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La cafa que se cultiva actualmente es un hibrido
compuesto de al menos dos de las cinco especies
del genero Saccharum: S. barberi Jeswiet, S.
officinarum L., S. robustum Brandes & Jesé, ex
Grassl, S. sinense Roxb y S. spontaneum. Muchas
de estas especies forman hibridos, originando un
género muy diverso. (Hermilio y Francisco
Hernandez Ayon. La cafia de az(car en su contexto
historico.

Introduccién

A poco de la invasion europea al Pera llegé la cafia de azlcar gracias a la vision del
conquistador y primer gobernador de Trujillo don Diego de Mora quien la trajo de México
y la sembr6 en su hacienda del valle de Chicama. De acuerdo al historiador Romero
Pintado, en el afio 1549 el pacificador Pedro de La Gasca, anotd en un informe que para
esa fecha ya habia en el Peru cuatro trapiches que molian cafa y producian azucar.

Este fue el inicio de una actividad que con altas y bajas ha estado presente
permanentemente desde entonces en el quehacer de la agricultura peruana y en especial
en los valles de lo que hoy son la costa de las regiones de Lambayeque, La Libertad y
Ancash, En otros lugares se produce en menores cantidades y por lo general la
tecnologia no esta tan adelantada.

La finalidad de este estudio es hacer una historia de la presencia de azucar y de sus
derivados. Se mencionara el aguardiente sea yonque o ron pero también del huarapo,
consumido por los naturales y los esclavos, denigrado por los espafioles y criollos al
tiempo que exaltado como la mejor bebida local por los viajeros. Se tratara también de la
chancaca y la miel de cafia infaltable en los postres locales y la panela, consolidandose
todos estos productos en el gusto nacional.

Debe tenerse en claro que el azdcar, en el Perd, tiene una destacada importancia en la
gastronomia. Ningun otro pais del continente tiene la variedad de postres que existen en
el Perl y ademas estos tienen una caracteristica que en general los diferencia de los
otros de la region por ser sumamente dulces.

Este “exceso”, para muchos de dulzor, tiene su origen en la presencia de esclavas
moriscas que llegaron al territorio peruano a poco de la conquista y que marcaron el
gusto nacional en el aspecto gastronémico de los dulces de olla y de cuchara. S piensa
que fueron las grandes riquezas que recibieron los hombres de Cajamarca por los
repartos del tesoro de Atahualpa, lo que hizo que algunos de ellos adquiriesen “esclavas
blancas” o “moriscas”, las cuales llegaron con sus tradiciones culinarias y marcaron ese
aspecto de la tradicion nacional. Las esclavas moriscas venidas del sur de la peninsula
como la mayoria de los conquistadores, tenian una ventaja, para éstos, por el hecho de
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hablar el mismo idioma, tener costumbres similares y estar acostumbradas a los gustos
de los andaluces y extremefios. Algunas de estas esclavas terminaron casdndose con
sus duefios y fueron de las primeras damas de las ciudades establecidas por los
europeos en el Peru.

Se debe considerar, al adentrarse en el tema, que el cultivo del azGcar supuso, al tiempo
gue hacia la fortuna de algunos y el desarrollo econémico de la regién, la tragedia de tres
pueblos, que dejaron su sudor y su sangre en el caflaveral. El abuso de los indigenas, la
esclavitud de los africanos y en el caso peruano la servidumbre de los chinos deben ser
un elemento conductor paralelo al desarrollo de las tecnologias traidas también de tierras
lejanas y aplicadas a los campos del Perd. En general el campesino azucarero sufrio
durante mucho tiempo de continua explotaciébn y vejaciones. Es sélo en tiempos
recientes que la legislacion ha asumido su rol en defensa de los trabajadores del campo.

El tema de la tecnologia industrial, tan de actualidad en el turismo hoy en dia, da una
amplia posibilidad de desarrollo en lo que serd el entorno de la ruta o las rutas que a
través de un esfuerzo hecho valle por valle se puede desarrollar.

De la llegada de la cafia a América en las carabelas colombinas del segundo viaje a la
introduccion de nuevas variedades para desplazar la poco productiva “cafia criolla”, y
desde la introduccion de los trapiches verticales hasta la moderna maquinaria actual
pasando por el primer ingenio a vapor importado a inicios de la vida republicana por quien
seria el presidente José Rufino Echenique, son elementos que jalonan los siglos del
ingenio humano para sacar mayor provecho a su entorno, y que pueden ser presentados
para relievar el producto final, el azicar asi como sus derivados entre los que se
encuentra el aguardiente de cafa en sus variedades de yonque o cafiazo y ron.

Indicados, entonces los parametros geograficos e historicos del presente estudio queda
por determinar cuales son las caracteristicas del producto que preside la investigacion y
su desarrollo en el tiempo. Podria decirse sin pecar de simplismo que el objeto principal
del estudio y sobre el que se construird todo lo demas es el aguardiente de cafia y su
desarrollo posterior el ron. Algo que no se ha hecho hasta ahora, sin embargo el azlucar
y su importancia econdmica en el Perl virreinal como en el actual es el ancla alrededor
de la cual gira toda la construccion del tema.

En el Peru se ha llamado al destilado del jugo de la cafia, conocido como cafiazo, con el
nombre de yonque, cuya etimologia parece perderse en sus raices mochicas. El Yonque
o0 cafazo ha sido la bebida alcohdlica propia de varias regiones, compitiendo a nivel
nacional con el otro aguardiente peruano, el Pisco que ha gozado de mayor prestigio y
por el cual hasta se llegaron a promover leyes prohibiendo el destilado cafiero para evitar
la competencia.

El Pisco ha merecido bien documentados y justificados estudios y es considerado, con
razon, la “bebida bandera” del Peru. Tiene este aguardiente de uva sobre su primo de
cafa de azlcar la ventaja de ser original del Peru a diferencia del otro cuya paternidad es
mas genérica y esta asociada tanto al Caribe como al Brasil y algunos lugares del Africa y
del Asia tropical. Otra diferencia importante es que mientras estad muy bien definido qué
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es el Pisco y cudles son las caracteristicas de sus tres variedades, el aguardiente de
cafia e incluso el ron son mucho menos encasillables en caracteristicas tangibles,
produciéndose rones de jugo de cafia o de melazas, afiejandose pocos o muchos afios,
de acuerdo al pais productor entre otras cosas.

Pero asi como el Pisco ha merecido que se desarrolle en el litoral sur del pais toda una
cultura con rutas turisticas apropiadas, la tradicion cafiera de la costa norte y amplias
zonas de la sierra peruana, merece que se destaque su pasado historico a través de un
conocimiento y difusion adecuada de su bebida que hoy, gracias a las nuevas tecnologia
introducidas en la industria ronera, pero sobre todo gracias a un deseo de hacer las
cosas bien, ha puesto al ron peruano a la altura de sus competidores mas cercanos del
Caribe y Centro América ganando primeros premios en los concursos internacionales de
los dltimos afios.

Las rutas finales con paradores adecuados para apreciar los campos de cafia, catar los
rones, mirar o participar en la zafra, visitar trapiches y alambiques tradicionales o
modernas fabricas, probar los postres de la zona en los que esta presenta la miel de cafa
y la chancaca, acompafados de la musica que nacié del cafiaveral y la gastronomia que
acompafé las faenas, serd el trabajo de especialistas. El presente estudio pretende
hacer conocer la presencia del azucar, de los postres y de ésta importante bebida
destilada desde sus inicios en el Peru hasta su reciente despegue como producto de alta
calidad que coloca al Peru entre los mayores productores de este destilado, beneficiando
en lo que le toca al desarrollo del turismo nacional.

Sin embargo, y aunque hay bastante espacio para el desarrollo de una cultura del aztcar
y sus derivados, a diferencia de la del aguardiente de uva esta asociada a tensas
relaciones laborales causadas en el Gltimas décadas, lo que no ha permitido un desarrollo
articulado del turismo relacionado al mundo azucarero.

Existe una amplia gama de elementos patrimoniales que deben ser resaltados y que
estdn asociados a las mas variadas expresiones de la historia, social, industrial y
econdmica la cual debe ser explorada y para lo cual el primer paso a dar es escudrifiar en
el pasado de la presencia de la cafia de azlcar, tratando de establecer un calidoscopio
con los recuerdos de su desarrollo buscando lo que han dejado anotado los diferentes
actores a quienes les toco conocer del tema.
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EL CAMINO DEL AZUCAR

Del Oriente al nuevo mundo

La historia del azlcar antes de su llegada a América es larga y llena de vacios
documentales. Siempre se hablé de que el origen de ésta graminea estaba en la India, y
los chinos, respaldados por la "Historia Natural®, escrita por Su-kung, un autor del siglo
VII, indicaban que el emperador Ti Hun (0 Qin Shi Huan. 260 a. C. - 210 a. C.) Envi6
trabajadores a aprender el arte de hacer azucar en Lyu, que era como llamaban a la India
y mas precisamente en Mo-Ki-To, que corresponde a la bahia de Bengala y que de alli la
habian llevado a China.

Por su parte la tradicion hindu habla de la cafia de azGcar desde tiempos muy antiguos.
Se menciona en sus textos clasicos que los ancestros de Buda eran originarios de la
tierra del azlcar, la region de Gur, nombre con que se conocia a Bengala.

En texto épico "Ramayana", escrito hacia el afio 1200 a.C. se describe un banquete en el
cual "las mesas estaban cubiertas de cosas dulces, melazas y cafias para mascar",
refiriéndose sin duda a la cafia de azUcar.

A pesar de estas viejas referencias conservadas en las tradiciones de la China y la India,
hoy los expertos en paleo botanica sefialan que Nueva Guinea fue el origen indubitable
de esta graminea.” Incluso se ha podido fechar en el octavo milenio antes de la era
cristiana las referencias mas antiguas de la existencia de esta graminea en su lugar de

bosis Vega. Propiedades del azlcar. http://www.propiedadesdelazucar.com/wp-content/uploads/2017/06/mapa-

origen-azucar.jpg. (consultado el 1 de setiembre de 2017)
Charles B. Heiser Jr., Seed to Civilization. The Story of Food. (USA: Cambridge & London, Harvard University
Press. 1973 [1990]), 112.
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origen. Por otra parte estas mismas fuentes indican que en la India no fue sino hasta el
siglo primero antes de Cristo cuando se aprendio a producir los cristales de aztcar.?

La segunda parte del viaje de la cafia hacia el Nuevo Mundo se da cuando el rey persa,
Dario el grande (549-486 a. C.) invadi6 el valle del Indo descubri6 el aztcar producto que
impresiond a los persas y dejaron escrita la referencia de que habia "una cafia que daba
miel sin la ayuda de las abejas”. Los persas propagaron la cafia desde el Indo hasta el
Golfo Pérsico y el Mar Negro.

Dos siglos después fue Alejandro Magno (356-323 a. C) quien invadié la India y
nuevamente se topd con el azlcar y sus tropas la llevaron a las islas griegas del
Mediterraneo. Asi los ejércitos de esos dos conquistadores fueron acercando la cafia al
mundo occidental.

Una vez en las costas del Mediterraneo oriental, fue cosa de tiempo para que los arabes
trasladaran el cultivo de la cafia al sur de Europa y el Norte de Africa. Otra version
defiende la teoria de que fueron los arabes los que aprendieron directamente las técnicas
del aztcar en la India y las difundieron en su area de influencia.* Fuese una cosa u otra,
en el caso de Europa primero fue Sicilia, isla donde los arabes tenia posesiones
importantes y de alli a las baleares y al sureste de la peninsula ibérica ocupada por los
“moros” desde la incursién de Taric en el afio 711 de nuestra era.

Uno de los momentos importantes en el desarrollo del uso del azucar se dio en la isla de
Chipre a mediados del siglo XIll cuando la aplicaciéon de los molinos de agua como
sistema para ftriturarla, “transformé las cantidades disponibles en el mercado™,

haciéndola méas econdémica y accesible al publico.

Dentro del mundo cristiano, fueron los venecianos y los genoveses, los dos grandes
poderes comerciales de la Italia medieval, los que practicamente controlaban el negocio
del azucar en Europa. El producto lo vendian en pilones y era comin que aplicaran
variados aromas al azlcar que era luego usado en la confeccion de frutas escarchadas o
en polvo.® Woolgar, el autor que se sigue en éste punto, aclara que mientras que eso
pasaba en el sur de Europa, en el norte usaban el azicar para hacer “compotas de frutas
0 conservas”.

Este detalle es importante por cuanto el clima del norte requeria que la poblacion
conservase los alimentos para ser consumidos durante el invierno. El azlcar, ademas,
con su alta carga calorica era ideal para asegurar la energia y salud durante esos meses.

Una vez asentadas las plantaciones de azucar en la peninsula Ibérica, fue cosa de
esperar el mejor momento para que el cultivo de cafia saltase a las islas atlanticas
portuguesas y espafolas de Azores, Madeira y Canarias en su Ultimo tramo antes de

®  Linda Civitello. Cuisine & Culture. A History of Food and People, 3rd Edition. (New Jersey: John Wiley & Sons, Inc.

Hoboken 2011), 131.
Ibid., 131.
Paul Freedman, (Ed.) Gastronomia, historia del paladar. Cap. La comida y el sentido del gusto en la Europa
Medieval. C.M. Woolgar. (Publicaciones de la Universidad de Valencia, 2009), 177.
Ibidem.
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llegar al nuevo mundo. Estas plantaciones establecidas en las islas cercanas al viejo
mundo fueron el laboratorio para lo que realizarian mas adelantes los portugueses y
espafioles en América. No fue solo el traslado de la planta sino que incluyé el sistema de
trabajo utilizando mano de obra esclava secuestrada del Africa, y que fue primero llevada
a las islas atlanticas y posteriormente al nuevo mundo.

El salto al Nuevo Mundo

La variedad conocida con el nombre de Sacaris oficinalis es la que llegd a Europa y fue
posteriormente trasladada por Colén a la Espafiola, en el Caribe, donde se le llamé
“Criolla”. La Sacaris oficinalis se mantuvo como Unica variedad durante un par de siglos
en Occidente, la tecnologia para la extraccion del jugo, cristalizacion y purificacién, sin
embargo, tuvo modificaciones interesantes.

Sobre la motivacion y resultados del traslado de la cafia de azdcar a América por los
europeos, la escritora gastronémica Linda Civitello en su libro sobre la comida y la gente
dice al referirse a éste momento que:

En la mayoria de los casos, los colonos europeos estaban mas interesados en ver si los alimentos
del Viejo Mundo, con mercados ya bien establecidos, se podian producir a precios mas baratos y en
mayores cantidades en el Nuevo Mundo. Un producto alimenticio en particular llenaba éste
propésito. Rapidamente crecié hasta dominar el mercado internacional, creando grandes fortunas a
ambos lados del Atlantico, causé que millones de personas fueran esclavizadas, cred nuevas
profesiones y cambié completamente los habitos alimenticios del Homo sapiens.  Este fue el
azucar, el Saccharum officinarum.”

Los arabes aplicaron probablemente las mismas técnicas industriales que encontraron en
oriente para procesar la cafia, pero desde el punto de vista de la tecnologia se puede
afirmar que se emplearon y adaptaron los equipos mecdanicos desarrollados para
transformar dos de las cosechas tradicionales del Mediterraneo, el molino de rueda para
exprimir aceitunas y la caja para presionar las cascaras de uva tras la pisada en el lagar.

El molino de rueda consistia en una rueda de piedra que era hecha girar sobre una loza
ligeramente inclinada, delante la de la rueda se colocaban los trozos de cafia. El sistema
era poco eficiente y los célculos de los especialistas consideran que llegaba a extraer un
40% del jugo de la cafia. Una posterior presion dada en las cajas de madera lograba
incrementar en un diez por ciento la extraccion del azucar.

Los molinos de rueda requerian que la cafia fuese troceada antes de ser colocada en
ellos para evitar que estos se atorasen, lo cual requeria de tiempo extra de preparacion.
De otro lado la cantidad de jugo que podia ser extraido de las cafias dependia del peso
de la piedra, lo que significaba que mientras més pesada y eficiente era la muela, mas

" Linda Civitello, Op. cit., 130. Traduccién propia. El texto original dice: “For he most part, European settlers were

more interested in seeing if Old World foods with already established markets could be produced more cheaply and
in greater quantities in the New World. One food in particular fit the bill. It quickly rose to dominate the international
market, created huge fortunes in both sides of the Atlantic, caused millions of people to be enslaved, created new
professions, and changed the eating habits of Homo sapiens completely. It was sugar, Saccharum officinalis”.
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dificil era moverla con las bestias. Esto hacia que la operacion fuese no sélo costosa
sino ademéas muy lenta. No habiendo otra solucion, esta tecnologia se usé hasta luego
de la llegada de la cafia de azUcar al continente americano.

Fray Bartolomé de las Casas hace referencia a unos instrumentos mas eficientes que los
descritos arriba, los cuales no se han podido identificar con seguridad y hay diversas
interpretaciones en cuanto a sus palabras.

Esto hace que el gran salto tecnoldgico sélo se pueda reconocer mas adelante con la
aparicion de los molinos verticales de tres masas impulsados por animales y accionados
por un eje vertical central que trasladaba la energia por medio de engranajes haciendo
girar los otros dos rodillos de tal manera que exprimian las cafias que se introducian
entre ellos.

Si bien la informacién con que se cuenta sobre estos molinos verticales parece indicar su
aparicion primera en las regiones azucareras del Brasil, el cronista fray Vicente do
Salvador, en su “Historia do Brazil” (1627), deja ver lo adelantada que estaba la industria
azucarera en el Perd en relacibn a sus vecinos. Luego de mencionar los métodos
primitivos que usaban en el Brasil para producir azlicar comenta que los nuevos ingenios
fueron llevados a su pais por un religioso espafiol desde el Peru:

Recientemente, gobernando estas tierras don Diogo de Menezes vino a ella un clérigo espafiol
desde el Peru el cual ensefi6 otro mas facil de menos fabrica y costo que es el que hoy se usa, que
es solamente de tres palos verticales que con una yunta de bueyes o caballos se mueve, y hace
mover los otros.

Es interesante notar que una fuente temprana producida en el pais mas azucarero de
Sudamérica haga referencia a esta tecnologia llevada desde el Peru por un religioso, lo
que nuevamente resalta la importancia que tuvieron las 6érdenes religiosas en el
desarrollo econémico del continente.

Retomando el tema de la llegada de la cafia de azlcar al continente americano, se sabe
que en el segundo viaje, en 1493, Cristébal Col6n embarcé cafias de azlcar en Canarias
y las transport6 con él a la Hispaniola donde realiz6 los primeros sembrios.

El antecedente para éste interés puede ser que el almirante vivié unos afios en la isla
portuguesa de Azores y que alli sus suegros eran propietarios de una plantacion de cafa
por lo que, al tiempo de los viajes de descubrimiento, él estaba familiarizado con el cultivo
de esta graminea. En su diario de viaje el almirante indica al respecto:

8  Fray Vicente do Salvador. Historia do Brazil. (Rio do Janeiro: Publicacao do Biblioteca Nacional, 1889) Cap. 47,
182-183. (traduccion del autor). Diogo de Menezes fue Gobernador de Bahia de 1608 a 1612. La Historia do Brazil
de Fray Vicente do Salvador se publicé en 1627.
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Somos bien ciertos como la obra lo muestra, que en esta tierra asi el trigo como el vino nacera muy
bien;... es cierto que non fara mengua el Andalucia, ni Cecilia aqui, ni en las cafias de azucar,
segun unas poquitas que pusieron han prendido.

Sin embargo comentarios posteriores sobre el asunto dan a entender que esos primeros
intentos de sembrar cafa, aunque el Almirante asegura en su diario que “han prendido”,
no fueron exitosos como él dice.

Hubo mas suerte con las caflas de azucar cuando en el tercer viaje se sembraron
nuevamente en la isla Espafola. En esta oportunidad, cosa que raramente se da en
forma tan precisa al tratar de la introduccion de especies europeas a América, las
informaciones con las que se cuenta de esta exitosa llegada y rapido posicionamiento de
la cafia de azucar en el Nuevo Mundo, ha quedado bien documentada.

En Santo Domingo, las cafias traidas en este segundo intento fueron sembradas por don
Pedro de Atienza. Por su parte la crénica de Francisco de Gomara es muy explicita
cuando indica que fue el catalan Miguel Ballestero el primero que en América logré
producir azlcar, y que quien tuvo el primer trapiche de caballos fue el bachiller Gonzalo
de Velosa.™

Esta registrado que la primera planta de cafia de azucar que dio lugar a los sembrios
exitosos, parti6 rumbo a América con otras especias desde el puerto de Sanlicar de
Barrameda el 30 de mayo de 1598, fecha del inicio del tercer viaje de descubrimiento
colombino.

Aunque las cafias demoran un tiempo aproximadamente de afio y medio para poder ser
beneficiadas, la informacién existente indica que los primeros trapiches de la isla recién
empezaron a funcionar alrededor del afio 1516. (Hagelberg 1985). Si bien 1516 parece
tardio hay que tomar también en cuenta que en ese afio, segin comenta el cronista
Fernandez de Oviedo (Libro IV cap.VIll) fue cuando se hicieron pasar de Canarias a
algunos especialistas con larga experiencia en el cultivo de la cafia y en su
procesamiento, Dice ademas que fueron algunos de éstos técnicos azucareros quienes
instalaron un trapiche movido por caballos a orillas del rio Nigua.

Aungue se entiende que los primeros sembrios deben haber sido pequefios y que luego
hubo de esperar para poder reproducir las semillas y que recién con la multiplicacion de
éstas lograr una plantacion que justificase el establecimiento de un ingenio, los dieciocho
afios transcurridos desde la llegada de la cafia hasta el inicio del funcionamiento
documentado de los trapiches, parece excesivo. Esto hace pensar que es probable que
hubo intentos anteriores que por no haber tenido éxito, fueron olvidados y no ha quedado
referencias conocidas.

°  Carlos Ascoytia. Memorial que para los reyes catdlicos dio el almirante a don Antonio de Torres. Historia de la

Cocina. Nov 2006. https://www.historiacocina.com/viajeros/articulos/colon2.htm. (Consultado el 20 de junio de
2017).

Francisco Lépez de Gomara. Breviarios del pensamiento espariol, tomo I. (Madrid: Ediciones Fe, 1945), cap. XXXV,
123.
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No se sabe bien como fue el orden del desplazamiento de los cultivos de cafia en el
Caribe por lo que tan solo se pueden dar algunos datos sueltos que han llegado al
presente. Francisco Lopez de Gémara en su “Historia General de las Indias” comenta, a
mediados del siglo XVI, que: “Lo que mucho ha multiplicado es azlcar, que hay al pie de
treinta ingenios y trapiches ricos.”**

De las Islas a Tierra Firme

La llegada de la cafia a México fue, segun Garcilaso Inca de la Vega en sus Comentarios
Reales, obra del propio Hernan Cortés. En efecto, el conquistador de México establecio
una plantacion de azlicar muy temprana en sus tierras de Cuernavaca. Es por ello que
dice el Inca que al principio y por un tiempo fue desde México de donde se proveyo de
azucar al virreinato del Peru.

Los historiadores mexicanos Herminio y Francisco Hernandez Ayllon al comentar el inicio
de la industria azucarera en la Nueva Espafia, hacen un breve relato del proceso:

En el territorio mexicano, el cultivo de la cafia de aziicar se inicio a partir de que Hernan Cortez
trasladara plantas desde Cuba en 1522, incluso algunos estudios sefialan que dos afios después, es
decir, en el afio 1524 ya habia cafaverales a orillas del rio Tepengo en Santiago Tuxtla, Veracruz.
En Veracruz, la planta de la cafia encontré inmejorables tierras fértiles para el cultivo, asi como las
condiciones climaticas, biologicas, hidroldgicas y edafoldgicas para su desarrollo, lo que le permitio
experimentar una rapida expansion por todo el territorio mexicano, particularmente en Michoacan,
Jalisco y en la parte central del pais cerca de Puebla. También se desarrollo en los alrededores de
Atlixco e Iztcar asi como en los valles de Cuernavaca y de Cuautla, iniciando asi la industrializacion
de la cafia para producir azucar entre los afios 1550 y 1600, en ingenios como el de Tlaltenango, el
cual era un ejemplo de eficiencia, incluso mayor que ciertas regiones del mundo.?

Son entonces estos los origenes de la cafia en el nuevo mundo y hasta donde sabemos
los antecedentes de la industria azucarera que se desarrollaria en el Pera.

La Cafia de Azucar llega al Peru

Como se ha indicado en la introduccion, las primeras cafias de azucar que llegaron al
territorio que seria el Perd, vinieron de México. Estas cafias habian sido traidas por el
conquistador Diego de Mora y sembradas en su encomienda de Chicama en el afio 1549,
y fue alli el lugar en el cual se habria producido azUcar por primera vez en el pais.

Adicionalmente a ser precursor en cultivo tan importante, el ingenio de don Diego tiene el
mérito de haber sido una de las primeras empresas prosperas que establecieron los
espafioles en el Pera. **

11 .
Ibid.
Hermilio y Francisco Hernandez Ayén. La cafia de azlcar en su contexto histdrico. http://www.eumed.net/libros-
gratis/2013a/1333/cana-azucar.html (Consultada el 3 de marzo de 2016)

% Jean Piel. Capitalismo agrario en el Pert. (Lima, Salta: IFEA- Universidad Nacional de Salta, 1995),146.
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Diego de Mora, manchego de Ciudad Real, vino con Diego de Almagro a la conquista del
Perl y estuvo entre los conquistadores que intentaron, sin éxito, salvar la vida del Inca
Atahualpa en Cajamarca. Fue Mora fundador de la ciudad de Trujillo y su primer
gobernador. Si bien Trujillo fue fundada el 6 o el 26 de diciembre de 1534, es decir
semanas antes que Lima, fue recién en febrero de 1536 cuando Francisco Pizarro
establecio el cabildo de esa ciudad, nombrando a Diego de Mora y a Blas de Atienza
como alcaldes ordinarios.** Recibié en premio, el capitan Mora, a los servicios que habia
prestado a la corona encomiendas de los valles de Chimo, Chicama y el puerto de
Huanchaco.™

El tradicionalista trujillano Santiago Vallejo al tratar de las haciendas del valle de
Chicama dice que el fundo “El Canal” debio llamarse antes San Diego y que seria en
esta propiedad de Diego de Mora, de alli su nombre, donde se establecié el primer
ingenio de azlcar que tuvo el valle, y que seria en éste lugar donde se beneficiaron las
primeras cafias que trajo el conquistador al Peru, lo que significa que habria sido el
primero de todo el territorio.

Comenta ademas Vallejo lo que él alcanz6 a ver en esos parajes durante los paseos que
realizaba durante su juventud y que podria ser el que, sin duda, con cambios y mejoras
posteriores, ocupaba el emplazamiento del original de Diego de Mora:

En El Carial hubo un trapiche de moler cafia que adverti herrumbroso y abandonado lo mismo que
ya casi destruido estaba el canal de calicanto del agua que lo hacia andar. La casa de fabrica de
azucar estaba entonces (1901) sefialada por dos paredones en medio de una pequefia pampa.?

Jean Piel comenta, sin embargo, basandose en Feijoo, que este primer ingenio fue
establecido por Mora en lo que en el futuro seria la hacienda “trapiche”, del valle de
Chicama que era parte de su encomienda.'” Carlos Cisneros, también respaldandose en
Feijoo, indica que: la hacienda Trapiche de Chicama, a seis Leguas de la ciudad de
Trujillo, fue la primera en hacer aztcar que hubo en el Perd.*®

Un articulo publicado en el diario “La crénica” en 1960 da algunos detalles mas sobre
estas noticias y con algunas novedades que vale la pena recordar. En su nota el
periodista Niko Cisneros, sin dar la fuente de sus afirmaciones, cuenta como Diego de
Mora trajo semillas de cafia desde México y las hizo desembarcar en Tumbes desde
donde llegaron a Trujillo por tierra y las sembré en sus terrenos de Chicama:

" Susan Ramirez. Trazos del pasado: El periodo colonial en La Libertad. (Lima: Asociacion Marsa, 2008), 14.

Manuel de Mendiburu. Diccionario Histérico Biografico del Pert, 22 ed. (Lima: Libreria e imprenta Gil. 1934), tomo
VI, 3.

Santiago Vallejo. Trujillo en estampas y anécdotas. (Lima: Crédito Editorial Universitas, 1952), 126.
7" Jean Piel. Op. Cit, 39.

'8 Carlos A. Cisneros. (Secretario de la Sociedad Geogréfica). Monografia del Departamento de La Libertad. Apuntes
inéditos de su Geografia del Peru. (Lima: Fabbri, 1900), 19.
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Cercana a la época de cosecha D. Diego hizo trasladar de la ciudad de los Reyes, un pequefio pero
pesado trapiche de madera. Este fue el primero en llegar a la region, y de él tomo su nombre la
propiedad del encomendero A partir de aquel dia, se llamé la Hacienda Trapiche, de Chicama.?

