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El Perú asiste en los años que corren, a un importante proceso de valoración de sí mismo. Son sus expresiones culturales tradicionales, en diversos estados de hibridación y mezcla entre las distintas vertientes que las alimentan, los ejes de lo que es sin duda un afianzamiento de vínculos y cimientos que nos ayudan a crecer como país, los ejes de una autoestima indispensable para proyectarse al futuro.


Entre las manifestaciones culturales más relevantes en este proceso, destacan el arte popular, la música, la información para propiciar turismo interno y, con especial fuerza, la gastronomía, incluyendo alimentos y bebidas. El mundo comienza a recibir el mensaje del Perú a través de sus preparados, diversos, variados, casi ilimitados, que exhiben ingredientes tan ricos y plurales como formas de preparación correspondientes a nuestras distintas regiones. El pisco, peruano y solo peruano, se está abriendo el justo espacio tanto en el interior del país como afuera, entre quienes realmente saben apreciar bebidas de alta sofisticación.


La chicha, aquella bebida ancestral que se produce por la fermentación de múltiples especies vegetales y especialmente el maíz germinado, no es estrictamente hablando un producto tradicional peruano, pues se encuentra con variantes en toda América. El nombre chicha viene del Caribe y cubre de manera general a todos los preparados sobre la misma base y procedimiento, cuando los españoles expanden usos y lenguajes en su avance por el continente, de norte a sur. En el Perú, sin embargo, la chicha tiene un significado muy especial, quizás porque en la definición de nuestro país a partir del siglo XVI, se da el desencuentro entre el poder inca y el europeo simbolizado en dos actitudes frente a un quero de oro lleno de chicha, como el que se ofreció en el episodio de Cajamarca. La historia que siguió a este malentendido ha signado a la chicha como una bebida de seres marginales, un preparado confinado a una suerte de clandestinidad que integra las distintas formas de racismo y exclusión que tipifican aún ahora, gran parte del comportamiento de los peruanos para con nosotros mismos.


La chicha, sin embargo, supo sobrevivir a todo intento de represión, y resurgió, viva, espumosa, cuando las presiones coloniales perdieron su vigencia. La modernidad también ha traído una serie de transtornos en los procesos de producción y consumo de la bebida. Desaparecen utensilios y menaje que estaban ligados a la existencia de ciertas especies de plantas. La presión de la vida actual ya no permite el uso de ollas y recipientes frágiles, que hay que cambiar con alta frecuencia, o que consumen más leña que los artefactos de aluminio. Los vínculos entre el hombre y lo sagrado, invocados ancestralmente por la chicha, también se modifican en tanto cambian las prácticas religiosas o simplemente desaparecen.


Una paradoja signa el actual desempeño del término chicha. A medida que la elaboración y el consumo de la bebida cambian o tienden a reducirse, una expresión cultural llamada chicha, crece de manera exponencial, al punto que ya podemos considerarla como la hegemónica en el Perú de hoy. La presente publicación, Chicha peruana, una bebida, una cultura, da cuenta precisamente del universo de la bebida en las tres regiones naturales del Perú, y del préstamo que esta bebida hace a una nueva cultura, la cultura chicha. Con el presente volumen, el Fondo Editorial de la Universidad San Martín de Porres, añade un aporte al conocimiento y difusión de nuestros bienes patrimoniales más preciados.


Johan Leuridan Huys


Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología Universidad de San Martín de Porres









Carátula


Foto del ecuatoriano Manuel Quiroz, quien se instaló en la ciudad de Piura a fines de los cuarenta. En esos años realizó diversos registros fotográficos en Catacaos, que luego retocó siguiendo la técnica conocida como foto óleo, con la que se daba color a la imagen en blanco y negro. Las fotos de Quiroz fueron expuestas en Piura en el año 1986, acompañadas de comentarios a cada una de ellas que hicieron el fotógrafo y su esposa, Laura Becerra, a la curadora de la muestra, la antropóloga Lupe Camino. La foto publicada en la carátula lleva el texto siguiente: “UN POTITO DE CINCUENTA. En las latas de leche le ponen un palito y con eso, como una especie de cucharón, sacan la chicha y la ponen en los potos…”. La colección de fotos de Quiroz pertenece al CIPCA (Centro de Investigación y Promoción del Campesinado).


Falsa carátula


“CHICHERÍA. Allí está la cantidad de tinajas que tienen para cocinar…” (Foto y texto de Manuel Quiroz).
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Cuando Atahualpa ingresó a la plaza de Cajamarca se sorprendió al verla vacía, él había esperado encontrar al jefe de los barbudos. En su reemplazo apareció el sacerdote dominico Vicente de Valverde acompañado por un intérprete, el tristemente célebre Felipillo. Después de mirar con atención, Atahualpa le alcanzó al sacerdote español un quero (qiru en lengua quechua) de oro lleno de chicha, para brindar en forma ritual y poder comenzar una conversación entre seres civilizados, según la manera andina. Valverde se asustó, creyó que lo querían envenenar y arrojó la chicha al suelo. Atahualpa tomó este acto como una grave ofensa, pero se contuvo. Luego el dominico leyó unos párrafos de la Biblia, mientras crecía la rabia de Atahualpa pues solo escuchaba frases incomprensibles y sin sentido. El inca alcanzó a preguntar: “¿De dónde salen esas palabras?”. El fraile le contestó que del libro y se lo alcanzó. El inca lo examinó sin entender su contenido y, muy contrariado, lo arrojó lejos de sí. Luego sobrevinieron la matanza y la prisión de Atahualpa.


Dos códigos se habían colocado frente a frente y la incomprensión había reinado. Los indios comenzaron ofreciendo chicha porque esa era la norma de cortesía elemental entre gente educada en los Andes. En términos andinos, los españoles se comportaron como bárbaros y procedieron a realizar la emboscada que habían planeado. Así nació el Perú según la crónica de Titu Cusi Yupanqui, hijo de Manco Inca y monarca reinante en Vilcabamba en las décadas siguientes a estos acontecimientos (Titu Cusi Yupanqui, 1985). Este inca de la resistencia dictó su versión a un sacerdote español y reunió a los sobrevivientes de Cajamarca para contar el punto de vista de los indios. Allí aparece el papel crucial de la chicha en la sociabilidad andina, que es ignorado en las versiones de los cronistas hispanos. Simplemente no percibieron su importancia.
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“El tercer Capitán, Cusi Huanchire, fue un guerrero muy valeroso, para entrar en batalla primero bebía ofreciendo adoración al sol, llegó hasta Tambo Inca” (Guamán Poma. Nueva corónica y buen gobierno – Los dibujos del cronista indio. Cusco, Editorial Piki – Martín Bravo, sin fecha).





Por el contrario, el papel de la chicha resultaba crucial en el mundo andino. Era la bebida del maíz, la planta sagrada por excelencia, que simbolizaba al Estado y expresaba la riqueza de una sociedad agrícola. El maíz, preparado tanto en sólido como en forma líquida, era el alimento que representaba la civilización, el triunfo sobre el hambre y la superación de los miedos ancestrales a la inanición. El maíz había desplazado a la papa a una condición subordinada, por así decirlo. El consumidor de papa era el pobre; quien no tenía más que tubérculos para alimentarse era un ser humano desprovisto de refinamiento. Solo los comedores y bebedores de granos tenían civilización y estaban en otro nivel, eran superiores. Hasta el día de hoy el habitante de las alturas andinas, aquel que solo come papa y no tiene acceso al mote (maíz seco desgranado y hervido), es visto como un individuo inferior por los habitantes de los valles interandinos, donde el clima permite el cultivo del choclo (maíz tierno).
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Ceramio, cultura Mochica. (Museo Brüning - Lambayeque).





