas.

Por ejemplo, el Castillo es una de las edificaciones
mas visitadas, ya que su objetivo era seguir el movi-
miento del sol. Asi mismo, también se cree que su
funcionamiento era de faro para las embarcaciones,
y asi evitar posibles accidentes a causa del arrecife
de coral que se encuentra cerca.




Otra de las estructuras que podemos encontrar es
el Templo de las Pinturas. Se llama asi porque tiene
pintadas representaciones de deidades importantes
para los mayas. También es el templo mejor conser-

vado con partes reales de su decoracién original.

Recomiendo mucho ir con un guia o al menos haber
tenido un conocimiento previo sobre las estructuras,
ya que, si no sabes nada y solo caminas, te pare-
ceran unas ruinas mas y te perderas lo interesante
de ellas.
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Finalmente, llegué al objetivo del viaje, el gran Chichén Itz4. Mi objetivo es

conocer las 7 maravillas del mundo moderno y este bello lugar fue el primero.
Llegué bastante temprano para evitar las multitudes y el calor infernal que
suele hacer al mediodia. Y si que fue buena idea. Llegar no fue tan dificil, ya
que tomé un minibs desde Valladolid. Lo primero que vi al entrar fue la foto-
génica Kukulcan, piramide que funcionaba como el epicentro de la politica,
cultura y religion del imperio Maya.
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El lugar es gigante y realmente pasé mas de 4 horas
caminando. Fui a cada rincon que era posible, me
quedé sentada observando en varios lugares; es
realmente magico estar alli. Asi como en Tulum (y
todos los lugares histéricos), considero que es buena
idea ir con un guia. Aunque los letreros con informa-
cion te ayudan a saber un poco, la experiencia no

la considero completa. El Templo de los Guerreros
es una de las estructuras mas importantes en el
recinto. Al interior hay una representacion de Chac
Mool que se cree era un intermediario entre las dei-
dades y los humanos, aunque por muchos afnos
también se considerd como dios. Tristemente no
pude subir porque estaba prohibido.
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Otra construccion interesante es el Complejo de
las Monjas y la Iglesia, y se cree que se dio ese
nombre ya que, al tener tantas habitaciones, se
asemejaban a los edificios en los conventos. Es
un complejo que tiene un estilo arquitecténico

Puuc y Chenes. Noté que muchas personas no
le prestan atencion a este lugar, pero les invito
a pasear por cada estructura, observar los deta-
lles, las figuras, etc. Todo alli es increiblemente
hermoso.
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El viaje acabé en Cancun, caminando por la zona yo quien no sabia usarlo). Me detuve un momento
hotelera, subiendo y bajando del bus porque me para ver el atardecer, pedi un deseo y agradeci a los

perdia y Google Maps no me ayudaba (o quizas era  dioses por tan bonito viaje.
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Notas

El Pisco Sour

Por: Guillermo Toro-Lira

El Pisco Sour, una agradable bebida
hecha con jugo de limén, almibar
de azlcar, clara de huevo y amargo
de angostura (bitter), es el céctel
hecho con pisco mas reconocido a
nivel mundial. El resultado tiene una
consistencia blanca y espumosa,
amable al paladar. Fue popularizado
por primera vez en un bar ubicado
en el centro de Lima a principios del
siglo XX, cuyo duefio era un inmi-
grante estadounidense. El Pisco
Sour se consume ampliamente en
Pert y Chile y es uno de los pocos
cocteles en el mundo que tiene
la distincion de contar con un Dia
Nacional aprobado por el Estado
peruano. Es celebrado cada pri-
mer sabado de febrero, entre otros
eventos que incluyen concursos
regionales de su preparacion.

Historia

El primer Pisco Sour fue ofre-
cido en el Morris Bar del centro de
Lima (Peru), que funcion6é entre
1916 y 1929 bajo la direccion del

estadounidense Victor Morris (Vic),
oriundo de Salt Lake City (Utah).
Una receta fue publicada en 1924
(cuando el Morris Bar aun estaba
vigente) dentro de un libro de cocina
en Lima e incluia una mencion den-
tro de un acapite dedicado al Whisky
Sour: “La proporcién es para un
vasito de whiski [sic] uno de agua, el
jugo de un limén, una cucharada de
azucar y pedazos de hielo; se echa
en la cochtalera [sic]; se bate mucho
y se sirve. El Pisco Sodr [sic] se pre-
para lo mismo”'. Una receta similar
fue publicada afos mas tarde, en
1930, en Santiago de Chile2. Las
recetas de 1924 y 1930 no incluyen
claras de huevo ni amargo de angos-
tura. Es decir, podemos suponer
que la mezcla original de Morris no
incluia esos ingredientes. Esa supo-
sicion esta respaldada por el hecho
de que el actual Pisco Sour, servido
en muchas regiones de Chile, tam-
poco incluye aquellos ingredientes y
mantiene la férmula original de 1930.

