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Viiia, alambiques y “veinticinco botijas de pisco”. Alhué, 1717*

Vineyard, Stills and “Twenty Five Earthen Jars of Pisco”. Alhué, 1717

Cristian Cofré Leon y Daniel M. Stewart*

Resumen

Este articulo aporta informacién novedosa para las investigaciones en torno al ori-
gen de la bebida destilada conocida como “pisco” en la sociedad colonial chilena.
Como parte del estudio se analizaron registros histéricos de la hacienda Alhué, ubi-
cada en la zona central de Chile, donde en 1717 aparecen varias botijas de pisco como
parte de la produccién de aguardiente de la estancia. Aquellos nuevos registros son
anteriores a los que se habian encontrado hasta ahora en la zona de Elqui y abren la
posibilidad de que la produccién de pisco haya sido anterior al siglo xvi y de més al
sur, en el valle central de Chile. Auin més importante, este trabajo establece un enlace
familiar y comercial entre las estancias de Alhué y de Elqui, lo que permite postular
una hipétesis sobre la difusion del nombre “pisco” en el Chile colonial.

Palabras clave: vifas, pisco, Chile colonial, aguardiente.

Abstract

This article provides novel information for investigations related to the origin of
the distilled beverage known as “pisco” within Chilean colonial society. Analyzes
historical records of the Alhué farm, located in the central area of Chile, where in
1717 several pisco bottles appear as part of the production of brandy from the farm.
These new records are earlier than those found in Elqui and open the possibility that
“pisco” production was prior to the 18th century and further south, in the central
valley of Chile. Even more important, this work establishes a family and commercial
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link between the Alhué and Elqui estates that allows us to apply a hypothesis for the
diffusion of the name “pisco” in colonial Chile.

Keywords: vineyards, pisco, colonial Chile, brandy.
Introducciéon

El presente articulo expone el resultado de una investigacién centrada en el hallazgo oportuno
de una nueva fuente historiografica sobre el origen del pisco chileno. Publicaciones anteriores
sobre el mismo tema comienzan suponiendo el origen del pisco en el valle de Elqui, y no en otra
localidad distante. Ello limité la revisién de documentacién histérica a la region de la Serena y
no mads al sur, donde vivia la mayoria de la poblacién de Chile colonial.

En esta investigacion se utilizé la metodologia de una rama de la microhistoria conocida como
“historia local”. Se enfoca en analizar el origen y desarrollo de una localidad especifica en con-
junto con los intercambios sociales de sus habitantes. En este caso, se estudi6 la estancia de
Alhué, ubicada en la zona central de Chile, desde el siglo xv1 hasta el xvii, y las propiedades
colindantes del mismo valle y periodo. Para ello, se efectué una busqueda exhaustiva de fuentes
primarias y secundarias en el Archivo Nacional de Chile.

En el proceso se encontraron varios pleitos judiciales con conventos de Santiago y numerosos docu-
mentos notariales, como compraventas, testamentos, inventarios, tasaciones y particiones de bienes.
Ademas, se recre6 el arbol genealdgico de los estancieros, examinando las actuaciones de sus miembros.

Al detectar en los inventarios de la hacienda pruebas de la existencia y produccién de pisco, la
investigacién inicial se extendié para incluir toda la documentacién restante de los duefios de la
propiedad y, en particular, sus interacciones comerciales y familiares fuera de ella. Esto permitié
construir redes de parentesco y asociaciones comerciales que dan cuenta de una vinculacién
entre los estancieros de Alhué y de la actual Regiéon de Coquimbo.

Aqui no se pretende sintetizar lo que ya se conoce sobre el origen del pisco chileno, sino utilizar
la historia local primero, para realizar nuevos hallazgos en dreas especificas que por su natura-
leza no aparecen en los indices tematicos del Archivo Nacional, y, segundo, para situarlos en un
contexto veraz. El resultado entonces no es un simple descubrimiento sino el desarrollo de un
marco geografico, econdémico y social.

Este estudio plantea que el uso de la palabra “pisco” en relacién con el aguardiente se inici6 en
esta zona antes de los ejemplos conocidos en el norte. Se evidenciard, ademds, que las botijas de
pisco halladas en Alhué tenian caracteristicas que las hacian mas convenientes para su traslado
por caminos de gran dificultad.

Por otra parte, se presentard como hipdtesis que el uso del término “pisco” se fue transmitiendo
a través de las conexiones familiares y comerciales entre el —hasta ahora— primer productor
de pisco conocido y el valle central. Se espera que este vinculo pueda ser foco de futuras inves-
tigaciones que ayuden a aclarar las nuevas preguntas histéricas que se busca generar con este
articulo.
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Marco histdrico de la produccién de aguardiente

El aguardiente en Europa apareci6 en la Edad Media, y muy posteriormente surgieron Deno-
minaciones de Origen asociadas al aguardiente de uva, tales como cognac, armagnac, oporto y
brandy de Jerez. Cuenta la tradicién que este ultimo destilado nacié en el siglo xv1 a raiz de una
demora en el transporte del aguardiente Holandas, que se producia en Espafia para ser traslada-
do hacia aquellas tierras. Los destilados de uva mencionados tienen caracteristicas que los hacen
unicos, al igual que ocurre con el pisco chileno, cuya Denominacién de Origen se delimit6 en
1931.

Dentro de la historiografia chilena, estudiosos como Mufioz Correa (1983, 2000, 2005, 2006),
Lacoste (2016), del Pozo (2004) y de Ramén y Larrain (1982) dedican sus mayores trabajos a
escribir la historia agricola del valle central de Chile, cuyos aportes son considerados junto a los
trabajos de Bengoa (1990), Bauer (1970 y 1975) y Salazar (2000), enfocados en la historia social
de los trabajadores campesinos.