El autor indica ademéas que el 5 de octubre de 1560 se talaron las cafias maduras que
fueron las primeras que se cosecharon en el pais. Posteriormente, de acuerdo al relato,
don Diego reparti6 paquetes de azucar a los vecinos de Trujillo. Ante éste éxito, dice
Cisneros muchos otros espafioles del valle dedicaron sus propiedades al cultivo de la
cana.

Otras opiniones han sido mantenidas a lo largo del tiempo sobre los origenes del azucar
en el Perl y aunque todo apunta a la primogenitura del azicar de Diego de Mora, las
otras menciones de entradas tempranas de la graminea al Peru enriquecen el corpus de
informacion.

Ernst Middendorf en su inigualable trabajo sobre el Peru publicado en base a sus
observaciones de 25 afos en el pais en la segunda mitad del siglo XIX, indica, sin
mencionar las fuentes en las que se basa su afirmacion, que la cafia de azucar fue
introducida al pais por los espafioles desde las Indias Occidentales y especifica que “El
primer trapiche no fue introducido en la costa sino en el valle de Huanuco.”®

El mismo Carlos Cisneros, ya mencionado, comenta que el conquistador Roldan Davila,
primer corregidor de Truijillo, tenia en el afio de 1537 sembrios de cafia en sus haciendas
de Chiclin y Salamanca.?* Debe anotarse también que entre los fundadores de Truijillo
estuvo Salvador Vasquez, quien fue encomendero de Reque y ganadero y que hacia
1570 comenz6 también a producir aztcar.?

Lawrence Clayton citando a Susan Ramirez Hortén, dice que nadie podra saber con
certitud cuando se llevaron al Peru las primeras cafias ni si estas procedian de Panama o
de México. Es mas, considera Clayton que no es posible afirmar si fueron plantadas esas
cafias en “las ricas tierras del valle de Chicama, o Nazca o tal vez Lambayaque.” *®

El historiador Franklin Pease, por su parte, dice que fue en el valle de Nazca donde se
establecid, poco después de la conquista un ingenio cuyo propietario fue Pedro Gutiérrez
de Contreras. Esta hacienda, segun Pease, fue la primera gran productora de azlcar y
reunié hacia 1550 varios cientos de esclavos. A inicios del siglo XVII, agrega el autor
citado, el valle de Nazca producia aguardiente tanto de cafia como de vino, y que
internaban esos productos a la sierra de Huancavelica, Ayacucho y el Cusco. *

19 Nico Cisneros, La Cronica (diario), 1960.
0 E.W. Middendorf, Perti. Tomo II. La Costa. (Lima: Universidad Mayor de San Marcos), 12.

2L Carlos A. Cisneros (Secretario de la Sociedad Geografica). Monografia del Departamento de La Libertad. Apuntes
inéditos de su Geografia del Peru. (Lima: Fabbri. 1900), 19.

?2" Susan Ramirez. 2008. Op. cit., 36.
2% Lawrence A. Grace Clayton: W.R. Grace & C°. (Ottawa, lllinois: Jameson Books, 1985) 276.

% Franklin Pease Garcia Yrigoyen y otros. Gran Historia del Peru. (Lima: El Comercio. Grupo Carsa. 2000), 93. Este
dato es especialmente interesante porque hasta la fecha la referencia documentada méas antigua a la produccion de
aguardiente, en éste caso de uva, es el testamento de Pedro Manuel el Griego fechado en 1613.
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Los alrededores de Chiclayo eran también desde temprano tierra productora de azucar.
En esa jurisdiccion habia gran cantidad de chacras y huertas en los que pequefios
trapiches de traccion animal producian mucha azucar que embarcaban por el puerto de
Reque.”

También argumentdé Don Ricardo Palma en una de sus tradiciones, en base a
comentarios de Garcilaso, que el primer ingenio y las primeras cargas de azucar se
lograron en 1570. Dice Palma que “el primer ingenio se establecié en una hacienda del
valle de Huanuco segun unos, o de Trujillo segun otros. Esta referencia ha dado pie a
confusiones en las que se mezcla los hechos con la leyenda. Si bien es verdad que la
produccién de Huanuco no es la primera del Perd, si es necesario destacar que el
producto de esa localidad, segun el tradicionalista, habria terminado con la competencia
del aztcar mejicana.

Segun Palma un azucarero huanuquefo, viendo que, a pesar de que en el Perl se
producia azucar, los mexicanos insistian en enviar su producto que por su “baratura y
abundancia” no dejaba margen posible al aztcar nacional:

Recurrio a un habil ardid; y fue éste enviar a México un navio cargado de azucar huanuquefa. Los
productores mexicanos tragaron el anzuelo; porque supusieron que para enviarles del Pert azicar,
que era como quien dice enviar rosarios a Berberia, se requeria que la produccion fuese
abundantisima y que en cuanto a precio estuviese por los suelos. Cesaron pues de venir
cargamentos de Acapulco y la industria azucarera empezé a florecer y ha progresado tanto que
decir azucarero equivale a decir millonario.?6

Luego de esto, segun la tradicion, quedo el mercado del azucar integramente para los
productores nacionales.

Sea una cosa u otra, lo cierto es que, tal como resaltan los autores de La Hacienda en el
Perd, el cultivo de la cafia de azlcar considerada inicialmente un producto de lujo, fue
creciendo de forma paralela al desarrollo de los mercados que lo requerian y para ello
desplazaron los sembrios de trigo y de productos “originando las haciendas de

monocultivo”.?’

En la citada obra, Carlos Garayar y sus coautores, incluyen un juicio muy interesante
sobre el inicio y el reto que significaba la plantacién de la cafia de azlcar:

La produccion de la cafia era labor costosa y delicada. Se necesitaban grandes
extensiones de tierra para la rotacion del cultivo, enorme y constante abastecimiento de
agua y abundante mano de obra permanente y tecnificada.”®

Debe tenerse en consideracion que si bien hoy en dia los valles de la costa norte del pais
son los grandes productores de cafia de azlcar, no fue asi desde el inicio y aunque
Diego de Mora hubiese plantado en ellos las primeras cafas, este cultivo no fue la

%% Jorge Zevallos Quifiénez. Historia de Chiclayo Siglos XVI-XIX. (Lima: Libreria Editorial Minerva, 1995).
%% Ricardo Palma. Tradiciones Peruanas, “El origen de una industria”. (Madrid: Aguilar, 1953), 1006
2 Carlos Garayar; et al. La hacienda en el Peri. Historia y leyenda. (Lima: Banco Latino, 1997), 103.
28 .
Ibid.
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cosecha principal. Ese lugar le correspondié al trigo que, ademas de satisfacer las
necesidades de Lima y el resto del pais, era exportado hacia el norte a Guayaquil y
Panama, lugares que por sus condiciones climaticas no eran acordes con las necesarias
para su cultivo. Esta situacién no cambié hasta muchos afios después cuando cayo la
produccion triguera.

La realidad mencionada sobre la limitada importancia del cultivo de cafia en la regién se
hace palpable al notar que cuando el arzobispo Toribio de Mogrovejo visito la costa norte,
enl593, el azlcar, aunque presente, era un cultivo secundario. En sus diarios Mogrovejo
apunté que en los valles de Trujillo habia veintisiete haciendas dedicadas a diversos
productos y solamente cinco a la cafia de aztcar.?

La caida de la produccién del trigo fue atribuida en esos tiempos al terrible terremoto que
sufrié la region en el aflo 1687. Esto, decian, habia causado que la tierra produjese
mucho menos trigo llegando a cifras alarmantemente bajas. Poco después se aprecia
gue también se da una reduccién en productividad de los productos agricolas importados
de Espafa en general, lo que parece corresponder a un cansancio o agotamiento de
ciertos elementos de la tierra. Este efecto podria haber estado acompafiado de algunos
cambios climéticos.

La solucion que encontraron los agricultores de la regién fue dedicar sus campos a la
cafia de azlcar, cultivo que aunque en menores montos que el trigo habia estado
presente, como se ha visto hasta aqui, en las tierras cercanas a Trujillo desde mediados
del siglo XVI, y que signific6 un repunte muy importante de la agricultura nortefia. Sin
embargo hay que tomar en cuenta que la etapa de la crisis habia desplazado a algunos
agricultores que porgue no supieron o no quisieron hacerle frente a la crisis decidieron
mudarse a Lima que les ofrecia una gama mayor de oportunidades.

Azucar en la sierra

El cultivo y procesamiento del azlcar en la sierra fue desde el siglo XVI muy importante.
Si bien ya se ha visto que incluso algunos autores consideran que las primeras cafias y la
primera azucar procesada viene de los Andes, son algunos cronistas como Francisco
Lépez de Caravantes en su “noticia General del Perd” los que dan detalles precisos sobre
Su presencia y permanencia en algunos lugares especificos de la sierra peruana.

Con precision Lopez de Caravantes va desmenuzando el territorio y mencionando los
impuestos, los cargos a venderse y los productos que tiene cada uno. Cuando entra a “La
provincia de los Andes”, inicia su recorrido azucarero por Chumbibilcas donde comenta
que existen dos ingenios de azlcar, “uno de la viuda de Juan de Rivera llamado
Casinchigua” proximo al pueblo de Tinta y el otro perteneciente a un vecino del Cusco

2 Bernard Lavalle. Amor y opresion en los Andes coloniales. (Lima: Universidad Ricardo Palma, IFEA; IRP, 1999).
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llamado Alonzo Carrasco.**Siguiendo su periplo, el autor de la Noticia General, llega a la
provincia de Abancay donde encuentra que hay “mucha cantidad de cafa dulce y seis
ingenios en que se beneficia y muele y hace azlcar, la cual se gasta en el Cuzco.”®

Termina su recorrido en la provincia de Vilcabamba donde el virrey Francisco de Toledo
mando construir la ciudad de “San Francisco de la Vittoria” a treinta y dos leguas del
Cusco” para controlar lo que habia sido el ultimo refugio inca. Es en éste distrito de
Vilcabamba donde registra “ocho ingenios de azucar en los valles de Quillabamba y en
el de Ondara”. Como en los casos anteriores, Lopez de Caravantes indica que la
produccion de azucar de estos ingenios se lleva a vender al Cusco.

Las Reformas Borbdnicas

Las reformas impuestas por la nueva dinastia espafiola, iniciada con el siglo XVIII, para
ordenar los territorios americanos tuvieron también consecuencias en la industria
azucarera por los impuestos que se cargaron a su produccion. El virrey Conde de
Superunda en el afio 1746 gravo a los productores de cafia con un impuesto a cada
arroba de azlcar y a cada botija de melaza que producian, y dos décadas mas tarde se
impuso al alcohol de cafia una tasa de un real por botija.*

Otro de los efectos naturales que incidieron en la caida de produccién agraria de la costa
norte fueron las lluvias. Famosas fueron las lluvias que en 1720 causaron tremendas
inundaciones que destruyeron la antes préspera ciudad de Safia seguida en 1728 por las
terribles lluvias de cuarenta dias seguidos que “convirtieron los campos en pantanos y
lagos”,** fendmenos que hoy conocemos con “Nifio costero”

Sin embargo, como hace notar Susan Ramirez, los hacendados de la regién norte fueron
ampliando sus areas de influencia. Los ganaderos producian con éxito cuero fino y jabon
mientras que los mineros exportaban plata y oro de veneros cercanos, los agricultores
exportaban con éxito el azucar y aguardiente, producto de sus trapiches, “a Lima, a la

sierra y a los mercados del norte”.**

Otra vez es Lavalle quien citando a Feijoo de Sosa dice que en el afio 1760 de las
cuarenta y cuatro haciendas del valle de Chicama, siete estaban “desoladas”, es decir
abandonadas e incluso afirma que de los nueve millones de pesos que montaban los
diezmos, estos habian caido a una tercera parte.®

A fines del siglo XVIII imperaba ya el Comercio Libre, impuesto en el virreinato peruano
desde la década de 1770, lo que permitid6 en enriquecimiento de algunas familias

% Franciso Lépez de Caravantes. Noticia General del Peru II. Biblioteca de Autores Espafioles. (Madrid: Ediciones

Atlas, 1986), 91.
1 Ibid., 93-94.
%2 Susan Ramirez. 2008. Op. cit., 148.
% Susan Ramirez. 2008. Op. cit., 141.
% Susan Ramirez. Op. cit., 142.
% Bernard Lavalle. Op. cit. 1999
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trujillanas. Destaca entre éstas la familia de los hermanos Juan José y Juan Alexo
Martinez de Pinillos que se dedicaron al comercio de exportacion en gran escala de una
variedad amplia de productos entre los que estaban los que aqui interesan como son la

chancaca y el aztcar tanto refinada como sin refinar, que llamaban “cascarilla”.*®

Especies y variedades

Como indican Herminio y Francisco Hernandez Aydn en su trabajo sobre la cafia, lo que
se cultiva actualmente es un hibrido que a su vez se ha logrado en base a hibridos.
Originalmente no fue asi, y es posible hacer un seguimiento del proceso en el que fueron
entrando las variedades de cafia con mayor produccion al territorio nacional.®’

La cafia originalmente traida a América por Cristobal Col6n y repartida posteriormente
por el continente fue la que los arabes habian llevado a la peninsula ibérica y es la
especie que clasifico Linneo. En América se le llamd “criolla” y fue el tipo de caha que
prevalecid hasta el siglo XVIIl. La criolla tenia algunas caracteristicas que la hacian
complicada para procesar como era el hecho de que se rompia al pasar por los cilindros
lo cual hacia dificil la operacion de pasarla nuevamente por el trapiche perdiéndose en
esta repasada una buena cantidad del jugo.

Fue recién a inicios del siglo XIX cuando se introdujeron nuevos tipos de cafa en el Peru.
Una referencia interesante sobre el cambio de variedad cafiera la ha dejado el viajero W.
B. Stevenson quien visitd el pais al tiempo de la independencia. El relata que:

en el afio 1802 las plantas de cafia de Tahiti fueron por primera vez
introducidas en Guayaquil, por don José Merino quien las trajo de Jamaica. En
1806 se introdujo en algunas de las plantaciones del Perl y por sus ventajosos
resultados, experimentados en el buen crecimiento de esta cafia, resultard que la
criolla habra de quedar pronto rezagada.®®

La nueva variedad, también siguiendo a Stevenson tenia la ventaja de crecer mas rapido,
ser mas alta y gruesa y no romperse al pasar por los trapiches. Este autor comenta,
ademas que:

La cafia tahitiana, en la misma tierra y con igual trabajo, crece hasta la altura de
nueve o diez pies en dieciocho o veinte meses, mientras que la criolla sélo crece
seis en trenticinco o trentiseis meses, a cuyos términos estan respectivamente en
estado de madurez. Las cafias de la primera son de siete a ocho pulgadas de
didmetro. Y las de la criolla raras veces exceden de tres y medio, y la misma

% Susan Ramirez. Op. cit., 150.

Hermilio Hernandez Ayon y Francisco Javier Hernandez Ayon. La cafia de azlcar en su contexto historico.
Eumed.net. http://www.eumed.net/libros-gratis/2013a/1333/cana-azucar.html (Consultada el 3 de marzo de 2016).

3 \W.B. Stevenson. Memorias. CDIDP, tomo XXVII, Vol. 3. 1971, 228-229
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medida de zumo produce casi el mismo peso de azucar; aparte de esto, el ahorro
de trabajo en los trapiches y manufacturas es muy grande.*

Las debilidades que se le atribuian a la cafia de Tabhiti, dice Stevenson, era que a causa
de su composicion, “la cual abunda mas en mucilago que en sales esenciales” es
susceptible de tener una consistencia débil lo cual hace que no pueda ser almacenada
por mucho tiempo ya que se descompone. Explica sin embargo éste autor, que ello no es
inconveniente por cuanto la demanda interna consume buena parte de la produccion, y
cuando se exporta, lo mas lejos que va es a Chile.*°

Poco después de la introduccion de la de Tabhiti llega una nueva variedad de cafia, esta
vez desde la India. En esta oportunidad el introductor de la nueva cafa fue el navarro
don Pedro de Abadia.

Don Pedro era, ademés de prospero y acaudalado comerciante limefio, el factor de la
Compainiia de Filipinas, empresa comercial que tenia amplias negociaciones en la India.
Abadia, que queria el desarrollo de la agricultura peruana encarg6 a sus agentes semillas
de la cafia mas productiva que se cultivaba en esas lejanas tierras, las cuales se
propagaron con éxito.

Con una mirada mas amplia dentro del ambito continental, Pablo Macera explica que
hasta fines del siglo XVIII en el continente, fuese Estados Unidos, Cuba o el Peru se
seguian empleando las cafas colombinas en sus variedades “Sinensi y Barberi’, pero
que a partir de 1791 se comenzaron a cultivar en Jamaica cafias que al parecer eran
originarias del Pacifico Sur, anotando que su posible foco fue Nueva Guinea. Esta nueva
cafa, en al menos cuatro variedades: Bourbon; Lahaina, Cafia Blanca y Otabhiti, habrian,
con el tiempo, desplazado a la Cafia Criolla.

Transformacion de la cafia: Los procesos

El viajero William Bennet Stevenson, a quien se debe mucha de la informaciéon que se
tiene sobre el azlcar, sus métodos de produccion y preferencia en los productos
producidos y consumidos, al hablar del valle de Lima dice: “Los principales productos del
valle de Lima son la cafia de azucar, la alfalfa, el maiz, el trigo y frutas tropicales y
europeas tan buenas como las legumbres.” Y continta explicando que:

El azucar es casi exclusivamente de la clase no refinada; El aztcar refinada es rara vez elaborada
aqui, pero la gruesa, llamada chancaca, si es elaborada, y el método de fabricacion lo describiremos
posteriormente. La parte principal de la cafia es empleada en la fabricacion del guarapo; éste es el
jugo exprimido de la cafia fermentada y constituye la principal bebida de la gente de color; es
intoxicante, y debido a su precio muy bajo, sus efectos son a menudo visibles, particularmente entre
los indios que vienen del interior, y que a poco precio pueden adquirir la bebida para este
desagradable vicio. Se piensa que el licor produce erupciones cutaneas si es usado por la gente

3 1bid.
40 |bid.
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blanca, lo que no ocurre entre el vulgo que lo consume, y que rara vez lo saborea. Yo lo encontré
muy agradable, y cuando tengo sed o calor lo prefiero a cualquier ofra bebida.*!

La verdad es que el procesamiento del azicar en el Perd no vari6 mucho desde la
introduccion del molino de tres rodillos hasta los tiempos de la independencia. Asi, el
mencionado viajero norteamericano Stevenson en el relato de su recorrido por el Perd ha
dejado una detallada descripcion del funcionamiento de los trapiches a los que ya se les
ha colocado para entonces rodillos de metal:

El método corriente de prensar la cafia es por medio de tres cilindros verticales ranurados, de
bronce, que son puestos en movimiento por dos pares de bueyes que amarrados a dos puntos
opuestos de una gran rueda de madera, colocadas sobre los cilindros y ligadas en el centro a un eje
del cilindro central los dientes del cual comunican el movimiento rotatorio a los otros dos. Este
anticuado método de estrujar es usado en muchas plantaciones; pero en una de las que estoy
hablando ahora, las ruedas hidraulicas verticales suplen el lugar de los bueyes, y se liga una rueda a
cada trapiche. Hay sin embargo gran posibilidad de mejoramiento, particularmente con la adopcion
de dientes de hierro y molinos de linterna o por lo menos de dientes de metal en las grandes ruedas,
gjes de hierro etc. ; mas rudimentario como es el presente sistema, podria ahorrarse el gasto de
utilizar un considerable nimero de bueyes.#

Como ocurre siempre los avances tecnolégicos no son generales y mientras algunos
propietarios de haciendas buscan estar al dia con los avances, otros con menor
capacidad economica o interés relativo en el producto, mantienen las tecnologias ya
superadas. Heinrich Witt en su diario anota que durante su visita a la ciudad de Trujillo y
alrededores en mayo de 1842 vio dos trapiches. El primero esta anotado en la entrada
del dia 6 y se refiere a la hacienda Trapiche, propiedad del sefior Fernando Gonzales
Ganozay dice:

Desmonté para examinar un molino de azucar que consistia de tres cilindros de fierro que eran
puestos en movimiento por bueyes. El fierro se considera mejor que el bronce para este proposito;
los dos cilindros externos eran completamente lisos, mientras que el de en medio estaba acanalado
en forma perpendicular, la cafia se coloca entre ellos y el jugo extraido corre hacia un recipiente por
entre los canales del cilindro del centro.*

La otra referencia la escribe con fecha 10 y es muy escueta y se refiere a una hacienda
en el camino a la sierra a orillas del rio Chicama. Tras cruzar varias veces los “torrentes
de montafia” dice simplemente:

Llegamos a un trapiche o maquina moledora de cafia de azucar, con cilindros hechos de cafia de
algarrobo, que pertenecia a la hacienda de Cojitambo.#

Otro salto tecnoldgico en el tratamiento de la cafia en el Pert se dio en tiempos del
primer gobierno del presidente Gamarra y el autor de éste fue nada menos que el futuro

L William B.Stevenson. Stevenson en sus “Memorias sobre las campafias de San Martin y Cochane en el Perd’”.

Relacién de Viajeros. Coleccion documental de la Independencia del Peri. Tomo XXVII, vol. 3. (Lima, 1973), 94.
2 W.B. Stevenson CDIDP Tomo XXVII vol. 3. Relaciones de Viajeros. (Lima 1971), 230.

3" Heinrich Witt. Diario 1824-1890. (Lima: Banco Mercantil, 1992), vol. |, 352.
* Ibid., 359
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presidente Rufino Echenique. Fue él quien al establecerse en la hacienda Cafaveral de
San Pedro cercana a Pachacamac tuvo que vencer la reticencia de muchos hacendados
de la zona y construir un ingenio movido por vapor. El proceso de la empresa de
Echenique se verd mas adelante al llegar a esa etapa de la historia.

También ha dejado una descripcion de la situacién de la agricultura azucarera y de los
sistemas de transformacion y comercializacion de este producto el viajero suizo Johan
Jacob von Tschudi que recorrié el pais entre los afios 1838 y 1842.

La preparacion del aztcar es atn algo burda y muy trabajosa. En la mayoria de las plantaciones la
cafia se exprime en trapiches o ingenios movidos por bueyes. En algunas haciendas grandes ya se
usa la fuerza hidraulica y solo en una la maquina a vapor (en San Pedro de Lurin), la que exprime
muy rapidamente pero que no se emplea con frecuencia. Una parte del jugo se toma en forma de
guarapo 0 se quema para convertirlo en ron, ya que después de la independencia se anulé la ley
que impedia a los duefios de las plantaciones producir bebidas alcohdlicas. Todo lo demas se
cuece para hacer miel, o, después de un hervido mas prolongado, chancaca marrén. Después de
una limpieza mayor se la vende como alfajores o aztcar blanco. Este se encuentra lejos de la
calidad de aztcar de La Habana, tanto por la finura del grano como por la pureza del color, pero es
mas dulce. Por lo general las cafias pesas dos arrobas (o 50 ibras); Solo para el transporte a la
sierra se las corta en algo. El consumo de azticar en el pais es muy grande. La exportacion no es
insignificante pero su tnico destino es Chile.#

Algunos afios mas tarde, entre 1859 — 1869, durante su recorrido entre el poblado de
Supe en la costa norte y la hacienda Upaca, cercana a Paramonga, el sabio Antonio
Raimondi comento:

La Hacienda Convento, tnica en el valle, tiene cafiaverales azucar, chancaca y aguardiente. El
movimiento de la molienda se consigue por medio de bueyes; sin embargo se espera que llegue
pronto una maquina a vapor.*

Entre la técnica de los sembrios debe tenerse en cuenta que la cafia era un cultivo
complicado como indican Garayar y los coautores del “La Hacienda en el Peru” al explicar
el proceso ya que para comenzar:

Debia ararse el campo al menos seis veces en diversas direcciones para luego desgranar muy
finamente la tierra. A continuacion, debian cuidarse las plantas los casi tres afios que demoraban en
crecer.

Bebidas alcohdlicas a partir del azlcar.

A lo largo de éste estudio se mencionara los derivados alcohdlicos de la cafia de azucar
que se dividen en fermentados y destilados. Al respecto se ha considerado que la
clasificaciéon que hace Yoshifumi Onuki:

> Johann Jakob von Tschudi. El Perl. Esbozos de viajes realizados entre 1838 y 1842. (Lima: Pontificia

Universidad Catdlica del Perd. Fondo Editorial, 2003), 155.
46" Antonio Raimondi. EL PERU, vol. I. (Lima: Imp. Torres Aguirre, 1942), 161.
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El ron, elaborado a partir de la melaza de cafia, es uno de los subproductos mas conocidos del
azucar. Otro licor destilado, igualmente derivado de la cafia de aztcar aunque de menor renombre,
es el llamado cafiazo. Aunque los detalles de los origenes de su produccion no son claros, se sabe
que ya desde la primera mitad del siglo XVII los aguardientes se elaboraban y comercializaban en
las distintas regiones de las Américas en donde se introdujo el cultivo de cafia. Si su relevancia en la
historia mundial quedd relegada ante la preeminencia indiscutible del azucar, ambos fueron, desde
la época colonial, importantes protagonistas del desarrollo econdmico y social de la region. A partir
de sus particularidades, entre ellas algunas que de tan propias resultan casi inaprensibles, como
pueden ser las derivadas del sabor, cada uno fue configurando un ambito singular por donde
transcurrio la historia regional.

Las bebidas alcohdlicas que se producen con la cafia de aztcar se pueden clasificar en dos tipos.
Unas son las fermentadas y otras son las destiladas (Fig.3). Al primer tipo pertenece el mosto de
cafia, una bebida de elaboracion simple, muy popular en regiones de Asia, como Filipinas, o de
Africa, como Kenya2. En la América hispanohablante, el jugo de cafia, a veces fresco, a veces
fermentado, es conocido como guarapo o huarapo. Los denominados espiritus de cafia son bebidas
con un contenido alcohdlico superior, obtenidas por destilacion. Después de la fermentacion, el
liquido se destila para lograr una mayor concentracion alcohdlica. Estos licores, a su vez, se dividen
en dos tipos, el “ron industrial” (industrial rum) y el “ron agricola” (agricultural rum). El primero se
hace a partir de la melaza, dando la bebida universalmente conocida como ron. El segundo tipo se
produce directamente con el jugo de la cafia. Es decir, se fermenta el jugo antes de la cristalizacion
de la sacarosa, para su posterior destilacion. 4

La Guerra al aguardiente de cafa

La preocupacion del estado colonial por la produccién, distribucion y consumo de las
bebidas alcohdlicas fue constante y estaba dirigida a cubrir varios aspectos entre los que
destaca la cobranza del tributo correspondiente, la criminalidad producida por los excesos
y la distribucion de las autorizaciones para comercializar.

Preocupaba también a las autoridades civiles y eclesiasticas el hecho de que los excesos
del alcohol estuviesen asociados a un retroceso en la evangelizacion ya que como
mencionan algunas autoridades, el consumo descontrolado de alcohol entre los indios se
asociaba a un retorno a sus “supersticiones”, temiéndose que se extendiese a los negros
y mulatos. Por este motivo constantemente se hacen referencias al control que debe
aplicarse a la produccion artesanal y clandestina del aguardiente y la chicha.

Si bien el control esta presente desde la venta en las tabernas que, por ejemplo, estan
prohibidas de vender para consumo en el establecimiento, o vender a negros, También
se controlaba que no hubiese acceso al agua en la taberna o cerca de ella para evitar

" Yoshifumi Onuki. Dos rones: Un estudio acerca de la difusion del cafiazo en la sierra del Perd. Perspectivas

latinoamericanas N° 11, 2014. ttps://www.ic.nanzan-.ac.jp/LATIN/kanko/PL/2014PDF/pl11_11_yoshifumi_onuki.pdf.,
130. Debe aclararse sin embargo que el término “licor” usado cominmente de manera genérica al referirse a
bebidas alcohdlicas solo debe ser empleado para los destilados que contienen azucar y por lo tanto no para el ron o
cafiazo.
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gue aguasen el vino. Para fines de la presente investigacion interesa centrarse en las
limitaciones y controles que existian con respecto a la produccion, comercializacion y
consumo de las bebidas elaboradas en base a la cafia de azlUcar y en especial al
aguardiente de ésta.