El maíz requiere sistemas de riego, mientras que la papa crece en tierras de secano. “No siembran grano de maíz sin agua de riego”, nos dice el cronista mestizo Inca Garcilaso de la Vega, indicando la fuerte conexión entre el sistema hidráulico y el cultivo del maíz (Garcilaso de la Vega, 1985). Esa asociación conduce al tema del Estado. En efecto, el maíz fue una planta eminentemente pública, mientras que la papa fue un asunto familiar. Ni siquiera era una planta capaz de ser producida por una comunidad aislada; por el contrario, el maíz necesitaba la cooperación ampliada, susceptible de movilizar una gran cantidad de mano de obra para construir y mantener sistemas hidráulicos. Este tipo de obras fortalecía a la autoridad central, capaz de disciplinar comunidades enteras y hacer posible entonces la siembra masiva de maíz. Los grandes cuidados requeridos para su producción la hicieron una planta muy solicitada.


Asimismo, el maíz despertaba entusiasmo y alegría; al tiempo de su cosecha, las mazorcas eran llevadas a casa con gran festejo, hombres y mujeres cantaban, rogaban al maíz que durara mucho tiempo. Bebían y velaban a mama zara (ser divino que provoca el crecimiento del maíz) envolviendo los choclos en las mejores mantas de la familia. La papa en cambio no despertaba tanta euforia; sus ritos eran domésticos y comunales, apenas considerados posteriormente por los cronistas de la conquista. La papa era humilde y carecía del regocijo inspirado por el maíz.


El cultivo del maíz se expandió en forma considerable cada vez que los grandes estados dominaron el territorio andino. Los andenes estatales incas construidos en diversas zonas, por ejemplo los célebres del Valle Sagrado del Urubamba, estaban mayoritariamente destinados a la producción de maíz. De acuerdo al relato de John Murra (1975a), el andén de Colcampata en el Cusco estaba también sembrado de maíz y Garcilaso en su juventud vio cómo se labraban las terrazas en forma ritual. Murra sostiene que el imperio inca fue una civilización del maíz porque basó su dominio en la expansión sostenida de su producción. También lo informa Pedro Pizarro (1986 [1572]) cuando dice: “esta orden tenían en estos andenes, porque en todos sembraban maíz”.


En la época inca hubo dos sistemas de agricultura en los Andes. Una primera clase era la básica para la alimentación, consistía en plantas domesticadas localmente, adaptadas a las condiciones andinas y cultivadas en tierras de secano. Este era el dominio de los tubérculos que garantizaban la subsistencia y cuyo cultivo dependía de la familia y del esfuerzo comunal; en este dominio de las cosas no intervenía el Estado. La otra forma de agricultura giraba alrededor del maíz, que es una planta de clima templado. Estaba muy extendida en la costa, en las grandes áreas irrigadas de los valles bajos. Del mismo modo, el maíz se implanta bien en los valles interandinos de la sierra y es muy apreciado en todos los Andes. En la sierra, el cultivo del maíz se extendió enormemente bajo el Tahuantinsuyo porque hubo un Estado fuerte, capaz de emplear abonos costeros en gran escala y de utilizar el saber astronómico y agrícola de una casta sacerdotal altamente especializada. Para Murra, el maíz era del inca y su cultivo un asunto estatal, aunque una vez obtenido fuera empleado masivamente para ser redistribuido entre las familias campesinas.
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Ceramio de la cultura Lambayeque, o Sicán, que representa la humanización del maíz. 800 a 1100 d.C. (Colección particular).





El maíz fue consumido de diversas maneras e interesa destacar, en primer lugar, su uso bajo la forma de líquido. Sucede que el agua cruda siempre ha tenido mala reputación en los Andes: está asociada a enfermedades y a todo tipo de parasitosis. El agua cruda es un gran transmisor de diversos males, bacterias y gérmenes. Por ello los seres humanos en los Andes la evitan en forma sistemática. Así, de acuerdo a la versión del sabio Santiago Antúnez de Mayolo (1981), el poblador andino nunca bebió agua cruda, sino como componente de otros preparados como chupes, mates y chicha. Por encima de todo, la chicha tenía propiedades sanitarias, permitía beber sin enfermarse. Según Antúnez de Mayolo, en el mundo prehispánico toda la población bebía chicha en forma cotidiana; su consumo creaba un medio ácido, hostil a las bacterias causantes de infecciones en el organismo.


Capaz de registrar grados muy distintos de alcohol, había chichas para las diferentes edades del ser humano, así como variedades según las horas del día. Se preparaba chichas para la vida cotidiana y otras muy distintas para celebrar fiestas. En estas el Estado o la religión eran los oferentes y consistían en grandes libaciones de una chicha con alto contenido alcohólico, acompañadas por bailes y coreografías rituales. Guaman Poma observaba que en el temprano siglo XVII el consumo cotidiano de chicha se había extendido y pedía una reforma consistente para volver a la antigua usanza inca. Según el cronista indio, en tiempos del Tahuantinsuyo se habrían bebido seis pocillos diarios de chicha, un promedio de litro y medio por habitante en un día corriente (Guaman Poma de Ayala, 1980).


La chicha también tenía propiedades nutritivas, puesto que muchos alimentos sólidos estaban deshidratados, procedimiento indispensable para su conservación. A diferencia del habitante de nuestro siglo, en los anteriores la conservación de los alimentos obligaba a la deshidratación, al soleado y al chuño, formas alimenticias cuya asimilación requería una bebida con levadura. El agua cruda no es muy buen acompañante de los alimentos secos, estos para soltar sus nutrientes en el estómago requieren de la acción de la fermentación, precipitada en el organismo por la ingesta de chicha. Sin ella no se habrían asimilado los alimentos conservados en forma natural. Antúnez de Mayolo sostiene que, junto a la sanitaria, la asimilación de los alimentos fue la causa mayor para la generalización del consumo de la chicha en el mundo prehispánico.
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Dos ceramios de la cultura Huari, que se usaban para depositar y servir la chicha. 600 a 1100 d.C. (Museo Arqueológico Hipólito Unanue, Huamanga, Ayacucho).
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Paqcha para libar chicha, de la cultura Chimú, 1100 a 1400 d.C. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





La variedad de chichas era inmensa. Aunque la más famosa fue la elaborada en base a maíz de jora –Guaman Poma la llama sura asua–, hubo en realidad multitud de tipos distintos. Tanto chichas de otros productos como diferentes formas de preparar la chicha de maíz. Entre las primeras destaca el masato de yuca, al que Irma Tuesta, Pedro García y Malena García dedican un exhaustivo estudio en este mismo volumen. El masato se produce en toda América, fue la primera bebida autóctona que conocieron los españoles, y llegó a ser descrita por el mismo Cristóbal Colón en su libro de viajes. Asimismo había chichas de otros cereales como la quinua y la cañigua; chicha de frutos como el molle y el algarrobo; chicha de tubérculos como la oca y el apichu; y también chicha de maní, que posiblemente fue la segunda bebida en importancia en costa y sierra.
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Vaso ceremonial de plata batida, para beber chicha en rituales. Cultura Lambayeque, o Sicán, 800 a 1100 d.C. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





Por su lado, las variedades de preparación fueron innumerables y estaban destinadas a obtener productos muy distintos, útiles para diversas circunstancias y para las variadas edades de la vida. Esta notable heterogeneidad se multiplicaba porque se hallaban chichas locales y variantes regionales, de las cuales los distintos artículos de este libro dan cuenta en forma extensa. Para tratar estas distinciones en profundidad, más adelante el lector encontrará un texto de Isabel Álvarez sobre el maíz y la chicha morada, sumado a dos artículos sobre la chicha en las regiones peruanas paradigmáticas: la costa norte y la sierra sur, escritos por Lupe Camino y Moraima Montibeller respectivamente.