Entre los aspectos historiograficos, los investigadores prestaron especial atencién a la produc-
cién y mercantilizacion de la uva chilena, desde su llegada en el siglo xv1 hasta su comercializa-
cién masiva en el x1x, indagando asimismo sobre productos mas conocidos, como es el caso del
vino, la chicha y el aguardiente.

Las lineas de investigacion historiografica acerca de la uva chilena y sus productos se pueden
dividir en tres grupos distintos. Primero, tenemos a los autores como de Ramén (1982), del Pozo
(2004) y Gay (1846) quienes, junto con otros estudiosos, analizaron el vino y el aguardiente a
partir de relatos de viajeros extranjeros en Chile en los siglos xvin y xix. Ellos formaron la llama-
da historia general, en la cual la produccién vinicola pasa por etapas y fases bastante definidas.
Tales trabajos sirvieron de base para los de Lacoste (2006, 2009, 2010, 2016), quien junto con su
equipo analiz6 la produccién de vino y aguardiente desde la perspectiva de la maquinaria que
se requiere para su implementacién, enfocindose ademds en cémo plantaban y mantenian las
vifas, y su evolucion a lo largo de los afos.

El tercer grupo de estudios estd liderado por Mufoz Correa (1983, 2000, 2005, 2006), y se
concentra en encontrar y analizar ejemplos especificos de localidades productivas definidas,
tales como haciendas y chacras. Sus trabajos y los de Mufoz (2006) y Ganter Araya (2006)
son clave para los dos grupos anteriormente mencionados y resultan determinantes para el
conocimiento de la realidad histérica del Chile colonial. Se afiade a estos trabajos la recien-
te investigacién que reveld la existencia de mas de cien vinas comerciales en el Obispado
de Concepcién durante el siglo xvi (Stewart, 2015) y la formacién de un mercado fronteri-
zo emergente entre los hacendados militares de Concepcién y los pueblos mapuche del ul-
tra-Biobio (Stewart, 2016).

Por su parte, entre los articulos relacionados directamente con la produccién de pisco se encuen-
tran los trabajos de Cortés (2005) y los de Pablo Lacoste. Siguiendo a este tltimo autor,
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la invencién del concepto “pisco” para denominar al aguardiente de uva
fue un suceso central en la construccién de la identidad del destilado.
Esta expresién contribuyé tempranamente a fortalecer el aguardiente
norchileno como producto tipico, y lo ayudé a transitar a través de la
historia hasta finalmente consolidarse como Denominacién de Origen.
El nombre es uno de los elementos esenciales de un producto tipico (La-
coste, 2016: 47).

Seria la hacienda La Torre, en el valle de Elqui, la que dio el puntapié inicial al uso del término
“pisco” para referirse al aguardiente de uva; alli don Marcelino Rodriguez Guerrero —quien
llegd a administrar la estancia— aument? la vifia en 1.573 parras y produjo “tres botijas de pisco”
en 1733 (Lacoste, 2016: 47-53).

Para obtener el destilado, se necesitaban al menos tres elementos imprescindibles: en primer lu-
gar los vifiedos, puesto que de la uva surge la materia prima de esta bebida, junto a mano de obra
para plantar, mantener y cosechar las plantas; en segundo término la tecnologia para destilar,
constituida por alquitaras o también llamados alambiques, cuya fabricacion requeria de cobre la-
brado y fragiieros capaces; y por Ultimo, recipientes para guardar y transportar la bebida,
representados por las botijas, que eran producidas en estancias o inclusive en lugares dedica-
dos especificamente a su elaboracién, por botijeros en hornos acondicionados para tal propésito.

El aguardiente en Santiago y Colchagua (1586-1722)

Numerosos indicios permiten ver la existencia de una pequeia economia orientada a la produc-
cién de aguardiente desde mediados del siglo xvi1 en todo el reino de Chile. El profesor Marcello
Carmagnani dividié aquel territorio en tres regiones o economias separadas: La Serena, San-
tiago y Concepcién (Carmagnani, 2001). Cada una tenia caracteristicas identificatorias que le
permitian un desarrollo propio dentro del total que fue Chile colonial.

En la zona de Concepcién, por ejemplo, se desenvolvia una economia vinicola desde comienzos
del siglo xv11, que estaba a la par en cuanto a tecnologia utilizada, con las regiones de Santiago
y La Serena (Stewart, 2015). Ciertos oficiales del Ejército, como Felipe Vasquez Cortés y Jorge
Lorenzo de Olivar, instalaron pequefias fibricas de aguardiente dentro de sus haciendas para
utilizar las mermas y la sobreproduccién de sus vifias. El aguardiente se vendia en la ciudad de
Concepcién y en los fuertes militares de la frontera.’

Para contextualizar la presente investigacion, se mostraran elementos que intervinieron en la
produccion de aguardiente entre el siglo xv1 y principios del xvii en la zona central de Chile, en
particular en los corregimientos de Santiago y Colchagua, porque es en aquel medio donde se
situd la estancia de Alhué.

3 Archivo Nacional Histérico (ANH), Capitania General (CG), vol. 74, fs. 449-452 y
ANH, Real Audiencia (RA), vol. 72, pieza 1.
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De este modo, se evidenciard que la produccién del destilado responde a una misma forma de
proceder en numerosos lugares a lo largo del valle central.

Habia al menos tres tipos de insumos que se destilaban. El primero era el vino ya hecho, cuya
utilizacién para producir aguardiente mermaba de forma importante el inventario, por lo que
parece plausible que de tomar esta via se hiciera con aquel vino de mala calidad o de poca venta:

También sacan aguardiente de la uva pisada después de exprimida en
el lagar, colocada en tinajas sin los escobajos, echdndole agua para que
fermente unos dias y destildndola después en los alambiques [...]. Igual-
mente hacen aguardiente de las cascas y madraza que queda en las tinajas

cuando se trasiega el vino (Academia Médica de Madrid, 1797: 269).