El 30 de agosto de 1618 el virrey conde de Borja y Aragon dio una resoluciéon
prohibiendo la construccién de “trapiches o ingenios de cana” hasta a una distancia de
seis leguas de la ciudad de Lima, indicando ademas que aquellos que ya estuviesen
empezados debian ser destruidos de inmediato.”® Aunque se indica la prohibicién para
los ingenios y no se menciona el aguardiente, esta referencia ha sido tomada por los
investigadores como una prohibicién implicita de producir aguardiente de cafa.

Para tiempos mas recientes, sin embargo, si se encuentra documentacion que esta
directamente referida a la prohibicién que hay de elaborar éste aguardiente.

Segun Stevenson, en tiempos de Carlos Ill qued6 prohibida la elaboracion del
aguardiente de cafia en el Perd y la Real orden fue confirmada con una bula papal en el
mismo sentido. Para el viajero la razén de esta actitud real y eclesiastica tenia raices
econdmicas, y explica:

La totalidad de esta extrafia restriccion colonial tenia por objeto la proteccion y exclusivo
privilegio de los duefios de las vifias que fabricaban bebidas espirituosas.*’

Concluye Stevenson que esta limitacién hizo perder una ingente cantidad de dinero a los
productores de cafia.

También sufria la produccion del aguardiente y los duefios de éste por las imposiciones
tributarias que se le ocurrian a la corona o las autoridades locales cada vez que
necesitaban dinero para alguna obra. Asi, fue muy sonado el caso del impuesto al
azucar que le fue acotada a las haciendas del valle del Santa. El Virrey Pedro de Toledo
y Leyva, marqués de Mancera, en 1642, dispuso que era necesario cargar de impuestos
correspondientes a:

Cuatro reales arroba, la produccién de azlcar en los ingenios y trapiches de la villa de
Santa, para ayudar a los gastos de la fabrica de fortificacion del puerto del Callao. *°

En el caso de las haciendas azucareras del norte debe tenerse presente que su momento
de mayor produccion en tiempos coloniales termina alrededor de 1720 sobre todo por la
competencia que logra darse por el exceso de productores que se calcula llego a ser de
unas 30 haciendas entre las de la costa y algunas mas pequefias en la sierra. A esta
situacion se sumé el aumento de la produccion de azlcar que lograron en las islas del

8 Manuel de Mendiburu. Diccionario Historico Biogréafico del Perd. Tomo Ill. (Lima: Imprenta “Enrique Palacios,

1932) Borja y Aragén, 88
William Benet Stevenson. “Memorias sobre las campafias de San Martin y Cochrane en el Perd”. Relacion de
Viajeros. Tomo XXVII. Vol 3. (Lima: Coleccion documental de la Independencia del Peru, 1973), 94.

Malca Olguin. Oscar. Gobierno Colonial. Creacion e impuestos, con cargo a la produccion de azlcar de los
ingenios y trapiches de la vila de Santa, para las fortificaciones del antiguo presidio del Callao, después ‘“la

ciudadela”, “el Pentagono” y “Real Felipe”, Afio 1642. Revista del Archivo nacional del Peru. Julio-diciembre Tomo
XXVI. Entrega Il. 1962. Lima. Pag.255.
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caribe y la consecuente bajada del precio del azlicar a la mitad. Como si estos elementos
del mercado fuera poco, el norte peruano sufrié el embate del fenémeno conocido como
El Nifio en 1720 y luego en 1728, lo cual destruy6 sistemas de regadio, sembrios y
equipos ademas de causar mortandad entre la poblacion y la cabafia.*

Esclavos y haciendas

Desde finales del siglo XVI la agricultura de pequefias chacras va cambiando en direccién
a la concentracion de tierras y nace asi la hacienda. Una de las causas principales fue la
caida demogréafica de la poblacién andina y la necesidad de contar con capitales
importantes para explotar la tierra con mano de obra esclava. Carlos Aguirre, quien
mejor ha estudiado este fenémeno en su “breve historia de la esclavitud en el Per(”>?
aclara que estas inversiones solo eran rentables en plantaciones dirigidas al comercio y
gue éstas eran basicamente cafia, vid y trigo. (p.51) En la costa norte, en los valles de
Safia, Jequetepeque, Chicama y Santa fue donde se desarrolld6 mejor la hacienda
azucarera. Sobre la region de Lambayeque se apoya Aguirre en el trabajo de Susan
Ramirez quien comenta que el transito a la gran hacienda llevo consigo el salto a la
produccién de aztcar y al empleo de mano de obra esclava en gran escala.>®

Explica luego Aguirre que:

En la década de 1590 la region constituia ya una prospera zona agricola con cuarenta chacras, diez
molinos, dos o tres ingenios azucareros y cincuenta estancias, repartidos todos ellos en los valles de
Safia, Jequetepeque y Lambayeque.5*

A lo largo del siglo XVII pero en especial desde mediados de ese siglo este crecimiento dado por la
concentracion de tierras y aumento de la mano de obra esclava en el norte del pais va a ser notable
tanto que segun el autor citado no solo se duplica sino que se triplica entre 1650 y 1719. %

El trabajo en la hacienda era duro en general y en el trapiche era realmente agotador. Bernard
Lavalle deja constancia de éste hecho al tratar de dos hermanos, Bernabé y Pedro Matallana,
esclavos domésticos en Trujillo, quienes se oponen al deseo de su ama de enviarlos a trabajar al
trapiche de la hacienda Tutumal. El argumento de los Matallana es que siempre se han ocupado de
servir a su ama “a la mano” y porque saben que se pasa “las mas estrechas necesidades, ambres,
desnudeces y otras que acarrea el trabajo de las haciendas.” La respuesta de la duefia de los
esclavos es que aceptar o que querian sus esclavos y que no estaba dispuesta a

exponer su dinero “a la contemplacién del libre albedrio”.>®

Elmer Fernandez Gastelo. Pomalca dulce tradicion. http://pomalcahistoriaydulcetradicion.blogspot.pe/2011/07/la-
hacienda-pomalca.html. (Consultada el 18 julio de 2017).

Carlos Aguirre. Breve historia de la esclavitud en el Peru. (Lima: Biblioteca del Congreso, 2005).
%% Ibid. Cita a Susan Ramirez 1986, 83.

> Ibid., 51.

* |bid.

Bernard Lavalle, Bernard. Amor y opresién en los Andes coloniales. (Lima: Universidad Ricardo Palma, IFEA; IRP,
1999), 191-192.
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Comenta Lavalle que en el caso de las haciendas nortefias el cambio de cultivos varios
entre los que primaba el trigo por su caida de produccion y que fuera reemplazado por
la cafa de azucar tuvo un efecto en la situacion de los esclavos ya que ante ésta
nueva situacion ya no era necesario para los “cimarrones” tener que escapar hacia los
cerros para que nos los encontraran sino que ahora podian hacerlo facilmente en los
bastos cafiaverales.®’

En el caso de Lima, aunque el requerimiento de pan llevar exigido por la creciente urbe,
demora el proceso. Aguirre indica que en 1773, de las 224 unidades agricolas que se
encontraban en ‘los valles de Carabayllo, Magdalena, Surco/Ate, Pachacamac Y
Lurigancho/Huachipa, solo cinco podian ser consideradas grandes.” Y aclara que de
estas cinco solo tres tenian trapiches. Ya en el siglo XIX, trascurridos tres lustros
largos desde la independencia eran los valle s de Surco, Ate y Bocanegra los que
tenian la mayor cantidad de haciendas azucareras, 9 de 12 seglin anota Aguirre, quien
también se refiere a las haciendas azucareras en el sur chico en los valles de Cafiete,
Pisco, Coéndor, Ica y Nazca e incluso mas al sur en Camand y Vitor aunque aclara que
en esas regiones la produccién de la vid y por consiguiente el vino era la principal.®®

Un cuadro tomado de los Trabajos de Historia Tomo IV de Pablo Macera (1977, 1V:29)
permite ver con claridad lo que era la produccion azucarera del Peru por regiones a fines
del siglo XVIII:

Regién Arrobas
Costa central (Santa a Lomas) y Sur chico...... 350,000
Sur Grande (Camana, Tambo)...................... 70,000
ADANCAY......cciviiii 35,800
Safa-Lambayeque.............oooiiiiii 16,000
TrUIlO. e 13,000
Cusco y otros valles de la Sierra.................... 24,200
1O 17 2 R 509,000

La Compafiia de Jesus, llegados al Peru recién en 1568 cuando las demas ordenes estaban bien
instaladas en el virreinato, se hicieron pronto de extensiones de tierras para con ello mantener sus
colegios y universidades. La primera hacienda azucarera jesuita fue la que adquirieron cerca a
Huacho llamada Vilcahuaura que contaba con 87 esclavos destinada a cubrir los gastos del Colegio
del Cercado. En 1684 les donaron otra llamada San Juan de la Pampa cerca de Huaura con una
extension de 700 hectareas para cubrir los gastos de la casa de los desamparados. La adquisicion

" Bernard Lavalle. Amor y opresion en los Andes coloniales. (Lima: Universidad Ricardo Palma, IFEA; IRP, 1999).

Ibid., 52. El autor se basa en los estudios de lleana Vegas de Caceres, “Una imagen distorsionada: Las haciendas
de Lima hacia fines del siglo XVIII, publicado en la recopilacion hecha por Scarlet O'Phelan G. La era borbdnica.
(Lima: 1999, Inst. Riva Aguero), 111,112).

9 Ibid., 56.
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mas notable se dio a principios del siglo XVIII cuando se hicieron de la Hacienda azucarera Villa, en
el valle de surco, que se consideraba entre las propiedades mas grande de todo el virreinato. €

Ademas de una administracion muy cuidada que incluia no solo la preparacion de los campos de
cultivo sino del trapiche y todo el proceso de las extraccion del azucar y sus derivados amen del
cuidado de los esclavos incluyendo la carcel y la enfermeria.®!

El resultado era que para completar todas las tareas del proceso era necesario contar
con abundante personal y que, para algunas de las funciones, que éstas estuviesen bien
calificadas. Aguirre lo explica de ésta manera:

La preparacion del terreno, el proceso de sembrado y cosecha, el transporte de la cafia hasta el
trapiche, la transformacion de cafia en bagazo (“caldo”) y de éste en azicar, todo ello requeria de
una mano de obra abundante y dedicada, y en el caso de las tareas mas complejas, también muy
diestra, con cuidadosa supervision en cada una de las etapas Ademas del cultivo de la cafia y el
refinamiento del aztcar, las haciendas debian cumplir con Otras funciones igualmente importantes
como era el sembrado y cosecha de productos de pan llevar y el cuidado del ganado. 62

% |bid., 57.
* Ibid., 58
®2 \William Benet Stevenson, “Memorias sobre las campafias de San Martin y Cochrane en el Peru”.
Relacion de Viajeros. Coleccion documental de la Independencia del Pert, tomo XXVII, vol 3. (Lima, 1973), 94.
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CAPITULO Il

DE LA INDEPENDENCIA A LA RECONSTRUCCION

Azulcar y aguardiente en laindependencia

Las guerras de la Independencia y las casi inmediatas luchas caudillistas causaron
muchos destrozos en el campo. No era solo la destruccion propia de la contienda lo que
causaba graves dafios en las plantaciones y en los ingenios. Las levas reducian la mano
de obra y la confiscacién de caballos y mulas reducia las posibilidades del transporte. En
estas circunstancias no era el clima propicio para un desarrollo de la industria azucarera.

En 1834 la empresa britdnica Gibbs & C°. realiz6, de manera experimental, un embarque
de unas 280 toneladas de azucar en el bergantin “Pacifico” para el mercado inglés. Dice
el historiador norteamericano Larry Clayton que aunque el ejemplo de Gibbs no fue
seguido, las haciendas azucareras peruanas se empefiaron en otros experimentos por la
misma época, especialmente con la manufactura de ron, que a decir del autor, encontré
mercados més receptivos.®

La Confederacion Peru Bolivianay mas alla

La Confederacion Peru-Boliviana (1839-1839) y la guerra que su establecimiento y
posterior fin supuso, fue desastrosa para el comercio azucarero. Chile, que habia sido el
principal cliente y que ya desde antes de la creacion de la Confederacién habia limitado
sus importaciones de azlcar peruana reemplazandolas por las de otros productores, era
el enemigo de la union entre el Perl y Bolivia por lo que ello significaba en el equilibrio de
fuerzas en el sur del continente que lo dejaba debilitado politica y econémicamente. En
estas circunstancias esta claro que el comercio entre los dos paises, Chile y el Peru se
deterior6 alin mas. Un intento hecho por la Casa Gibbs poco antes de establecerle la
Confederacion, en 1835, de exportar azUcar peruana a Inglaterra, y que se vio como una
posible salida a la crisis azucarera, resulté en un fracaso tras un embarque inicial de 250
toneladas.

Contrario a lo que habia pasado antes, en esta oportunidad los productores de cafia de la
costa recurrieron a diversificar su produccion elaborando ademas de azucar, ron. Segun
indica Pablo Macera aparecieron las especializaciones regionales:

El ron del norte servia de combustible o para venderlo a los buques. El ron del sur falsificaba
aguardiente de uva. El ron de Lima se destinaba principalmente a la exportacion.s

% Lawrence A.Grace Clayton,: W.R. Grace & C°, The formative years. 1850-1930. (USA: Jameson Books. Ottawa,
lllinois, 1985), 277.

% Pablo Macera. Trabajos de Historia, tomo IV. Las Plantaciones azucareras andinas (1821-1875), 46.
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Comenta también el autor citado que por lo general los rones que se elaboraban en las
haciendas de la costa eran de mala calidad. Explica que si bien los rones extranjeros
eran de 36 a 40 grados y los mejores rones locales alcanzaban entre los 20 a 22 grados,
el comun de los productores costefios se contentaba con producir rones de 17 a 18
grados para lo cual no vefan inconveniente en agregar agua a sus destilados. ® Esta
practica no los perjudicaba porque la intencidon de esos productores era la de mantenerse
al nivel de alcohol que tenian los aguardientes de uva.

A diferencia de lo ocurrido anteriormente, ahora, en la segunda década de la Republica,
la idea del libre comercio habia calado en la legislacién y se consideraba impensable el
hecho de poner trabas a la produccion y venta del aguardiente de cafia. Por ello, dice
Macera, que “Esta vez el arzobispo limefio ni siquiera pudo lanzar anatemas ni condenar

este comercio desleal”.

Terminada la guerra de la Confederacién tras la batalla de Yungay en enero de 1839, se
reabrid el comercio con Chile y volvié a desarrollarse la industria azucarera.

En las memorias de José Rufino Echenique a las que ya se ha hecho referencia al tratar
de los avances de la técnica, y que fueran escritas al final de la vida, recuerda el ya
entonces Mariscal todo el proceso que, por describir en detalle las dificultades que tuvo
que superar, y esmerarse en la explicacion de la técnica aplicada, vale la pena incorporar
integro.

Para evaluar la oferta que se le habia hecho de la hacienda de San Pedro, el joven
Echenique viajé a ella en compafiia de “un tal Basurto” que era gran conocedor del cultivo
y beneficio de la cafia de lo cual daba fe una publicacion suya sobre el tema. Lo que
cuenta que vio hubiese sido suficiente para desanimar a cualquiera:

Los moledores de cafa, que eran cuatro, estaban tan gastados, que no exprimian bien la
cafa, lo cual hacia mucho consumo de ella y destruia a los bueyes; era, por consiguiente
necesario fundirlos de nuevo, y ni aun servirian sino para moler ocho pailas cuando la
hacienda podia dar cafia para veinte y en este concepto hacia las plantadas. Los fondos
de la casa de pailas para hacer los cocimientos eran malos y estaban deterioradisimos y
pésimamente colocados: era necesario reformarlos completamente. “Casa de Purga”
para fabricar azdcar no existia, ni habian Utiles para ello, era necesario construirla desde
los cimientos y hacer hormas y punzones para elaborarla. No existian almacenes para el
deposito de los azlcares y era necesario construirlos.

Una vez la hacienda en sus manos, debié enfrentar el gran reto de reemplazar los
equipos existentes en mal estado. Era consciente también de que, si queria que su
inversion fuese rentable era necesario implementar nuevas tecnologias.

Me ocupaba de todo esto a la vez, pues todo era indispensable, so pena de hacer inutiles
las grandes plantadas de cafia que estaba haciendo, y perderla cuando estuviera en

% Ibid. Anota Macera que esos 16 a 18 grados era lo que tenian los aguardientes de uva y por ello consideraban los

productores costefios de aguardiente de cafa que bastaba mantenerse en ese promedio.
66 B
Ibid.
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corte, y todo era posible lograrlo en el pais a costa de sacrificios y trabajo, pero no asi lo
gue era concerniente a moler la cafia en razén a lo que llevo dicho. Para esto era preciso
poner un motor de agua que diera impulso a un gran trapiche, cosa conocida y que
estaba en uso en varias haciendas, mas esto era impracticable alli porque el agua de que
se hacia uso para todo venia casi a nivel desde su origen, y no habia, por tanto como
darle a ella el poder necesario para mover la rueda que impulsara el trapiche. Pensé, por
tanto, en establecer una maquina a vapor que llenara este objeto, cosa desconocida en el
Peru, y por lo cual aun me llamaron loco algunos hacendados. Tratando sobre esto con
un magquinista inglés llamado Gill a quien encomendé el formar los planos y se ofrecio
colocarla, la pedi a Inglaterra, valiéndome de las relaciones de mi suegro el sefior Tristan
quien la encargd por conducto de la casa Gibbs, a quien entregué tres mil pesos
adelantados, para hacer el encargo. Contraté también a la vez con la casa de Morito dos
cargamentos de madera, uno de Chile y otro de Guayaquil, que eran necesarios tanto
para el trapiche, como para las demas obras que tenia en obra.

Efectivamente, para la compra de los nuevos equipos contd con la generosidad de su
suegro el general Pio Tristan, y asi pudo el futuro presidente modernizar su industria
introduciendo el primer trapiche a vapor que hubo en el Peru.

Al poco tiempo de esto me llegé la maquina de vapor pedida, y mi situacién se hizo
gravisima, pues ni tenia como pagar los cinco mil doscientos pesos que adeudaba como
resto del valor de ella ni como hacer los gastos que demandaba su conduccién, cosa
imposible de verificarse por tierra por el gran volumen y peso de muchas de sus piezas.
Mi suegro, conociendo mi estado, me salvd de lo primero prestandome sin interés ni
gravamen aquella cantidad, que fue la primera que de él recibi; y, estando pactado que si
se obtenia permiso para que el bugue pudiera descargar en la playa de Lurin, asi se
haria, ocurri a Gamarra, quien en el acto me concedié el permiso, no obstante de no ser
aguella una caleta habilitada. Salvados de este modo esos conflictos, pues la conduccion
de la maquina de la playa a la hacienda la hice con los esclavos y carretas que ella tenia,
me quedaba por hacer sélo su plantificacién, y concluir las demas obras emprendidas en
la casa de pailas, en la de purga y almacenes; pues sin esta poco se avanzaba con poner
expedita la maquina.

Finalmente, tras muchos trabajos pudo Echenique estrenar su nuevo ingenio, habiéndose
convertido ademas de un innovador de la tecnologia en el pais. No satisfecho sin
embargo con la obra, acordd con un sefior Rosel para establecer una destileria de
aguardiente de cafia adosado al trapiche. Orgullosamente escribe el mariscal recordando
esos dias ya tan lejanos:

Después de haber atravesado época tan calamitosa y soportado inconcebibles penalidades, soné, al
fin el pito de vapor que por primera vez se oyd en el Pert, pues hasta entonces ni buques de esta
clase habian tocado en las costas de América; fui, por consiguiente , el primer introductor de esta
importante mejora. Cuando ese pito son6, habia también reformado la mesa de pailas poniéndole
calderos de fierro de un nuevo sistema, estaba concluida la casa de purga para beneficiar la azticar
con todos los dtiles necesarios para ello, como también los almacenes para depositaria, y, en fin,
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establecida una aguardientera que, no pudiéndola poner por mi solo, se hizo en sociedad con un
sefior Rosel por tiempo limitado, poniendo él todos los utiles para la destilacion. ¢

De mediados del siglo XIX ainicios del siglo XX

A patrtir de la segunda mitad del siglo XIX, la situacion azucarera del Per( va tomando un
rumbo diferente y mas acelerado. La guerra civil norteamericana en la década de 1860
destruy6 los cafiaverales del sur de Estados Unidos creando una crisis mundial por
escasez de azucar. Este hecho dio la oportunidad al desarrollo de los productores
peruanos quienes se beneficiaron de ese boom por varios afios. Pasada la guerra civil y
cuando Europa, Francia en especial, temerosa de tener que depender de los productores
extranjeros ante los posibles bloqueos como los que habia sufrido durante la guerra con
Alemania en 1870, desarrollo la produccion de azucar de remolacha con tanto éxito,
tumbé los mercados azucareros de quienes habian sido sus proveedores entre ellos el
Peru. Esa crisis desembocé en la l6gica caida de precios y abandono de haciendas por
sus antiguos propietarios que no pudiendo mantenerlas las vendieron a los nuevos
empresarios que pronto serian conocidos como los barones del azucar.

La Guerra con Chile;

De otro lado la crisis econémica que se produjo en el Perd cuando terminé la bonanza del
guano con la consecuente caida del crédito internacional y la inflacidn monetaria a lo cual
se sumo, al final de la década de 1870, la funesta guerra con Chile que termin6 con la
derrota peruana y la exigencia por parte del enemigo de altos cupos a los hacendados de
las azucareras los cuales o pagaban y entraban en graves problemas econémicos y si no
pagaban y veian sus propiedades incendiadas por el enemigo.

El dia 10 de setiembre Patricio Lynch, general chileno encargado de la ocupacion anclé
en Chimbote con un contingente de 2,230 hombres y comenzaron a exigir los cupos de
guerra.

Proximas a Chimbote quedaban las haciendas de don Dionisio Derteano llamadas
Puente y Palo Seco que contaban con:

Un ferrocarril para el transporte de cafa, grandes edificios que ocupaban los talleres;
treintiseis casas para empleados, hechas de fierro y madera, construidas en los Estados
Unidos. La casa era un verdadero palacio ricamente amueblado. Tenia una casa de
pailas y maquinaria valiosisima para la elaboracion de azlcar, numerosos establos con
gran cantidad de caballos de pura sangre, entre ellos el potro que costé en Inglaterra
1.500 libras esterlinas, hijo del famoso Gladiator.®

67 B
Ibid.,116.

®8 Carlos Valcarcel. Historia de los peruanos. http://am-sur.com/am-sur/peru/Chimbote/hist/05-guerra-c-Chile.html
(Consultado el 2 de octubre de 2016), 84.
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El cupo impuesto a Derteano fue de cien mil pesos en el plazo perentorio de tres dias.
Como Don Dionisio se neg6é a pagar, los trapiches, alambiques y calderos fueron
destruidos con dinamita y usando el alcohol producido en los ingenios como combustible.

Otra hacienda que fue totalmente destruida por los invasores fue “San Nicolas” ubicada
en el distrito de Supe en Chancay, y que antiguamente se habia llamado EI Convento, Su
magquinaria fue dinamitada al tiempo que sus casas y cafiaverales fueron incendiados por
negarse a pagar los cupos impuestos por el enemigo.®

Muchas de las haciendas o estaban ya en manos de extranjeros o hipotecadas a ellos y
esto las salvo de la destruccion. Dos ejemplos son los de la hacienda Pomalca que
pertenecia al espariol Visconte Gutierrez y Casa Grande del aleman Luis Albrecht. En
otros casos se aleg6 la propiedad extranjera como fue cuando la casa Prevost y
Compaiiia reclamé por la hacienda Tuman salvandola asi del fuego y de Cayalti evitando
en pago del cupo de dos mil libras aunque no del saqueo de sus bodegas y destruccion
del ferrocarril.”
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Ficha de la Hacienda Puente de
Dionisio Derteano. Col. Del autor.

Terminada la guerra, en 1883, la situacion de las empresas azucareras, quebradas,
destruidas y sin posibilidades de conseguir ni mano de obra para trabajar los campos ni
capitales para reconstruir la industria, vivieron sus peores momentos.

Sobre considerable disminucion de la industria azucarera en esa época comenta Jorge
Basadre en su Historia de la Republica del Peru:

Los destrozos hechos durante la guerra en las maquinarias no pudieron ser
compensados de inmediato por la falta de capitales y por la diminuta poblacién

%9 German Stiglish. Diccionario Geografico del Perd. (Lima: Imp. Torres Aguirre, 1922), 718.
7®" Aldana Op. Cit. 2017, 63.
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gue habitaba en la costa. Ademas los precios habian bajado cuando concluy6 la
guerra separatista de Cuba y al intensificarse el cultivo de la betarraga.”

El cambio de direccién

En las ultimas décadas del siglo XIX eran ain muchas las haciendas y los ingenios que
estaban en actividad y tan solo en el valle de Chicama operaban veinticinco de ellas con
produccién plena.”® A decir de Luis Jochamowitz y Sandro Patruco en su historia de la
Hacienda en el Perl, y citando un censo realizado por un técnico francés de apellido
Martinet realizado en 1877, 240 haciendas de la costa peruana sembraban cafa, y de
éstas solo la mitad podian ser consideradas modernas. Las otras, segun el censo,
compartian el cultivo de la cafia con otros productos.’

A partir de ese momento la situacién de las azucareras comenzé a cambiar. En el rubro
tan sensible para ese cultivo como era la mano de obra, se afectd por la restriccion de la
llegada de culies chinos a causa de algunos desagradables incidentes ocurridos con los
trabajadores y la intervencion del gobierno chino para terminar con abusos cometidos
contra sus connacionales.

Este proceso fue mas notorio en la costa norte del Perd con su centro mas destacado en
los valles de Moche, Santa Catalina y especialmente en el ya famoso valle de Chicama
donde Diego de Mora habia sembrado las primeras cafias de azlcar. Los Otros valles
importantes fueron el de Lambayeque seguidos por Moche y Safia. Respecto a estos
valles azucareros. Gonzales los clasifica como sigue:

El valle de Chicama fue la franja de tierra costefia que producia la mayor parte del aztcar
en el Perl. Este valle, el mas grande de los del norte, contenia a Casa Grande y
Cartavio, las haciendas tecnol6gicamente mas avanzadas. Le seguia en tamafio y
produccién el valle de Lambayeque, que contaba con cuatro grandes haciendas: Tuman,
Pomalca, Patapo y Pucala. A continuacién venian los valles significativamente mas
pequefios de Moche y Safia, dominados ambos por una sola hacienda, Laredo en el
primero y Cayalti en el segundo.”

La Mision Agricola Belgay el inicio de la educacion formal

Nada mejor para conocer la situacion de la industria azucarera a inicios del siglo XX que
el informe escrito por Georges Vanderhem de la universidad de Gembloux contratados
por el gobierno peruano en 1901 con otros profesores belgas para fundar la Escuela de
Agricultura y después Universidad de la Molina, en 1901.

Jorge Basadre. Historia de la Republica del Perd, tomo 6. (Lima: Editorial Peruamérica S.A., 1964), 2697.
Gayayar et all. Op. Cit. Cap. Il (Jochamowitz y Patrucco). La Hacienda en el Perd,172.

™ lbid.

™ Michael J. Gonzales.Op cit. 2016, 108.
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Mientras esperaban que las instalaciones de la Escuela de Agricultura estuviesen listas,
los belgas viajaron a distintas partes del pais a estudiar la realidad agricola y ganadera
como base para poder ensefiar adecuadamente a los futuros alumnos en base a la
realidad nacional.

Victor Marie estudié los valles desde el Chira hasta los de Viri y Chao; Henri van Hoorde
se ocupd de recorrer desde la campifia arequipefia hasta la vertiente oriental de los
Andes, el médico veterinario Arthur Declerq hizo un estudio de la ganaderia punefia vy,
Jean Michel revisé los valles vineros de Vitor, Locumba y Moquegua. Por su parte el
ingeniero Georges Vanderghem, quien encabezaba el grupo de profesores belgas, puso
su empefio en conocer y describir todo lo relacionado a la cafia de azlcar para lo cual
viajé al norte del pais.

Terminados sus estudios y regresados a Lima para iniciar las clases de 1902, se publicé
en un volumen los informes de los seis maestros. Este corpus permite conocer en detalle
lo que vieron y que recomendaron los profesores belgas y es una lectura obligatoria para
quien revise la historia del patrimonio agroindustrial del Pert de inicio del siglo XX.”

Vanderghem cubri6 el tema que aqui interesa con mucho detalle. Aclara en las primeras
lineas de su trabajo que:

El Unico procedimiento empleado en el Perl para la extraccion del jugo de la cafia es por
presion en molinos de tres o cinco cilindros llamados trapiches.

Explica también que el jugo extraido se filtra en una tela metalica, en los trapiches de
cinco rodillos los dos primeros estan algo separados lo que permite una primera prensada
antes de que entre a la segunda etapa de prensado mas prolijo.