La chicha tenía un alto contenido simbólico. Recibir al visitante invitándolo a beber es una costumbre humana muy extendida en todo el planeta. En los Andes había llegado a representar al conjunto de las normas de etiqueta. Todo encuentro y toda ceremonia comenzaban brindando en queros. Eran dos los recipientes iguales que se llenaban para beber, honrando el encuentro y la subsiguiente conversación. La nobleza imperial tenía queros de oro y de plata, que eran llamados achillas. De ese tipo fue el quero que Atahualpa ofreció a Valverde en Cajamarca. Cuando se encontraban dos desconocidos, el acto de beber ritualmente estaba lleno de detalles y la norma social era muy cuidadosa. Por ello Atahualpa fue tan formal en Cajamarca, estaba recibiendo como correspondía hacerlo a una persona de su rango. Él no podía proceder de otra forma, hubiera sido ir contra la norma social.
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Paqcha inca con canal inciso para la circulación de la bebida de maíz. 1400 a 1532. (Colección particular).





Los españoles no comprendieron nunca el ritual de la chicha y lo atribuyeron a una supuesta esencia beoda y decadente de la sociedad andina. La misma incomprensión reinante en Cajamarca se había sucedido en Tumbes durante el segundo viaje, cuando Pedro de Candia, al ser invitado a brindar por el curaca local, derramó el líquido por el caño del arcabuz y evitó beber con los andinos. La chicha estaba en la base de la sociabilidad andina y su desvaloración fue crucial en la cadena de incomprensiones que dieron origen al Perú. Aún hoy en día la tradición de la chicha es inmensamente rica, pero a la vez se encuentra amenazada de extinción. La etiqueta del pasado andino está moribunda a causa de la modernidad.


Como ya se ha dicho, en la época incaica el recipiente para beber chicha era el quero, generalmente fabricado de madera y en forma excepcional de metales preciosos (la achilla). Quien bebía solo y aislado era un borracho y devenía socialmente reprobado. Pero brindar no era emborracharse sino cumplir con deberes sociales. Podía tratarse de visitas personales o de ritos que involucraran a la comunidad. En ambas circunstancias se habría bebido ritualmente y los queros habrían sido fundamentales. Estos eran dos recipientes que funcionaban como pares y al brindar establecían la igualdad de las dos mitades que componían todas las cosas; esas dos partes que resumían al cosmos entero. Para reforzar el concepto, se bebía siempre en un doble brindis.


Jorge Flores Ochoa y Thomas Cummins han estudiado el complejo ceremonial del quero entre los incas. Ambos investigadores han destacado que era de color entero, siempre oscuro, negro o marrón, y que estaba adornado exclusivamente por incisiones componiendo figuras geométricas. Una buena cantidad de figuras reproduce cajas exteriores, muchas veces formando rombos, que encierran a otras formas idénticas de menor dimensión. La geometría fue de uso reiterado entre los incas, se la halla en la cerámica y en los textiles; del mismo modo, las líneas abstractas dominaban por completo el arte del quero.
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El vidriado de esta paqcha revela su pertenencia al periodo de transición inca - español. Siglo XVI. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





Los queros coloniales, por el contrario, empiezan a ser pintados y se tornan figurativos, apareciendo animales y seres humanos, tanto españoles como indígenas, además de flores y otros adornos de origen vegetal. El contraste es notable entre la elegancia severa de los vasos incas frente a la alegría y colorido de los coloniales. Pero más notable es la continuidad. No obstante los traumas de la conquista, la etiqueta andina en la era colonial siguió siendo la misma del período prehispánico y la forma física que la representaba era casi idéntica, habiendo cambiado profundamente solo la ornamentación. Las costumbres sociales son muy difíciles de variar y su permanencia constituye una de las continuidades culturales más significativas desde la colonia en los Andes (Flores Ochoa, 1997; Cummins, 2004).
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Queros inca hechos en madera, siguiendo el esquema de pares iguales, con representación de felino. 1400 a 1532. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





La palabra chicha proviene del Caribe, porque la voz quechua para la bebida de maíz es aqa. Cuando Pizarro conquistó el Perú antiguo, los españoles ya llevaban cuarenta años en el Nuevo Mundo y tenían abundante experiencia con las novedades propias de la cultura indígena en América. Tomaron las primeras palabras que escucharon y las propagaron a su paso para nominar todas las cosas parecidas que iban encontrando. Así viajaron numerosas palabras caribes como por ejemplo cacique, que fue convertida en un genérico para todo jefe indígena, a pesar de que en los Andes la elite dirigente se denominaba curaca. Del mismo modo, los españoles tomaron palabras nahua, la lengua de los aztecas mexicanos, para nombrar una serie de objetos que tenían otras designaciones en el Perú antiguo. Por ejemplo petate, camote, tomate son vocablos de las lenguas mesoamericanas importadas al Perú en el siglo XVI. De este modo, la palabra chicha se refiere a las bebidas de maíz y de yuca que en forma generalizada los españoles hallaron en el Nuevo Mundo. Fue uno de los primeros americanismos, llegó a los Andes muy temprano proveniente del Caribe y desplazó del habla peruana a las voces antiguas, tanto a la quechua como a la aymara.
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Los queros coloniales llevan una ornamentación figurativa, a diferencia de los incaicos, que se ilustran con imágenes abstractas, o tocapus. Cusco, siglo XVII. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





Ya Cristóbal Colón había percibido una singularidad en las civilizaciones americanas cuando escribió que “por un cierto modo peregrino de lo que hacen pan hacen vino”. En efecto, en la sociedad occidental, el pan se hace de trigo y el vino proviene de la vid; se trata de dos plantas y de dos procesos productivos muy distintos. Como relata Fernand Braudel (1984), el trigo y la vid dan origen a dos agriculturas que comparten el espacio dominado por el Mediterráneo, pero que se organizan de forma muy distinta tanto en el plano social como en el correspondiente a las técnicas productivas. Por el contrario, en América, la chicha proviene del maíz, una planta que se consume por igual en forma sólida y líquida. Así, en el Viejo Mundo se diferencia el líquido del sólido porque son productos distintos los que los generan, mientras que en el Nuevo Mundo se afirma su unicidad. Por ello la bebida americana no es un embriagante sino un alimento; se trata simplemente de otra presentación culinaria del principal grano americano.


Era tal su extensión y su necesidad social que la chicha no pudo ser erradicada por los colonizadores europeos. Pero inmediatamente después de la conquista perdió consideración. Las bebidas alcohólicas cargadas de prestigio pasaron a ser los vinos y aguardientes, mientras que la chicha fue arrojada al desván y considerada bebida de indios, representativa de la cultura de los dominados y vencidos. Más aún, la chicha fue puesta en observación y en diversas ocasiones intentó ser proscrita. Así, el virrey Francisco de Toledo la incluyó entre sus numerosas prohibiciones. Sucedía que los españoles estaban tratando de lidiar con los hábitos sociales andinos y algunos funcionarios y sacerdotes intransigentes habían enfilado sus baterías contra la costumbre andina de beber chicha en ceremonias, fenómeno que se acentuó en la fase de la extirpación de las idolatrías.


En efecto, en los Andes, además de beber chicha en forma cotidiana y familiar, se hacía lo mismo en ceremonias donde los grandes oferentes eran el Estado o la religión. En esas fiestas se bailaba y se bebía a cuenta de los trabajos que el individuo y su comunidad debían emprender en beneficio de sus anfitriones. Por ello estas fiestas del calendario agrícola fueron vistas por los severos curas españoles, partidarios de la Inquisición, como borracheras colectivas, muy dañinas para la salud moral de los indios y fruto de antiguos paganismos que debían ser eliminados. La chicha era un símbolo de las costumbres que habían perdido favor oficial.


