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LA AREQUIPA
QUE NOS CONSTRUYÓ

Arequipa somos todos. 
Su historia también.

Cada aniversario de 
Arequipa es tam-
bién una oportuni-
dad para mirar más 
allá de sus calles, 

sus monumentos y sus sím-
bolos. Celebrar sus 486 años 
de fundación española signi-
fica reconocer que la identi-
dad de nuestra ciudad no se 
construyó de un día para otro, 
sino a través de generacio-
nes, historias, costumbres, 
conocimientos y personas 
que dejaron su huella en esta 
tierra.

La Arequipa que conoce-
mos hoy es el resultado de 
muchas historias. También 
de aquellas que durante mu-
cho tiempo permanecieron 
fuera de los relatos más cono-
cidos: la presencia de las po-
blaciones afrodescendientes 
y esclavizadas que formaron 
parte de nuestra sociedad, 
los productos y sabores que 
dieron origen a una gastrono-
mía reconocida dentro y fue-
ra del país, y la manera en que 
generaciones de escolares 
aprendieron a conocer y valo-
rar la geografía y las riquezas 
de nuestro departamento.

Este tercer suplemento 
especial busca acercarnos 
precisamente a esas histo-
rias. A través de investigacio-

nes históricas, reflexiones y 
una mirada contemporánea 
a nuestra gastronomía, in-
vitamos a nuestros lectores 
a descubrir que la identi-
dad arequipeña también se 
encuentra en quienes nos 
precedieron, en lo que cul-
tivamos, cocinamos y com-
partimos, y en la manera en 
que hemos aprendido a mi-
rar nuestra propia tierra.

Desde Diario EP cree-
mos que conocer las 
distintas historias 
que nos forman nos 
permite construir 
una identidad más 
completa. Porque 
Arequipa no perte-
nece únicamente 
a quienes apare-
cen en los grandes 
capítulos de los 
libros: también 
pertenece a quie-
nes trabajaron 
sus campos, ali-
mentaron a sus 
familias, trans-
mitieron sus co-
nocimientos y 
construyeron, 
generación tras 
generación, la 
ciudad que 
hoy cele-
bramos.
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RASTROS DE LA ESCLAVITUD

“Al sur este de la 
ciudad de Are-
quipa se ubica la 
Doctrina de Santa 
Ana de Paucarpa-

ta. Este pueblo desde 
sus orígenes estuvo 
bajo el cuidado espiri-
tual de los padres do-
minicos” (Málaga Me-
dina; 1990: 287). El 
mismo autor agregaba 
que estos frailes es-
tuvieron a cargo de la 
Doctrina desde 1540 
hasta 1778, año en que 
pasó a manos del clero 
secular, siendo su pri-
mer párroco el doctor 
José Felipe Zuazo. 

Para 1792 el deno-
minado ‘suburbio’ de 
Paucarpata tenía una 
población de 3356 ha-
bitantes compuesto 
por 3 religiosos, 2096 
españoles, 756 indios, 
420 mestizos, 69 cas-
tas y 12 ‘esclavos’. Las 
cifras muestran que 
la población mayo-
ritaria fue española, 
varios tuvieron casas 
de campo en lugares 
que hoy considera-
mos como parte de la 
‘campiña arequipeña’, 
como Tiabaya, Sacha-
ca, Socabaya, Paucar-
pata, entre otros. Así 
en un ítem del testa-
mento del Arcediano 
Francisco Xavier de 
Echeverría y Morales 
se puede leer dejo ‘un 
terreno de tres topos, 
poco más, ó menos de 
tierras, con su casa de 
campo, esto en el va-
lle de Tiabaya’ (Pastor, 
1825:519-R). 

En esas casas tra-
bajaban y vivían indios 
y ‘esclavos’ africanos 
y afrodescendientes 
que llegaron acom-
pañando a sus amos 
desde la ciudad ó fue 
su lugar de residencia 
habitual.