Dice sin embargo Vanderhem que “algunas oficinas, entrando en la via del progreso
emplean la represion” lo que significa que luego de pasar el primer trapiche pasan por
unos segundos rodillos que extraen una cantidad extra que segun sus calculos rara vez
alcanza el 64% en los trapique tradicionales a un 70% con el proceso de represion.

Georaes Vanderhem

& Georges Vanderghem et all. Memorias del Peru. Viajes emprendidos por los fundadores de la Escuela Nacional de

Agricultura. (Lima: Editorial San Marcos E.L.R.I., 2009). La edicion original corresponde a 1902.
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Explica también Vanderghem que cuando el jugo de cafa ya filtrado pasa a las pailas, a
éstas se les hecha lechada de cal para darle acidez a la mezcla. Luego se lleva a un
punto de temperatura cercano a la ebullicion con lo cual en unos 45 minutos a una hora
se forma un caldo de tres capas, siendo la superior la espuma, el centro la azucar
clarificada y en el fondo “sedimento de precipitados pastosos.”

Le preocupa al belga que en muchos ingenios encuentra que los sistemas de filtros son
hechos de cascajo, arena y cisco, en otros usan bolsas que exponen “el caldo demasiado
tiempo al aire”, y que se recomienda que se utilicen filtros mecanicos de presion de los
que, cuenta, hay amplia variedad. Nuevamente se preocupa por la larga exposicion al
aire cuando describe los equipos antiguos que aun se usaban, pero a los que
afortunadamente ya les habian eliminado la parte que dejaba el producto muy expuesto
al aire y que consistian en:

Un cilindro y un tambor, los que por un movimiento de rotacion lento, exponian el jarabe
el hilos delgados a la accion de una corriente de que aire que los solidificaba por
cristalizacion.”

Respecto al destino de los productos de los trapiches habla del azicar pero también de la
chancaca la cual exportan a Europa para aromatizar el azlcar de betarraga, producto
industrial en el que Bélgica era pionero con Francia, pero también localmente para
preparar bebidas como la chicha y confeccionar los dulces nacionales.”’

En cuanto a los productos destilados, el informe explica que cada oficina de elaborar
azlcar tiene su destileria. Las mieles disueltas son calentadas a unos 223 grados
centigrados y dejadas fermentar por una semana y luego pasan a alambiques de distintos
tipos pero que se prefieren los escoceses que en una sola operacion destilan y rectifican
un alcohol de 40 grados. Termina con recomendaciones que deben ser tomadas a la
brevedad para mejorar la calidad, la primera de las cuales y la mas importante es que
cada oficina debe tener un laboratorio para controlar los procesos.

La Convencion de Bruselas:

En agosto del afio 1903 el Peru suscribié la Convencion Azucarera de Bruselas. Este foro
se habia creado el afio anterior para distribuir los mercados azucareros y al convertirse el
pais en miembro de ella pudo continuar colocando su azlcar a sus mercados
tradicionales de América y Europa que eran principalmente Estados Unidos, Chile y el
Reino Unido.”

5 Ibid., 106.
" Ibid., 106.

8 Margarita Guerra. Historia General del Perti. Tomo XI, La Republica Aristocratica. (Lima: Edit. Carlos Milla Batres,
1984), 215.

39



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

La Convencion de Bruselas, entre otras cosas acordd que se sancionaria a los paises
gue subsidiaban la produccion para ser mas competitivos en el mercado externo,
considerandose ésta una préactica desleal.”

La seguridad de los mercados lograda con la suscripcion a Bruselas y la galopante
tecnologia que se fue introduciendo en la elaboracién azucarera hicieron que en muy
poco tiempo las inversiones en el rubro se fueron volviendo inalcanzables para los
productores pequefos e incluso para los medianos por lo que la propiedad fue pasando
rapidamente a manos de los grandes productores. Margarita Guerra, citando a Klaren,
comenta que “en Chicama, entre los afios 1900 y 1910 no menos de catorce grandes
haciendas fueron adquiridas por los gigantes emergentes de la industria, los hermanos
Larco y los Gildemeister.®

7 José Antonio Sanchez Roman. La dulce crisis: Estado, empresarios e industria azucarera en Tucuman, Argentina.

Sevilla. Concejo Superior de Investigaciones Cientificas. (Sevilla: Universidad de Sevilla, 2005), 194. Copia.
https://books.google.com.pe/books?id=Ueuk7fe9xPEC&pg=PA194&Ipg=PA194&dg=convenci%C3%B3n+Azucarera
+de+Bruselas+1902&source=bl&ots=KvWaCS7eAA&sig=3xZDPXZJsNmgzGugCwxJVXs8RgA&hl=es- (consultada
el 12 de marzo de 2017)

Margarita Guerra. Historia General del Peru. T. XI La Republica Aristocratica. Lima, Edit. Carlos Milla Batres, 1984.
p.216. La cita la registra como Klaren, 55.
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CAPITULO IlI

LOS VALLES Y LAS REGIONES AZUCARERAS

Los valles de Chicama y Santa Catalina.

Fue justamente en el valle de Chicama donde Diego de Mora tenia sus tierras y fue
donde sembré supuestamente las primeras cafias del Peru. Las fértiles tierras tanto de
Chicama como de Santa Catalina eran especiales para el negocio cafiero. Peter Klaren
en “La formacién de la haciendas azucareras y los origenes el Apra”, comenta la cantidad
de haciendas en la segunda mitad del siglo XIX explicando los motivos de su
prosperidad, y como cuatro décadas después el nimero de propietarios se habia
reducido sustancialmente. Por su precision vale la pena citar todo el primer parrafo del
segundo capitulo de su obra:

Los Comienzos de la década de 1870 fueron excepcionalmente présperos para los 25
azucareros del rico y fértil valle de Chicama. La mano de obra era barata, el crédito
abundante, el precio del azicar en el mercado mundial era alto y el pais, gracias a
Ramon Castilla, habia dejado de sufrir la endémica refriega interna y la guerra civil que
habian importunado el desarrollo econémico y politico de la nacién.®

En esta parte del trabajo se revisard ése periodo de la reduccion del nidmero de
propietarios tomando en consideracion la concentracion de las tierras en manos de éstos.

La atractiva situacion era propicia para que llegasen las inversiones y entre ellos llegaron
dos hermanos provenientes de la ciudad de Alghero en la isla de Cerdefia, Andres y
Rafael Larco quienes después de haber emigrado al Pert habian hecho de un capital
interesante en el comercio limefio con el que en 1870 compraron la Hacienda Chiquitoy
de 1,250 fanegadas en el valle de Chicama para dedicarse al negocio de la cafa de
azucar. En poco tiempo adquirieron otras haciendas vecinas llamadas Tulape y Cepeda,
y en 1878 consolidaron las tres propiedades en una sola que nombraron Roma.??

Otro caso emblematico fue el del aleman Johan Gildemeister quien después de trabajar
en el Brasil, Chile el Per y en la California de la fiebre del oro, regresé al Peri y en 1888
compré la hacienda Casa Grande en el valle de Chicama de donde fue eliminando
progresivamente los campos de panllevar. Para dedicarla a la plantacién de azucar. Al
igual que los Larco antes que él, Gildemeister fue comprando las chacras y haciendas
colindantes hasta lograr una propiedad de enormes dimensiones.®

Ya comenzado el siglo XX, Gildemeister, asociado con capitales alemanes muy activos,
sumo a su propiedad la hacienda Chicamita. Gildemeister compr6 la hacienda a la familia

8. Peter F. Klaren. La formacion de las haciendas azucareras y los origenes el Apra. Peru problema N° s. Instituto de
Estudios Peruanos. Lima, 22 edicidn, revisada y aumentada, agosto 1976.

8 Lawrence A. Claiton. Op. Cit., 277.
% Ibid., 278.
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Orbegoso. Esta hacienda ya habia sido antes ofrecida a los Grace quienes, aunque
estaban interesados por los derechos de agua que tenia, se negaron a pagar el monto
requerido de cuarenta mil Libras.®*

No todos los emprendimientos, sin embargo, fueron exitosos. El sefior Guillermo
Alzamora, entusiasmado con las promesas de la agricultura nortefia, compro la hacienda
Chiclin y cuando los resultados de su inversion fueron halagadores optd por comprar la
Hacienda Cartavio dedicada casi exclusivamente a pan llevar. La cantidad de azucar
sembrada por Alzamora en Cartavio era pequefia y al no tener ingenio, la produccion
tenia que ser procesada en Chiclin. Adicionalmente don Guillermo adquirié una tercera
hacienda, llamada “Arriba” y si ya para 1875 la firma Bryce y Grace que habia financiado
parte de los negocios de la empresa tenia ya una persona en la zona cuidando los
intereses de la firma, para fines de la década las haciendas pasaron a manos de Bryce &
Grace en un proceso que demor6 hasta el afio 1882.%°

‘
Valle de Chicama
A

«< Haciendas
&5 azucareras

/0 Canales

Valle de Chicama y sus haciendas azucareras.88

8 Ibid., 290.
8 Ibid., 279.

% Michael J. Gonzales. Azlicar y trabajo. La transformacion de las haciendas en el norte del Perti 1860 — 1933. Op.
Cit. Mapa 3.

42



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

El Valle de Chicama

Como se ha visto ya, el valle de Chicama al norte de Trujillo fue el mas importante centro
de produccién azucarera del Peru. Para comprender el significado de la zona se incluyen
las apreciaciones de dos viajeros naturalistas, el primero el italiano Antonio Raimondi que
lo visitdé poco después de pasado el medio siglo XIX y el segundo el aleman Wilhem
Middendorf que lo recorrié unas décadas mas adelante. Una tercera vision, la del belga
Georges Vanderhem al inicio del siglo XX permite apreciar el desarrollo del valle en el
tiempo.

Los apuntes de Antonio Raimondi

El sabio italiano Antonio Raimondi realiz6 su segundo recorrido de la costa norte del pais
en 1868. En esa oportunidad visitd con su constante afan de investigador, el valle de
Chicama para conocer sus haciendas en las cuales se cultivaba cafia de azlcar entre
otros productos, y ha dejado la mejor vision panoramica de lo que era ese valle que unas
décadas después se convertiria en el emporio azucarero del pais. Una vez que terminé
unos trabajos que lo habian llevado al norte, dice:

Me decidi a recorrer el rico y fértil valle de Chicama, visitando sus hermosas y ricas haciendas
situadas en ambas riberas.

Sali pues de Trujillo en direccion a la hacienda de Chiclin, que dista siete leguas, por el camino que
pasa por el pueblecito de Chicama, el que no tiene otra importancia que la de dar su nombre a todo
el floreciente valle que se dilata desde el portachuelo de Ascope hasta el mar, atravesando una
extension de terreno de diez leguas de largo por siete de ancho.

Después de haber visitado en la banda izquierda del rio el pueblo de Chicama, y las haciendas de
Chiclin y Chicamita, que distan pocas cuadras y donde se cultiva cafia, algodén y arroz, continué mi
marcha a la de Gasfiape, que tiene sembrios de arroz y cafia; en sequida pasando por la rancheria
llamada Quemazon, vi la hacienda de arroz de Sauzal, de humilde casa y la de Pampas, donde se
cultiva maiz y cafia.

Una media legua mas alla de Pampas pasé el rio para ir a la hacienda del Jagley, situada en la
banda derecha, a un extremo, por decirlo asi, afuera del valle, perteneciendo éste lugar al distrito de
Cascas del departamento de Cajamarca. Esta hacienda es escasa de agua y en la época de mi
trénsito se cultivaba en ella arroz.

Regresé por la banda derecha del rio, entrando después de seis leguas de marcha a la poblacion de
Ascope, la que por su situacion a la salida del valle de Chicama, se puede considerar como la puerta
que sirve de comunicacion entre la Costa y la region de la Sierra, pasando por alli el camino
principal que se dirige a Cajamarca, Chachapoyas y Moyobamba.

Por estas favorables condiciones locales, el pueblo de Ascope va mejorando todos los dias, y si
sigue esta marcha progresiva, en pocos afios sera una de las mas importantes poblaciones del
Pert”.
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Continuando el camino una legua, pasé a la hacienda de Facald, célebre entre todas las del valle de
Chicama. Un hombre inteligente, activo y emprendedor, el Sefior D. Luis Albrecht, hizo surgir como
por encanto esta hacienda, del estado de decadencia en que se hallaba, introduciendo las mas
utiles mejoras; de manera que actualmente puede considerarse como la hacienda modelo de todo el
valle de Chicama, y la que representa el progreso en todos sus ramos.

Dejé esta hermosa hacienda para continuar la marcha hacia el pueblo de la Magdalena de Cao, que
dista de Facala unas buenas cinco lequas. En el trayecto vi la hacienda de arroz de Basan; en
sequida, dejando a la derecha el camino que va a Chocope, situado a un poco mas de media legua
de este punto, entré a la hacienda de Moncollope, que también es de arroz.

Al salir de esta dltima hacienda atravesé el camino de Chocope a Trujillo, y pasando por las
haciendas de arroz de Sintuco y Sonolipe, llegué a la Magdalena de Cao.

Otras excursiones emprendimos a las haciendas de Cartavio y Chiquitoy, situadas en la banda
izquierda del rio de Chicama. En la primera, cuando la visité, se estaba planificando una buena
maquinaria movida por vapor y que debia servir para el beneficio del azticar, para pilar arroz y moler
trigo. La otra, esto es la de Chiquitoy, es notable por su hermosa casa lujosamente amueblada.

Por ultimo, para terminar mi visita al rico y productivo valle de Chicama, hicimos otro largo paseo al
pueblo de Chocope y haciendas de Mongollope, Jajanleje y Salamanca. Con la mayor satisfaccion vi
por todos lados actividad y progreso, y es de sentirse que no sélo las naciones de ultramar sino aun
los mismos peruanos residentes en la capital de la Republica, no tengan una idea exacta del rapido
adelanto que se esta verificando desde pocos afios en esta bella parte del Pert.

El valle de Chicama visto desde un punto un poco elevado presenta el aspecto de un mar de
verdura, y los cerros aislados que se ven de trecho en trecho son sus islotes, los que forman el mas
bello contraste por su desnudez.

Este extenso valle es regado por ocho acequias sacadas del rio, algunas de las cuales por su gran
caudal de agua parecen rios. Un gran nimero de haciendas de cafia, arroz y algodon se hallan
diseminadas en ambas bandas del rio; casi todas ellas han experimentado Ultimamente una gran
reforma, plantificandose costosas maquinarias segun los sistemas mas adelantados, y por todos
lados se han introducido fuertes motores de vapor, cuya poderosa fuerza economiza los costosos
brazos y aumenta la produccion.®”

La vision de Ernst W. Middendorf.

Middendorf fue un médico aleman que visitd y residio en el Pert durante 25 afios. En sus
muy minuciosas memorias se ocupa de muchos temas por lo que su lectura y estudio es
indispensable practicamente para cada asunto que se quiera historiar. Valga aqui solo
decir que ademas de clasificar los restaurantes limefios y hacer una detallada descripcion
de la cerveceria Backus y Jhonston a finales del siglo XIX, recorre el Perl en detalle.
Ademas de ser un buen redactor, lo que hace su lectura un placer, Middendorf muestra
una enorme sensibilidad hacia la poblacién, reflejo probablemente de su profesion

87" Antonio Raimondi. El Perd, vol. I. (Lima: Imp. Torres Aguirre, 1942), 161.
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médica. Un punto a tomar en cuenta es que su relato se produce tras la guerra con Chile,
en esos momentos claroscuros en los que estan presentes los estragos al tiempo que se
va notando el inicio de la reconstrucciéon.®

En el caso de su descripcion del Ascope y el valle de Chicama, es valiosa y complementa
la descripcion detallada de Raimondi expuesta arriba. Explica el aleman que Ascope:

Esta situado en el extremo superior de la zona cultivada del valle, a una distancia de 8 lequas (24
km.) del mary 2 lequas (6 km.) de Trujillo. Se pasa por la hacienda Facala y tiene las tierras mas
fértiles y del mas alto rendimiento del valle. 8

Las haciendas Casa Grande y Tulape, son las haciendas mejor administradas del valle por un
aleman. La primera es propiedad de un italiano y la otra de un aleman Albrecht, quien cuando era
arrendatario de Facala habia hecho fortuna, sin embargo estas haciendas fueron afectadas por la
Subita caida del precio del azticar y tuvo que entregar su propiedad a sus acreedores. ...las nuevas
y grandes instalaciones para la elaboracion del azicar solo eran usadas parcialmente en esos
momentos.

En el centro del gran depdsito se alza una torre, en cuyo primer piso se lee el lema del propietario:
“tace, ora et labora”, en comparacion con los edificios de la fabrica, la residencia es pequefa y algo
sombria a causa de los arboles que se yerguen delante. Un contratista dispone de 20 a 120 peones.
Hay contratistas chinos y peruanos.%

La cafia de aztcar necesita aqui 18 meses para madurar. Una plantacion de cafia sembrada, puede
tener nuevas zafras, pero generalmente se le renueva después de 6 zafras, pues los siguientes
cortes producen cafia de escaso zumo.9!

Ernst Wilheim Middendorf. Observaciones y estudios del pais y sus habitantes durante una permanencia de 25
afios. Tomo Il. La costa. 1° versidn espafiola. 1973. (Lima: Universidad Nacional Mayor de San Marcos, 1900).

8 0Op. Cit., 260
% Op. Cit., 261- 262
L Op. Cit., 262.
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Don Andrés Larco Bruno

Los Barones del AzlUcar

Una serie de circunstancias se conjugaron en los afios de la posguerra para que lo que
parecia una tarea imposible se convirtiese en uno de los momentos mas prosperos de la
historia azucarera del Perd. El inicio, sin embargo se encuentra en los afios anteriores a
la guerra cuando al final de la etapa del guano, el capital comenz6 a buscar nuevos
emprendimientos a los cuales migrar. Michael Gonzales conocedor profundo del proceso,
inicia su capitulo sobre “Hacendados y Capital 1860-1933 con una sintesis muy clara del
inicio del proceso que vale la pena transcribir:

Durante las décadas de 1860 y 1870 se dieron pasos importantes en la transformacion
econOmica y politica del Pert y. El auge guanero iba ingresando a su fase final y se
acercaba la hora en que los capitalistas tendrian que buscar ganancias en otros lugares.
A lo largo del siglo XIX muchos de los comerciantes y especuladores que se habian
beneficiado con el comercio guanero decidieron invertir sus utilidades en la agricultura
costefia. Algunos de ellos formaban parte de viejas familias coloniales, pero muchos
eran inmigrantes recién arribados que combinaban una considerable habilidad
empresarial con un fuerte deseo de avanzar econOmica, social y politicamente. Al
convertir sus inversiones en fortunas, eventualmente consiguieron ingresar a la élite
nacional y al aristocratico Partido Civil.%?

Es en ésta época en la que se van a iniciar las concentraciones de tierras en manos de
algunas familias buscando muchas veces que si bien las tierras estdn en manos de uno
de los miembros de éstas, la empresa explotadora fuese una negociacion en la que
participaran los diferentes miembros de éstas. Dentro de estos desarrollos agro
industriales van a surgir nombres como los de los hermanos Andrés y Victor Larco
originarios de la ciudad de Alghero en la isla de Cerdefia, Italia y del aleman Juan
Gildemeister quienes gracias a créditos obtenidos del extranjero por su vision a largo
plazo, se hicieron de haciendas azucareras en el valle de Chicama llegando a controlar

%2 Michael J. Gonzales. Azticar y trabajo: La transformacion de las haciendas en el norte del Perti. 1960-1933. (Lima,
B.C.R.P.LE.P., 2016).
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toda la industria en pocos afios. A éstos nombres se sumoé la poderosa Casa Grace cuyo
“Contrato Grace” que salvaba a estado peruano de la bancarrota y lo ponia en camino a
la reconstruccidn nacional, adquirié de la familia Alzamora la hacienda Cartavio en el
valle de Santa Catalina y posteriormente incorporaria Paramonga y otras propiedades
azucareras.

Los hermanos Larco

Los hermanos Andrea y Rafael Larco Bruno vinieron al Pert desde su natal Cerdefia en
1835.%% Se instalaron en Lima iniciando un negocio minorista que tuvo un éxito y rapido
crecimiento requeria del apoyo de sus hermanos. A los tres afios de haber llegado los
Larco al Peru, habian acumulado ya un capital que los llevé a comprar una hacienda, la
San lldefonso” en el valle de Viri para producir cochinilla, pero al final de la década
siguiente, ante la introduccién masiva de los tintes sintéticos, los Larco decidieron vender
San lldefonso en 1879 y poner el énfasis de sus negocios en el cultivo de cafia y la
produccion de azucar en el valle de Chicama, empresa en la que ya desde inicios de la
década de 1870 se habian comprometido al alquilar primero y comprar luego (1872) la
hacienda Chiquitoy, al final de la década, en 1878, compraron las haciendas Tulape y
Cepeda que unieron bajo el nombre de “Roma” y finalizaron esta etapa alquilando
Mocollope y formando la Compaiiia Larco Hermanos.

Cortando ca: a—Hacienda «Roma»

Postal editada por “Negociacion Azucarera “Roma” - Victor Larco Herrera.
Coleccion del autor.

% Susana Aldana Rivera. Liberalismo, Economia y Region: El escenario nortefio entre 1840 y 1930. En: Historia

econémica del norte peruano. Contreras Carranza, Carlos y Elizabeth Hernéndez Garcia-Editores. (Lima:
B.C.R.P.LE.P., 2017), 220.
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Si bien los inicios del desarrollo de las empresas de los hermanos Larco se dieron antes
de la guerra con Chile lo que significé que tuvieron que sufrir las consecuencias de esta,
con sus incendios, secuestros y cupos, una vez terminado el conflicto consiguieron,
gracias a su buen crédito y al prestigio adquirido en el mercado local e internacional, un
importante préstamo de la casa Graham Rowe & C°. con el que pusieron nuevamente en
funcionamiento sus propiedades agricolas y con los resultados positivos estuvieron en
condiciones de adquirir nuevas tierras de los propietarios del valle a quienes la situacion
habia llegado a la quiebra.

Roma queddé en manos de Andrés Larco y las deméas propiedades mencionadas
pertenecian a Rafael. Al fallecer éste la empresa paso a llamarse “Viuda de Larco e
hijos” y desde 1888 quedd bajo la administracion de Victor, el hijo mayor muy bien
preparado en el Colegio Inmaculada y en el Instituto de Lima, quien seria el que llevaria a
la empresa al siguiente nivel de desarrollo.

Ante el éxito de la empresa en parte por la subida del precio del azGcar de cafia por la
caida de la demande de azlcar de remolacha en Europa, los Larco siguieron ampliando
su frontera agricola en el Valle hasta que a principios del siglo XX, Victor Larco era el
mas grande hacendado azucarero del pais.

Al iniciar el siglo XX, Rafael Larco adquiri6 las haciendas Molino de Bracamonte y Chiclin,
gue se convertiria en el centro de operaciones de la negociacion y afios mas tarde le
compré la hacienda Roma a su tio Andrés, y con el correr del tiempo, segun indica
Susana Aldana, “se expandira asi sobre un total de 24 haciendas del valle de Chicama,
con las que

intenté una modernizacién profunda de la agricultura”.®*
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Poblacién Chiclin. Medalla acufiada con motivo de la inauguracién de los
trabajos y visita del Presidente José Pardo. 26 de junio de 1906.

Tras el fin de la Primera Guerra Mundial llegé la recuperacion de la produccién azucarera
de remolacha en Europa y por lo consiguiente la caida del precio de azlcar de cafa.
Esto sumado a la urgencia del cobro de las deudas con las que el viejo continente queria

* Ibid.

48



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

reconstruirse, hizo que Rafael Larco tuviese que vender la hacienda Roma en 1927, la
cual pasé a manos del otro ente gigante azucarero del valle, los alemanes Gildemeister
los que, a diferencia de los Larco no habian tenido interés por incorporarse socialmente al
entorno peruano.

Los Gildemeister

El segundo emporio azucarero del valle de Chicama pertenecié a la familia alemana
originaria de Bremen, Gildemeister. Johan Gildemeister llegé como marino mercante a
Chile donde compré un barco para dedicarse al hegocio de la madera desde el puerto de
Valparaiso. En 1848 se trasladd al Pert y abrié en Lima una empresa dedicada a la
importacion de productos especialmente europeos. Al percatarse de las posibilidades de
los negocios de salitre, que ya habia conocido durante su estadia en Chile, hizo
importantes inversiones en ese rubro.

Cuando se produjo el terremoto y sunami del 1868 en la regién salitrera que mojé y
destruyé todo el salitre que se encontraba en el puerto listo para su embarque,
Gildemeister, gracias al telégrafo recientemente instalado, pudo advertir a sus contactos
en Europa y comprar lo que habia tanto en los depdésitos en los puertos asi como lo que
fue llegando antes de que la noticia de que el salitre en puertos peruanos y chilenos
habia desaparecido.

Este manejo de la situacion le permitio lograr altos precios por los nitratos que tenia en
SuUS manos gracias a sus agentes y ese incremento de su fortuna le permitié convertirse
en uno de los mayores productores y exportadores de salitre. A fines de siglo al
percatarse de que comenzaban a bajar rapidamente los precios de los nitratos, vendi6
sus propiedades a una firma inglesa y comenzé a adquirir haciendas en el norte peruano.

Medalla conmemorativa de la visita del presidente José Pardo a la Hacienda Casa
Grande 27 de itnio de 1906

La situacion de otro aleman, hacendado y azucarero éste, Luis Albrech se habia
deteriorado desde el tiempo de la guerra y Gildemeister pudo adquirir a partir de 1888 sus
haciendas del valle de Chicama a precios muy favorables. Comenz6 por Casa Grande y
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Sausal y de alli en adelante seguiria el aleman expandiendo sus propiedades hasta que
al momento de su muerte, bordeando con el fin de siglo Gildemeister se habia ampliado
sus pertenencias con la adicion de chacras y otras pequefias parcelas que llegaron a
sumar un total de 26.%°

Gonzales puntualiza el momento en el que los Gildemeister llegan a su apogeo en el
momento en que adquieren Casa Grande. Dice éste investigador: “Con la compra de
Roma, los Gildemeister alcanzaron una incuestionable preeminencia agricola en el valle
de Chicama.®

Con el tiempo la familia Gildemeister logro poder controlar todo el valle de Chicama
desde el puerto de Malabrigo por donde entraban y salian las mercaderias hasta la
hacienda Chuntubamba en la serrania del valle de donde se proveia para atender a la
poblacion.

Crisis y problemas sociales

A principios del siglo XX las haciendas nortefias se estaban convirtiendo en empresas
modernas en las que primaba la incorporacion de las mas avanzadas tecnologias. Victor
Larco no solo apost6 por la modernizacién tecnoldgica de la empresa sino que destacé
mucho de su esfuerzo en pro de los trabajadores lo que se tradujo en un aumento de los
salarios que llegd a alcanzar el 33%. Construyé0 ademas casas adecuadas para los
trabajadores de sus haciendas, recuerdo de lo cual ha quedado en la medalla que se
acufid con motivo del inicio de las obras en Chiclin durante la visita que hizo a esa
localidad el presidente José Pardo en 1906.

Ademas de su preocupacion por el personal de su entorno préximo, apoy6 a la Liga
progresista de Artesanos colaborando en la construccion de su local. Mas alla de lo
propiamente local Victor Larco fue conaocido por sus obras de filantropia como el primer
centro de proteccion y curacion de los enfermos mentales que lleva su nombre en la
ciudad de Lima. También impulsé la cultura y el mayor conocimiento del Peru
prehispanico con la creacién del Museo de Chiclin posteriormente trasladado a Lima
donde sigue siendo un centro de investigacion, repositorio y visita obligada de los viajeros
gue visitan el pais.

Al lado de esta actuacion de caracter favorable en los aspectos econdémico, social y
cultural que caracterizé a la familia Larco, se encuentra la de los alemanes Gildemeister y
sus empresas ya que ademas de no buscar una identificacion con el Peru sino que por el
contrario se asociaron con firmas alemanas e incluso llegaron a cambiar el nombre a
Casa Grande Zukerplantagen A.G. El arreglo al que llegaron con el presidente Benavides
quien a cambio de 44,000 Libras Esterlinas les dio la concesion exclusiva del puerto de
Malabrigo mientras que los otros exportadores e importadores debian usar el puerto de

% Aldana. Op. Cit., 221.
% Michael J. Gonzales. 2016. Op. Cit., 87.
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Salaverry pagando impuestos que encarecian sus productos, no hicieron sino que cada
vez fuera siendo mas notorio el rechazo que hacia ellos sentia la poblacion.