Para obtener el destilado, ademads de la mano de obra, se necesitaban al menos tres elementos
imprescindibles: viiedos; tecnologia para destilar, constituida por alquitaras, también llamadas
alambiques; y por tltimo, recipientes para guardar y transportar la bebida, representados por
las botijas.

Los viiedos

Se requiere tener una viia productiva de gran tamafio para fabricar aguardiente o pisco. Claudio
Gay y José del Pozo analizaron las diferencias en las formas de laborar entre las vifias de San-
tiago y de Concepcioén; dichas particularidades permitieron una mayor producciéon de uvas por
planta en la primera ciudad, donde las vifias eran mas grandes.

Muiioz Correa (2006) estudié con gran detalle la situacion de las vifias en Santiago y Colchagua
durante los siglos xv1'y xvii, mientras que Ruiz Rodriguez (2006) se enfocé en la zona norte de la
ciudad de Santiago. Ambos investigadores dan cuenta de cémo la preparacién de vino comenzé
de forma temprana en torno a la primera ciudad fundada en Chile; Ruiz identifica al conquis-
tador Rodrigo de Araya como precursor de la vitivinicultura chilena, mencionado en 1558. Ese
afio se aseguraba que este hacia tanto vino que “basta para esta gobernacién”. Las primeras vinas
se plantaron en las chacras inmediatas al casco antiguo de Santiago, para ir expandiéndose hacia
otras ubicadas en un mayor radio, como Quilicura, Huechuraba, Nufioa, etcétera. Los cronistas
Gonzélez de Néjera y Ovalle, en 1614 (Mufoz Correa, 2006) y en 1646 (Ruiz, 2006), respectiva-
mente, dieron cuenta de la abundancia en que se producia vino en la capital.

Segun el padre Ovalle, habia vinos de gran estima, como los moscateles, que a veces parecian ser
“como el agua, tan claros y cristalinos”, o los de la uva torontel, también muy apreciados. No asi
los de uva negra llamada mollar, mas ordinaria, con la cual se hacian algunos vinos tintos o rojos
que se vendian en las pulperias de Santiago (de Ramén y Larrain, 1982).

Con el crecimiento de las ciudades y la ocupacién de valles contiguos por parte de los espaioles
se expandieron también los cultivos, pese a que el motor comercial del siglo xvi1 estuvo centrado
en la ganaderia.
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Se elaboré vino desde Copiap6 hasta Concepcién, y también en Cuyo, siendo los principales
destinatarios de la produccién vitivinicola el mercado interno y el peruano; aunque la regién
cuyana también comercializ6 hacia Buenos Aires (Mufioz Correa, 2006).

Hacia el afio 1700, alrededor del 19% de los solares en el centro de Santiago estaban dedicados a vifias. En
tanto en Colchagua, si bien no hay una estimacién concreta, a la luz de lo expuesto por Juan Guillermo
Mufioz se considera que la estancia que no contaba con vifia era una excepcioén (Mufioz Correa, 2006).

Los alambiques

Los alambiques representan la tecnologia necesaria que permitié —y atin hoy permite— destilar
el mosto y los borujos de la uva para conseguir aguardiente.

Si durante el siglo xvi1 todas las estancias con vifias tenian los elementos necesarios para produ-
cir y almacenar vino, solo una fraccion de ellas contaba con la maquinaria requerida para produ-
cir aguardiente, situacién que se condice con el abundante uso del cobre en la vida cotidiana de
entonces, en pailas, fondos, tachos, ollas, entre otros. Estos artefactos, incluidos los alambiques,
aparecen en compraventas e inventarios, pero rara vez en otros tipos de documentos. Al respec-
to, Lacoste et al. apuntan:

El temprano desarrollo de la industria de cobre labrado en el corregi-
miento de Coquimbo fue el humus socioeconémico donde se cultivo la
produccién de alambiques para destilar aguardiente que se distribuyeron

por todo el Reino de Chile (Lacoste et al. 2016, s.p.).

Los artesanos de Coquimbo fabricaban alquitaras ya en 1650. Ese afio don José Alvarez de Toledo
viajé ala ciudad de La Serena desde Santiago, y como le cobraban cuatro reales por libra labrada, re-
laté que “por comprarle con la dicha comodidad de precio, mandé labrar 800 libras de cobre y entre
ellas una pieza de un alambique que hace dos arrobas, que me cost 35 pesos, que también traje...”.*

Los alambiques constan de un fondo o una caldera que se llena del mosto, que se calienta y co-
mienza la evaporacion de los componentes més volatiles (el alcohol tiene un punto de ebullicién
menor al agua); el alcohol vaporizado asciende hasta alcanzar la cazoleta, que consta de una tapa
—que llamaban copa, cabeza o capirote— y un canén conectado a ella que llega a una enfriadera
cuyo tubo hace un serpentin; alli, al haber una menor temperatura, vuelve a condensarse el al-
cohol y se obtiene el destilado.

A diferencia de Pert, donde no se manufacturaron alambiques y se usaban falcas hasta bien
avanzado el siglo xvin (Mufoz Correa, 2017) —una alternativa que producia aguardiente de
menor calidad— en Santiago de Chile ya en 1586 habia un alambique de propiedad de Maria de
Niza.

4 ANH, RA vol. 2761, pieza 5, fs. 172v-173.
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Se han identificado 17 alambiques durante el siglo xvii entre Santiago y Colchagua (Tabla 1),
mientras que en Coquimbo y Copiapé —zona que seria reconocida como productora de aguar-
diente y pisco en la siguiente centuria— se contabilizaron solo cinco, el mismo nimero total que
habia entre Mendoza y San Juan. Este ejercicio, ain no acabado, da cuenta de la preponderancia
que la zona central de Chile tuvo en la produccién del destilado, al menos durante los siglos xviy
xvIL. Entre los afios 1700 y 1722 se hallaron otros nueve alambiques. Llama la atencién que algu-
nos connotados vecinos de la ciudad tuvieran mas de uno; don Pedro de Lisperguer poseia tres
y don Juan Ruiz de Peralta, dos, al igual que dona Beatriz de Ahumada, don Juan de Obregén
Campero y Juan Antonio Nufez. Salvo dofia Beatriz, los otros estancieros tenian alambiques en
sus tierras, fuera de la capital; lo anterior posiblemente se debia al mejor rendimiento de las vifias
en campo abierto para hacer aguardiente. Por otro lado, la presencia de mas de un alambique
en un mismo lugar evidencia una industrializacién de este producto para su comercializacién.