Hubo un debate entre investigado-
res de la historia del céctel sobre
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la transicion a la féormula moderna.
La primera teoria menciona que
la receta de Morris fue modificada
hasta la manera en que lo preparaba
Mario Bruiget, un joven discipulo de
Morris, en el Hotel Maury. de Lima.
Bruiget trabajé en el bar de dicho
hotel durante cincuenta afos.

La segunda teoria dice que Morris
se inspir6é para crear el Pisco Sour
después de leer un libro de cocina
peruana publicado en 1903 que
incluia una receta del céctel. Esta
Ultima mencionaba que debia mez-
clarse una clara de huevo con una
taza de pisco, una cucharadita de
azulcar fino y unas gotas de jugo de
limoén.

En 1903, la revista Scientific
American publicé una vasta enci-
clopedia de recetas que incluia un
Silver Sour, casi idéntico al Pisco
Sour moderno, incluyendo el hielo,
pero reemplaza el pisco por gine-
bra. Debemos mencionar que varios
ponches, elaborados con pisco, fue-
ron muy populares en Peru desde la
época colonial.

Por ejemplo, un diccionario espa-
nol de 1737 define Ponche (punch
en inglés) como una bebida hecha
de aguardiente mezclado con agua,
limén y azucard. Esta formula
basica (que podria haber sido hecha
con aguardiente de Pisco en aquel
momento) es un Pisco Sour similar
al que probablemente prepard Morris
al inicio, pero sin el hielo. Otras refe-
rencias similares existen, como el
Punche elaborado con aguardiente

UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

que se servia en las tribunas de la
plaza de toros de Acho en Lima en
1791 (segun nota de EI/ Mercurio
Peruano)*. La Figura 1 muestra una
publicidad impresa del Morris Bar,
con una foto primicia de sus ambien-
tes internos durante la cuspide de su
popularidad en 1924.
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Figura 1. Fotografia del interior del Morris Bar publicada en un anuncio de una revista peruana en 1924.
Aparecen Victor Morris (izquierda) y un joven Mario Bruiget (derecha). El Pisco Sour se anuncia como Pisco
Sauer para acercarse a su sonido fonético en inglés.

Fuente: Revista El Ring, Afio Il, no. 74 (28 de noviembre de 1924), p. 4. En la coleccidn privada del autor.
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Receta de
Pisco Sour

Preparacion:

En una coctelera mezclar 4 onzas
de pisco de uva Quebranta; 1 onza
de jugo de limén peruano (si no esta
disponible, puede usar Key Lime de
Florida o limén mexicano (Lime en
Estados Unidos); 1 onza de almibar
de azlcar (jarabe de goma); 1/8
onza de clara de huevo y 4 cubos
de hielo. Agitar enérgicamente por
10 segundos. Servir en una copa
de vino de 8 onzas previamente
enfriada. Decorar con 3 gotas de
amargo de angostura y a disfrutar.

Notas:
1.'E. M. A’ El cocinero mundial. Lima: Imp. Penitenciaria, 1924.

2. Gonzales, Gustavo. EI Cocktailero internacional. Santiago: Edicion Unica, 1930.
3. Real Academia Espafiola, Diccionario de Autoridades, Tomo V, 1737.

4. Para el Ponche colonial espafiol ver Guillermo Toro-Lira, “Pisco, limén y aziicar— Datos sobre la
mezcla primordial, 1737 https://piscopunch.com/2020/01/29/pisco- limon-y-azucar-datos-sobre-la-
mezcla-primordial-1737/”, Pisco Punch (web) (http://piscopunch.com, 2020). Para méas detalles sobre
el Pisco Sour y Victor Morris consulte Guillermo Toro-Lira, “Morris, Victor Vaughan” y “Pisco Sour,”
entradas en The Oxford Companion to Spirits and Cocktails (New York: Oxford University Press,
2021), 486, 546-547.
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Imagen: EL Pisco Sour.
Fotografia: ULCB.
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Imagen de coleccion

Adan sentado
(1519)

Beham, Hans Sebald (1519).
Imagen de grabados calcogréficos
(Alemania — Siglo XVI). Adan
(Personaje biblico). Fechada y
firmada en la esquina superior
derecha. The illustrated Bartsch

v. 15, 1(114). Hollestein v. 3, p. 1.
Grabados alemanes 198. Tomado de
la Biblioteca Digital Hispanica.
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2

Marketing
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Contribuyendo al desarrollo
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innovacion cientifica en el Peru.
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