ESCLAVITUD EN 
LA DOCTRINA DE 

PAUCARPATA SIGLO 
XIX

La intención del ar-
tículo es dar a conocer 
la presencia de escla-
vos en la Doctrina de 
Paucarpata a inicios del 
siglo XIX, a través de al-
gunos documentos de 
archivo. Según el censo 
de 1792, como hemos 
dicho, en Paucarpata 

se registró 12 ‘esclavos’, 
estos serían naturales, 
vecinos o residentes en 
él. Sin embargo el censo 
también nos menciona 
la presencia de 69 cas-
tas, donde estuvieron 
incluidos los ‘sambos’, 
‘mulatos’, ‘quarterones’ 
y otras denominacio-
nes que recibieron los 
afrodescendientes li-
bres. 

El Padrón de Paucar-

pata del 27 de marzo 
de 1810, arroja una po-
blación de 2502 almas 
compuesto por 1116 
españoles casados, 
566 viudos y viudas, 
415 indios casados, 210 
forasteros, 166 indios 
viudos y 29 ‘esclavos’ 
(Vicaria de Paucarpata-
legajo 1). 

EN EL SIGLO XIX
POR: ERIKA V. CCARI ALVAREZ Y JORGE L. PINTO CCAMA.

Continúa en pág. 06
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LO QUE NOS UNE, SE CELEBRA

FELIZ 486°
ANIVERSARIO,
AREQUIPA

AV. LOS INCAS S/N,  LA CANSECO II, J. L. B. Y RIVERO993 051 869 

Nos llena de orgullo ser parte de esta tierra y sumarnos 
a la celebración de sus 486 años de historia, tradición e 
identidad.

En estas fiestas queremos compartir contigo la flor del Texao, 
uno de los símbolos más queridos de Arequipa, para que su 
color y alegría lleguen a más hogares de nuestra ciudad.

Presenta este aviso del 18 al 20 de agosto en nuestro 
campus Arequipa y recibe un ejemplar de la flor del Texao. 
Juntos, hagamos que florezca el orgullo arequipeño.

*Stock limitado para las primeras 100 personas
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Según este padrón 
la población esclava 
tuvo un aumento de 17 
en comparación al nú-
mero registrado en el 
censo de 1792. El pa-
drón nos permite ob-
servar los nombres y 
apellidos de los escla-
vizados, si fueron pár-
vulos, solteros o casa-
dos. 

Interesados en re-
gistrar la presencia 
‘esclava’ en Paucarpa-
ta entre 1800 y 1830 
buscamos las partidas 
sacramentales de bau-
tismo de la Doctrina de 
Santa Ana, sin embar-
go, no encontramos 
ningún ‘esclavo’ bau-
tizado, probablemen-
te porque en ocasio-
nes no se registraba 
su casta o calidad, es 
decir no figura si era 
‘esclavo’, este caso atí-
pico para Arequipa lo 
observamos también 
en la Doctrina de San-
tiago Apóstol de Tia-
baya. 

Sin embargo, en el 
libro de defunciones 
N° 3 (1800 – 1825) de 
Paucarpata se registró 
4 partidas de esclavos 
(Casimiro ‘de tres me-
ses’, Maria ’20 años’, 
Hilario ‘4 años’ y Rita 
’20 años’) y 2 de liber-
tos afrodescendientes 

(Miguel ‘2 años’ y Luisa 
‘mayor’).  Los ‘esclavos’ 
eran propiedad de Lo-
renzo Cornejo, Luis 
Cárdenas, Manuel Or-
tiz y Luis Cornejo res-
pectivamente. 