Tabla 1. Alambiques entre Santiago y Colchagua, 1586-1722
Table 1. Alambiques entre Santiago y Colchagua, 1586-1722

*Nuevos alambiques descubiertos. Fuente: Lacoste et al., 2016: 128 y documentos del
Archivo Nacional. New stills founded. Source: Lacoste et al., 2016: 128 and Archivo

Nacional documents.
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Las botijas

Ademas de la maquinaria, la produccién de aguardiente requiere vasijas para su almacenamien-
to y traslado. En las vifas, el vino se guardaba en tinajas de gran tamafo y se transportaba por
tierra en bolsas hechas de cueros, y por via maritima en botijas especiales. Considerando la do-
cumentacién encontrada hasta ahora, se concluye que era posible almacenar el destilado de uva
en botijas de menor tamafo y transportarlo en los mismos recipientes.

Las botijas sirvieron para transportar aceite, aceitunas, miel, vino y otros productos. Para José
Maria Sénchez

sin duda fue el producto cerimico con mayor volumen de comercio
durante todo el siglo xvi [...]. Se trata de un objeto bien conocido que
presenta cuerpo globular, ligeramente cénico, con base curva inestable y
boca mis bien estrecha y dotada de un potente labio. En esta simplifica-
cién de lineas radicé su éxito, pues habia que producir con rapidez y para
ello era preciso simplificar al maximo la forma. Las asas desaparecen y
su funcién es asumida por la propia boca que ahora gana en resistencia
y volumen ajustdndose al tamafio de la mano para hacer de facil asidero
(Sanchez, 1996: 139).

La actividad durante el siglo xvI era altisima, y como los pedidos estaban en constante au-
mento, los artesanos del barrio de Triana en Sevilla se volcaron a fabricar botijas febril-
mente; entre estas, las botijas peruleras o del Perd, llamadas asi porque viajaban a latitudes
andinas, segun el doctor Hernando (Hernando Garrido, 2013). En 1542 Juan Ortiz remiti
400 botijas peruleras vacias y en 1557 se exportaron 3.000 botijas peruleras vacias hacia Peru
(Otte Sander, 2008).

Con el correr del tiempo, los colonos en América comenzaron a fabricar ellos mismos las boti-
jas, botijuelas, tinajas y otros recipientes que servian para almacenar o transportar diferentes
productos.

En Santiago y zonas aledafas aparecieron hornos para cocer las vasijas. En 1591 Jerénimo de
Molina tuvo en Vitacura una fébrica de tinajas, botijas y objetos de loza (Leén Echaiz, 2017).
Hacia 1614, Visquez de Espinoza constata que en la capital habia 19 tinajeros (Vizquez de Espi-
nosa, 1982).

En 1627, a la muerte del general Pedro de Lisperguer, habia en su estancia de Pefnaflor “40 pata-
cones por el valor de un horno de teja y vasija”,’ asi como “ocho tinajas para vino, de diez y seis
que se inventariaron, [y] por cocer estas ocho”. Algunas tinajas “salieron de[l] horno sanas, con
otras dos que... se metieron en la bodega buenas y reventaron llenas de mosto...”.° Aparte de

5 ANH, RA vol. 421, pieza 1, fs. 92.
6 ANH, RA vol. 421, pieza 1, fs. 78v.
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las varias tinajas con una capacidad total sumada de més de 800 arrobas (la arroba equivalia a
35,2 litros), la hacienda tenia 34 botijas por brear, proceso indispensable para su utilizacién en
el transporte de liquidos como el vino y aguardiente. En la fabricacién de vasijas debié trabajar
el esclavo Juan Tinaj6n.”

En la década de 1640 comenzé a funcionar la Olleria, una fabrica de alfareria que los jesuitas
instalaron en la actual calle Portugal en Santiago y que ain existia mas de un siglo después de
la expulsién de la orden. Segin Encina, “la gran fabrica de la Olleria... elaboraba las tinajas, las
botijas, las ollas, los cdntaros, los platos y todos los utensilios de barro cocido, que formaban en
esos afios la vajilla de comedor y cocina” (Prado Berlien et al., 2015: 252). Segin Barros Arana,
la Olleria competia con los indigenas de Talagante por la calidad de su alfareria, probablemente
refiriéndose a la misma estancia Pefiaflor que, como se vio, ya poseia un horno en 1627. Ademis,
en aquel lugar habia produccién alfarera hacia fines de la Colonia, segtn relata Maria Graham
en 1822 (Prado Berlien, 2015: 260-261). Asimismo, en una zona circundante a la que se aborda
en este articulo, en 1678 se hallaba también en la gran estancia Villavicencio, en el Maule, un
“horno de cocer tinajas”.®

Durante los siglos xv1, xvil y a principios del xvi1, en la zona central habia fabricas de botijas que
abastecian las necesidades del sector. En la misma linea, en 1605 el cabildo de Santiago establecid
requisitos para la produccién de estas vasijas (de Ramoén, 1979: 16).

En definitiva, hay elementos suficientes para sostener que entre el siglo Xvi y comienzos del xvii
existia en el pais un medioambiente propicio para la produccién del destilado; habia vifiedos en
la traza de Santiago y en las estancias vecinas, ademds de al menos 27 alambiques y tres fabricas
de botijas.