Susana Aldana, en su articulo ya citado sintetiza este rechazo de la siguiente manera
luego de describir la modernizacién de las empresas agricolas de Chicama y del esfuerzo
de los Larco por el bienestar de sus trabajadores y de la comunidad en general:

Pero aqui termina la comparacion, pues las actividades econdémicas de los Gildemeister
causaron un fuerte rechazo local. Para 1910 la hacienda Casa Grande tuvo que enfrentar
todo un conjunto de protestas que implicaron la captura del tambo y luego del almacen de
la hacienda; dos afios después (1912), quemaron los cafaverales y saquearon las
bodegas. La Negociacion Agricola Chicama Ltda. nacié en 1915 y tomo a su carlos los
bienes vinculados a la hacienda; consiguié un puerto para uso exclusivo, el puerto
Malabrigo — hoy Puerto Chicama -, gracias al presidente Benavides a cambio de 44,000
Libras Esterlinas; vy, finalmente construyo el ferrocarril directo entre la hacienda y el
puerto. Nadie pudo competir con ésta negociacion pues los que usaban el puerto de
Salaverry tenian que pagar impuestos.®’

La historiadora mencionada termina refiriéndose a que los Gildemiester lograron un
control total del valle desde el puerto como se ha visto hasta el otro extremo del mismo
en las haciendas serranas de donde llegaban los suministros para alimentar a la
poblaciéon y concluye con unas palabras que engarzan con lo que seria el siguiente
desarrollo de las haciendas azucareras del norte del Peru: “El descontento camped y se
expreso sociopoliticamente a través de los partidos.”?®

" Aldana. Op. Cit., 221.
% Ibid.

51



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

S -’
Sl L [ SANTO DOMINGO
\\' -
0 10
Kil6metros

S

) Had
(;-_3 Haciendas azucareras

—z

Puerto Salaverry

Haciendas azucareras del Valle de Moche o Santa Catalina.®

Valle de Moche o Santa Catalina

La hacienda Laredo.

La hacienda Laredo pegada a Trujillo es la azucarera mas importante del valle y su
existencia se remonta hasta un testimonio expedido por el escribano Francisco Nieto a
favor del Maestre de Campo Felipe Coronel y Mendoza fechado el 22 de octubre de
1544, pero su nombre actual deberé esperar dos siglos ya que es recién a fines del siglo
XVIII, cuando la hacienda azucarera llamada “San Nicolas del Paso” ya en manos de los
condes Ramirez y Laredo cambia su nombre por el apellido de sus propietarios.

De los Ramirez de Laredo la hacienda pasé ya durante la republica a la familia
Macpherson hasta que el 2 de marzo de 1867 el sefior Juan F. Macpherson se la vendio
al sefior Manuel Antonio Chopitea quien la dejo, tras su fallecimiento a su hijo José
Ignacio Chopitea Luna Victoria.'®

Durante la visita efectuada a la region por el presidente José Pardo en 1906, cuyas
medallas acufiadas para recordar ésta se han presentado al tratar sobre las haciendas

% Michael J. Gonzales. Azticar y trabajo. La transformacion de las haciendas en el norte del Pert 1860 — 1933. Op.

Cit. Mapa 4.

100 Roberto Meza Finochetti. Laredo Perd. http://laredoperu.blogspot.pe/2008/11/laredo-y-su-historia.html, (consultada
el 12 octubre de 2017)

52



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

del valle de Chicama, también visit6 la hacienda Laredo aprovechandose la ocasion para
inaugurar el ferrocarril que cubria el tramo Laredo — Quirihuac — Menocucho.

En sus anotaciones el doctor Roberto Meza Finochetti pone énfasis sobre el comienzo de
los movimientos sociales y reivindicaciones que se suceden en Laredo en la segunda
década del siglo XX con las siguientes palabras:

Entre los afios 1909-1911 empieza la lucha por las reivindicaciones sociales de los
trabajadores. En 1911 se produce la mas sangrienta huelga de toda la historia de Laredo,
dejando un saldo de no menos de cien campesinos contratados muertos. Lucha que
continuaran afios después los obreros de y el Sindicato de trabajadores.'®*

191 1bid.
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La Leche, Lambayeque y Safia.

Después del valle de Chicama seguia en produccion y tamafio el valle de Lambayeque,
ocupado por cuatro haciendas de gran tamafo y “produccién que eran: Tuman, Pomalca,
Patapo y Pucala. Otra importante hacienda de la regién, ésta bafiada por el rio Safia, fue
la de Cayalti.

La historia de la cafia de azlcar en Lambayeque es similar que la de los valles de Trujillo,
es decir que éste cultivo se expandié rapidamente hasta que se convirtié en el producto
agricola principal de la regién. La historiadora Susan Ramirez en su trabajo sobre la
economia del norte peruano comparando la industria azucarera a la otra importante de la
regién que era la manufactura de jabén explica que:

El complaciente descuido de las autoridades virreinales; el crecimiento de los mercados
locales e internacionales; la normalizacion de la trata de esclavos que resolvio la escasez
de mano de obra; unas mayores facilidades de crédito, y los precios variantes, pero
mayormente favorables de los productos locales en el siglo XVII, facilitaron la expansion
de las estancias, tinas y tenerias, aunque no como favorecian a las “haciendas y
trapiches”; todas condiciones propicias que dieron lugar a que los hacendados ampliaran

192 Michael J. Gonzales. Azicar y trabajo. La transformacion de las haciendas en el norte del Peri 1860 — 1933. Op.

Cit. Mapa 5.

54



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

las instalaciones existentes en sus propiedades y algunos incluso las triplicaron antes de
mediados del siglo XVI1.%®

Hacienda Pomalca.

La hacienda Pomalca al norte del valle y muy préxima a la ciudad de Chiclayo es hasta el
dia de hoy un emporio azucarero, destacada por la calidad de su aguardiente de cafia,
tnico producto que con el nombre de Ron se vende, al lado del mas famoso Ron
Cartavio, a nivel nacional.

Hacia el afio 1670 el capitan espafiol Martin Nafiez de Alzo, quien desde 1542, poco
después de la conquista era propietario de la hacienda Pomalca y otras aledafias sobre el
rio Lambayeque que dedicaba a la crianza de ganado lanar y porcino, introdujo en ellas el
cultivo de la cafia de azucar.

La cafia ya habia sido introducida en la regién con éxito y Nufiez de Alzo dedicarse a la
produccion de azlcar, aguardiente y demas derivados como la miel y la chancaca que
tenia una constante demanda en el mercado. El cultivo de la cafia implicaba, ademas de
la adquisicion de tierras, la preparacion de éstas, asi como de las vias de agua para
contar con un riego adecuado y en especial los equipos necesarios para la
transformacion de la cafia en mercancias.

En vista de que el emprendimiento fue un éxito, a la muerte de Martin sus hijos Thomas y
Joseph se encargaron de la administracién y veintidés afios mas tarde los sembrios
azucareros de Pomalca, que inicialmente cubrian 54 hectareas, se habian extendido con
la compra de Saman, Filitum y La Calera llegando a tener 200 hectareas mas 150 que
alquilaban. La baja del precio del azlcar por el rapido desarrollo del proceso de hacer
azucar de la remolacha en Europa, decidio a los hermanos Nufiez a vender sus tierras en
1699 a Juan Bonifacio Sefia y Chirinos y de este a su hijo el Capitan Francisco de Sefia y
Chirinos quien le agrega otras tierras compradas a los jesuitas.

Cuando la costa norte fue afectada por el fenémeno del nifio dos veces en pocos afios,
primero en 1720 y luego en 1728, las plantaciones, canales de regadio y plantas
industriales fueron destruidas. Se sumo a esto el incremento de la produccion azucarera
del Caribe con la consecuente caida de los precios por lo que, al no poder pagarse las
deudas la hacienda tuvo que ser vendida varias veces en remates publicos hasta que
finalmente en 1784 es adquirida por la familia Martinez de Pinillos quienes emprendieron
nuevamente con impetu el cultivo de cafia y produccion de azucar y derivados quedando
en la administracion. Con altas y bajas durante un periodo de 85 afios.

Pasa luego, en 1868, la propiedad a la familia Gutierrez de la Torre compuesta por cinco
hermanos, Carlos, Vicente, Simon, Agustin y Salvador quienes tres afios después
expanden la propiedad incorporando la hacienda Collus. En un recuento histérico
publicado en internet y apoyado en un trabajo de la historiadora Susan Ramirez sobre las
haciendas de Lambayeque se explica:

193 Sysan Elizabeth Ramirez, La economia colonial del norte peruano. En: Historia econémica del norte peruano. (Lima:
BCR/IEP, 2017), 97.

95



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

En esta época aun se mantenian procesos muy rudimentarios en la elaboracién del
azuUcar y destilacion de alcoholes pero los hermanos mayores Vicente y Simon inician una
serie de modificaciones de acuerdo con la revolucién industrial de aquella época, don
Vicente se encarga del campo, Simon se encarga de la industria organizando una
verdadera fabrica con los Ultimos avances techoldgicos de la era industrial, se modifica
substancialmente los métodos mecanicos e industriales  multiplicAndose
considerablemente la capacidad de los trapiches e instalando modernos laboratorios de
azucar, tierras y abonos, se construyé la linea del ferrocarril que llegaba al puerto de
Eten, gracias a esta introduccion de avance tecnolégico, desde 1869 hasta 1895 logré un
notable desarrollo. A la muerte de don Simén los activos y pasivos de la hacienda pasan
a don Vicente y a la muerte de este pasan a sus herederos, en 1896 se constituye la
empresa colectiva “Gutiérrez y hermanos” iniciando de esta manera el periodo
empresarial de Pomalca.’®*

El Valle de Safiay la Hacienda Cayalti

El valle de Safa es el mas surefio de Lambayeque y si bien en Lambayeque habia
latifundios cuenta Macera que en 1767 un visitador oficial del abandono de varias
haciendas a los “trapichitos” de indios de ser la causa del abandono de varias haciendas
entre las cuales mencioné a Cayalti.

Desde finales del siglo XIX las tierras de Safia que fuera un valle famoso en tiempos
coloniales por la importancia de su poblacién que fuera destruida tanto por la naturaleza
como por los piratas como castigo divino decian los religiosos a causa de su
desenfrenada inmoralidad, fueron pasando a la familia Aspillaga por compra,
arrendamiento, ocupacion de tierras y maniobras politicas con lo que se formé la
Hacienda Cayalti que fue practicamente la Unica del valle y una de las mas poderosas del
pais.

Mas adelante se mencionara algunos de los métodos utilizados por los hacendados, en
éste caso los Aspillaga de Cayalti, para adquirir tierras y sus presiones politicas para
consolidarlas. Por ahora se vera el proceso de tecnificacién de la empresa.

A fines de la década de 1870 el ingenio de Cayalti era el mejor del pais de acuerdo a los
comentarios de encontrados en la correspondencia de Ramén Aspillaga Barrera a su
hermano Antero fechada el 21 de setiembre de 1875 y una década después el 7 de
octubre de 1887, una carta entre los directivos de la empresa confirma que esa idea era
compartida “por un grupo de dignatarios que acababan de visitar la mayoria de las
haciendas azucareras de la costa.” **®

194 Eimer Fernandez Gastelo. Pomalca dulce tradicion. http://pomalcahistoriaydulcetradicion.blogspot.pe/2011/07/la-

hacienda-pomalca.html. (Consultada el 18 julio de 2017).
1% Michael J. Gonzales. 2016. Op. Cit., 97.
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Una constante de Cayalti fue la mejora de sus procesos industriales. Entre 1889 1906.
Una clara secuencia de éste se puede notar en el siguiente péarrafo escrito por Gonzales
en que comenta que los Aspillaga:

Incrementaron la capacidad de carga del sistema de cinta transportadora que alimentaba
de cafia al ingenio. Esto permitia triturar cantidades mas grandes de cafia y llevo
directamente a un incremento de 30% en la produccién, asi como a la reduccion en el
numero de trabajadores necesarios en ésta area. En 1906 los cilindros que trituraban la
cafa fueron modificados para aumentar la capacidad de extraccién del jugo de 56 a 68%
lo que elevé la cantidad de aztcar sembrada con cafia.*®

Este proceso continla en los afios siguientes y para el afio 1911, gracias a préstamos
tomados, los Aspillaga renovaron la planta adquiriendo tres cilindros con una mayor
capacidad de extraccion que la elevaba a 78% de jugo lo que significd que en el primer
dia de funcionamiento incrementaran la produccion de azucar en 18% incluso con menos
cana. Lo negativo de este “progreso” fue que de inmediato la empresa despidioé a veinte
de los trabajadores del ingenio e incluso redujo el nUmero de trabajadores en el campo.

Si bien al tratar del transporte de las cafias al ingenio y de las ventajas que significaron
nos ferrocarriles portétiles y fijjos no solo en el aspecto econémico sino en especial de
seguridad, se ha podido notar el poco cuidado que se tenia con los servidores de la
hacienda, sea ésta de Cayalti como otras, pero es aqui oportuno traer a colacion la
manipulacion del poder politico y econémico que se ejercid sobre el personal y que
desembocaria poco después en los movimientos sociales y el nacimiento de los partidos
politicos.

Fichas de consumo de carne de Cayalti. Col. R. Gallegos

Los hacendados, en éste caso los Aspillaga contaban no solo con el poder del capital,
sino que, habiendo incursionado en la politica tenian miembros de la familia en lugares
claves. Aunque el presente estudio no pretende entrar en la etapa en que se desarrollan
los conflictos sociales y el crecimiento de los partidos por ser un tema que por su
complejidad debe ser estudiado de manera independiente y desde parametros diferentes,
se ha considerado importante incluir como caso de estudio el incidente ocurrido en 1913
entre la administracion de Cayalti y los vecinos del pueblo de Safia.

198 Michel J. Gonzales. Op. Cit., 98.
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Desde hacia un tiempo los Aspillaga litigaban contra los pobladores de Safia por los
titulos de unas tierras que reclamaban como suyas. Finalmente, en 1913, el tribunal dio
la razén a Cayalti lo que enfurecié a los vecinos quienes procedieron a incendiar y
destruir las propiedades de la hacienda situadas dentro del pueblo y quemaron algunos
campos motivo de las discrepancias.

La reaccion no se hizo esperar y el Ejército, a solicitud de los Aspillaga, llego a develar el
“‘motin”, matando a dos trabajadores, hiriendo a otros, tomando control del pueblo,
prohibiendo las reuniones, la posesion de armas y la venta y consumo de alcohol. Ante
la atrocidad de la reaccion de la fuerza publica el prefecto de Lambayeque quedd
espantado e informé a las autoridades de Lima que las haciendas habian ocupado
terrenos de los cerros que rodeaban Safa y calificaba la accién del Ejército indicando que
solo podia ser calificada como una “masacre”.

El tercer acto de la tragedia llegé poco después cuando copia del informe del prefecto
llegd al escritorio de Antero Aspillaga Barreda quien de inmediato tomé cartas en el
asunto y, como los prefectos eran puestos directamente por el presidente movié sus hilos
para que el de Lambayeque fuera cambiado por otro mas de “su agrado”, lo que se
consumdé en menos de una semana.'®’

Valle de Nepefa: Hacienda San Jacinto

La hacienda San Jacinto queda a 405 kilometros al norte de Lima y a 45 de Chimbote.
Perteneci6 a los Jesuitas durante el virreinato. A partir de la expulsiéon de la orden pasé a
manos privadas.

En 1868 la propiedad pasa a Don Henry o Enrique Swayne, un escoces quien sento las
bases de la industria azucarera moderna. Al fallecer la Hacienda San Jacinto seria
administrada por su yerno Don Augusto B. Leguia hasta 1908, afio en que la deja al ser
elegido Presidente del Peru.

405 km al norte de Lima y a 45 km de la ciudad de Chimbote. Actualmente incluye los
siguientes anexos: constituida por siete anexos: San Juan, Motocachy, San José, Cerro
Blanco, Capellania, Huacatambo y La Capilla.

Esta histérica zona durante la época virreinal seria entregada a la orden jesuita, pasando
en 1947 se constituye en la “Negociacion Azucarera Nepefia S.A.”, en 1969 es afectada
por la “Reforma Agraria” del estado, convirtiéndose a partir de 1970 en la “Cooperativa
Agraria Azucarera Limitada N° 40”. En 1992 pasa de Cooperativa a Sociedad Andnima.
En diciembre de 1997 se convierte en la “Compafia Peruana del Azucar S.A.”. El 22 de
Octubre del 2009, la Corporacion Azucarera del Perd S.A, perteneciente al Grupo Gloria,
se convierte en la principal accionista de la entonces “Agroindustrias San Jacinto S.A.A.”.

197 Gonzales. Op. Cit., 92-93. Cita cartas entre los Aspillaga con fechas especificas.
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Valle del Rio Fortaleza: Hacienda Paramonga

Paramonga en el distrito de Barranca, provincia de Chancay es considerada el primer
distrito agroindustrial del Peru por las fabricas dedicadas a los derivados de la cafa de
azucar. La hacienda Paramonga qued6 en manos de la empresa Grace tras el arreglo
llamado “Contrato Grace” por el arreglo de la deuda del Peru con Inglaterra. La tradicion
cafiera de la hacienda venia desde antiguo y ya en 1877 Mariano Felipe Paz Soldan, en
su diccionario geogréfico decia:

Paramonga, antiguamente Parmunca. Hacienda de cafia, departamento de Lima,
provincia de Chancay, distrito de Pativilca: Habt. 141. Existen las ruinas de una hermosa
fortaleza del tiempo de los Incas. Dista de Pativilca ¥ leg. (3 k).**®

A
“RUINRS INCRICAS QF LR FORTALEZA PARAMONGH
PERU TOMHABR DESBE UN RVION PANRGRA

Vista aérea de la fortaleza de Paramonga rodeada de cafiaverales. Aprox. 1940.
Coleccion del autor.

En 1922 Stiglish solo afiade que la hacienda esté entre los rios Fortaleza y Pativilca y que
su poblacién ha aumentado a 748 habitantes.'®

El viajero aleman Middendorf al que se ha recurrido tantas veces en éste trabajo, pasé y
se aloj6 en la hacienda Paramonga a fines de agosto de 1886 y aunque su interés se
centraba en la visita a la fortaleza, ha dejado una descripcion interesante de las
estructuras. Comienza mencionando que la hacienda pertenece en esa fecha a la familia
Canaval y que es una de las mas grandes “y mejor administradas” de todo el valle, y
prosigue:

198 \1.F Paz Soldan. Op. Cit., 662.
199 German Stiglish. Op. Cit. 22 parte, 784.
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Los edificios de la hacienda forman un imponente conjunto, compuesto de la Casa
hacienda y de instalaciones; entre ambas se encuentran los corrales, que encierran
cientos de bueyes, hatos de vacas, caballos y mulas. El ingenio de azlcar es nuevo,
bien construido de ladrillos; La maquinaria reciente y bien provista de las ultimas
innovaciones técnicas. Al pie de una colina rocosa se encuentra una amplia residencia,
cuyos dos pisos estan rodeados por corredores. Delante de la casa hay un lindo y bien
cuidado jardin, y junto a éste, los patios que ahora no se utilizan, en los que se
encerraban antes a los esclavos y a los trabajadores chinos a contrato.**°

19 E W, Middendorf. Op cir., Tomo I, 198.
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El Valle de Lima

Acueducto de la hacienda Villa. Foto: Arquedlogo Rolando Arciga, 2012.

Los Valles de Lima fueron un importante centro azucarero durante mucho tiempo, lo que
lleva a decir a Pablo Macera al comentar sobre la produccién azucarera del pais que “el
gran nucleo estaba compuesto por los valles inmediatos a Lima, desde Chancay a
Cafiete”.''! el agotamiento de las tierras, y la creciente deuda contraida por los
propietarios, sumado a los cambios impuestos por las Reformas Borbonicas del siglo
XVIIl y las dificultades de conseguir mano de obra esclava, caus6 un desarrollo de las
areas azucareras en nuevos lugares, creando una activa competencia a la industria

limefia. Susan Ramirez dice al respecto:

El crecimiento de la competencia golpe6 porque se produjo también el movimiento de la
produccion de cafia hacia nuevas areas. El mercado del azicar de Lima habia sido
copado por la produccion de los valles de Cajamarca y de Huamachuco, donde las
cosechas se producian a menor costo.'?

Hacienda Villa

El valle del Rimac, cont6 con importantes haciendas azucareras en tiempos del virreinato,
la principal de las cuales fue la Hacienda Villa, al sur de Chorrillos, que pertenecié a los
Jesuitas hasta su expulsion y posteriormente a la familia Lavalle.

111 Pablo Macera. Trabajos de Historia, Tomo IV. Las Plantaciones azucareras andinas, 1821-1875, 28.

112 gsan Ramirez. Op. Cit., 158.
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Aun en 1877, Paz Soldan la menciona pero sin dar mayor importancia ni anotar mas
datos que decir que es una hacienda dedicada al cultivo de cafia en el distrito de
Chorrillos. Casi medio siglo después, en 1922 Stiglish solo agrega que también se cultiva
algoddn y que contaba con 186 habitantes.**

Pero la historia de la hacienda Villa cuyo edificio central pertenece a la universidad San
Juan Bautista, ha superado el tiempo y con la restauracion en curso de la capilla permite
tener una idea de lo que fue ese importante centro industrial de la capital.

Desde el siglo XVI y con mayor precision desde 1595 segun indica el historiador Juan
Luis Orrego, los jesuitas tomaron posesion de la hacienda Villa.*** que pertenecia a la
administracién del Colegio de San Pablo y que crecié con la adquisicion de los terrenos
vecinos adquiridos directamente de los pobladores naturales del valle de Surco o de otros
propietarios esparioles.

Cuando en 1767 el virrey Amat y Junient, por orden del rey Carlos Il expulsé a la orden
del Peru, Villa quedo bajo la administracion de la corona y ejercida en el tiempo por los
siguientes administradores: Pedro de Echevery; Hernando de Garay; Joseph Garcia de
Urbaneja; Fernando de Arentabegaray; Joseph Villagémez; Nicolds Lépez Molero v,
Bernardino Séenz. Aunque los nombres son muchos, este periodo solo duré una década
y durante esta, por la indiferencia del estado y la ineficiencia de los administradores, la
hacienda cayd a un nivel nunca visto. En vista de ello el Estado decidié que lo mas
conveniente era subastar la propiedad lo cual se llevo a cabo en 1777.

Llegado el momento de la subasta, a finales del indicado afio 1777, se presentaron tres
postores interesados por la Hacienda Villa. Estos fueron Antonio Zafartu, Gregorio
Miranda y Joseph Gabriel de Larreategui, aunque siempre se dijo que en realidad quien
estaba interesado por la propiedad era el comerciante Pedro Tamarria que estaria
haciéndose representar, por motivos poco claros entre los que estaba una reciente
quiebra de sus negocios, por don Gregorio Miranda quien a las finales sali6 ganador de la
contienda con una puja de 200,000 pesos los cuales, sin embargo no tendrian que
comenzarse a pagar las cuotas estipuladas hasta el afio 1780. Asi, firmados los papeles
y concluidos los tramites, Pedro Tramaria entra en posesion de la Hacienda Villa en
agosto de 1778.

Para comprender los problemas que se venian enfrentando en Villa y que solo se
agravarian con el tiempo es necesario entender que la hacienda dependia de las aguas
traidas por el rio surco, un canal que nacia en una boca tomada al Rimac cerca de lo que
hoy es el cercado y que servia la parte suroeste del valle. Esta toma y canal habia sido
abierto en tiempos del horizonte medio, (aprox. 1000 DC) y que, aunque ya no es posible
pescar camarones en €l como fue hasta inicios del siglo XX, sigue sirviendo al valle mil
afios después de su creacion. El problema fundamental con el Rio Surco es que, al igual
gue el Rimac, es estacional. Esto y las sangrias que se le realizaban en el camino hacia

13 paz Soldan. Op Cit., 977y Stiglish. Op. cit. mp. 1130.
14 E| Comercio. http://elcomercio.pe/lima/viejo-acueducto-hacienda-villa-320730. (Consultada el 15 julio de 2017).
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los humedales o pantanos en que terminaba, hacia que hubiese constantemente pugnas
por el agua.

Si bien Tamarria y antes los jesuitas se quejaban de que las poblaciones del camino,
especial los del pueblo y chacras de Surco “robaban” el agua, los mismos reclamaban
que ellos hacian el trabajo de limpieza del cauce cada afio sin que se les reconociese
ningun pago y sin contar con el apoyo de los trabajadores, basicamente esclavos, de la
hacienda Villa que eran los beneficiados. Verdad es también que son repetidas las
ocasiones en las que por descuido se desbordaba el canal inundando amplios espacios
que llegaron hasta el entorno de la plaza principal, iglesia y cementerio del pueblo de
Surco.

Como si estos problemas fueran pocos al afio siguiente del inicio de su administracion, en
1779 Tamarria tiene que encarar un levantamiento de esclavos. Este levantamiento es
de especial interés para los especialistas de la historia social porque esta relacionado a
una defensa de la familia esclava y se produce cuando se pretende vender hombres a
lugares alejados de sus mujeres e hijos. Debe entenderse también que aunque en el
medio nacional costero y serrano no habia posibilidades de esconderse en bosques
como si logran hacer los esclavos del Caribe y del Brasil, en el caso de villa los totorales
de los pantanos representaban un excelente refugio.

A dos décadas del inicio de su administracion, Tramarria estd muy enfermo y entrega el
manejo de la hacienda a su hijo Bernabé Tramarria. Los problemas han sido constantes
e inclusive perdi6 el anexo San Tadeo al no poder cumplir con sus obligaciones con la
corona. Bernabé logra entrar en contacto con el Marqués de Montemira y se toma en
consideraciéon el hecho de que los afios de administracién estatal habian sido en buena
parte los responsables de los problemas posteriores y asi, Pedro Tramarria, entes de su
muerte en 1803 un cierto resarcimiento y se prueba que habia habido actos de mafila fe
de un tal Fernandez de Colunga contra Tramarria.

Dos afios después de la muerte de Pedro Tramarria, ya saneada la situacion con el
gobierno, se produce un nuevo remate de la hacienda Villa y producto de éste se las
adjudica Joseph Antonio de Lavalle, cuya familia mantendra la propiedad hasta la
segunda mitad del siglo XX.

Entre lo que queda actualmente de las viejas estructuras esta parte, unos 400 metros, del
acueducto construido hacia el afio 1743 integramente de adobe que llevaba el agua a los
cuatro molinos que se usaban para moler la cafia y producir el aguardiente por el que era
famosa la hacienda Villa. Cuando Flora Tristan visité la hacienda ademas de
impresionarse al ver la cafia de azlcar en su medio natural por primera vez, describe el
acueducto y la planta industrial de la siguiente manera:

.vi con mucho interés cuatro molinos para triturar las cafias, movidos por una caida de agua. El
acueducto que trae el agua a la usina es muy hermoso y su construccion ha costado mucho dinero,
por los obstaculos que oponia el terreno. Recorri el vasto establecimiento en donde se hallaban las
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numerosas calderas; se hacian hervir el jugo de la cafia y enseguida fuimos a la refineria contigua,
en donde el aztcar se separaba de la melaza.’

A fines de siglo, Middendorf visita Chorrillos y el Morro Solar. Su interés es recorrer los
lugares de la batalla de Chorrillos por lo que su descripcion de Villa, que ve desde la
altura, difiere de lo detallada que es su descripcion de Santa Clara. De villa dice poco. Al
describir el canal de Surco el cual sirve:

Para regar los campos de la hacienda Villa, que esta situada en las proximidades del
morro hacia el sur. Se distingue desde arriba la casa de ésta hacienda, una casa de
aspecto sefiorial situada al borde de una vasta llanura arenosa.**®

Imposible terminar estas notas sobre Villa sin anotar que durante la guerra, y por su
proximidad a Chaorrillos, las tropas chilenas en su progresion desde Lurin, saquearon la
hacienda Villa y produjeron grandes destrozos.**’

Hacienda “La Estrella” de Santa Clara

Otra importante hacienda del valle de Lima fue La Estrella ubicada en Santa Clara en el
actual distrito de Ate a la margen izquierda del Rimac, cercana al Ferrocarril central. Paz
Soldan dice que, al momento de escribir su diccionario la hacienda contaba con 62
habitantes y llama la atencion sobre sus “excelentes maquinas para elaborar azlcar.
Como en el caso de Villa, German Stiglish en su diccionario de 1922 no dice mucho mas
aparte de que su poblacién habia descendido a 58 personas. Es decir una minima
variacion en medio siglo.**®

Es el aleman Middendorf quien si se extiende al hablar de La Estrella, hacienda que visitd
en su acenso por el valle del Rimac. Es alli, en la Estacion de Santa Clara “a 18
kilbmetros de Lima, a 30 del Callao y a 400 metros sobre el nivel del mar” donde se baja
el aleman para visitar la plantacion y complejo industrial mas importante del valle.