En las partidas de 
defunción encontra-
mos el nombre del di-
funto, el nombre del 
amo del ‘esclavo’, su 
edad, sus parientes 
(padres o esposos) y el 
motivo de su muerte 
(ocasionalmente para 
Paucarpata), entre 
otros datos. Por ejem-
plo, en la partida de 
Rita se menciona que 
fue esclava de Loren-
zo Cornejo, fue casada 
con Antonio ‘esclavo’ 
del mismo y de edad 

de 20 años.
Por otro lado, ve-

cinos de Paucarpata 
están vendiendo sus 
‘esclavos’ en la ciudad 
de Arequipa, es el caso 
de la venta registrada 
el 16 de febrero de 1822 
ante el escribano Na-
zario de Rivera, donde 
Maria Chaves, vecina 
de Paucarpata, vendió 
a Mariano Perochena 
su esclavo nombrado 
Alejo en precio de 370 
pesos (Rivera, 1822: 
80-R).

Los esclavos afri-
canos y afrodescen-
dientes de la Doctrina 
de Paucarpata para 
el siglo XIX fueron re-
gistrados como ‘negro 
esclavo’ y ‘negra escla-

va’ y los libertos afro-
descendientes como 
‘mulato’ y ‘negra libre’. 

De acuerdo a ello, 
podemos afirmar que 
si bien es cierto su 
presencia fue minori-
taria, en comparación 
a los indios y los es-
pañoles, sin embargo, 
constituían parte de 
su población, de donde 
desciende una parte 
del pueblo de Paucar-
pata. Por otro lado, po-
demos mencionar que 
los ‘esclavos’ y libertos 
afrodescendientes se 
dedicaron a las tareas 
domésticas y la agri-
cultura, en actividades 
como la siembra de al-
falfa, papa y trigo prin-
cipalmente.
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LA GASTRONOMÍA

En estos tiem-
pos la creati-
vidad y des-
pertis de 
cocineros, 

bartenders, somme-
liers y emprendedo-
res gastronómicos nos 
sorprenden cada vez 
más. Desde mi pers-
pectiva holística a tra-
vés de viajes de inves-
tigación e incansables 
búsquedas en la biblio-
grafía local gastronó-
mica, en la vasta región 
de Arequipa, con sus 8 
provincias bien marca-
das entre costa y sierra, 
me hicieron visualizar 
nuestra cocina basada 
en los ingredientes de 
sus macroclimas bien 
diferenciados. Los más 
de 480 km de nuestro 
litoral costero, el más 
largo y rico del Perú con 
un predominante zóca-
lo continental, nos hace 
tener las mejores varie-
dades de pescado, con 
la reyna del pacifico “la 
corvina del sur” con sus 
mejores ejemplares 
en Chala, Puerto Inca y 
Lomas o la mata de los 
equinodermos el más 
afrodisíaco de todos 
los famosos melliseros, 
“erizos de Atico” o los 
exóticos barquillos de 
Matarani que han dado 
vida a ese manjar llama-
do “perol mollendino” 
entre otros ejemplares 
como pejerreyes, bo-
nitos, jureles, pericos, 
chanques, pulpos, ca-
lamares, almejas, con-
chas de abanico y un 
sin fin de recursos hi-
drobiológicos, sin dejar 
de lado las algas y yuyos 
marinos futuro de la ali-
mentación. 

Tener el lujo de po-
seer los ríos más ricos 
del país (Ocoña, Ca-
maná, Majes, Siguas y 

Tambo) que albergan a 
los crustáceos más de-
liciosos del mundo “el 
cryphiops caementa-
rius” el camarón de río 
arequipeño, ese carro-
ñero insaciable de sa-
bor único ha dado vida 
de algunos de los plati-
llos más majestuosos, 
máximos representan-
tes del mestizaje de la 
cocina criolla como el 
“chupe de camarones”. 