Vifa, alambiques y veinticinco botijas de pisco en Alhué (1544-1722)

Alhué es una comuna rural que pertenece a la actual Regién Metropolitana, ubicada al surpo-
niente (Figura 1); una de sus caracteristicas sobresalientes es que es un valle rodeado de serrania
por el norte, sur y este; solo queda el oeste como salida y entrada al lugar.

A continuacién se presenta la historia familiar y econémica de los duefios de la estancia o
hacienda de Alhué. Para esto se reuni6 la documentacién religiosa, notarial y judicial de ellos
y sus vecinos, para asi reconstruir su funcionamiento y la expansion territorial de la familia
en general a lo largo de dos siglos. Las cartas de compraventas e inventarios que hicieron
durante el prolongado proceso de divisién de bienes, tras el fallecimiento de alguno de sus
duenos, han sido claves para reconstruir esta historia, tal como los pleitos entre familiares
e instituciones religiosas, que permiten entender el rol de la estancia en la sociedad y en la
economia regional.

7 ANH, RA vol. 421, pieza 1, fs. 211.
8 ANH, Judicial de Talca (JT), legajo 5.
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Figura 1. Valle de Alhué
Figure 1. Alhué’s Valley

Fuente: elaboracién propia basado en Google Earth. Source: own elaboration based on

Google Earth.

La propiedad

La primera mencién de Alhué data de 1544, cuando el territorio ocupado entonces por el cacique
Yalbalagiié le fue encomendado a dofia Inés de Sudrez. De este cacique ella tomé el nombre el va-
lle donde se instald la futura estancia.’ Hacia 1591 se establecieron los mercedarios en Santa Inés,
zona llamada asi en honor a la famosa encomendera, ubicada en el poniente del valle de Alhué."”

El 24 de abril de 1599 el capitan Fernando Alvarez de Bahamonde, llegado a Chile en 1576 (Cofré
Leén, 2015), le comprd al cacique don Antonio Quipaylauquén las tierras del valle." Al falleci-
miento de Bahamonde, en 1609, su viuda Beatriz de Guzman se hizo cargo de la administracion
de la estancia.” En 1639 los mercedarios de Santa Inés interpusieron un pleito por el mejor dere-
cho a la estancia; sin embargo, no pudieron probar su preeminencia y en 1645 la Real Audiencia
fallé a favor de dofia Beatriz de Guzmdn."” Luego, la hered6 su hijo Jerénimo de Bahamonde,
quien la comenzé a llamar San Jerénimo de la Sierra. En 1662 la estancia fue vendida al gene-
ral Juan Ruiz de Peralta en la onerosa cantidad de 20 mil pesos, cifra que habla de lo grande y

9 ANH, RA, vol. 301, fs. 121v-123.

10 ANH, RA, vol. 301, fs. 144-145.

11 ANH, ES, vol. 14, fs. 154v.

12 ANH, ES, vol. 81, fs. 349. Menos 600 cuadras de una hija de su esposo.
13 ANH, RA, vol. 599, pieza 2 y ANH, RA vol. 310, pieza 1.
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seguramente muy productiva que era."* Este ultimo personaje habia residido en La Serena en
1656, lugar donde impuso un censo en 1662 y al cual le agregd 1.200 pesos en 1666."

A la muerte de Ruiz de Peralta en 1677, sus hijos y su mujer recibieron la propiedad’s, sin em-
bargo, no pudieron pagar los corridos de un censo y hacia 1684 los mercedarios la sacaron a
remate.”” Aunque la familia tenia la primera opcidn, intervino uno de los ministros de la Real
Audiencia favoreciendo a un amigo suyo (Silva Vargas, 2013: 151). De esta forma la remat6, en
apenas ocho mil pesos, en 1694."® Su nombre era Ventura de Camus y al adquirirla hizo una
compaiiia con el capitdn Juan Ruiz de Peralta, el hijo mayor del general. El consorcio duré muy
poco tiempo en medio de acusaciones por no cumplimiento. Para saldar el problema, Bartolomé
Pérez de Valenzuela, cuiiado de Ruiz de Peralta, le entregé los ocho mil pesos para recomprar la
estancia y aunque Camus dilaté la entrega, finalmente en 1702 la cedié presionado por la justicia.

Hacia esa fecha, el duefio nominal era Ruiz de Peralta, pero el propietario de hecho era Bartolo-
mé Pérez de Valenzuela.” Este ultimo falleci6é en 1717, dejando a su viuda y algunos hijos como
herederos de la estancia, quienes dividieron la propiedad terminando la particién en 1722.2°

En el siglo xvi, los dueiios de San Jerénimo de la Sierra de Alhué orientaron sus esfuerzos al
mundo ganadero. Produjeron sebo, cecinas, charqui, cordobanes, grasa, suelas y otros produc-
tos. Ya en 1677 funcionaba alli una curtiduria que en afios venideros ofrecié sus servicios a los
vecinos, habia un molino de pangue que se abastecia de la planta a orillas del Cachapoal, mien-
tras que la cal era traida desde Calera de Tango. También habia un molino de trigo. Hacia 1717-
1718 unos 26 hombres —entre esclavos, indios encomendados y otros peones— trabajaban en el
sector de manera fija?!, lo que sittia a esta estancia entre las ricas de la época (Géngora, 1970: 62).

Viiia, alambiques y veinticinco botijas de pisco

En cuanto a las vifias, se sabe con certeza que en 1662 los duefios de la hacienda ya habian plan-
tado una, y que esta se vendi6 con “todo lo edificado y plantado de vifia”, més siete tinajas.?