Comienza el viajero describiendo la casa con su frondoso jardin y con un gran patio que
colinda con la fabrica de azucar, los talleres y las viviendas de los trabajadores. Comenta
luego que la de ésta hacienda es una de las mejores plantaciones del valle a pesar que
por la altura en la que se encuentra, la cafia demora mas en estar madura. Pasa luego a
describir la instalacion industrial: La fabrica se compone de tres cobertizos seguidos. En

1% Flora Tristan. Peregrinaciones de una Paria. (Lima: Centro de la Mujer Peruana Flora Tristan. UNMSM Fondo

Editorial, 2003), 508. http://sisbib.unmsm.edu.pe/bibvirtual/libros/literatura/pereq paria/ficha.htm. (Consultado el 15
de octubre de 2017).

116 E W. Middendorf, Op. Cit., tomo 2, 41.
7 E| Comercio. http://elcomercio.pe/lima/viejo-acueducto-hacienda-villa-320730. (Consultada el 15 julio de 2017).
118 German Stiglish, Op. Cit., 248.
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el primero se encuentra el trapiche, en el segundo la destileria y en el tercero la

refineria”.**®

Ficha de la Hacienda Santa Clara. Col.
Renzo Gallegos

Luego de hacer un detallado recorrido del proceso de la elaboracion del azucar,
expuesto, por su detalle, en la seccion de tecnologia de éste trabajo, y comenta que La
Estrella, ademés de beneficiar el producto de sus campos, hace lo mismo con la cafa de
la hacienda Huachipa que queda al otro margen del rio para lo cual se ha construido un
puente y un ferrocarril de trocha angosta se encarga de llevar las cafias del campo al
completo industrial. Para terminar dice que “todos los trabajadores de La Estrella eran
también chinos, antes sujetos a contrato pero ahora jornaleros libres y recibian su salario
mitad en arroz y mitad en dinero.”?°

La Sociedad Agricola Puente Piedra.

Con motivo del centenario de la independencia del Pertu en 1921, se publicé un folleto
dedicado al desarrollo mercantil e industrial del pais y en él se dio un espacio especial a
la Sociedad Agricola “Puente Piedra” de reciente fundacién y situada en la zona de
Carabayllo en el valle de Lima, y dedicada al cultivo y procesamiento de aztcar.'*".

La empresa, de capitales mayoritariamente peruanos, estaba compuesta, ademas del
fundo que le da su nombre de otros aledafios como son Chacra Grande y Pampa Libre
con sus anexos a lo que se suma en calidad de arrendamiento la hacienda “La Molina”
CON SuUS anexos.

119 E W. Middendorf. Op. Cit. tomo 2, 49.
120 1hig

121 E| Perti en su Centenario: Informaciones Mercantiles e Industriales. (Lima, 1921), 93. Se indica que la empresa fue
fundada el 2 de julio de 1920.
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El moderno ingenio con que cuenta “Puente Piedra” le permite beneficiar la cafa
producida en todos los fundos mencionados ademas de dar servicio a tres haciendas
cercanas que son: Copacabana, San Lorenzo y Las Huertas. El transporte de la cafia se
hace con un sistema de ferrocarril de trocha angosta que tiene una extension total de
veinte kildmetros y se comunica con el ferrocarril que va de Lima al puerto de Ancon.

Al momento de la publicacion, en 1921 el gerente de la negociacion era el sefior Rollin
Thorne apoyado por el administrador sefior Mario Larrabure, y contaba con 20 empleados
y un total de 450 obreros que vivian en una rancheria moderna para los estandares de la
época.
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El Valle de Cafete

La produccion azucarera

El cultivo del azucar fue introducido en el Peru por el conquistador Diego de Mora en sus
tierras cercanas a Trujillo, a poco del establecimiento de los espafioles en suelo peruano.
Desde ese valle inicial la siembra de la cafia se difundié por todo el pais y entre los
lugares a los que llegd, esta el valle de Cafiete a unos 150 kildometros al sur de Lima.

Sin embargo, aunque en el valle de cafiete se producia la cafia de azlcar desde
temprano en el virreinato, fue recién en el siglo XIX cuando esta cosecha industrial crecié
hasta tomar una importancia destacada que convirti6 a ese valle en uno de los puntos
mas importantes de su produccion en el pais. Fue recién durante el cambio de siglo
cuando el azucar fue desplazada por la siembra de algodén hasta convertirse este
producto en la rigueza de Cafiete.
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Plano de Cerro Azul

Plano de Cerro Azul por W. Middeldorf aprox. 1890.

Un elemento que jugo un rol importante para el desarrollo de la produccidén azucarera en
el valle fue la existencia del puerto de Cerro Azul en el extremo norte del valle. Cerro
Azul tiene una larga historia de tiempos prehispanicos y jug6 un importante papel en la
conquista Inca de la costa, asi como en tiempos virreinales pero para el presente trabajo
lo que importa es la proteccion que brindé para los embarques de azlcar y otros
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productos ya que al estar abierto hacia el norte esta defendido de la corriente de
Humboldt que vienen del sur.

El aumento azucarero de la produccion cafiétana ha sido anotado por don Mariano Felipe
Paz Soldan en su Diccionario geografico estadistico del Peru (1877) cubriendo el periodo
justo hasta poco tiempo antes de la Guerra con Chile. Esta informacion es de suma
importancia porque afios después, cuando a fines de 1887 Middendorf visita el valle,
encuentra la industria azucarera colapsada y da varios ejemplos de cémo ha cambiado la
situacion.

Paz Soldan inicia el tema de la produccion agricola del valle diciendo que “El
temperamento calido y la abundancia de las aguas del rio Cafiete facilitan el cultivo de la
cafia de azlcar que es el principal y mas valioso producto, sin perjuicio de otros como la
yuca, camote, papas, la vid, el algodon y toda clase de frutas.'?

A rengldn seguido comienza a anotar datos estadisticos de produccién de azlcar, melaza
y ron de las haciendas:

e 1838 12,492 quintales de azucar (5,722 Klgs.) y 15,000 de chancaca.
e 1856 125,400 quintales de azucar
e 1871 212,000 quintales de azicar.'®

Explica ademas que si bien en 1838 no utilizaban la melaza sucia que llama “miel de
purga”, y mas bien tenian que gastar dinero para deshacerse de ella, a partir de a partir
de 1840 comenzaron a utilizarlo en hacer ron lo que signific6 que para 1857 producian
cien mil galones y para 1871 ya habian alcanzado los 448,000 galones.*

Considera Paz Soldan en 1877, cuando publica su diccionario que la prosperidad de
Cafiete no hara sino crecer dia a dia gracias al aztcar y al ron. Justifica su optimismo en
porque, dice que:

Todas las haciendas se cultivan con el cuidado y perfecciéon que ensefa el estudio
de la agricultura: El caldo de la cafa se beneficia cientifica y practicamente,
empleando magquinarias de la Ultima perfeccidon y el vapor: no es pues extrafio que
Cafiete progrese cada dia mas y mas; y cuando se construya el ferrocarril que la
una con Lima y Pisco, entonces esos pueblos llegaran a ser prosperos y felices.'*

Middendorf, por parte al tratar de la Hacienda Blanca de Swayne a la que el escoces
habia provisto de las mas modernas maquinarias y hasta habia establecido un ferrocarril
de trocha angosta para transportar la cafa al trapiche y el producto terminado al puerto,
dejando asi una rica herencia a sus descendientes, dice:

122 Mariano Paz Soldan. Diccionario geografico estadistico del Peru. (Lima: Imprenta del Estado, 1877), 153.

123 bidem.
124 1hidem.
125 Ibidem.
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Mas ésta riqueza, aparentemente tan soélida, desaparecio al cabo de pocos afos,

primero debido a la guerra con Chile y luego a causa de la ampliacion del cultivo
de la beterraga en Europa y de la consiguiente baja del aztcar.'*

Igualmente cuando llega Middendorf a Herbay Bajo y comenta que lo primero que le
llama su atencién las altas chimeneas que sobresalian por encima del techo de un

edificio que se veia importante pero que de cerca se veia ruinoso con todos sus equipos
paralizados.

Esta primera impresion se confirma cuando la esposa del administrador de la hacienda le
comenta que en tiempos anteriores en los que el propietario se encargaba de la
administracion, la hacienda producia entre cafia y algodén una renta anual que llegaba
hasta los diez o doce mil pesos, mientras en ese momento, por estar parcelada y
arrendada a jornaleros, la renta anual no llegaba a los 600 Pesos anuales.'?’
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El Valle de Cafete

Al iniciarse el siglo XX, la produccion de azucar en el valle de Cafiete va creciendo
lentamente pero de manera constante y en poco tiempo sera nuevamente un productor

126 Middendorf, Op. Cit., 93.
127 1bid., 98

69



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

destacado. Baste para ellos leer las notas de Rosendo Melo publicadas en 1906 cuando
siguiendo su derrotero hacia el sur describe el valle asi:

Hacia E.S.E. del puerto, a cosa de 10 Km. De distancia, se halla Cafiete, capital de la provincia. La
linea férrea que une Cerro Azul de Santa Barbara, hacienda situada al S. de Cafiete y que es el
centro de la negociacion azucarera British Sugar, la mas pudiente del valle; lo atraviesa en su mayor
extension. En esa hacienda esta instalado el ingenio que muele toda la cafia del valle. De Santa
Barbara se desarrollan las lineas que unen ésta con las otras haciendas de la negociacion, que son:
Cerro Azul, Casa Blanca, La Huaca y La Quebrada. Estos ferrocarriles pertenecen a la negociacion
dicha, British Sugar.'?

No deja, sin embargo, Melo de anotar que hay otras haciendas del valle como son
“Gémez, Arona y Chilcal” que también producen azicar, mientras que otras cultivan
algodén.*?

Algunas de las haciendas de la parte baja del valle han cobrado fama por los
acontecimientos que les toco vivir en la época de la independencia. Destaca entre ellas la
Hacienda Montalban que fue entregada al fundador de Chile Bernardo O’higgins en
agradecimiento por su apoyo a la independencia nacional. Fue Bernardo O’higgins quien
financié6 la magna hazafia de la Escuadra Libertadora, una flota de buques que
comandada por el almirante inglés Lord Cochrane, ademas de algunos ataques previos a
los puertos controlados por las fuerzas del rey Fernando VI, trajo al Peru al general don
José de San Martin y sus soldados hasta el puerto de Pisco.

La hacienda Santa Barbara que fue el Enrique Swayne y se convertiria en el centro
azucarero en tiempos del presidente Leguia; La Hacienda Arona, llamada antes
Matarratones” que pertenecié al médico précer de la independencia Hipdlito Unanue
quien al morir en 1833 la dejé en herencia a su hija Francisca madre del poligrafo Pedro
Paz Soldan y Unanue, que tomo el nombre de la hacienda para su seudénimo literario y
es mas conocido como “Juan de Arona”’. La hacienda Santa Barbara, proxima a Cerro
Azul que se convirti6 con el tiempo en un emporio unificando a su alrededor a otras
haciendas y conectandolas con ferrocarriles.

Los diccionarios de Mariano Felipe Paz Soldan, de 1877 y de Germéan Stiglish de 1922
son una fuente indispensable para conocer datos de las haciendas en el tiempo que cada
uno de ellos fue escrito. En uno y otro caso, los autores hacen referencia a las haciendas
azucareras cafietanas dando datos sobre su ubicacion geogréfica, su poblacién y muchas
veces detallando la produccion de azlucar y aguardiente de manera precisa los que
permite hacer una progresion del desarrollo econémico del valle.

Otra fuente mas riquisima para conocer sobre las haciendas azucareras de Cafiete, esta
vez en los tiempos aciagos que siguieron a la Guerra con Chile, son las memorias de
Wilhelm Middendorf. Este viajero fue un médico aleman que visité y residié en el Pera
durante 25 afios. En sus muy minuciosas memorias se ocupa de muchos temas por lo

128 Rosendo Melo. Derrotero de la costa del Perti. Guia maritimo comercial. (Lima: C.F. Southwell, 1906), 26.

129 |bidem. Las haciendas productoras de algodon mencionadas en el texto son: San Isidro, Cerro Alegre, San Benito,
Hualcard, Unanue, Montealban, parte de Gémez, parte de Chilcal, Cuiva, Herbay Alto, Herbay Bajo y Palo.
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gue su lectura y estudio es indispensable practicamente para cada asunto que se quiera
historiar. Valga aqui solo decir que ademéas de clasificar los restaurantes limefios y hacer
una detallada descripcion de la cerveceria Backus y Jhonston a finales del siglo XIX,
recorre el Perl en detalle. A esto suma a su favor el ser un buen redactor, lo que hace su
lectura un placer.

En el caso de su visita al valle de Cafete Middendorf comienza explicando lo que era un
viaje en vapor del Callao a Cerro Azul, el puerto que se usaba para llegar a Cafiete.
Explica que el vapor “Casma” de la Compainia Inglesa de Vapores zarp6 del fondeadero
a las 6 de la tarde pero quedo en la bahia haciendo tiempo porque como la travesia es
corta era preferible salir mas tarde y asi llegar a destino al amanecer como efectivamente
lo hizo. Cuenta también que por estar deteriorada la escalera del muelle, “tuvimos que
ser transportados por cargadores desde los botes, a través de la rompiente, lo que ocurre
en no pocos puertos de ésta costa.”**°

Luego de hacer una detallada descripcion del puerto de Cerro azul explicando lo que
gquedaba de la fortaleza de Guarco, se dirige al valle a visitar una hacienda del sefior
Enrigue Swayne y la del sefior Unanue.

Para la historia azucarera del siglo XX en el valle se debe estudiar la creacién de la Santa
Barbara Sugar Company que desde la hacienda de ese nombre cerca de Cerro Azul,
reunié a otros centros productores de azucar del valle y conté con un ferrocarril que
permitié la llegada rapida y eficiente de los productos al puerto.

Hacienda La Quebrada

Esta hacienda también era conocida como “San Juan Capistrano” (distrito de san Luis).
Perteneci6 al convento de la Buena Muerte de Lima. En 1849, el convento la arrend6 a
Enrigue Swayne, llegado al Pert en 1824. La hacienda tenia una extension de unas 300
fanegadas.

En el afo 1900, “La Quebrada” pasé a ser parte de la British Sugar Company.

Hacienda Herbay Bajo

Dos altas chimeneas (que) se elevan por encima del techo de un edificio que desde lejos
parecia de cierta importancia, pero visto de cerca resulté que estaba descuido y ruinoso.
Desde hacia muchos afios ya no salia humo de las chimeneas y las maquinas estaban
paralizadas y completamente oxidadas.**

139 Middendorf, E.W. Per(: Observaciones y estudios del pais y sus habitantes durante una permanencia de 25 afios.
(Lima: Universidad Nacional Mayor de San Marcos, 1973), 90.

31 Middendorf. Op. Cit., 96.
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Hacienda Casa Blanca de Swayne

Como para todas las principales haciendas del valle, va a ser Mariano Felipe Paz Soldan
quien dejé las noticias mas puntuales sobre su estructura y capacidad industrial. De
hecho su familia estaba relacionada con la hacienda Unanue de la que se tratara
después.

Califica el autor del Diccionario Geografico Estadistico en 1877 que Casa Blanca es “una
de las haciendas de méas importancia del valle de Cafiete por la cantidad y calidad de sus
productos; por su numerosa y buena maquinaria para elaborar el azlcar y destilar ron;
toda ella es movida por vapor; nada tiene que extrafiarse en los progresos que hace la
industria moderna.” En el aspecto estadistico aclara que para esa fecha la hacienda
Casa Blanca produce 40,000 quintales de az(car y 200,000 galones de ron.**?

Afos mas tarde, después de pasada la guerra y durante la baja del precio del aztcar por
la competencia de la remolacha azucarera en Europa, comenta el viajero Middendorf que
tras una hora entre los humedales que separan Cerro Azul del valle, se llega a la zona
cultivada y que luego de otra media hora llegé a la hacienda Casa Blanca del sefior
Enrigue Swayne. Explica que esa hacienda y otros de los alrededores pertenecieron al
convento de la Buena Muerte de Lima pero que ya estaban abandonadas cuando fueron
adquiridas por el escocés Enrique Swayne quien no solo la sacé del estado en que se
encontraba sino que poniendo su esfuerzo y evitando gastos indtiles la convirti6 en un
ejemplo de modernidad y eficiencia. Dice Middendorf:

No solo logré llevar adelante su propiedad y ampliarla considerablemente, sino que pudo proveerla
de un ferrocarril y de las mas modernas maquinarias para la fabricacién de aztcar, y ademas dejar
en herencia, un ingreso principesco a su familia. Mas ésta riqueza, aparentemente tan sélida
desapareci6 al cabo de pocos afios, primero debido a la guerra con Chile y luego a causa de la
ampliacion del cultivo de la betarraga en Europa y de la consiguiente baja del azticar; de modo que
cuando efectué mi visita, las propiedades de los Swayne estaban recargadas con no menos deudas
que la mayor parte de las plantaciones de aztcar del Pert."33

Es interesante notar que en 1922, cuando German Stiglish escribe su diccionario la hacienda Casa
Blanca se ha recuperado notablemente. Un dato interesante que también deja este autor es que el
antiguo nombre de la hacienda habia sido llamada “Buenamuerte”. Asi como Paz Soldan ensalza a
ésta propiedad, Stiglish también tiene palabras especiales para ella: “Es lo mejor que hay en el sur
del Pert por sus instalaciones, maquinaria y produccion en alcohol, algodén y azicares”. Aclara
ademas que cuenta con 784 habitantes.'®

Hacienda Unanue antes Gémez

La segunda hacienda visitada por Middendorf fue la Hacienda Gomez de don José
Unanue. Se sorprende al llegar a la casa del sefior Unanue primero por la “alameda de

132 Mariano Felipe Paz Soldan. Op. Cit., 168.
133 Middendorf. Op. Cit., 93.
3% German Stiglish. Op Cit., 223.

72



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

sauces” que lleva hasta la residencia y luego por la estructura en si que le recuerda su
Alemania natal:

No poca es la sorpresa que se experimenta cuando se encuentra en un valle de la costa
peruana, un edificio como éste, pues mas parece un castillo gético del Rhin, que la
residencia que uno esta acostumbrado a encontrar en las haciendas de la costa peruana.

Patio delantero de la hacienda Arona. Grabado de 1867.

Aunque dice Middendorf que para no aburrir al lector con la descripcion de la casa incluye
una fotografia de la misma, pasa de inmediato a describir los interiores en detalle
comenzando por el vestibulo de entrada que se abre en dos escaleras semicirculares de
méarmol. Pasa luego a comentar que si bien la fachada muestra el esplendor de tiempos
pasados, el interior lo que muestra es la decadencia en la que esta el pais, con sus
salones vacios, el dorado de las molduras caido, los vidrios de las ventanas rotos y los
tapetes “descoloridos, manchados y despedazados”.- '*

Pocos afios antes de la guerra, en 1877, Mariano Felipe Paz Soldan habia descrito la
casa en su diccionario indicando que era “de estilo gotico, de una magnificencia tal que
puede figurar entre las casas quintas de Inglaterra”. Sobre sus instalaciones industriales
se explaya: “En ésta hacienda hay excelentes maquinas de agua y de vapor para
elaborar la azucar y destilar ron: Tiene un ferrocarril que atraviesa los terrenos para
recoger la cafia y llevarla a las oficinas de molienda.**

% |bidem, 95.
138 Mariano Felipe Paz Soldan. Op. Cit., 174-175.
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Finalmente comenta el autor del diccionario que ademas de los productos para consumo
interno de la hacienda, produce “20,000 quintales de azucar y 8,000 galones de ron”.

La Hacienda Montalvan.

Esta hacienda del siglo XVIII, tiene una casa construida en 1887 que pertenecié a un
subdito espafiol opuesto a la Independencia llamado Juan Fulgencio Apesteguia,
Marqués de Torrehermosa,

Como se mencioné al inicio de este acépite, la hacienda Montalvan fue entregada por el
Peru al general Bernardo O’Higgins en agradecimiento por su decidido y determinante
apoyo a la independencia del pais al financiar la expediciéon de la Escuadra Libertadora
gue trajo a San Martin y su ejército al Perq.

O’Higgins, tras la independencia de su pais terming, como los deméas hombres que dieron
la libertad a éstas republicas, o muertos como el Mariscal Sucre o expulsados de sus
paises por motivos politicos como Bolivar, San Martin y el mismo O’Higgins. En el caso
de éste Ultimo, fue el Perl quien en recordando su gran gesto, lo recibidé con los brazos
abiertos y le entreg6 dos haciendas en el valle de Carfiete y una casa en el céntrico jiron
de la Unién en Lima, casa que hasta hoy, convertida en centro cultural, lleva su nombre.

Don Bernardo habia nacido en el campo y cuando podia mencionaba que “la carrera a la

gque se siente inclinado es la de labrador y que hubiera podido llegar a ser un buen

campesino”.**’

Medalla de Homenaje de Gratitud. Hacienda Montalvan. Col. Del autor.

El Congreso del naciente Peru, en tiempos del Protector don José de San Martin, por
decreto del 30 de marzo de 1822, doné a O’Higgins dos haciendas en el valle de Canete,
Montalvan y Cuiva que habian pertenecido a un oficial espafiol llamado Manuel
Arredondo que fuera miembro de la Real Audiencia de Lima, asi, cuando don Bernardo,

137 Sergio Fernandez Larrain. O'Higgins. (Santiago de Chile: 1974), 161. El autor toma esas palabras de una carta de

O'Higgins a Mackenna, fechada en Canteras el 5 de enero de 1811.
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luego de abdicar al poder, pasar por el juicio de residencia que le hicieron y del que
queda libre, se exilé en el Perl a fines de 1824 y se instalé en Montalvan.

En el valle de Cafiete cont6 con un respaldo econémico y un lugar en el cual dedicarse a
lo que habia sido una de sus vocaciones. La verdad es que el inicio fue dificil porque de
un lado la casa habia sido usada como cuartel por los realistas y la habian dejado en
pésimas condiciones por el descuido y porque se habian llevado los muebles y enceres y
ambas haciendas habian sido abandonadas.

El biégrafo de O’Higgins, Sergio Fernandez Larrain, después de mencionar ambas
haciendas para a describir Montalban:

Montalvan - la méas importante de las dos — se extiende hacia la costa setenta leguas
aproximadamente al sur de Lima, entre la villa de Canete y | caleta de Cerro Azul. Dos canales, uno
al norte y ofro al sur la cercan y la limitan; y al poniente, el Pacifico se dilata y llevan a Chile los
altivos pensamientos del caudillo insigne. 38

El secretario, amigo y compafiero de exilio de O’Higgins, el doctor John Thomas, se
adelantdé al general en llegar a las haciendas de Cafiete y comenzé a poner orden
primero y a organizar las casas y los campos para recibir al general adecuadamente. Lo
primero que hizo Thomas fue restablecer en su antiguo cargo a quien habia sido el
antiguo administrador, el sefior Juan de Guevara. Asi, gracias al amigo que repara y
ordena las casas al tiempo que reinicia la actividad productora de las haciendas a pesar
de no contar con “maquinarias, enseres, ganado y capital de explotacion”, cuando llega
O’higgins al final del afio 1824, se puede alojar en Montalvan con suficientes
comodidades.'*

Una vez establecido en su nuevo hogar se dedica el general a recorrer las haciendas en
sus caballos queridos como aquel “Huamanguito” con el que el Libertador Simén Bolivar
hizo la campafia de Junin y que luego le regalé. En esos paseos procedié a bautizar los
campos con los nombres que le eran queridos y le recordaban sus glorias: Rancahua,
Chacabuco, Maipu, Junin, Bolivar, San Martin.

La produccion de Montalvan no era, al inicio, muy grande, llegando a “seis mil arrobas de
azucar... y algunos escasos toneles de aguardiente”.'*® Esta produccion reducida inicial
lo hizo pasar algunas dificultades econdmicas y tuvo que recurrir a préstamos e incluso a
vender algunos de sus bienes como parte de su vajilla de plata.

Ya en 1827, sin embargo, la hacienda Montalvan est4 en plena produccion y en carta
enviada desde Cafiete a su pariente Thomas O’Higgins le expresa que: “Después de
infatigables esfuerzos he llegado a convertir ésta propiedad en un fundo productivo,
asegurando asi mi independencia y la de mi familia por toda la vida, aun cuando Las
Canteras no me produzcan un centavo.”**

138 Sergio Fernandez Larrain. Op. Cit. 162.
3 Ibidem.
149 |bid. Por la asociacion con el azicar y la referencia a los toneles se entiende que se trata de aguardiente de cafa.

! Ibid., 164. Las Canteras era la hacienda de O’Higgins en Chile.
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El entusiasmo del general por la vida agricola y por apoyar la modernizacion de su pais
de acogida lo lleva a instalar en Montalvan lo que parece ser el primer molino de agua del
valle. En carta a su hermana expresa su entusiasmo cuando le cuenta que:

Apenas puedo expresarte el placer que he sentido ayer por la mafiana al ver trabajar la
magquinaria. Era una vista llena de interés. La marcha majestuosa de la rueda, por una
parte, y en los cilindros diez dulces cafias a la vez, causaban la admiracion a los
espectadores que habian venido del pueblo y de las otras haciendas del valle.**

Hubo tiempos dificiles a lo largo de los afios en los que, como se ha visto, la hacienda no
era suficiente para cubrir los gastos. Un ejemplo de esto fue en 1839 a causa de la
enfermedad de su madre en Lima, sin embargo don Bernardo siempre tuvo por delante el
bienestar de los trabajadores de las haciendas y no duda en ordenar a la administracién
de Canete que “para el pago de los peones tome...el dinero en ésa y libelo en mi contra
gue se pagara aunque venda la camisa”.

Por muchos afios O’Higgins pasaba la mayor parte del tiempo en Montalvan con
esporadicas visitas a Lima en que se alojaba en su casa del ahora Jiron de la Unidn,
donde tenia ademas un local desde el que distribuia los productos de las haciendas. En
1841, sin embargo, problemas de salud le obligan a dejar a su hermana Rosita
encargada de Montalvan y viajar a la capital donde permaneceria hasta su muerte a los
cincuenta y nueve afos.

A su muerte, don Bernardo dej6 la hacienda a su hijo Demetrio tenido fuera del
matrimonio y a quien llevé a vivir con él en Montalban. Demetrio solo accedié al apellido y
a la herencia al morir el précer, como estaba estipulado en el testamento. Demetrio
O’higgins. Fue representante de Canete en el Congreso Constituyente de 1867.
Terminadas sus funciones politicas, regresé a Montalban y al afio siguiente, en 1868
falleci6 envenenado sin haber aclarado nunca si fue un accidente o si fue asesinado.

En 1877, Paz Soldan, en su diccionario geografico, indica que la hacienda Montalvan
tiene una poblacion de 486 persona y cuenta con una excelente maquina a vapor y
alambiques. Para entonces, segun la obra citada, esta hacienda producia 25,000
quintales de azucar y 8,000 galones de ron.'*?

Durante la ocupacion chilena de Cafiete, en julio de 1881, Patricio Lynch, orden6 saquear
la casa hacienda Montalvan de “recuerdos histéricos”. Estos “recuerdos” que fueron de
inmediato enviados al Museo Nacional de Historia Natural de Santiago.

Consta éste saqueo de Montalvdn porque el director de Museo Nacional, un doctor
aleméan llamado Rudolf Amandus Philippi, con fecha 2 de junio de 1882, confirma haber
recibido un numero de objetos “encontrados” en la hacienda Montalvan, que dice no

42 |bidem, 164. Tomado de Benjamin Vicufia Mackenna. “Algunos proverbios, refranes, motes y dichos nacionales.

(Santiago de Chile: Talleres graficos Salesianos, 1931), 670, nota 351.
143 Mariano Felipe Paz Soldan. Op. Cit., 595.
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enumerar por ser numerosos. De esa manera se perdié lo que quedaba en la hacienda
del gran précer de la independencia americana Bernardo O’Higgins.'**

En la segunda década del siglo XX, Montalvan se habia recuperado de la caida que tuvo
la industria cafiera después de la guerra con Chile y el desarrollo en Europa de la
industria azucarera en base a remolacha. Asi, en el diccionario geogréfico de Germéan
Stiglish, en 1922, se indica que la poblacion de la hacienda ha aumentado a 632, e indica
explicitamente que “posee muy buenas maquinarias y destiladoras para cafia.”**°

Hacienda Santa Barbara

Esta antigua hacienda que en tiempos virreinales perteneciera a la familia Carrillo y
Cérdova, marqueses de Santa Maria, se dedic6 a la produccién azucarera desde el inicio
y lleg6 a ser, ya en tiempos de la colonia en una de las de mayor produccion de éste
producto.