Si miramos bajo 
nuestras narices nos 
encontramos con un 
sin fin de deliciosos 
ingredientes en nues-
tra maravillosa campi-
ña, así su máximo re-
presentativo “El cuy”, 
que ya no solo se lo ve 
chactao en piedra ca-
liente, sino ya se lo ha 
deshuesado, se lo ha 
hecho cancacho, cho-
rizo, rillete, pate, tocto, 
entre otros. Ha dado 
amplitud a la propues-
ta local, no nos olvide-
mos de los rocotitos, 
la papaya arequipeña, 
las peritas entre otros 
frutos de los huertos de 
antaño, el huacatay, el 
texao la liccha y otras 
hojas verdes orgánicas 
nos sorprenden con 
sus sabores y aromas. 
No cabe olvidarse de 

nuestra gran cuenca le-
chera que desde gene-
raciones nos ha brinda-
do productos lácteos 
de la mejor calidad, la 
variedad de quesos an-
dinos, de paria, tilsit, de 
Lluta (el mejor queso 
del Perú) y últimamen-
te de oveja y de cabra 
que han sorprendido 
nuestros paladares, así 
como la variedad de 
mantequillas y yogures 
que enriquecen nues-
tras preparaciones, 
cierran este circuito 
láctico. 

Si ya nos vamos yen-
do hacia las altas cum-
bres de nuestros má-
gicos andes llegamos a 
parajes inimaginables 
como los cañones más 
altos del mundo como 
Cotahuasi y Colca acu-
rrucan a los camélidos 
sudamericanos como 
la alpaca, la llama y el 
wari, que nos regalan 
las carnes rojas más 
sanas del mundo (casi 
cero colesterol y ácido 
úrico) ya que viven casi 
como un spa natural 
pastando y bebiendo 
agua de glaciares de 
deshielos alto andinos, 
sumado a ello los mejo-
res pseudocereales an-
dinos como la quinua, 

la cañihua y la kiwicha, 
la variedad de papas y 
tubérculos como ocas, 
mashuas, macas entre 
otras hacen de nuestra 
despensa sea la más 
diversa. 

Asimismo, tenemos 
los mejores piscos pe-
ruanos, desde el más 
bajo y único con terru-
ño marino en Camaná, 
los más altos en Cara-
velí, los más volcánicos 
y orgánicos en Majes, 
Siguas y La Joya, los 
más antiguos de Suda-
mérica en Vitor, todos 
gallardos recurrente-
mente todos los años. 
No nos vamos sin men-
cionar a los mejores y 
más antiguos aceites 
de olivo y aceitunas 
de las mágicas tierras 
de Yauca, Acarí y Bella 
Unión, así como un in-
grediente maravilloso 
pronto al alcance de to-
dos como la sal de Llu-
ta, esa sal roja arcillosa 
llena de oligoelementos 
naturales, que si tienes 
un ADN nato arequipe-
ño, caerás sucumbido 
entre ese sabor salado 
pero con matices dul-
ces, que todo cocinero 
arequipeño que se res-
peta debe utilizar en su 
cocina. 

DESDE UNA MIRADA CONTEMPORÁNEA 
POR: PAUL PEREA, CHEF DE SALAMANTO RESTAURANTE. 
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LOS LIBROS DE GEOGRAFÍA

El doctor Luis 
Enrique Ber-
nales García 
nació en Lima 
en 1890. Estu-

dió en la Universidad de 
San Marcos donde se 
graduó de educador y 
geógrafo. Además, de-
sarrolló una intensa vida 
intelectual alrededor 
de los medios escritos 
capitalinos de las pri-
meras dos décadas del 
siglo XX. Lo cual deter-
minó que fuese cons-
tantemente consultado 
sobre los límites inter-
nacionales del Perú.

Posteriormente, se 
dedicó a la enseñanza 
en el Colegio Nacional 
de Nuestra Señora de 
Guadalupe, donde for-
mó a muchos jóvenes 
provenientes de las cla-
ses dominantes lime-
ñas y peruanas. Ade-
más, se incorporó a la 
Sociedad Geográfica de 
Lima, donde sus inves-
tigaciones y conferen-
cias determinarán un 
reconocimiento mayor 
por difundir sus conoci-
mientos. 