En 1677, a la muerte del general Ruiz de Peralta, habia “una vina que da fruto”, mas “una bodega
de adobes con su tablado encima, que sirve de granero y despensa”. La bodega contaba con 23

14 ANH, RA, vol. 1497, pieza 1.

15 ANH, Fondos Varios (FV) vol. 91 pieza 5y ANH, RA, vol. 1812, pieza 1.
16 ANH, ES, vol. 321, fs. 259v.

17 ANH, RA, vol. 1497, pieza 1.

18 ANH, RA, vol. 1812, pieza 1.

19 ANH, RA, vol. 918, pieza 2, fs. 152.

20 ANH, ES, vol. 614, fs. 112-115.

21 ANH, ES, vol. 614.

22 ANH, RA, vol. 1497, pieza 1.
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tinajas, tres llenas de vino, una con 34 arrobas y las otras dos con 30 arrobas cada una, mas 3
tinajones y 6 botijas de Castilla. Para sus tinajas tenia cuatro quintales de brea de Coquimbo.?

En 1717, a la muerte de Bartolomé Pérez de Valenzuela, la estancia tenia “una vifia con seis mil
setecientas y sesenta y cinco (6.765) plantas frutales de buena calidad”, mas 17 pies de “parras en
un parral en la vifia, con sus horcones y varas”. Al costado habia “una bodega con su doblado de
adobes y teja y su corredor a la vifa... en ella siete tinajas llenas de vino que por todas tendran
ciento y cuarenta arrobas, poco mis o menos”. Mis “ocho tinajas vacias, otra pequefia y un boti-
joncito, dos pequenas y una enfriadera” y “trece tinajas quebradas”.**

Para 1718 la propiedad habia sido tan descuidada que solo se encontraron 4.250 plantas de una
“vifia muy antigua’, “pasmadas la mayor parte de ellas por mal podadas y no dar ya sarmientos,
sino muy pocos”.”® Se producia “vino claro’, ya que en 1695 el capitdn Juan Ruiz de Peralta tomé
de la estancia 30 arrobas de aquel vino para su propio consumo (Tabla 2).%¢

Tabla 2. Produccién e inventario de vino en la estancia de Alhué por afo
Table 2. Production and e inventario de vino en la estancia de Alhué por afio

*Cantidades inventariadas. Fuente: elaboracién propia. Source: own elaboration.?”

En 1677, a la muerte de Juan Ruiz de Peralta, Alhué contaba con 175 libras de cobre labrado en
nueve piezas, mis una paila de seis libras, “una paila de cobre vieja, rota” de 42 libras, un fondo
de 225 y otro de 245 libras, ambos de cobre. Ademas habia “un alambique de cobre, cafién y
capirote, ya usado, que pesa setenta libras, mds otro alambique con cafién y capirote usado que
pesa setenta libras”.?® Por lo tanto, ya hacia esa fecha se producia el destilado de uva en Alhué. Se
debe recordar que Ruiz de Peralta habia vivido en La Serena en 1656, probablemente hasta 1662,
y que hizo al menos un viaje en 1666, pudiendo adquirir alambiques en varias oportunidades.

Exactamente cuarenta afios después, en 1717, se encontraron en la estancia de Alhué numerosas
pailas y fondos de cobre con remiendos o inttiles. También se hallaron “dos alambiques con sus
cabezas, rotos inservibles, con cuatro arrobas” y de 120 libras cada uno. Sin duda se trata de los
mismos alambiques de 1677 aunque, como se puede apreciar, cuatro décadas después pesaban
menos. Resulta natural que perdieran material tras el prolongado uso que se les dio, asi como

23 ANH, ES, vol. 331, fs. 220v-223.

24 ANH, ES, vol. 614, fs. 136v-143.

25 ANH, ES, vol. 614, fs. 98v.

26 ANH, RA, vol. 103, fs. 60.

27 ANH, ES, vol. 331, fs. 220v-225; ANH, RA, vol. 103, fs. 229v-235; ANH, ES, vol. 614, fs. 135y 191.
28 ANH, ES, vol. 331, fs. 220v-225. En 1718 se estaban supliendo fondos con cobre de
Coquimbo.
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algunas partes, como los dos caiiones que no fueron mencionados en 1717 y que podian pesar
entre 6 y 13,5 libras cada uno (Lacoste et al., 2016), lo que ajustaria los pesos perfectamente.

Para mantener la produccidn, en la estancia ya se habia adquirido “un alambique nuevo” con
cuatro arrobas de capacidad y 104 libras de peso, lo que evidencia la gran importancia que el
destilado significaba para los estancieros de Alhué.

Ademas de la vifia y alambiques, para producir aguardiente era necesario contar con botijas, que
debido a su forma necesitaban colocarse apoyadas en una pared y servian para el doble propésito
de almacenar y transportar la bebida. La novedad en Alhué es que, durante los mds de cuarenta
anos documentados de destilacién y uso intensivo de sus alambiques, hacia 1717 se hallaron
“veinte y cinco botijas de pisco”.”

Esta ultima informacién es de gran importancia historiografica pues desplaza el origen del
nombre de esta bebida hacia la zona central de Chile, ya que las botijas de pisco mas antiguas
encontradas antes, en el valle de Elqui, databan de 1733. Después de 1717, este nombre comenzd
a hacer eco en el Norte Chico y continué asi durante todo el resto de aquella centuria, fortale-
ciéndose en el siglo xix para llegar al xx como la primera Denominacién de Origen de América.

En 1717 la bodega de la vifia de Alhué¢ tenia 25 varas de largo por 6 y 1/3 de ancho (apro-
ximadamente 110 metros cuadrados), y fue descrita como “maltratada” al afio siguiente.
Dentro de la bodega habia 112 arrobas de vino de mala calidad (en cinco o seis tinajas); ocho
tinajas vacias, una pequeia, un tinajon con su enfriadera, mas tres tinajas quebradas, y las
veinticinco botijas de pisco; nada mas.*® Es decir, en la bodega de la viia habia solo dos tipos
de envases para almacenar las unicas dos bebidas que se producian: tinajas para el vino y
botijas para el pisco.