El historiador Juan Luis Orrego en sus notas sobre las haciendas azucareras del valle de
Caniete indica que:

En 1872, fue adquirida por Enrique Swayne, y ya para el afio de 1874 registra una
produccion de 2 millones de azicar y 10 mil galones de ron. Durante este periodo,
el uso de maquinaria a vapor y el empleo de los chinos culies fue necesario para
lograr tal produccién.**®

Con el tiempo la hacienda Santa Barbara, préxima a Cerro Azul se convirtié con el tiempo
en un emporio unificando a su alrededor a otras haciendas y conectandolas con
ferrocarriles.

Esta hacienda queda entre San Vicente y el Cerro Azul. Stiglish la llama “antigua
hacienda” y llego a ser el centro de la empresa azucarera Santa Barbara Sugar Company
del presidente Augusto Leguia.

Hacienda Arona

La Hacienda Arona, llamada antes Matarratones” que pertenecié al médico procer de la
independencia Hipdlito Unanue quien al morir en 1833 la dejé en herencia a su hija
Francisca madre del poligrafo Pedro Paz Soldan y Unanue, que tomo el nombre de la
hacienda para su seudonimo literario y es mas conocido como “Juan de Arona”.

Esta hacienda que queda en el distrito de San Luis es descrita por Paz Soldan indicando
gque en ella hay “excelentes maquinas de agua y de vapor para elaborar azicar y destilar

144 Carta de Rudolf Amandos Philipi del 2 de junio de 1982, “Anales de la Universidad de Chile” (1882, 510).
4% German Stiglish. Op cit., 695.

148 Juan Luis Orrego. Pontificia Universidad Catolica del Perti-PUCP.
http://blog.pucp.edu.pe/blog/juanluisorrego/2012/01/02/notas-sobre-la-historia-de-canete/ (Consultado el 1 de junio
de 2017).
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ron. Sobre su produccion dice que ésta es de 16,000 quintales de azucar blanca y
20,000 galones de ron.

Hacienda Arona hacia 1940. Foto: Cortesia del blog Cariete Arte Negro

En 1922 esta hacienda tenia una poblacién de tenia 491 habitantes incluyendo a los de
su caserio llamado Huayabal y segun Stiglish “es de importancia por su maquinaria de
fabricar aztcares y su destilacién de alcohol.**’

147 Juan Luis Orrego. Pontificia Universidad Catolica del Perti-PUCP.

http://blog.pucp.edu.pe/blog/juanluisorrego/2012/01/02/notas-sobre-la-historia-de-canete/ (Consultado el 1 de junio
de 2017).
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Trapiche en la selva alta. Foto: Dyott aprox 1920. (Coleccion del autor)

Cajamarca: La permanencia de los trapiches

Con el desarrollo de la industria azucarera a gran escala en la costa norte del pais, los
pequefios productores de la sierra fueron quedando relegados a la produccion de
aguardiente casero y chancaca. El investigador Yoshifume Onuqui, en su estudio sobre
la difusién del cafiazo en la sierra del Peru”. Lo explica de ésta manera;

El consumo de cafiazo en la regiébn se habria popularizado entre finales del siglo
XIX 'y comienzos del XX, un periodo de importantes cambios en la economia peruana.
En el caso de la industria azucarera, en esa época la produccion costera logré
consolidar una posicion de preeminencia en detrimento de la de la sierra. Como
consecuencia de esta situacién, los hacendados serranos debieron buscar un producto
alternativo que asegurara la competencia. A partir de entonces, el cultivo de cafia en
la regiobn dej6 de utilizarse en la produccion de azucar para destinarse a la
elaboracién de aguardiente, o sea, el cafiazo.'*®

La produccion autonoma de la Sierra Central del Peru fue perdiendo terreno ante las
empresas de Lima y del extranjero. Uno de los ultimos reductos de la poblacion local era
la elaboracion de aguardiente, pero a partir de la segunda década del siglo XX el
aguardiente de la Costa Norte proveniente de las haciendas de los “barones del azucar”

148 yoshifume Onuki. Dos rones: Un estudio acerca de la difusion del cafiazo en la sierra del Peru. Perspectivas

latinoamericanas N° 11, 2014. ttps://www.ic.nanzan-u.ac.jp/LATIN/kanko/PL/2014PDF/pl11_11_yoshifumi_onuki.pdf
(Consultado el 3 de abril de 2017).
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fue desplazando al producto local que Nelson Manrique describe como “el ultimo reducto
de acumulacion regional”.

Para el caso de Cajamarca se cuenta con una informacién valiosa anotada por el sefior
Fermin Mélaga Santolalla a principios del siglo XX. En su monografia sobre Cajamarca
dice Malaga:

En todas las provincias del departamento existen numerosos trapiches y alambiques,
destinados al tratamiento de la cafia de azlcar, con cuyo jugo se prepara en algunas
oficinas chancaca y en otras aguardiente.

Dichos trapiches son impulsados, unos por ruedas hidraulicas como los de Chuquibamba,
Malcas, Icchabamba y Tamberia en Cajabamba; Otuto, Huaquillas y otros en Cajamarca
etc., y los mas por yunta de bueyes que actlan sobre antiguos trapiches de bronce, o
sobre trapiches de fierro modernos que de algun tiempo a ésta parte vienen
estableciéndose.'*

Un trapiche artesanal y observacion del aguardiente terminado en las cercanias de Cajamarca
Imagen: Maria Victoria Vilca Alfaro. Oficina de Turismo de Cajamarca, 2015.

En la actualidad, segun informacién personal de la licenciada Maria Victoria Vilca Alfaro
de la oficina de turismo de Cajamarca, en las cercanias de la ciudad hay tres trapiques
que destilan cafiazo y que en Cajabamba hay dos que producen cafiazo, uno que se
dedica a la produccion y exportacion de panela y unos quince trapiches que se dedican a
la elaboracién de chancaca. Muchos de estos trapiches usan técnicas tradicionales por
lo que son un potencial atractivo turistico para la region.

La Sierra Sur

La regién del Cusco en la que se incluye a Abancay fue muy importante en la produccién
de la sierra sur del pais. Su influencia como centro agroindustrial de azlcar y sus
derivados llegé hasta Potosi y el resto del Bolivia.

149 Fermin Malaga Santolalla. Monografia del departamento de Cajamarca. (Lima: Imp. Libreria de San Pedro, 1906),

233.
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Dice Magnus Morner en sus “Notas sobre el comercio y los comerciantes del Cusco
desde fines de la colonia hasta 1930”, que una vez recuperada la economia potosina a
finales del siglo XVIII, la interdependencia econdmica que ya existia entre el Cusco vy la
actual Bolivia, se hizo mas estrecha. Indica luego que:

Los principales articulos cusquefios para el mercado potosino fueron azucar y textiles; el
primero producido en los valles hondos y calientes de la provincia de Abancay, al oeste
de la ciudad del Cusco.™

Mas adelante comenta el mismo autor que “Ya en el curso de los afios 1770 el azucar
cusqueiio iba a encontrar una competencia aguda en el mercado potosino, con la
produccion de plantaciones azucareras recién establecidas en la region de Arequipa.”**

En cuanto a la organizacion social y su funcionamiento al comercio del azicar en ésa
época y region Morner presenta claramente cual era el panorama que se visia en la
ciudad del Cusco:

La produccién de azlcar y textiles estuvo fuertemente controlada por un pequefio niumero
de productores. Algunos eran prosperos criollos aristécratas como el conde de
Valleumbroso, también instituciones como la compafia de Jesus, reemplazada en 1767
por la superintendencia de temporalidades, organismo del gobierno encargado de la
administraciébn de las propiedades confiscadas a los jesuitas. Estos terratenientes
poseian tanto plantaciones como obrajes, mientras otros terrenos eran de pan llevar,
dedicados a la produccién de la provision de la mano de obra de las plantaciones y de
sus obrajes, La funcion mercantil se encontraba habilmente integrada dentro de una
empresa basada en el autoconsumo de una poblacién considerable. Los productos eran
concentrados en la ciudad del Cusco y en parte vendidos en la tienda del propietario. El
sobrante, hacia fines del siglo XVIII al menos, en su mayor parte era enviado por arrieros,
a lomo de mulas, a Potosi, donde un agente se hacia cargo de la venta al por menor.**

Explica a continuacion el autor que se sigue que de esa manera las ganancias se
mantenian altas y da como ejemplo calculos hechos sobre este proceso que alcanzaban
una utilidad del “7 al 11% del valor de la propiedad.

Como se ha visto a lo largo de la historia, Abancay y Apurimac en general han sido tierras
azucareras desde el principio. Es Luis Alayza y Paz Soldan que ya en pleno siglo XX
explica algunos detalles de la realidad azucarera de esa region cuando hace referencia a
la revolucion que se dio en 1911. Dice ese autor que ese movimiento estaba basado en
reclamos azucareros. Su descripcion geogréfica es digna de anotarse por lo que interesa
a este estudio. Dice él: “Abancay es el centro de una region azucarera. Grandes

150 Magnus Morner. Notas sobre el comercio y los comerciantes del Cusco desde fines de la colonia hasta 1930. (Lima:

Instituto de Estudios Peruanos, 1979), 7.
! bidem,6.
152 |bidem, 8.
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propiedades irrigadas se hayan distribuidas a lo largo del piso del valle y de los enormes
abanicos aluviales, depositados dentro del rio principal por los rios tributarios.”153

Luego Alayza indica que se ha querido explicar la revuelta de 1911 diciendo que se
produjo por el reclamo de los azucareros ante los altos impuestos que pagaban y que,
recargaban el precio al que debian sumar el costo del transporte de doce dias desde sus
valles serranos hasta la costa lo cual los hacia incapaces de competir con los azucareros
costeros que estaban al lado del puerto.

Acto seguido sin embargo el autor al que se sigue aqui hace un analisis que resulta de
mucho interés porque las causas y aspectos que resaltan deben haber sido la constante
desde siempre, por lo que deben ser tomadas en cuenta para conocer la realidad
azucarera de Apurimac. Explica Alayza que:

La cafia de Abancay se destina en pequefia escala a la elaboracién de azlcar, y su
mayor parte a chancaca y alcoholes que se consumen en la regién. Si hubiese vias
comodas y baratas y existiese concurrencia libre, quebraria la industria cafiavelera de
ella, porque las cafas serranas son de bajo rendimiento, pues en la época en que deben
ser agostadas para obtener un mayor grado de sacarosa, las lluvias inoportunas e
incontrolables que nunca faltan, lo hacen descender bruscamente, fenbmeno que no
ocurre en la costa, region donde no llueve y el cultivo se hace por canales.*

Tras esta disertacion Alayza concluye que de haber habido caminos adecuados, no
hubiese sido beneficioso para los productores de la zona por cuanto las azucares y
derivados de la costa hubiesen inundado el mercado por sus precios de produccién mas
bajos. Comenta ademas que en Abancay se contrabandeaba mucho aguardiente,
supuestamente produciendo hasta diez veces mas del que sus tierras podrian lograr.

Confirmando que los problemas de la produccion azucarera de Abancay se remontan en
el tiempo, Cita finalmente a Concolorcorvo en un par de frases tremendas: “Parece que
los duefios de estas haciendas son personas de poca economia o que las haciendas en
realidad no se costean, porque a los cafiaverales les llaman engafiaverales, y a los
trapiches, trampiches.*®

AzUcar en la Amazonia

El investigador Anibal Malrtua publicé en 1911 un estudio geografico del departamento
de Loreto en el que y en éste dedica solo un parrafo al tema de la cafia de azUcar.
Comienza el acapite de agricultura en el departamento bastante pesimista diciendo que
“no existe agricultura” y que en todo caso esta se limita a platano, yuca y maiz. Pero dos
parrafos mas abajo, cuando trata de lo que interesa a éste estudio comenta que:

La cafia de azucar se cultiva solamente para la fabricacion de alcohol. De miel y
chancaca. Efectuase wuna =zafra por afio. Existen en todo el departamento.

5% | uis Paz Soldan y Unanue. Mi Pais. Dos vigjeros en el Ande peruano. (Lima, 1955), 62.

% ibid., 63.
155 |bid., 63. Nota al pie N° 13.
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Aproximadamente, 60 puestos o chacaras (sic) con trapiches que elaboran anualmente
500,000 litros de aguardiente, segun las estadisticas de la Sociedad Nacional de
Recaudacion correspondiente a 1900 — 1909.%°

158 Anibal Matrtua. Geografia econdmica del Departamento de Loreto. (Lima: Lit Tip. Carlos Fabbri, 1911), 24. Cuando

trata de las industrias en la ciudad de Iquitos indica que hay en ésta ocho trapiches, a las cuales llama también
fabricas de alcohol. Y aclara que no existen fabricas de azucar en la ciudad. 26.
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CAPITULO IV:

PUERTOS, FICHAS Y FERROCARRILES

Los puertos de embarque

Como al inicio del siglo XX no existia una carretera longitudinal en la costa del Peru, el
transporte de los productos, entre ellos el azlcar, era imprescindible hacerlo por via
maritima sea que el destino fuese Lima o algun otro puerto de entrada peruano o si acaso
era una exportacion. Es por ello que la lista de los puertos de embarque que servian a
cada ingenio y hacienda en 1903 que publicé Alejandro Garland en 1906 en el Boletin del
Ministerio de Hacienda de ese afio y que recoge Jorge Basadre en su historia de la
republica es tan valioso para el estudio de la situacion azucarera del momento. Ademas
de mencionar que los grandes ingenios eran: Casa Grande, Roma, Chiclin, Cartavio,
Peruvian Sugar States en Chimbote, San Nicolas, Paramonga y British Sugar, hay una

lista detallada como sigue:
Puerto de embarque Ingenios y Haciendas

Tuman, Cayalti, Pomalca, Patapo, Tulape, Pucala, Almendral

ETEN y otras.

PACASMAYO Lurifico.

SALAVERRY Roma,.Casa Gr~ande, Sausal, Sapf\ntonio, Chicamita, Laredo,
Cartavio, Nepefia, Pampas, La Vifiita.

HUANCHACO Chiquitoy, Chiclin.

CHIMBOTE Tambo Real Viazos, Suchiman.

SAMANCO San Jacinto, San José.

SUPE Huayto, Paramonga, San Nicolas, Carreteria.

HUACHO Andahuasi, El Ingenio.

CHANCAY Palpa.

ANCON Caude_villa, Oro, Chuquitanta, Infantas, Huachipa, Neveria,
Naranjal, Chacra Cerro, Chacra Grande.

CERRO AZUL Santa Barbara, Arana.

CALLAO Monterrico, La Molina, La Estrella, Caraponga, San Juan, La

TAMBO DE MORA

Villa.
San José de Chincha, Laran.

PISCO Caucato.
CHALA Chotavento.
ARICA Tomasiri.

157

157

Jorge Basadre. Historia de la Republica del Perd. Tomo VII (Lima: Ediciones Historia, 1963), 3471.0
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Por la misma época es cuando se inicia la modernizacion de la industria azucarera. En
1902 se reunieron Augusto Leguia, quien mas adelante seria presidente del Pera, Antero
Aspillaga destacado hacendado e industrial y Alejandro Garland, autor de importantes
tratados econdmicos, a realizar un estudio a fondo de la situacion de la industria y sus
posibilidades futuras. Este estudio fue muy oportuno pues pronto se conjugaron las
circunstancias internacionales para su desarrollo.

Comenta Basadre, a quien se sigue en éste acapite, que entre las mejoras estuvo la del
sistema de “represion” que permitié6 aumentar el porcentaje de jugo que se extraia de las
cafias en los trapiches. Ademas se opté por utilizar las Gltimas técnicas en la
cristalizacion, los filtros de prensa para las cachazas y en muchas instalaciones se
instalaron sistemas que llevaban el bagazo ya exprimido directamente por bandas
moéviles hasta los hornos ahorrando asi mano de obra y reduciendo los costos de
produccién.*®®

El resultado de éste salto tecnoldgico fue la separacion definitiva de lo estrictamente
agricola de la instalacién industrial y la notable reduccién de precios del producto
terminado lo que, segun el autor que seguimos significd que, “en los grandes ingenios el
costo de produccién de un quintal de azicar quedo reducido a 5 % chelines mas o menos

cuando antes habia ascendido a 15 chelines”.**®

Fichas y billetes azucareros

A lo largo de los afios se ha discutido si las monedas privadas hechas exprofeso por
diversas entidades como minas, salitreras, haciendas, islas guaneras u otras fueron una
manera de lidiar con la continua escasez de moneda menuda que sufria el Perd desde el
inicio de su vida independiente hasta llegado el siglo XX. Los que cuestionan este motivo,
atribuyen las emisiones a un intencional deseo de los patrones de tener controlado a su
personal ya que con éste solo pueden adquirir bienes en la tienda de la empresa y a
sabiendas que fuera de sus limites estas piezas de metal, baquelita o papel, no tendrian
valor.

Billete de la Hacienda Roma impreso por Fabbri en Lima.
Coleccion: R. Galleaos

138 1bid., 3470
159 1bid., 3470.

88



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

No hay duda de que en los primeros momentos, la produccion de fichas propias fue una
solucion porque efectivamente era muy dificil conseguir moneda menuda ya que su
produccién le era mas onerosa a la ceca que los valores mayores, pero es cierto también
que las empresas rapidamente se dieron cuenta que el mercado de sus trabajadores era
doblemente cautivo. De un lado sin moneda oficial acumulada, era muy dificil escapar al
contrato de enganche si eran enganchados o lograr sobrevivir hasta encontrar nueva
posicion si estaban exentos del enganche. Por otra parte los empresarios se dieron
cuenta que podian hacer utilidades también en los tambos de la empresa, asegurandose
gue no tenian los trabajadores otra posibilidad de adquirir los bienes que requerian para
su sustento familiar diario. El argumento a favor del sistema de que asi se podia hacer la
compra a precios mas competitivos por parte de la empresa, no deja de ser cierta pero lo
dudoso es que esa mejora en los precios logrado por la economia de escala desarrollada
jugase a favor de los trabajadores. A lo mas seria una ventaja repartida que también
producia ganancias al empresario.

10 Soles de Casa Grande. Col. Renzo Gallegos.

En el folleto publicado en 2008 por el Banco de Crédito del Perl al presentar la coleccién
de fichas que fuera del dr. Ernesto Melgar Salmén, el autor de estas lineas, refiriéndose
al final de la época de las fichas, anoté:

El fin de la etapa de las fichas llegé en 1915 cuando una ley prohibié la produccion
de monedas sustitutas a las oficiales porque, segin cuenta el Dr. Gianfranco
Bardella en su libro “Un siglo en la vida econémica del Peru (1889 — 1989), la falta
de moneda circulante acaparada por cierto sector para contrarrestar la
devaluacion del billete y la subida de la plata causada por la Primera Guerra
Mundial, hizo que algunos duefios de empresas agricolas de la costa emitieran
moneda no canjeable, con perjuicio de sus trabajadores.*®

180 Eduardo Dargent Chamot. Fichas: Testimonio histérico del uso de la moneda privada. (Lima; Top Print Editores, Abril

de 2008). Folleto para muestra temporal del Banco de Crédito del Peru.
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Las fichas fuesen de papel, metélicas o de baquelita se fabricaban por lo general en el
extranjero preferentemente en casas especializadas en los Estados Unidos. Algunas
piezas de papel como las de la Hacienda Roma se imprimieron localmente, en la
imprenta de Abelle y otras en las mismas empresas impresoras en las que se habian
hecho los billetes bancarios de tan triste recordacion.
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5 centavos Hacienda Laredo. Col. Renzo Gallegos.

En general los valores indicados en las fichas podian ser en moneda, asi 2, 10, 20 o 50
centavos y un Sol e incluso valores mas altos en el caso de los billetes, o en especies
como una cantidad de carne como las de la Hacienda Cayalti o de aguardiente como
estan expresadas en las piezas mandadas fabricar por el sefior L. Letona para su
hacienda San Gabriel en Abancay.

Son pocas las monedas privadas que llevan la fecha de produccion o emisiéon. Entre las
fechadas de hacienda azucarera las mas antiguas son las de la Ucupe fechadas del afio
1877. Se trata de unos billetes de dos valores que se muestran en el museo de billete
peruano del Banco de Crédito del Perl en su casona Del Moral en la ciudad de Arequipa
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Los ferrocarriles azucareros

A lo largo de la historia el transporte de la cafia del cafiaveral a los ingenios y trapiches
donde se transformaba el jugo de estas en azucar, chancaca, melazas o aguardiente y
desde los enclaves industriales hasta el puerto para su exportacion, fue un problema
constante. Por esa razon, a mediados del siglo XX haciendo uso de los nuevos inventos,
las grandes haciendas azucareras construyeron ferrocarriles especiales que les permitia
mover la cafia dentro de la propiedad y posteriormente trasladar los productos terminados
hasta el muelle.

http://www.facebook.com/romaporsiempre

Ferrocarril azucarero de la Hacienda Roma foto aprox. 1920.

Fueron famosas por sus redes ferroviarias las haciendas de los valles de Chicama y
Moche en La Libertad, los de Chiclayo en Lambayeque en el norte del pais y en el sur
destaco la linea que servia a hacienda Chucarapi. Las locomotoras de algunos de estos
ferrocarriles existen aun bastante descuidadas y en algunos casos, como las de Eren,
saqueadas y destruyéndose al lado del mar. De otro lado es posible ver un par de
locomotoras azucareras alemanas reconstruidas y en actividad en el Parque de la
Amistad en el distrito limefio de Santiago de Surco.

Ademas de los ferrocarriles a vapor, hubo lo que se llamé “ferrocarriles portatiles” que
eran tirados por bueyes. Anterior a ésta novedad la cafia era transportada desde el
cafaveral hasta los ingenios en carretas de bueyes lentas y pesadas que demoraban el
traslado causando una considerable pérdida de azlcar a causa del tiempo tanto como de
los baches del camino. Ademéas estas carretas tenian constantes accidentes lo que
significaba nuevas pérdidas. Era también problemético el trato con los arrieros que
ademas de cobrar mucho por el servicio a ojos de los propietarios azucareros,
abandonaban o restringian la labor cuando era época de cosecha de arroz. Agravaba la

91



Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

situacion la muerte frecuente de las bestias de tiro que debian ser repuestas. Cosa que
sucedia aun cuando los propietarios de éstas restringian el peso que podia llevarse en
las carretas.

La colocacion de rieles transportables desde el centro industrial hasta el campo que se
estaba cosechando permitia el transporte de mayor nimeros de carros con un nimero
menos de animales y personal al tiempo que la entrega en el ingenio o trapiche se hacia
con mas celeridad evitandose asi la reduccion de sabia en las cafias.

Si bien la red ferrocarrilera privada que servia a alguna hacienda en particular fueron
importantes, Las lineas mas extensas que en manos de particulares o del Estado
conectaban las ciudades y los puertos de los valles azucareros con los centros de
produccién, cobraron gran importancia desde las ultimas décadas del siglo XIX hasta las
primeras del XX, haciendo posible ademas el desplazamiento de trabajadores e insumos
requeridos en las areas de cultivo y produccion.

El final de éste periodo glorioso de las locomotoras a vapor llegé cuando los camiones,
sin la restriccién de rutas predeterminadas, llegaron para quedarse.

Michael J. Gonzales en su excelente libro sobre la transformacion de las haciendas
azucareras del norte peruano comenta que para 1896. Los hacendados del valle de
Lambayeque ya habian encargado la construccién de una serie de ferrocarriles que
unirian las haciendas Patapo, Pucala, Tuman y Pomalca con los puertos de Pimentel y
Eten.” Agrega ademas que:

Hacia el cambio de siglo, los Aspillaga asimismo financiaron la construccion de una linea
gue unié a Cayalti con Eten y para 1905 se habia construido lineas que unian las
haciendas Casa Grane, Cartavio y Laredo con el puerto de Salaverry y a Roma y
Chiquitoy con el de Huanchaco. Todos estos ferrocarriles eran de propiedad y manejo
privados, excepcion hecha de la linea Casa Grande — Cartavio.

Por su parte Basadre comenta que para el afio 1902 ya habia comenzado a funcionar el
ferrocarril que unia la hacienda San Nicolas en la provincia de Chancay con el puerto de
Supe.

Los ferrocarriles no pertenecientes a una hacienda determinada y asociados al quehacer
azucarero mas importantes que hubo en el Peru fueron los de los valles aledafios a
Trujillo y Chiclayo. Estos para Trujillo Salaverry y Huanchaco para Trujillo, Malabrigo para
el valle de Chicama y los puertos de Eten y Pacasmayo para Chiclayo. Con el fin de
ordenar las lineas puestas en servicio, se iniciara con aquellas que fueron de propiedad
de los azucareros para mencionar luego las de caracter publico

Ferrocarriles azucareros del Norte
Eten a Cayalti

La Hacienda Cayalti en el valle de Zafia perteneciente a la familia Aspillaga cont6 con un
ferrocarril propio de via angosta (0.60m) y 66 kilometros de longitud, que cubria el trecho
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gue iba desde las instalaciones del complejo agricola hasta el puerto de Eten. Basadre
por su parte al referirse a este ferrocarril solo le da una longitud de 37 kilébmetros.

La empresa Aspillaga Hermanos hizo una solicitud a la seccién técnica de la Direccién de
Obras Publicas y siendo que la documentacion presentada era la correcta y suficiente, el
gobierno autorizé, por Resolucién Suprema del 29 de mayo de 1903, la linea con caracter
de “propiedad exclusiva y perpetua” entregando, ademas, los terrenos que fuese
necesario para para este emprendimiento y 20 metros a cada lado del eje de los rieles.

Las condiciones impuestas por el gobierno a Cayalti fueron que las obras debian
comenzar en un plazo maximo de seis meses y desde ese momento contaban con un
total de dieciocho meses mas para terminar la construccién. Tenian ademas la ventaja de
no tener que pagar ningun derecho ni impuesto por el material.

El ferrocarril de Cayalti a Eten comenzé a operar en 1904 y contaba con tres locomotoras
y diez carros de carga de diez toneladas cada uno de los cuales seis eran abiertos y
cuatro eran furgones. Las fuentes consultadas dan el nimero de coches de pasajeros,
que eran dos, pero no indican su capacidad. (1908.p143). Dej6 de operar en 1970.

Hacienda Roma

La hacienda Roma contaba con una extensa red ferrocarrilera interna de 53 kilbmetros de
con trocha de 0,914 m. y que estaba unida al ferrocarril del valle Chicama. La linea, asi
como la hacienda era de propiedad de loa familia Larco Herrera.

La unién de ésta linea a la red del valle.

Hacienda Cartavio

El ferrocarril de trocha de 914mm tenia un recorrido interno de 26 kildmetros. Este tren,
perteneciente a una empresa norteamericana y de uso exclusivo de Cartavio, empez6 a
operar en el afio de 1906 y estaba conectado con el ferrocarril del valle de Chicama.
Estaba conectado con el ferrocarril del valle Chicama. Lleg6 a tener 7 locomotoras y 200
carros.

Pomalcay Pucala

El ferrocarril de trocha de 914mm propiedad de los duefios de la hacienda Pomalca tenia
un recorrido de 43 kilometros que iba desde el muelle del puerto de Pimentel hasta las
haciendas Pomalca y Pucala. Este ferrocarril inicié sus operaciones en 1916 y conectaba
las empresas azucareras del valle, Dej6 de funcionar en 1983 y es posible aun ver tramos
de los rieles, en especial en el muelle de Pimentel.
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Ferrocarril Samanco-Nepefia

Servia a las haciendas del valle del Nepefia al sur de Chimbote, especialmente San
Jacinto. Tenia algunos ramales como Agua Hedionda, Mitdn, Moro y Vesique con 47 km
y trocha de 1,060 m. Entr6 en servicio en 1920 y existe algun material en Samanco.

Puerto Chicama (Malabrigo) - Valle Chicama

Red ferroviaria que servia a varios complejos azucareros del valle del rio Chicama como
Casa Grande, Sausal, Roma, Chiclin, Chicama y otros. De propiedad de la Sociedad
Agricola Casa Grande que después se transformaria en Empresa Agricola Chicama. Era
administrado por Gildemeister y Co. De trocha angosta 0,914 m y una extension de 194
km incluyendo desvios y otros servicios. Empezé en 1915 desde Malabrigo. Mediante el
ferrocarril Ascope-Trujillo quedaba interconectado a esta ciudad. Lleg6 a tener hasta 16
locomotoras, incluyendo 5 diésel (1 Plymouth de 30 ton y 4 Ruhrtaler), 3 vagones de
pasajeros y la sorprendente cantidad de 974 vagones de carga. Las Ultimas cifras que
hemos hallado, muestran que en 1950 transportd un total de once millones de toneladas.
Fue reduciendo su operacion con el tiempo y reemplazado por otros medios. La reforma
agraria de 1969 afecté al complejo Chicama y el ferrocarril terminé por desaparecer
completamente. Todavia existen las vias del ferrocarril en Puerto Malabrigo y se pueden
ver muchos vagones de plataforma, algunas locomotoras de vapor y las locomotoras
diesel Ruhrtaler que han quedado alli desde el cierre de la linea.