La transformación de la antigua bebida andina fue impresionante, pasó de ser el eje de la etiqueta entre comunidades de seres civilizados a convertirse en el símbolo de la marginación. Quien bebía chicha saltaba al bando de los excluidos, no obstante haber estado conectada esta bebida a decisivos acontecimientos de la historia nacional. Fue en Cajamarca donde el sacrilegio de Valverde al derramar la bebida anunció metafóricamente el fin de un mundo y el comienzo de otro, el colonial, que se inauguró despreciando el líquido antes sagrado. En el primer y crucial encuentro entre las dos civilizaciones, en Cajamarca mismo, la chicha pasó de bebida de etiqueta a producto desdeñable para ser arrojado fuera del mundo. Valverde invirtió el puesto social de la chicha ante los ojos atónitos de Atahualpa.
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Queros, Cusco siglo XVII. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





Arrinconada, la chicha sobrevivió durante la era colonial escondida entre los indios, y reapareció en la superficie, de manera asaz sorprendente, durante el siglo XVIII. Su suerte fue común a otros objetos culturales característicos de los indígenas como la vestimenta, o los mismos queros, o los retratos de la nobleza aborigen. Todos estos símbolos, después de haber permanecido relativamente ocultos durante el siglo XVII, fueron ampliamente consumidos en el siglo siguiente. Su mercado se extendió por todo el sur andino y por el Alto Perú, expresando un renacimiento de formas imperiales cusqueñas que rememoraba las pasadas grandezas incaicas. De este modo, la cultura andina atravesó un resurgimiento cultural durante el siglo de las luces, poniendo de manifiesto la recuperación de una cierta riqueza material y la continuidad de una elite indígena independiente que sintió que llegaba su hora de reclamar un puesto prominente en el orden imperial, tomando en consideración que venía siendo reformado por la entrante dinastía borbónica.


Este nuevo discurso simbólico fue estudiado por John Rowe (1978) y estaba dirigido a mejorar la ubicación de los curacas en el mundo colonial. El mismo Tupac Amaru había litigado en los tribunales para ser reconocido como integrante del linaje imperial cusqueño y poder gozar de privilegios. En ese contexto, la chicha mejoró su consideración social, nuevamente fue apreciada como el líquido por excelencia, el lubricante de toda una sociedad que volvía a confiar en sí misma y que buscaba un puesto sincrético en este mundo. Denise Arnold le ha dedicado un penetrante artículo a la idea de la chicha como lubricante de una sociedad; un líquido que fluye cuando camina adelante, pero que se detiene cuando se estanca (Arnold y Yapita, 2002). El líquido quedó atrapado entre las paredes inertes de una sociedad cuyo curso fue bruscamente interrumpido por la conquista. Pero, para el siglo XVIII, el lubricante había vuelto a fluir.


La nobleza indígena del siglo de la ilustración, de un XVIII que pugnaba por modernizarse, no quería derribar el dominio español sino que trataba de ampliar su presencia en el mundo colonial. Si se rebeló fue porque las reformas borbónicas quisieron más bien arrinconarla, eliminando sus antiguas prerrogativas obtenidas bajo el dominio de los Austria. Cuando los curacas creyeron que había llegado el momento de prosperar políticamente, las reformas borbónicas concentraron el poder en la metrópoli y, más bien, decidieron eliminarlos del juego político. Entonces sucedió la gran rebelión de 1780.
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Queros coloniales cusqueños:


(1)Siglo XVIII con representación de arreo de camélido.


(2)Siglo XVII, decorado con flora andina y motivos ornamentales europeos.


(3)Finales del siglo XVII, con secuencia de batalla entre pizarristas y almagristas.


(Colección Vivian y Jaime Liébana).





Durante las luces, la chicha subió y luego cayó drásticamente. En efecto, la represión a la rebelión del cacique de Tungasuca fue tan drástica que incluyó una nueva escala de prohibiciones culturales. Los símbolos incaicos fueron perseguidos. El visitador Antonio de Areche entendió que la supervivencia de una cultura motivaba el deseo de restablecer sus formas políticas autónomas. Por lo tanto, para terminar de imponer a España en los Andes era indispensable arrancar de raíz a la cultura andina. Caso contrario, esa formación cultural pugnaría una y otra vez por expulsar a la metrópoli y recuperar la autonomía de sus ancestros. Areche la emprendió contra el quechua y contra la chicha; prohibió los curacazgos y obligó a los indios a vestirse como españoles. Si uno observa al campesino andino de hoy podrá comprobar que su atuendo se parece al empleado por el torero. Ambos visten como españoles de finales del XVIII: una camisa blanca con chaleco y un pantalón corto negro a la rodilla son las prendas principales, que desplazaron a la antigua vestimenta indígena de una sola pieza heredada de la época precolombina. Después de Tupac Amaru, el ataque a la cultura indígena fue en toda la línea. Así, la colonia llegó al final de sus días atravesando una nueva etapa de extirpación cultural contra el mundo andino y la chicha sufrió sus estragos. Una vez más, se trató de volver occidental a la población andina en forma compulsiva.


Sin embargo, la chicha también ganó aliados culturales que se hallaron en forma sorprendente en el bando de la independencia criolla. Cuando se iniciaron las guerras de la emancipación se abrió una época breve de reconciliación formal entre la cultura criolla y la indígena. Algunos intelectuales criollos y mestizos que deseaban romper con España estaban en busca de una nueva simbología que rechazara el dominio ibérico. Aunque se sentían muy superiores y diametralmente distintos de los indios, estos intelectuales adoptaron algunos elementos culturales indígenas por considerarlos propios de su tierra y los levantaron contra España. Se cantó a los incas y olvidándose del indio de carne y hueso, se apeló a las pasadas grandezas imperiales. Fue el caso de la chicha.


José de San Martín desembarcó en Paracas en septiembre de 1820 e inmediatamente concitó el apoyo de algunos sectores criollos que estaban a favor de la independencia, porque a esas alturas ya casi todo el continente se había liberado. Muchos esclavos y libertos estuvieron comprometidos con firmeza en el bando autonomista y empezaron a construir su música. En efecto, aún estaba lejos el concurso oficial que aprobaría el Himno Nacional pero ya se cantaba música patriota, entre la cual destaca una canción compuesta por la misma pareja de autores que después se volvió a reunir para dicho concurso. Se trataba de José de la Torre Ugarte y de José Bernardo Alcedo, quienes compusieron “La chicha”, que celebra la comida y bebida nacionales en oposición a la cultura culinaria europea (Raygada, 1954). La popularidad de este primer tema fue la palanca que luego facilitó el triunfo de la dupla De la Torre Ugarte y Alcedo en el certamen oficial de composición del himno patrio. “La chicha” gozó de gran apoyo popular y expresaba bien las emociones de esos días fundacionales de la república peruana. Fue cantada el primer 28 de julio. En efecto, en esa fecha aún no existía el himno oficial y el pueblo reunido para escuchar a San Martín, en la plaza mayor de Lima, entonó esta canción que tiene un coro y ocho estrofas.
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Quero antropomorfo cusqueño del siglo XVII. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





La chicha1




Coro


¡Patriotas el mate de chicha llenad


Y alegres brindemos por la libertad


Y alegres brindemos por la libertad! (bis)


I


Cubran nuestras mesas el chupe y quesillo,
 Y el ají amarillo, el celeste ají


Y a nuestras cabezas la chicha se vuele
la que hacerse suele de maíz o maní,
la que hacerse suele de maíz o maní. (bis)


II


Esta es más sabrosa, que el vino y la sidra
 que nos trajo la hidra, para envenenar.