Una cuestidn de interés es que en 1718 se hallaron en la bodega “ciento doce arrobas de vino de
mala calidad”, mientras que en 1719 —con una vifia de 4.250 plantas y 17 pies de parras— la pro-
duccién llegd apenas a 177 arrobas, cuando lo esperable habria sido una cifra cercana al doble.
Como se plante6 al comienzo, uno de los insumos para producir aguardiente era el vino de me-
nor calidad, con el cual se obtenian aproximadamente 20 arrobas de aguardiente por 100 arrobas
de mosto (Lacoste et al., 2015: 116); asi que resulta logico suponer que el destilado de la estancia
se hacia con el mosto. Por otra parte, su industrializacién refleja en el uso de alambiques y en la
gran cantidad de botijas, ya que hasta ahora solo se habian encontrado siete botijas de pisco en
el norte de Chile y en tres estancias distintas durante todo el siglo xvii (Lacoste et al., 2016: 324).

Otro asunto de interés dice relacion con el tamaifio de las botijas, por su avaltiio de 1718 de dos
reales por cada una, practicamente la mitad del precio de las botijas de una arroba, usadas enton-
ces, segun lo senal6 el cabildo de Santiago en 1605 (de Ramén, 1979: 366). El promedio del precio
unitario de las botijas durante el periodo alcanzé los 4,3 reales, con cuatro reales la mediana y

29 ANH, ES, vol. 614, fs. 99 y 135.
30 ANH, ES, vol. 614, fs. 135.



la moda de la muestra.”» Como las vasijas tenian una valorizacién asociada a su volumen, las
botijas de pisco encontradas, tasadas en dos reales, debieron alcanzar cerca de media arroba de
capacidad, alrededor de 17,6 litros.

Figura 2. Valle de Alhué, vina y caminos hasta el rio Maipo
Figure 2. Alhué’s valley, vineyard and roads untill Maipo’s river

Fuente: elaboracién propia basada en Google Earth. Source: own elaboration based on
Google Earth.

La situacion geografica de Alhué explicaria la necesidad de contar con vasijas de menor tama-
fio para transportar el liquido (Figura 2). Acerca del transporte en mulas, en 1740, en un juicio
entre transportistas y particulares en Pert, se dice que en el caso de las botijas de aguardiente
“pueden ponerse [...] en alguna distancia del lomo [por] el tamafio de una botija de aguardiente”
(Ramos Gémez, 2002: 59). El traslado era dificultoso, mediante huellas de mulas marcadas en
cerros que conducian hacia el rio Maipo. Ya en 1677 la estancia contaba con 50 mulas chiicaras

31 Se hallaron seis inventarios con botijas valorizadas en: ANH, ES, vol. 20, fs. 290,
vol. 66, fs. 152, vol. 241, fs. 106v; ANH, NSF, vol. 117 fs. 59, vol. 3, fs. 232; y ANH, RA, vol.
1467, fs. 187v.
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y 23 mansas; en 1694 el capitin Juan Ruiz de Peralta decia que aportaria “cien mulas de carga”.
En 1696 Camus acordé recibir 70 mulas de diferentes edades, y en 1717 la hacienda contaba con
105 mulas de carga de silla.*

Siguiendo la huella de las mulas para llevar los productos a Santiago o Valparaiso, al llegar frente
a Melipilla se debia cruzar vadeando el peligroso rio Maipo. Entre 1686 y 1720, 13 varones adul-
tos murieron ahogados, cifra que representa un 10,92% de los difuntos (hombres no parvulos)
durante aquellos afios y que puede considerarse subestimada, porque en multiples partidas no se
anoto la causa de muerte.”

Las botijas de menor tamafo favorecian su transporte desde la complicada geografia que pre-
sentaba la estancia hacia los puntos de comercializacién en Santiago y Valparaiso. Esta caracte-
ristica de las botijas de pisco representa también un punto por considerar para futuras investi-
gaciones.**

Difusion del pisco

Hacia 1722, cuando termind la particién de los bienes de Bartolomé Pérez de Valenzuela, su
viuda Agustina Ruiz de Peralta quedé con la vifia, bodega y las 25 botijas de pisco® y su hijo
Bartolomé obtuvo luego el potrero de Polulo de dofia Agustina. Sin embargo, los inventarios de
ambos son tan escuetos que no aparece mencion a las botijas.*

Bartolomé Pérez de Valenzuela, y luego su familia, tuvieron tratos comerciales con el duefio de
una tienda en Santiago, a quien le dieron sebo y trigo para venderlo en el puerto de Valparaiso.
El comerciante era pariente politico de los Pérez de Valenzuela y apoy6 a la familia facilitindoles
dinero para el funeral de don Bartolomé (1717), para el ajuar de Rosa, hija de este tltimo; para
pagarle al tasador y para cumplir con cldusulas testamentarias del difunto. En definitiva, fue un

32 ANH, ES, vol. 331, fs. 220v; ANH, RA, vol. 918, pieza 2, fs. 79, vol. 103, pieza 1, fs. 98
y ANH, ES, vol. 614, fs. 140v.

33 Archivo del Arzobispado de Santiago (AAS), Parroquial de San Pedro (PSP), Libro 1
de Sepultaciones, fs. 10, 11v, 13, 16v, 23, 25v, 28v y 33v.

34 Pizca significa “la porcién minima o muy pequena de alguna cosa”. El término pizco
fue ocupado como sindnimo de pizca (pequefio), por el renombrado Francisco de Quevedo

(1580-1645) en uno de sus versos:

Todas sus rentas son pizcas; y pizcos
sus estados, y nisperos que monden:
es conde cada cual de los que esconden

los mendrugos, que comen a repizcos (Quevedo, 1845. El subrayado es nuestro).
Asi, las botijas halladas en Alhué eran botijas de pizco tamaifo.