Ferrocarril Etén-Chiclayo.

Una linea de trocha ancha (1,435 m), que iba desde puerto Eten hasta Chiclayo con un
ramal a Ferrefiafe y otro de Chiclayo a Patapo que pasaba por las haciendas Pomalca y
Tuman con un recorrido total de 67 km Comenzé a operar en 1871, siendo el mas antiguo
del norte. Funcioné hasta 1965. Hay una buena coleccién de oxidadas locomotoras a
vapor y un autovagon diesel M.A.N de este tren particular perteneciente a la Empresa del
Ferrocarril y Muelle de Puerto Eten. Por ley 15974, su material fijo y rodante fue
entregado a las municipalidades de Chiclayo, Ferrefiafe, Pimentel y Monsefl. Existen
algunos viejos vagones de pasajeros y un autovagon todos en muy malas condiciones.
Estan a cargo de la municipalidad pero son responsabilidad del INC. Aqui también se
puede ver un muelle abandonado.

Ferrocarriles de Lima (desaparecidos) ***

En la actual provincia de Barranca existieron varios ferrocarriles para las haciendas
azucareras como: Supe-San Nicolas 5 km y trocha de 1,070 m; Pativilca-Paramonga 7,5
km; Supe-Barranca—Pativilca 11 km y Barranca—Alpas de 27 km estos ultimos de 0,60 m,

181 Wikipwedia. https://es.wikipedia.org/wiki/Ferrocarriles_en_el_Per%C3%BA#Ferrocarril_Lima-Chorrillos (Consultado

el 23 de agosto de 2017).

94


https://es.wikipedia.org/wiki/Ferrocarriles_en_el_Per%C3%BA#Ferrocarril_Lima-Chorrillos

Instituto de Investigacion
del Patrimonio Cultural

gue hacian un total de 52 km y que fueron construidos entre 1899 y 1913. A partir de
1928 quedaron empalmados con el ferrocarril del Noroeste.

Hacienda Villa. La hacienda Villa pertenecié a los Jesuitas hasta su expulsion. Pablo
Marera al estudiar las propiedades de la Compafiia de Jesus en el Pert, menciona que
en un documento de 1785 encontré que la Hacienda Villa era la de mayor valor que
tenian y pone éste en 392,624 Pesos y 4 Reales. (Madera 1966. P33)

En el siglo XX Villa, ya en manos de la familia Lavalle, contaba con un ferrocarril a
traccion animal que conectaba con la uUltima estacion del ferrocarril de Lima a Chorrillos.
El embarque de su azlcar se realizaba por el puerto del Callao segun el articulo
publicado por Thomas F. Sedgwick en el Boletin del Ministerio de Fomento en 1906

Ferrocarriles azucareros del Sur
Chucarapi y Pampa Blanca. Valle de Tambo.

Asi como en el norte peruano los valles de Chicama, Moche, y Chiclayo fueron los mas
importantes para la produccién azucarera, en el sur del pais fue el valle de Tambo en
Arequipa el mas destacado en ésta actividad. Hubo en el Tambo algunas haciendas
azucareras de importancia, dos de las cuales, Pampa Blanca y Chucarapi contaron con
ferrocarril propio.

Pampa Blanca pertenecia a la familia Lira y contaba con un ferrocarril de trocha angosta
que tenia un puente sobre el rio Tambo. El azlcar se llevaba hasta La Ensenada donde
e transbordaba al ferrocarril que lo llevaba hasta Arequipa. Chucarapi por su parte,
hacienda que llegé a convertirse en la mayor y mas importante del valle de Tambo,
pertenecia a la familia Lépez de Romafia. Inicialmente Chucarapi molia su cafia en
Pampa Blanca y utilizaban el mismo ferrocarril para el transporte del azlcar, pero tras
una desavenencia entre ambas familias en 1915, los Lépez de Romaifia tuvieron que
adquirir un ingenio azucarero y construir un ferrocarril paralelo al mencionado incluyendo
el puente. El ferrocarril de Chucarapi tenia una trocha de 0.600 milimetros de ancho y un
total de 20 kildmetros de longitud. Esta linea comenzé a operar en el afio 1924.

Ferrocarril de Carfiete a Cerro Azul

A partir de que en 1830 se autorizé al puerto de Cerro Azul para servir al comercio del
valle de Cafiete, éste puerto movilizé la produccion agricola, que era mayormente
azucarera, con tal éxito creciente que en 1870 se tuvo que construir un muelle por el que
se embarcase el azlcar de todas las haciendas del valle y un ferrocarril de trocha
angosta que para el afio 1925 tenia 16 kilbmetros de longitud que inicialmente
transportaba solamente el producto de las haciendas de Swaine pero que con el tiempo
sirvio a todas las haciendas del valle.

Este ferrocarril fue iniciado por Enrique Swaine, de quien se ha tratado al hablar de las
haciendas del valle de Cafiete, y quedd a cargo de la British Sugar Compay, uno de
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cuyos socios fue el presidente del Peri Augusto B. Leguia, casado con una hija del sefior
Swaine.
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Otros Ferrocarriles azucareros.®?

En el anuario estadistico del antiguo ministerio de Fomento y Obras Publicas de 1966
aparecen, ademas de algunos de los antes estudiados, los siguientes ferrocarriles:

Nombre Trocha Longitud (km)
Funcionamiento

Hda Laredo - Menocucho (Truijillo) 0,914 trocha (1) 51  1896/1966
Shelby-San José de Huarén (Pasco) 0,750 (2) 43 1912
Pto Chicama - Licapa (La Libertad) 0,914 31 1898
Hda Chucarapi - Ensenada (Arequipa) 0.600 (3) 20 1924
Hda Pampa Blanca-Ensenada (Areq.) 0.750 (3) 14  1905/1950
Hda Cartavio (La Libertad) 0,914 13 1906
Vitor - Sotillo (Arequipa) 1,435(3) 12 1899/1931
Samanco - Hda Sn Jacinto (Ancash) 1060 3

Notas:

182 \Wikipedia. https://es.wikipedia.org/wiki/Ferrocarriles_en_el Per%C3%BA#Ferrocarril_Hacienda_Roma. (Consultado

el 23 de agosto de 2017).
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(1)
()
®3)

Parte del antiguo ferrocarril de Trujillo
Desvio del Ferrocarril Central
Desvios del Ferrocarril del Sur
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Capitulo V

Azlcar y turismo

Como se ha podido apreciar a lo largo de los capitulos de este trabajo sobre la historia
del azucar y sus derivados en el Perq, la incidencia de éstos productos en el pasado
econdémico y laboral tanto agricola como industrial del pais, no cubre todo el espectro de
su presencia, y debe ser analizado en aspectos que van desde los desarrollos
tecnolégicos y sus cambios en el tiempo hasta en los elementos de control econémicos
como fueron las monedas privadas usadas en las haciendas para con ellas pagar a los
trabajadores y de alguna manera dirigir sus gastos y limitar sus desplazamientos.

Las tecnologias no quedan solo en las técnicas del proceso de transformacion de la cafa
en jugo, guarapo, miel, azucar, chancaca, panela y aguardiente sino también las
relacionadas al transporte, sea éste del agua a los molinos o de las cafias en carretas y
posteriormente en ferrocarriles portatiles y fijos desde los campos a los trapiches o a los
puertos.

Otros aspectos de la historia de la cafia y sus derivados en el Peru tienen que ver con el
patrimonio inmaterial como fue la muasica que nacio y se desarroll6 en los cafiaverales y
en los galpones y rancherias dando pie a destacados ritmos afroperuanos e incluso a
leyendas urbanas sobre su desenfreno y que soportan recuerdos malintencionados sobre
las causas de la destruccién de Safa. Instrumentos como la quijada de burro e incluso,
probablemente, el cajon, nos hablan de soluciones ritmicas baratas que se podian
agenciar los esclavos con sus escasos recursos.

Es también la gastronomia un elemento de suma importancia al buscar el desarrollo del
turismo asociado a la cafia de azlcar y sus derivados. La miel de cafia esta presente en
muchos de los postres de vieja data, baste mencionar los picarones, quizds el mas
destacado postre asociado a la influencia africana en el Peru, pero presente en muchos
otros de los cuales el Alfajor y el King Kong son un par destacado en la regién azucarera
de Lambayeque y La Libertad.

Otra relacion directa a la cafia con la gastronomia estd en las bebidas alcohdlicas
producidas del jugo de cafia fermentado o destilado como son el guarapo y el
aguardiente de cafa o cafazo, llamado en el norte peruano “yonque” , palabra de origen
Muchek.

Sobre el guarapo, jugo de cafia fermentado, se da una visibn antagonica entre los
comentarios hechos por las élites coloniales y los cronistas que tocan el tema y las
opiniones de los viajeros. Los escritores locales, generalmente al escribir sobre este
fresco zumo con un grado de alcohol lo desprecian considerandolo bebida de indios y
negros, mientras que los extranjeros que lo abordan sin prejuicios, consideran muchas
veces el guarapo como la mejor bebida del pais.
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Olla de mosto de cafia fermentando
Imagen: Maria Victoria Vilca Alfaro. Oficina de Turismo de Cajamarca

El aguardiente destilado del jugo de la cafia, llamado cafiazo o yonque, a diferencia del
ron que se produce en base a la melaza, se trabaja destilando directamente el jugo de la
cafa fermentado. El resultado, de mejor o menor calidad es lo que en el Caribe francés
se llama “Rum agricole” y entre los brasilefios “Cachaza”. El ron, por el contrario es un
proceso mas complicado que se produce destilando los desechos del proceso de
elaboracion de azucar que es la melaza, producto oscuro y maloliente que también usan
para alimento de ganado o para estabilizar los caminos. A diferencia del caso del pisco,
donde su calidad reside justamente en ser hecho del producto principal, el jugo de uva, y
no de los residuos vueltos a mojar y fermentar como el orujo o el aguardiente de uva
chileno, en el caso del aguardiente de cafia, el producto del sobrante que se desechaba,
tiene mas prestigio que el destilado directamente del jugo fresco extraido de la cafa.

Para quienes estan interesado en el manejo monetario de la hacienda azucarera a fines
del siglo XIX e inicios del siglo XX, el conocimiento de la variedad de monedas privadas
tanto en meta, como en baquelita y papel, puede ser un incentivo turistico. En éste
campo una visita a la “Casa del Moral”, centro cultural del Banco de Crédito del Pert en
Arequipa es indispensable. Alli con otras colecciones Unicas en el Perq, se exhibe la que
fuera del doctor Ernesto Melgar Salmén, que cubre todo el panorama de la ficha o
moneda privada del Per( y permite un recorrido por todas las haciendas azucareras que
recurrieron a éste sistema de pago y control. Alli, ademas de ver las piezas que tienen
valores monetarios, se podran apreciar algunas cuyo valor esta expresado en carne,
aguardiente u otros productos de necesidad en la dieta de los trabajadores.

La Hacienda Cartavio, en el valle de Chicama a una media hora de Truijillo, ofrece una
atractiva visita a “dos atractivos resaltantes: El Brujo, centro ceremonial moche en el que
se ha encontrado a la Unica mujer soberana del valle de Chicama, la Sefiora de Cao, y la
planta de ron Cartavio, una de las mas importantes y modernas de la region.” La oferta
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incluye la llegada a la hacienda, rodeada de cafaverales, un desayuno en las
instalaciones y visita ael centro arqueoldgico y museo de El Brujo.

De regreso en la hacienda, los visitantes son presentados con una cata en la que pueden
apreciar los distintos aromas del Ron Cartavio tras lo cual visitan las instalaciones
industriales para conocer el proceso de la elaboracion del ron. Al terminar el recorrido se
sirve un almuerzo especial tipicamente peruano que incluye platos salados y dulces a los
que se les ha incorporado toques de ron para resaltar los sabores propios del cafiaveral.

Museo Afroperuano en Safia.

En el valle de Safia, se pueden recorrer las haciendas azucareras pero su mayor
atractivo ademas de los restos arquitecténicos de lo que fue la ciudad destruida por las
lluvias, los terremotos, y “los desenfrenos de sus pobladores”, se puede visitar el museo
“Afroperuano” en la Calle Independencia 645, que contiene una importante coleccion de
instrumentos de trabajo, musicales y de castigo que fueron utilizados en tiempos de la
esclavitud. También presenta una muestra de la gastronomia local a través del tiempo.
Este museo ha hecho que Safia se convierta en parte del proyecto de turismo
afroperuano. Llegando incluso a efectuar representaciones de la dura vida de los
esclavos en la plaza como parte del circuito.
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ANEXOS

1. Las haciendas del valle de Safa poseidas o arrendadas por la familia Aspillaga
2. Azucarera Pomalca.

3. Azucarera Cartavio.

4. Azlcar de Chucarapi el Valle de Tambo.
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ANEXO 1

Las haciendas del valle de Safia poseidas o arrendadas por la familia Aspillaga

Cayalti Poseida 1859

La Vinha Arrendada 1911
Chumbenique Poseida 1928

Otra Bancada Poseida Después de 1920
Songoy Poseida Antes de 1920
Cojal Poseida Antes de 1920
San Cristobal Poseida Antes de 1920
San Juan Poseida Antes de 1920
Corbacho Poseida Antes de 1920
Chacarilla Poseida Antes de 1920
San Nicolas Poseida Antes de 1920
Popancillo Poseida Antes de 1920
Popan Poseida Antes de 1920

Cuadro elaborado por Michael J. Gonzales, Publicado en su Azucar y Trabajo. Las
transformaciones de la haciendas del norte del Pert 1860 — 1933. 2016. Pagina 93
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ANEXO 2

AZUCARERA POMALCA

La dulce historia de la Cafia de AzUcar

Esta dulce planta es conocida desde hace unos 5000 afios por los habitantes de la isla
Nueva Guinea, de donde pasoé a la India y también a la China Meridional. Es aqui donde
descubrieron sus maravillosas propiedades. En un principio tenia fines medicinales. La
expedicién Persa comandada por Dario en el afio 513 ac. Lleg6 al valle del Indo y recogio
canas para llevarlas a su tierra, estos expedicionarios se refirieron a ella como “una cana
que da miel sin intervencion de las abejas” lo que significa que ya se producia azucar de
esta dulce cafia. Estas plantas en Persia fueron sembradas y guardadas en el mas
absoluto secreto, hasta que Alejandro Magno conquistd Persia el afio 331 ac. Y lo llevd
hasta Europa donde lo hizo conocido. Los persas desarrollaron un procedimiento para
obtener azlcar cristalizado hirviendo el jugo de la cafia. Los egipcios optaron por
desarrollar un método quimico de refinacion utilizando para ello cenizas de diferentes
materiales. Los romanos la denominaron “sal de la India”. En el siglo VII de nuestra era,
se marca un hito importante en la difusion del consumo de azlcar. Son los arabes, tan
aficionados al dulce, los que al invadir las regiones del Tigris y el Eufrates, descubren las
infinitas posibilidades que presenta. Estos lo introducen en las zonas recientemente
conquistadas, cultivando la cafia de azlcar en Siria, Egipto, Chipre, Rodas y todo el Norte
de Africa. Es precisamente alli, donde los quimicos egipcios perfeccionan su procesado y
la refinan. Continda la expansion de su consumo a través de los viajes de los
comerciantes venecianos y, un siglo mas tarde, a través de las Cruzadas a Tierra Santa,
se da a conocer este alimento en todo el mundo cristiano.

Fue llevada a Espafia por los arabes en el siglo VIII a de C. en la edad media. El aztcar
se hizo muy preciado, su consumo estaba solo al alcance de la clase privilegiada y era
usada para perfumar y condimentar platos, lo mismo que la sal o la pimienta. Los
boticarios comienzan a utilizar el azdcar como parte integrante de gran cantidad de
recetas. Variando sus proporciones, se preparaban pdécimas y medicinas que
recomendaban a su clientela para curar toda clase de males, incluido el “mal de amores”.

Entre 1100 y 1492 en la época de las cruzadas, los caballeros descubren las
plantaciones de cafia en Siria y Palestina. Nacen las denominadas “Caravanas de
Azucar” que se dedicaban a hacer trueques con el azucar, como un producto de lujo.
Poco a poco, la cafia se implanta en Grecia, en el Sur de ltalia y en Francia. El uso del
azucar se expande progresivamente hasta el siglo XIV. Con el descubrimiento de
Ameérica, el azucar viaja de manos de los conquistadores espafioles. Llega a América en
el afio 1493 en el segundo viaje de Cristobal Colén pero no prospero. El 30 de Mayo de
1498 en el tercer viaje de Colon llega a Santo Domingo y fue Pedro de Atienza el primero
en cultivarla, aqui se cultiva por primera vez a gran escala, llegando, mas tarde a Cuba y
a México. Paralelamente, otros espafioles en sus viajes favorecen su expansion a zonas
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asiaticas, como las Islas Filipinas y Archipiélagos del Pacifico. De manos de los
portugueses la cafia de azucar llega a Brasil, los franceses la introducen en sus colonias
del Océano Indico y los holandeses en las Antillas. Al Peru llega desde México traida por
el encomendadero de Chicama don Diego de Mora en el siglo XVI.

La ruta de la cafa ha sido siempre de Oriente a Occidente, desde el Indico al
Mediterrdneo vy, finalmente, al Atlantico. Naci6 en Nueva Guinea y llegé hasta la India,
desde donde se extendi6é a China y al Proximo Oriente.

Fueron precisamente los indios los pioneros en probar su sabor. Como mencionamos en
la revista N° 1, en nuestra dulce tierra Pomalquefia la cafia de azucar llega el afio 1670 y
es introducida por el Capitdn Martin Nufiez de Alzo propietario de esta Estancia quien
siembra en poca escala, recién en el afio 1692 se amplia los cultivos a unas 18 fanegas
(unas 54 hectareas).

A finales del siglo XVII la produccién y el consumo de azicar de cafia se encontraba
extendido practicamente por todo el mundo. Un siglo méas tarde, en 1705, el quimico
francés Olivier Serrés, descubre las propiedades azucaradas de la remolacha, y pocas
décadas mas tarde, el aleman Margraf logra extraer y solidificar el aztcar de esta planta ,
dando origen a la instalacion de las primeras fabricas de azUcar de remolacha en Prusia 'y
a la competencia con el azlcar de la cafia.

Las colonias en América se habian convertido en los principales productores mundiales
de azucar y la lucha por su independencia amenazaba el abastecimiento de Europa. En
el afio 1600 la produccién de azUcar en América estaba considerada como la mayor
industria del mundo. El azicar es en la actualidad un alimento habitual en | dieta de todos
los paises. Reivindicado por cientificos y expertos internacionales, es considerado hoy
como uno de los principales aportes energéticos para el organismo. Su nombre cientifico
es Sacharan officinarum, las variedades se distinguen por tipos de colores y se agrupan
en claves y estan compuestas por letras y numero, el afio que fue producida y a la serie
que corresponde.

Por milenios, el Unico endulzante que se conocié en Occidente fue la miel. Durante las
cruzadas, los europeos descubrieron el azlcar y en el siglo XV, con el descubrimiento de
América y la presencia de los conquistadores en las Indias Orientales y en el océano
indico, marcaron el comienzo de la expansion del azucar. Cuesta creer que el aztcar no
estuve siempre en la cocina, ya que en la actualidad su consumo ha alcanzado niveles
inimaginables. Hoy en dia existen sustitutos naturales y artificiales que nos permiten
lograr sabores similares, los cuales se hacen conocer a fines del siglo XX mas
precisamente de los ochenta.

DESCRIPCION DE OPERACIONES Y DESARROLLO DEL CULTIVO DE CANA DE
AZUCAR Pomalca es una empresa dedicada al procesamiento y elaboracion de azlicar
rubia (CIIU 1072).

La Empresa Agroindustrial Pomalca SAA se rige al principio de “empresa en marcha” de
acuerdo con los principios de contabilidad, generalmente, aceptados (PCGA) y las
normas internacionales de informacion financiera (NIIF’s).
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Pomalca se encuentra en el primer lugar a nivel departamental en molienda de cafia
propia.

En el 2012, a nivel nacional se produjo 1’107,504 toneladas de azucar. La produccion de
Pomalca alcanzo las 82,531 toneladas de azlcar rubia, que representan un 7.5% de la
produccién nacional.

El 2012 nos dejé un total de 1°622,779 bolsas de 50 Kg, correspondiendo a cafa propia
1'220,594 bolsas y a terceros 402,185.

Tomado el 12 noviembre de 2017.
http://www.pomalca.com.pe/pomalcaweb/producto_azucar.html
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ANEXO 3

AZUCARERA CARTAVIO

Cartavio y sus encantos

Ubicada en la provincia de Ascope, departamento de La Libertad y a solo 45 minutos de
Trujillo, la hacienda Cartavio promueve dos atractivos resaltantes: El Brujo, centro
ceremonial moche en el que se ha encontrado a la Unica mujer soberana del valle de
Chicama, la Sefiora de Cao, y la planta de ron Cartavio, una de las mas importantes y
modernas de la region.

El tiempo que no pasa

Camino a la hacienda Cartavio uno se encuentra escoltado por miles de cultivos de cafia
de azlcar y cubierto por su dulce aroma. Durante el recorrido usted puede retroceder por
el tiempo y viajar por siglos en la historia de este lugar. Estamos en el valle de Chicama
donde aproximadamente hace mas de 500 afios vivieron los chimues rindiéndole culto a
su deidad principal, la luna. Esto ultimo debido a su influencia sobre el crecimiento de las
plantas, las mareas y su utilizacion como marcador del tiempo.

Después de la Conquista, en el afio 1562 llegan las primeras semillas de cafia de azlcar
traidas desde las Antillas y sembradas por Melchor de Osorno. A inicios del siglo XVII la
zona era conocida por los viajeros de la época como un pujante almacén azucarero. El
ingenio azucarero debe su nombre desde 1782 a don Domingo Cartavio, quien la
convirtié en una de las plantaciones mas importantes del pais.

Ruta el Brujo y el Ron

Después de 20 minutos de recorrido desde Trujillo llegamos a la hacienda, dejamos
nuestro equipaje y tomamos un exquisito desayuno. Luego partimos al complejo
arqueoldgico El Brujo y seguimos acompafados del embriagante olor a cafia de azlcar.

El nombre de este lugar se debe a que durante siglos ha sido el preferido por los
chamanes para realizar sus ceremonias o mesadas. Es aqui donde tendra la oportunidad
de conocer nuevas excavaciones y contemplara el legado de 5.000 afios de ocupacion
desde los ndmades cazadores recolectores y posteriormente por las culturas Cupisnique,
Moche, Lambayeque, Chimu, Inca y la época Colonial. Los principales monumentos de
este complejo arqueoldgico son la antigua huaca Prieta, en el extremo sur y la mas
antigua, La huaca el Brujo, perteneciente a la cultura Moche, y la huaca de Cao Viejo, la
cual uno visita en este recorrido. Esta es la més importante edificacion del complejo a
pesar de haber sufrido muchas modificaciones durante su existencia.
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El recorrido se inicia en la Plaza Norte, en la cual se puede apreciar un extenso campo
donde se realizaban ceremonias de combates rituales y los vencidos eran entregados
para el sacrificio. Déjese deslumbrar por los imponentes relieves policromos, junto con
representaciones de prisioneros desnudos atados al cuello. Luego llegara a un recinto
ceremonial de 1.800 afios de antigliedad construido con la Unica intencién de realizar el
entierro de un personaje de la realeza moche. El fardo funerario fue encontrado a 3
metros de profundidad, lo que permiti6 que no lo dafiara ningun elemento durante el
tiempo que estuvo enterrado.

Pero lo que caus6 conmocién fue descubrir que este cuerpo momificado era de una
mujer: La Sefiora de Cao. Ella estuvo acompafnada por diversos objetos de lujo, como
una diadema que usaba de corona, collares y 30 narigueras de oro.

Finalmente, terminamos el recorrido en el museo de Cao, el cual ha sido financiado por la
fundacién Wiese y donde se encuentran los objetos ceremoniales que acompafiaron a la
primera soberana prehispanica.

Al terminar esta sorprendente visita el guia lo llevara de retorno a la hacienda Cartavio.
Es aqui donde experimentara una cata de ron Unica y sentira los diferentes sabores y
aromas de ron Cartavio. Luego, recorrera durante 20 minutos cuatro plantas donde podra
apreciar y vivir de cerca la elaboracién de los diferentes tipos de ron que acaba de
degustar.

Almuerzo bizarro

A continuacién, la etapa final: La Barricada. La hacienda Cartavio le preparard un
delicioso almuerzo donde se podra deleitar con carnes que han sido maridadas por 24
horas y cocinadas por 3 horas en las barricas, anteriormente usadas como almacén de
ron. Por otro lado, probara exquisitas salsas mezcladas con diferentes tipos de bebidas y
una deliciosa huancaina en donde sentird un poco de ron, ya que los ajies han sido
previamente remojados con crema de este trago.

Por dltimo, nuestros anfitriones cierran la visita con broche de oro con un extravagante
arroz con leche, llamado Arroz caprichoso, ya que la leche ha sido reemplazada por el
Capricho, riguisimo licor hecho a base de crema de leche y ron. Adicionalmente uno tiene
la opcion de visitar La capilla, como se lo llama al bar y seguir catando teniendo como
marco barricas de antafio provenientes de Eslovenia y Espafia.

Terminamos el recorrido satisfechos y con un nuevo motivo para salir de Lima. La mezcla
de historia, cultura y ron fue un éxito.

Tomado el 13 de noviembre de 2017
http://www.notiviajeros.com/2009/07/26/cartavio-y-sus-encantos/
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ANEXO 4

Azlcar Chucarapiy Valle de Tambo.

Pampa Blanca. Esta hacienda azucarera fue de propiedad de los Lira, a principios del
siglo era la mas floreciente del valle. El ingenio azucarero fue modernizado en 1905. Se
reemplaz6 el horno por otro en 1914 y se adquirieron otros dos en 1925 y 1926.
Construyeron un puente en el rio Tambo y un ferrocarril de trocha angosta para el
transporte de pasajeros y azlcar hasta La Ensenada, en donde se hacia el trasbordo al
ferrocarril de Arequipa. Embellecieron el pago Pampa Blanca y la casa hacienda. En
1903 introdujeron la luz eléctrica en el valle de Tambo, antes que Arequipa. Construyeron
un hermoso templo de estilo gotico dedicado a la Inmaculada Concepcién, un teatro para
Operas, un exatico jardin con plantas y flores extranjeras, incluyendo palmeras africanas,
una piscina, una escuela y un mausoleo.

Chucarapi. Esta hacienda fue de propiedad de los sefiores LOpez de Romafia quienes
molian la cafia en Pampa Blanca y utilizaban el mismo ferrocarril para el transporte del
azucar. En 1915 los Lira se enemistaron con los Lopez de Romafia por lo que estos
tuvieron que comprar un ingenio azucarero usado al afio siguiente y luego otro en 1922, a
lo que se sumo la construccion de su propio ferrocarril paralelo al de Pampa Blanca y un
nuevo puente. Los Lépez de Romafia se expandieron, compraron otros fundos en el
valle, como los arroceros de los Mufioz N4jar y Bustamante en Santa Maria y Santa
Domingo. Mientras Pampa Blanca permanecié encerrado en sus linderos de 400
hectareas, Chucarapi llegé a tener 1200 hectareas convirtiéndose en la hacienda
azucarera mas importante del sur del Perq.

Haciendas de cafia para alcohol. En Chucarapi se obtenia alcohol como subproducto. En
Cocotea, las haciendas de cafia se dedicaban principalmente a la elaboracion de
alcoholes de primer jugo o directamente de la cafia por medio de trapiches y alambiques,
gue estaban controlados por el Departamento de Alcohometria de la Caja de Depdsitos y
Recaudaciones. Estas haciendas fueron: Buenavista de propiedad de los sefores
Bedoya, cerca de El Toro, en donde funciondé temporalmente un pequefio ingenio
azucarero; Haciendita de los sefiores Julio y Jorge Lopez de Romafia, primos de los de
Chucarapi, quienes absorbieron las haciendas Convalescencia, Haciendita, La Pampilla,
San José y Checa; Santa Maria de la familia Salaverry en donde se instalé también un
pequefio ingenio azucarero, y Quelgua del sefior Murillo y La Pascana del sefior Luis
Mufioz.

Tomado el 25 de julio de 2017
http://jgtorrespinto.blogspot.pe/2008/09/valle-de-tambo.html
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Accion de 100 Soles de la Azucarera Buen Pastor fechada en Agosto de 1901
Propiedad del autor.
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