Es muy espumosa y yo la prefiero
a cuanto el ibero pudo codiciar,
a cuanto el ibero pudo codiciar. (bis)


III


El inca la usaba en su regia mesa


Con que ahora no empieza que es inmemorial.
 Bien puede el que acaba, pedir se renueve
el poto en que bebe o su caporal,
el poto en que bebe o su caporal. (bis)


IV


El seviche venga, la guatia enseguida
que también convida y excita a beber.
 Todo indio sostenga, con el poto en mano
 Que a todo tirano ha de aborrecer,


Que a todo tirano ha de aborrecer. (bis)


V


Oh licor precioso, tú licor peruano,
 licor sobrehumano, mitiga mi sed.


Oh néctar sabroso del color del oro,
 del indio tesoro ¡patriotas bebed!,
del indio tesoro ¡patriotas bebed! (bis)


VI


Sobre la jalea del ají untada
con mano enlazada el poto apurad.


Y este brindis sea el signo que damos
a los que engendramos en la libertad,
a los que engendramos en la libertad. (bis)


VII


Al cáliz amargo de tantos disgustos sucedan los gustos, suceda el placer.


De nuestro letargo a una despertemos,
y también logramos, libres por fin ser.
y también logramos, libres por fin ser. (bis)


VIII


Gloria eterna demos al héroe divino


Que nuestro destino cambiado ha, por fin.
 Su nombre grabemos en el tronco bruto
 del árbol que el fruto debe a San Martín,
 del árbol que el fruto debe a San Martín. (bis)







[image: images]


Vaso de madera inca ornamentado con tocapus incisos, repetidos. 1400 a 1532.


(Colección Vivian y Jaime Liébana).





La pieza musical es extraordinariamente ilustrativa de las emociones colectivas en el Perú durante la etapa del tránsito de la colonia a la primera república. Revela las ideas vigentes entre los intelectuales criollos y sus consideraciones espirituales sobre la cultura indígena. Por ello es, en primer lugar, una canción a la influencia de la chicha en el espíritu nacional. Desde el coro se halla presente la idea del brindis a la antigua usanza andina, empleando un poto de calabaza como recipiente, en honor a la nueva generación que nace en libertad. Esa figura refleja una conexión de los intelectuales criollos con la esencia de la etiqueta andina y muestra que esta seguía muy presente en el imaginario nacional, no obstante las campañas de erradicación cultural de la colonia.
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Ciertos queros del siglo XVI en adelante contienen ornamentación europea reinterpretada por artistas indígenas. Siglo XVII. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





Se glorifica la chicha por ser antigua y proveniente de los incas, “con que ahora no empieza que es inmemorial”. La canción expresa con nitidez una línea política, cuando dice: “del indio tesoro, ¡patriotas bebed!”, buscando generar esa confluencia entre andinos y criollos que ha sido una aspiración de los revolucionarios y reformistas peruanos de las más distintas épocas. También contiene una apuesta sobre el futuro, la promesa de la vida peruana, para utilizar una célebre frase de Jorge Basadre (1944): “Al cáliz amargo de tantos disgustos, sucedan los gustos, suceda el placer”. Es decir, De la Torre Ugarte formula aquí la idea de que al apartarse España del Perú se iniciaría una nueva época y reinaría la armonía social, se eliminaría el amargor. Como consecuencia, vendría el tiempo del placer, una prolongación de la gratificación de los sentidos. Ese resultado hedonista de la política peruana sería el logro final del esfuerzo reclamado por la canción para extirpar el dominio colonial. Lo sorprendente es que para justificar estos propósitos fuera la chicha la metáfora principal, la fuente de inspiración. De regla de etiqueta incaica había pasado a figura revolucionaria de la era de la independencia.
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La representación global andina se basa en la abstracción, donde cada elemento inciso es un símbolo. Quero inca, 1400 a 1532. (Colección Vivian y Jaime Liébana).
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Indios, cuando están borrachos aun el más cristiano aunque sepa leer y escribir traiga rosario, se vista como español y parezca un santo, cuando se emborracha se enajena y habla con los demonios adora a las huacas, a los ídolos y al sol. Hacen ceremonias, como hacían sus antepasados, para velar a sus muertos y enfermes. También hacen fiesta cuadno se pone por primera vez pañetes a los niños y niñas. (Guamán Poma, nueva corónica y buen gobierno).





Del mismo modo, en la canción, se enumeran los platos que acompañan a la chicha como conjunto culinario nacional. Ahí aparece en primer lugar el cebiche, mostrando que es un plato nacido al menos en el siglo XVIII, si no de mayor antigüedad. Esa mención prueba también el origen peruano del preparado, no obstante su posterior extensión a toda América Latina. También se alude a la guatia, al chupe y al quesillo. El ají es el único producto que iguala el poder representativo cultural que se le asigna a la chicha en la canción, y se sostiene que ella es preparada de maíz o de maní. Así, el ají, que significa los picantes y cebiches, y la chicha de jora aparecen como los productos representativos del Perú independiente.


Esta chicha de los patriotas sirve como símbolo de su oposición a España, encarnada en el vino y la sidra. De la Torre Ugarte prefiere la chicha espumosa, revelando que conocía bien el punto de fermentación. La canción es un alegato para volver a las costumbres culinarias andinas y dejar de lado las impostaciones. Ese estado de ánimo fue fugaz. No se sostuvo en el tiempo porque el siglo XIX desdeñaría profundamente las cosas de indios. Además, ese temperamento proclive a una simbología republicana inspirada en la tradición indígena careció de profundidad, fue un asunto de intelectuales y no expresaba una verdadera comunión espiritual entre criollos y andinos.
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Cocha ceremonial de cerámica vidriada con representación de toro de lidia. Cusco, segunda mitad del siglo XVII. (Colección Vivian y Jaime Liébana).
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Según Chávez Ballón, las cochas eran objetos ceremoniales que representaban lagos y en ellos se bebía chicha. Cocha de cerámica vidriada, Cusco, segunda mitad del siglo XVIII. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





Por el contrario, la república criolla nacería oponiendo el mundo andino a la porción occidental del país, a cuyo liderazgo accedían por primera vez los criollos y los mestizos. La chicha se refugió entre los indígenas que sufrieron una nueva marginación legal. Nada menos que Simón Bolívar desde el Cusco en 1825 declaró abolida la comunidad y extinguidos los títulos de curaca. El libertador creía estar confiriendo igualdad al indio y desapareciendo instancias corporativas que supuestamente lo maniataban e impedían el ejercicio de su ciudadanía individual. Así, con la independencia y los liberales sobrevino otro nuevo desencuentro entre las dos culturas mayores que compartían el territorio nacional y, como consecuencia, se multiplicaron los malentendidos sociales. La chicha sufrió una nueva arremetida.


Pero ya para aquella época la chicha había pasado por la mayor de sus transmutaciones: ahora era un símbolo de la cultura indígena en su conjunto. La canción patriota expresa esa transformación. En ella se celebra a la chicha como esencia de la peruanidad popular de tradición indígena. Es un reconocimiento del puesto que había logrado y del alto contenido simbólico que para la sociedad peruana tenían los alimentos y las bebidas. Estamos ante la evidencia de que, para los creadores de la primera simbología republicana, la culinaria era el fundamento de los vínculos que soldaban a la patria. Siendo difícil conectar las fragmentadas partes de un país tan heterogéneo, los primeros músicos del Perú independiente encontraron en comidas y bebidas la esencia del patriotismo popular. La buena mesa uniría a las familias peruanas y ella provenía de abajo y del fondo de la historia. Así, la chicha había devenido en un sinónimo de la cultura popular peruana. Con esta connotación estaba lista para su último viaje, aquel que la trae hasta nosotros y que atraviesa nuestra etapa republicana.