35 ANH, ES, vol. 614, fs. 246v.
36 ANH, ES, vol. 682 fs. 242v-245 y vol. 769, fs. 221-223.
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gran apoyo para la familia en esos momentos. Inclusive, antes del fallecimiento del estanciero, le
facilitaba sus productos de la tienda, reconociendo don Bartolomé deberle 100 pesos al momen-
to de testar, compromiso que aumentd a 918 pesos al afio siguiente (1718) y que sus herederos
pagarian con cueros.”’

El parentesco politico se producia porque este comerciante estaba casado con la sobrina de Fran-
cisca Javiera, hija de don Bartolomé; ademas, dona Francisca Javiera de las Cuevas, nieta, era su
concufiada (Figura 3). Este hombre era Marcelino Rodriguez Guerrero, el mismo que luego de
ejercer el cargo de corregidor de La Serena comenzé a administrar la hacienda La Torre en 1727,
y en 1733, a su muerte, aparecieron las tres botijas de pisco que se consideraban las mds antiguas
hasta ahora. Es decir, don Marcelino se hallaba en Alhué y en La Torre cuando aparecieron las
primeras botijas de pisco. Se trata de la misma persona que aparece en los dos momentos mas
antiguos en que se ha documentado la utilizacion de la palabra “pisco” para referirse al destilado
de uva en el mundo, por lo que cabe preguntarse si fue don Marcelino quien llevé botijas desde
Alhué al valle de Elqui y de esa forma se propagé este nombre en dicho lugar.

Como sea, via Rodriguez Guerrero o no, la fluida relacién con el corregimiento de Coquimbo
por el abastecimiento de cobre labrado y brea debié facilitar el posible transporte de las botijas
de Alhué hacia esas latitudes.

Figura 3. Parentesco politico entre Bartolomé Pérez de Valenzuela y Marcelino Rodriguez Guerrero
Figure 3. Political kinship between Bartolomé Pérez de Valenzuela and Marcelino Rodriguez Guerrero

Don pasé Ureta Pastene, Don Bartolomé Pérez

Cat con dofia Francisca de Valenzuela, duefio

Prado Lorca. de la estancia de Alhud
en 1717,

Casd con dofa Agustina
Ruiz de Peralta.

I |
| | | ]
Dfia Francisca [on Pedro Ureta Dafia Francisca Dafia Agusting
Ureta Prado, Prado casd en laviera Pérez de Pirer de
casada can don 1712 con: e Valenzuela [Ruiz de Walenzuela, casada
o Miguel Peralta). con don Bartolomdé
Carrera Elguea, de |las Cuevas.
1
Dofia Marla Rosa Don Iignacio de la Dofia Francisca
Carrera Ureta, casd Carrera Ureta, casd laviera de las
can don Marcelino Can: ] Cuvas
Rodriguez Guerrero, {valenzuela),

Fuente/source: de la Cuadra Gormaz, 1982.

37 ANH, ES, vol. 614, fs. 101v, 112, 148, 165, 178, 187, 191v.
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Conclusiones

El hallazgo de las botijas de pisco en el inventario de los bienes del difunto duefo de la estancia
de Alhué fue fortuito, porque no habia registro de ellas en los indices o resimenes de las causas
judiciales. El pisco era solamente uno de los muchos productos que producian en la hacienda y
no merecia una mayor mencion o énfasis dentro de la documentacién familiar. Sin embargo, la
historia local de Alhué permitié seguir esta referencia hacia atras, para demostrar que en ese
lugar ya se producia aguardiente en el siglo xv11.

Las investigaciones respecto del aguardiente y pisco chileno naturalmente se han centrado en
el Norte Chico, lugar de reconocida tradicién productiva y con mayor énfasis en el siglo xviy
posteriores. Sin embargo, recientes trabajos sobre la zona de Concepcién en el siglo xvii, mas
una revision de aspectos relevantes en materia productiva que aqui se han expuesto sobre la
zona central en los siglos xvi1, xvil y comienzos del xvir dan cuenta de un estado de desarrollo
superior, con mayor presencia de maquinaria para la elaboracién del aguardiente respecto de lo
previamente publicado, reforzando el aporte de Coquimbo y su cobre labrado.

Este marco referencial ayuda a comprender por qué en una estancia del valle central como Alhué
existié una clara vocacién para la produccion del destilado de uva, que se expresa a través del
continuo uso de sus alambiques y por la presencia de una buena cantidad de vasijas para alma-
cenar y transportar el liquido.

Es alli donde en 1717 se encontraban veinticinco botijas de pisco, que representan la primera
mencién documental —hasta ahora— en el mundo para referirse con ese nombre al aguardiente.
Desde esa fecha se puede exponer su utilizacion, lo que abre posibilidades de investigaciones
futuras en torno a la zona central chilena y a una temporalidad también previa.

Dada la ubicacién geografica de Alhué y las dificultades de la serrania y el rio Maipo, las botijas
de pisco mas pequenas habrian sido de mayor utilidad para su traslado. Esta caracteristica seria
novedosa por cuanto los tamafos de las botijas fueron variando durante el siglo xvi, incluyén-
dose los “piscos” y “pisquitos” como nombres de este recipiente.

Por tltimo, la relacién entre los estancieros de Alhué y de la zona de Coquimbo fue fluida tanto
porque uno de sus duefios residi6 alli, como por el parentesco politico con Marcelino Rodriguez
Guerrero, con quien se hacian tratos comerciales permanentes y fue quien viajé desde Santiago
aLa Serena y terminé administrando la estancia, donde también se hallaron botijas de pisco. Sea
casualidad o no, resulta a lo menos curioso que este personaje sea mencionado en los momentos
mas antiguos documentados en torno al pisco. En todo caso, la relacion con el corregimiento de
Coquimbo era fluida por la compra de insumos por parte de los estancieros de Alhué, asi que
resulta plausible que también se llevaran botijas hacia aquellos parajes.
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