Pero, Luis Enrique 
Bernales García tam-
bién escribió para los 
niños. Publicó los textos 
escolares de los cursos 
Geografía del Perú (ter-
cer año de instrucción 
primaria) y Geografía del 
Perú y América (cuar-
to año de instrucción 
primaria). En ambos 
libros, presentó infor-
mación sobre los de-
partamentos del Perú. 
En el libro de tercer año, 
sobre Arequipa escri-
bió: “El suelo es areno-
so en la costa y el inte-
rior es accidentado por 
el paso de la Cordillera 
Occidental, donde se 
levanta el hermoso ne-
vado y volcán Misti (…) 

De la Sierra bajan hacia 
la Costa los ríos Oco-
ña, Majes y Tambo que 
forman los valles don-
de se cultiva la caña de 
azúcar, algodón, arroz, 
olivo, vid y frutas. En las 
comarcas de la Sierra 
se produce trigo, se cría 
ganado vacuno y lanar y 
es también la región de 
ricas minas de oro, pla-
ta y cobre” (1938:73-74).

Sólo un maestro 
puede dar tanta infor-
mación sobre un de-
partamento en menos 
de cien palabras. Los 
niños al leer el texto in-
mediatamente recono-
cían que Arequipa se 
extendía desde la cos-
ta hasta la región andi-
na. Además, presenta 
diversos accidentes 
geográficos como vol-
canes, ríos, valles y la 
Cordillera Occidental 
de los Andes del Sur del 
Perú. A su vez, las ac-
tividades económicas 
eran diversas: agricul-
tura y agroindustria; 
ganadería; minería; 
etc. La idea de Arequi-
pa como un verdade-

ro motor económico 
del país se representa 
correctamente en los 
productos que circu-
lan en el mercado local 
e internacional. Ber-
nales García continúa: 
“La capital es la ciudad 
de Arequipa una de las 
más hermosas del país 
que se comunica por fe-
rrocarril y carretera con 
el puerto de Mollendo 
(…) Las provincias son: 
Camaná, Caravelí, Is-
lay, Arequipa, Cailloma, 
Castilla, Condesuyos y 
La Unión” (1938:74).

La forma de presen-
tar y resumir la infor-
mación es asombrosa. 
Nos comunica que el 
departamento de Are-
quipa tiene como capi-
tal a la ciudad homóni-
ma, la cual cuenta con 
vías de comunicación 
como carreteras y vías 
férreas que la unen con 
el resto del país. Ade-
más, el puerto de Mo-
llendo, permite viajar 
por el Océano Pacífico. 
El niño comprende que, 
para ir a Arequipa, se 
puede viajar en barcos, 

ferrocarriles y autos. 
Para los alumnos del 

cuarto año de primaria, 
la información que pre-
senta Bernales sobre 
Arequipa, se extiende 
hasta alcanzar una di-
mensión internacional: 
“Arequipa es también 
un núcleo industrial de 
importancia. Tiene fá-
bricas de tejidos, galle-
tas, chocolates, velas, 
jabones, calzado, mo-
linos y curtiembres (…) 
Exporta a Europa la-
nas, cueros y metales y 
comercia activamente 
con Lima, Puno, Cusco 
y Bolivia” (s/f:41).

La percepción sobre 
la importancia de Are-
quipa para el desarrollo 
y progreso del país se 
forma desde los prime-
ros años de educación 
primaria. Los textos 
para la lectura de los 
niños deben tener ese 
objetivo. El doctor Luis 
Enrique Bernales García 
realizó una extraordina-
ria labor en la enseñan-
za de las bondades del 
departamento de Are-
quipa y de su capital. 

DE LUIS E. BERNALES
POR: HISTORIADOR AUGUSTO LOSTAUNAU MOSCOL-FPPHP.
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