Durante estos últimos doscientos años, la chicha ha ido perdiendo sus vínculos con el medio ambiente. En el antiguo Perú todo estaba atado en forma orgánica; había distintos maíces y más de uno especializado en la producción de chicha. Asimismo, la producción y la conservación partían de las condiciones locales para encontrar soluciones únicas. Era un mundo donde los alimentos pertenecían a la naturaleza y la nutrición era el arte de hacer florecer el entorno para ser consumido. Como relata Fernando Cabieses (1996), en el mundo antiguo los alimentos integraban un sistema unitario, que comprendía a la sociedad entera como parte del cosmos. Hoy en día toda esta elaboración está fragmentada en distintas unidades separadas, sin sentido alguno de sus conexiones, que eran nítidas para las sociedades del ayer. Así, la chicha ha perdido sus referentes naturales.


Esta desconexión es muy clara en Huarmey, donde Duccio Bonavia encontró en un sitio denominado Gallinazos restos precerámicos entre los que destaca el maíz. Se trata de una antigua evidencia del consumo de este cereal en el área andina y se remonta a 2,500 años antes de nuestra era. Bonavia halló una técnica de conservación del maíz que consistía en su mezcla con arena seca en determinados lugares bien ventilados (Bonavia, 1992). En el siglo XIX, dos viajeros, Antonio Raimondi y Ernst W. Middendorf, habían encontrado técnicas semejantes de conservación de alimentos en el mismo valle. Hasta hoy se siguen descubriendo procedimientos tradicionales de conservación de alimentos en las alturas de la cuenca de Huarmey. Raimondi pondera la calidad de la chicha local y describe su espuma, mientras Middendorf la declara un producto de primera calidad.
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Las cochas de madera se fabricaban generalmente con chachacomo, al decir de Chávez Ballón. Cocha de madera, Altiplano, siglo XIX. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





Sin embargo, en nuestros días, nada permite recordar la antigua categoría de la chicha de Huarmey. Como Lupe Camino analiza en profundidad más adelante en la presente publicación, en los valles del norte ha desaparecido la tradición chichera y se ha estandarizado una versión moderna que ha perdido sofisticación puesto que utiliza un maíz de tipo uniforme, emplea molino eléctrico y, finalmente, acelera la fermentación añadiendo cerveza o azúcar. La producción local de chicha ha dejado de lado sus antiguas conexiones con el medio que la rodeaba y con ello han disminuido sus virtudes como producto, con menoscabo de su calidad.


Ese medio no era natural sino socialmente construido; por eso mismo era orgánico, porque sus componentes, habiendo salido de la naturaleza, fueron adaptados a la civilización por el trabajo humano. En ese sentido, la chicha en el Perú antiguo era armónica con su entorno, se articulaba con la sociedad y la naturaleza que la habían creado. Ahora bien, ¿cuándo se perdió esa relación? Una primera aproximación es que se trata de un fenómeno republicano y ciertamente así lo es. Pero es una afirmación muy gruesa. Como el ejemplo de Raimondi y Middendorf demuestra, en el siglo XIX los usos y procedimientos de la antigüedad seguían vigentes en Huarmey. Entonces, el momento del tránsito se ha dado durante el siglo XX y ha coincidido con la llegada del mercado a todos los rincones del país. Posiblemente se trata de un proceso de las últimas cuatro décadas. La comercialización ha buscado abaratar costos y aumentar la ganancia. Es casi natural y legítimo, pero en su búsqueda se han ido rompiendo los viejos vínculos que ataban los productos a la tierra. Hoy en día ya ni se hierve el maíz para la chicha en ollas de barro, sino se utiliza las de aluminio.


Por su parte, las chicherías también se encuentran amenazadas de extinción. Los lugares de expendio de la chicha han cambiado diametralmente en el último período. Antes se consumía en lugares especiales, donde se servía la chicha junto con un piqueo, que facilitaba a los clientes seguir bebiendo. Hoy en día estos espacios casi han desaparecido o son radicalmente transformados en lugares turísticos. Como analiza Lupe Camino, Piura es una de las pocas regiones donde las chicherías continúan funcionando con buena parte de su espíritu tradicional. Pero para el caso del Cusco, una investigación de Eleana Llosa (1992) relata cómo en el pasado muchas de las picanterías eran también lugares donde se intercambiaban ideas y opiniones sobre los temas de actualidad local. De acuerdo a la autora, en estos locales se generaban corrientes políticas, se discutía de arte y de una gran variedad de temas intelectuales. Tales costumbres se han ido perdiendo y los establecimientos de hoy apenas cumplen las funciones de entretenimiento y reposición de fuerzas. Ayer eran espacios pluriclasistas, mientras que hoy se han concentrado en los sectores populares urbanos. El poder de sociabilidad de las nuevas picanterías cusqueñas ha disminuido y este declive acompaña a la reducción del valor espiritual de la chicha como bebida.
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Jarra chichera que representa a una mujer. Cajamarca, siglo XIX. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





Por su parte algunas picanterías han iniciado un tránsito hacia formas impuestas por el turismo. Estos nuevos establecimientos conservan el sabor tradicional solo para impresionar al visitante extranjero, pero ya no implican un vínculo personal de la familia propietaria con los alimentos y bebidas que sirven a sus parroquianos. Así, ha desaparecido la relación afectiva que vinculaba al dueño del establecimiento con los consumidores. En términos generales, la modernidad ha contribuido a la despersonalización de las relaciones humanas. En el caso de la chicha, reduciendo el alcance de las picanterías, donde en el pasado se expresaba una elevada sociabilidad entre gente de distinta condición social, que acudía con alegría a un espacio de intercambio. En él se bebía chicha para estar con las amistades y formarse una opinión sobre los temas de actualidad. Hoy las relaciones personales han disminuido y la chicha ha perdido espacio; ella era el vehículo y hoy no lleva a ninguna parte, porque se ha acabado el interés en ese tránsito. Símbolo de la cultura indígena, la chicha se ha refugiado en los estratos más populares.
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Paqcha inca con representación antropomorfa. 1400 a 1532. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





Esa transformación de las picanterías cusqueñas también ha llegado a Arequipa. En el pasado, las chicherías arequipeñas siempre fueron lugares democráticos, donde se cruzaban con naturalidad individuos provenientes de distintas clases sociales. En ellas se conversaba en voz alta y se reía grupalmente. La chicha provocaba una elevada comunión entre los parroquianos. Las chicherías arequipeñas expresaban en mayor medida que sus congéneres del Cusco el carácter plural de estos establecimientos porque la Arequipa del siglo XIX fue mucho más democrática que cualquier otra ciudad del sur. La campiña arequipeña no produjo grandes haciendas, sino pequeña y mediana propiedad. A diferencia de Puno y Cusco, no hubo allí terratenientes de horca y cuchillo. Los propietarios trabajaban personalmente sus tierras y su principal mano de obra fue un campesinado mestizo, cholo, llamado characato o lonco, que uniformizó las tradiciones populares y generó una propia. En ella la chicha tenía elevado protagonismo porque los lugares de expendio eran el sitio donde se generaba la opinión pública. En las chicherías se formaba esa fuerza colectiva y volcánica que hizo concebir a Basadre el papel de Arequipa como un “caudillo colectivo de la nación peruana”.


Zoila Aurora Cáceres narra en sus estampas de viaje una visita en 1927 al barrio de Carmen Alto en Arequipa, donde la hija del Brujo de los Andes recuerda la fraternidad y el compañerismo entre los comensales de la más famosa chichería de sus días, no obstante tratarse de “una rústica terraza, pobre de tiestos floridos y sobre una humilde mesa, donde colocan grandes vasos de cristal, con la misma forma del quero incaico, floreados y pintarrajeados, en ellos sirven la más apreciada bebida popular conocida con el nombre de chicha” (Cáceres, 1996). La intensa sociabilidad entre comensales y dueños ha ido desapareciendo de las chicherías para dar paso a restaurantes turísticos que sirven comida tradicional como si se tratara de cualquier otra mercancía.
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Recipiente de cerámica con alegoría al inca sobre la base de representaciones europeas. Cusco, siglo XVII. (Colección Vivian y Jaime Liébana).
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Jarra para servir chicha, de cerámica vidriada. Pucara, Puno, Siglo XIX. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





Del mismo modo han ido cambiando los ingredientes y el menaje para preparar la bebida. Ya vimos cómo hoy se hierve el maíz en olla de aluminio y casi ha desaparecido el recipiente de cerámica; así también se muele el grano en molino eléctrico, todas las operaciones de la preparación de la bebida se han modernizado y estandarizado. Es más, como los recuerdos de Zoila Aurora muestran, en la década de 1920 los recipientes para beber habían conservado la forma trapezoidal del quero, pero ya no se elaboraban en madera, sino eran de vidrio. Se trata de una curiosa simbiosis que se puede observar en algunos lugares hasta hoy, donde permanece la forma incaica del recipiente para beber, pero ha desaparecido el material original. Cummins relata que los queros de madera o de cerámica dejaron de ser usados en forma regular hacia comienzos del siglo XX. En ese momento iniciaron su viaje a las colecciones particulares y a los museos. Por esa misma época también habría triunfado el recipiente de vidrio, producido por modernas fábricas que se instalaron en el país en aquellos años. Esa forma combinada subsiste hasta nuestros días en algunos lugares. Pero de un tiempo a esta parte se han impuesto los vasos de plástico. La reducción del consumo de chicha en recipientes de forma tradicional y la generalización de vasos comunes y corrientes de plástico es el último paso de la modernidad.
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Cartel de picantería cusqueña de inicios del siglo XX. Representa a una pareja bailando una marinera, interpretada por un guitarrista, en un entorno cordillerano. (Colección Vivian y Jaime Liébana).





De alguna manera el quero ha sobrevivido hasta nuestro tiempo pero, por el contrario, algunos recipientes rituales precolombinos para beber chicha desaparecieron muy temprano, en el momento mismo de la conquista. Se trata de las paqchas. Según informa la arqueóloga Rebeca Carrión Cachot (1955), existen 244 paqchas encontradas entre los vestigios de diversas culturas precolombinas. Estos recipientes representan en forma figurativa y realista ciertos objetos elegidos por sus hacedores como elementos sagrados. Las paqchas suelen contener como componente central lagunas, ríos, estanques, animales bebiendo, sapos y otros objetos de la naturaleza. Otras retratan ofidios, lagartos, aves, venados, crustáceos, peces, felinos, monos, valvas, conchas, instrumentos agrícolas y hasta figuras antropomórficas. Ciertas paqchas fueron diseñadas para que el líquido vertido dentro de ellas recorriera sus distintas partes, creando nuevos significados con el movimiento, cual ríos en su cauce, como si fuera sangre en un organismo, simulando un microcosmos generado por la chicha en su curso.


En el vocabulario de Ludovico Bertonio, publicado en 1612, la palabra paqcha se traduce y explica en los siguientes términos: “Fuente que echa agua por algún caño o instrumento de madera con que liban chicha por pasatiempo corriendo en cañada”. Lo interesante es que las paqchas se produjeron en diversas culturas de distintos tiempos y en diferentes lugares; así, las encontramos provenientes de Chavín, Huaylas, Chimú, Nazca, Pachacamac, Chincha, de los puqina y, por supuesto, de los incas. Un estudio a conciencia sobre esta omnipresencia de la paqcha en el mundo precolombino podría aportar luces sobre las conexiones culturales entre tantas formaciones políticas que se desplegaron en el actual territorio del Perú.


Resulta relevante la acotación de Bertonio acerca de que en las paqchas se libaba chicha “por pasatiempo”. Como se verá en los distintos textos que componen la presente publicación, un reiterado malentendido entre los conquistadores y la chicha radica precisamente en que ellos la percibieron como si cumpliera la misma función que el vino, el aguardiente o la cerveza en las culturas europeas; es decir, como un factor de entretenimiento o una sustancia usada para producir embriaguez. Ni Pizarro ni los que vinieron luego pudieron comprender la versatilidad de sus funciones. Las paqchas y los queros nos están hablando de un continente material y simbólico que define un uso ceremonial y religioso de la bebida; pero también sabemos que era consumida como alimento, como medicina, como recurso mágico y como elemento socializador de las fiestas comunales, trascendiendo el uso puramente recreativo o de pasatiempo. No era un embriagante, sino un alimento líquido con elevado poder en las relaciones humanas. Como se demuestra en los artículos que componen la presente publicación, en la costa norte, en el sur andino y en la amazonía uno de los mayores valores de la chicha en su uso tradicional ha sido el de aglutinar a las personas en torno a su significado cultural. Es más, este libro descubre los usos y costumbres asociados a la producción, consumo y comercialización de la chicha, que nos hablan tanto de sus funciones vinculantes con el mundo de arriba como de su carácter festivo, nutricional y sobre todo socializador en el mundo de abajo.
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Detalle de tabla de Sarhua, Ayacucho, con dos representaciones de consumo de chicha. En la superior, en el contexto de una faena ganadera; en la inferior, durante una fiesta. (Colección Vivian y Jaime Liébana).
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“Junio, en este mes se hace la gran fiesta del Inti Raymi en homenaje al Dios Sol, se ofrecía mucho oro y plata, se hacían sacrificios en todo el reino y se enterraba a quinientos niños inocentes. Este rito era llamado Capacocha…”
 (Guamán Poma. Nueva corónica y buen gobierno).
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En 1927 Zoila Aurora Cáceres, hija de Andrés Avelino, el Brujo de los Andes, visita Carmen Alto, Arequipa, y reseña la amistad surgida en torno a la buena chicha. Chomba arequipeña del siglo XVIII.





En el transcurso del siglo XX, la chicha como bebida cambió radicalmente y, a la vez, la palabra adquirió un nuevo significado. Apareció la cultura chicha. Este término corresponde a los últimos años del pasado siglo y su uso se ha extendido paradójicamente al tiempo que la bebida se halla amenazada de extinción. En un comienzo, cultura chicha significaba desorden, caos e improvisación; un sinónimo de las cosas fabricadas con ausencia de rigor y profesionalismo. El fenómeno es analizado más adelante por José Antonio Lloréns, quien profundiza en los dos sentidos básicos del término.
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Célebre óleo de Jorge Vinatea Reinoso (1900-1931), titulado Arequipa. En primer plano –dentro de los símbolos de la Ciudad Blanca– dos chombas de chicha y un vaso del tipo caporal. (Colección BBVA Banco Continental).





Una de las primeras manifestaciones masivas de esta cultura se dio en la arquitectura, donde lo chicha mezclaba elementos estilísticos pertenecientes a diversas soluciones. En la mayoría de los casos se trataba de viviendas limeñas construidas por provincianos de origen andino. Estas edificaciones poseían estructura y planta moderna, fruto de un diseño estructural funcionalista, aunque eran terminadas con adornos e incluso con algunos elementos estructurales andinos. Entre estos destacaban los techos a dos aguas fabricados con tejas, conformando un conjunto notablemente inapropiado para el clima de Lima. Pero no se detenían ahí; las viviendas también incluían ventanas redondas, cúpulas de plástico y rejas de hierro forjado, en una abigarrada mezcla de elementos propios de la modernidad con otros provenientes del pasado colonial y andino.
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Composición con algunos de los elementos que caracterizan hasta hoy el consumo de la chicha en el Bajo Piura. Las botellas, el poto, la pared de carrizo, el mobiliario rústico y ciertos utensilios de la taberna o menaje para el cocido del maíz. (Foto de Manuel Quiroz).
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“LA MALGENIADA. Era una señora (la chichera) que cuando estaba de mal carácter, incluso no les daba chicha, y si había uno que le caía mal, no le despachaba. ‘No hay’ le decía, aunque estuviera con la bandera…” (Foto y texto de Manuel Quiroz).





La arquitectura chicha era vista como un conjunto de mal gusto por los arquitectos formales; pero de pronto, hacia los años noventa, el estilo de viviendas chicha adquirió consistencia. Ya no eran más mezclas realizadas al azar sino que el fenómeno configuró un patrón y definió distritos enteros del país que lograron homogeneidad. En el espacio urbano, lo chicha se volvió una forma consistente de disponer de una vivienda moderna sin romper completamente con las raíces andinas. El estilo chicha de arquitectura acepta la innovación en busca de la originalidad del propietario, constituyendo un modelo estilístico muy creativo. Esa apertura es fruto de la indefinición formal de elementos básicos, pero también abre la puerta para que cada propietario introduzca alguna ornamentación que simboliza su destino individual en búsqueda del ascenso social. El resultado sigue sin gustar a muchos profesionales de tendencias más racionalistas y algunos lo han hecho derivar del gusto huachafo que definiría a buena parte del país. Pero la chicha no está retrocediendo ni cediendo el paso a otras corrientes sino, por el contrario, pareciera estar ganando nuevos adeptos.


En forma paralela había aparecido la música chicha. Como relata el libro de Wilfredo Hurtado, en fecha tan temprana como 1963, un grupo musical denominado Los Pacharacos aligeró la melodía del huayno tradicional emparentándolo con la cumbia colombiana. El objetivo del grupo era hacer más bailable la música andina (Hurtado, 1994). Otros conjuntos musicales tomaron esta senda, intentando cada uno a su manera modernizar el huayno. Para ser actuales debían usar guitarra eléctrica, percusión y teclado electrónico. Un uniforme multicolor y diferentes pasos de baile gimnástico completaban la idea que se había puesto en marcha. Los músicos fueron casi todos hijos de migrantes a la ciudad, personas nacidas en medio urbano de segunda generación, provenientes de todo el Perú, pero sobre todo del valle del Mantaro y de esa capital del mestizaje que es Huancayo. Estos músicos tenían la matriz musical andina en la memoria y se lanzaron a buscar en la guaracha, en el mambo, en la cumbia y en el rock un conjunto de fusiones que crearon la música chicha.


Los chicheros comenzaron haciendo música para bailar, con los años le pusieron versos. Los compositores se volvieron cronistas de su tiempo, voceros del nuevo modo de vida en las ciudades del Perú; fueron los cantantes de los barrios nuevos, de las angustias de los invasores y de las inmensas barriadas. Su verbo nunca fue tan elaborado como la poesía quechua, tampoco como el fino yaraví inspirado en la poesía de Melgar. Por el contrario, el verso de la música chicha es rústico y sin mayor refinamiento.


Del encuentro de la melodía andina con la percusión colombiano-caribeña, de la fusión entre el huayno y las guitarras eléctricas, ha surgido un híbrido que divide a los analistas. Algunos destacados etnomusicólogos, como Chalena Vásquez, piensan que la chicha empobrece la melodía andina tradicional. El verso es rudimentario, el poder de la lengua declina y la naturaleza desaparece como metáfora para expresar los sentimientos. Pero otros estudiosos, entre los que se cuenta Rodrigo Montoya, opinan que la poesía quechua de verso tierno y dulce pareciera ya no ser necesaria, que son miles y millones los que disfrutan de la música chicha, que se reconocen en sus versos y en los valores que esta expresa (Montoya et al., 1987). El sincretismo peruano ha creado otra manifestación cultural y lo curioso es que también se denomina chicha.
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“Mestiza tomando chicha - Cusco 1931”. Espléndido retrato de Martín Chambi (1891-1973), el fotógrafo de origen indígena que cambió la forma de mirar al mundo en el sur andino. (Cortesía: Archivo fotográfico Martín Chambi, Cusco-Perú. www.martinchambi.com)
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En ciertas zonas rurales de los Andes peruanos es posible aún encontrar el uso del menaje tradicional para preparar, transportar y servir la chicha. En la foto, tres mujeres collagua en las zonas altas del Colca arequipeño.





De este modo, la palabra chicha ha venido a completar otra de las múltiples transformaciones de significado que ha sufrido a lo largo de la historia peruana. La llamada cultura chicha pareciera querer decir sincrética, a medio camino entre lo andino y lo occidental. Asimismo, significa a medio hacer, aún no perfectamente establecida y por lo tanto muy libre para la creatividad. Lo chicha sería propio de individuos que sin complejos buscan su propio espacio, apelando a su memoria cultural andina y pretendiendo colocarla en la modernidad. Como música es un elemento vinculante, que trasciende a las clases sociales y permite que individuos de muy distinta condición se sientan parte del mismo conjunto. Se baila en espacios masivos, llamados chichódromos, que contribuyen a su nuevo poder de socialización. De una manera muy singular, en nuestro país, mientras declina el consumo de la bebida chicha y disminuye ese poder que fue tan fuerte en el pasado, aparecen en forma paralela otros motivos para la socialización que, por un apego ancestral, se llaman también chicha.


En el Perú lo nuevo se impone sobre lo viejo sin asimilarlo completamente, sin beber el íntegro de su fruto. A la vez, este triunfo de la modernidad sobre lo tradicional se produce sin cancelar el pasado. Podemos graficar este concepto mediante un conjunto urbano que se halla junto a La Atarjea, donde una pequeña huaca precolombina ha proveído sus adobes para que sobre ella se levante un edificio colonial. A ambos lados del montículo se encuentran miles de chozas de esteras, simbolizando las constantes invasiones de peruanos y peruanas pobres en busca de un lugar para vivir en la ciudad. Pero volviendo la mirada a los monumentos del pasado se puede observar que están levantados junto a una pequeña cruz de caminos, una antigua apacheta, que expresa el elevado sincretismo del país.


Así aparece finalmente el Perú como un edificio superpuesto, donde cada piso desplaza al anterior sin consumirlo. Solo en el terreno cultural surge la posibilidad de una síntesis creadora. En la figura que hemos visto en La Atarjea, ese sincretismo está representado por la cruz de caminos, que expresa la aparición de nuestro mestizaje y la reconciliación abierta por la mezcla fecunda de todas las sangres soñada por José María Arguedas. De este modo, la conclusión de este libro tiene algo de paradójico. Por un lado constata que la chicha en tanto bebida se está perdiendo y que debemos hacer lo necesario para rescatarla. Pero, por otro, también verificamos la fecundidad de la cultura chicha, que de alguna manera expresa la forma de modernidad que se vive en el Perú. La bebida declina mientras la cultura se afirma. ¿Cuál será su destino?





1Colaboró en la investigación la antropóloga Lupe Camino.


1)Versión recopilada por Lucas Borja Rojas, con el subtítulo de “Canzoneta peruana”.
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