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“Visto desde esta perspectiva el hombre de la ciudad y no el campesino es el que debe ser mirado como carente, como el hombre genérico sin características propias y permanentes que lo singularicen”.

Darcy Ribeyro

Piura no fue otra nación que aquella llamada tallán desde la antigüedad, agrupaciones de hombres a las que, según reseña Puig (1995), los incas denominaron changos o urus. Este grupo se asentó inicialmente en el desierto de Sechura (Illescas) y, al decir del cronista Cabello de Balboa (1885), migró y se ubicó posteriormente en el Alto Piura. Pasado el tiempo, los tallanes bajaron del valle de Poechos y de las riberas del río Chira, poblaron Catacaos y Piura, y fueron extendiéndose hacia los lugares en donde el agua, siempre escasa, les permitiera vivir. Se sabe que la etnia tallán procedía de los antiguos asentamientos de los pueblos Vicus, Paredones, Frías, Garbanzal y también de los grupos tradicionales llamados guayacundos, asentados en Ayabaca y Huancabamba.

En cada uno de los valles que poblaron, los tallanes instalaron pequeños reinos independientes, cada uno con su propia dinámica y cultura, lo que dio lugar a la consolidación y diseminación de sus respectivas lenguas, como fueron la sechura, la catacaos y la colán, entre otras.

Diversos estudiosos mencionan que este abanico de culturas y lenguas dio lugar más tarde a la extensión y dominación del reino mochica y posteriormente a la influencia chimú. El proceso de sucesión y de superposición de diferentes culturas regionales determinará más tarde las particularidades y características que dan origen a la cultura norteña que florece en medio de los desiertos. En el aspecto histórico que concierne directamente al tema de la chicha encontramos, en la actualidad, terminología moche para designar tanto a la bebida como a los utensilios con que se prepara. En ceramios vicus y chimú se puede hallar iconografía que representa el consumo de la chicha con las mismas características de hoy.

LA RESISTENCIA DE LA CHICHA

La chicha, bebida de maíz o de otras especies, ha sido para el campesino del Bajo Piura el complemento fundamental de su alimentación y el nexo social que lo relaciona con su entorno. Resulta notable que a pesar de las prohibiciones y prejuicios dominantes durante la historia postcolombina de Piura, vigentes desde la invasión española hasta nuestros tiempos, la chicha haya logrado sobrevivir en el contexto de un conjunto de costumbres de arraigo popular. A pesar de la presión de una serie de fuerzas contrarias, la producción y el consumo de la chicha siguieron ocupando un lugar esencial en la vida del campesino piurano, hasta la llegada de la implacable modernidad.
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La chicha ha sido para el campesino del Bajo Piura el complemento fundamental de su alimentación y el nexo social que lo relaciona con su entorno. Mujer con poto de chicha, en el caserío de Chato Chico.
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El ecuatoriano Quiroz retrata y describe diversas escenas de las ferias dominicales de Catacaos a inicios de los años cincuenta. En la imagen, venta de insumos y menaje para la preparación de chicha. (Foto de Manuel Quiroz).



En el norte peruano la chicha fue y es la bebida cotidiana, social y ceremonial. Se fabrica de maíz principalmente, pero también de maguey, algarroba, molle, maní, o combinando algunos de estos productos con el maíz. En muchos casos se ha acondicionado la bebida a la disponibilidad de insumos de la zona, y no ha sido infrecuente que a su fórmula se añadieran ciertas carnes como el ojo o la pata del venado (Antúnez de Mayolo, 1981: 13), lo que supuestamente trasladaba al consumidor las propiedades atribuidas al animal. En la actualidad muchos fabricantes de las serranías del Perú introducen una pata de toro en la chicha para su maceración. El campesino considera hasta hoy que uno de los más importantes medios para dañar o generar la acción de los contrarios se da en la ingesta de la chicha. Esto lleva a suponer que los españoles sintieron un profundo temor ante este ente ceremonial que sumergía al consumidor en su verdadero mundo, en un plano inaccesible al ámbito cultural europeo.

El discurso que proscribió a la chicha durante la colonia fue, sin embargo, de un corte moral: se la prohibió con el argumento de que con esta bebida los indios “se emborrachan y los hace más flojos”1.

Los ojos de los cronistas recorren las ciudades y el campo de la nueva tierra, no con la libertad de un aprendiz ante lo nuevo, sino con los de un fiscal frente a un mundo de excesos y salvajismo. En términos actuales podría decirse que antes de la conquista el modelo de consumo alcohólico mediante la chicha fue de normal a moderado, nunca excesivo. Estudios sobre la enfermedad mental en tiempos antiguos establecen dos tipos de uso de la bebida, el ritual y el cotidiano, y que en ambos dominaba la mesura: “la opinión de Peña de que la chicha de jora no quebraba el ayuno, implicaba que existían dos tipos de ésta” (Antúnez de Mayolo, 1981: 11). Hoy en el campo de Piura se bebe una chicha que contiene un porcentaje menor de alcohol en relación con el vino o la cerveza: “la chicha de los peruanos tenía un reducido tenor alcohólico” (Mariátegui, 1984a).

En el concepto nativo la chicha ha venido siendo un elemento fundamental en todas las acciones de vida, tanto cotidianas y laborales como ceremoniales y militares, y su desaparición significaría una agresiva impronta en la identidad de estas comunidades. El cúmulo de prejuicios y conceptos negativos con que se impregnó a esta bebida ha logrado mantenerse vigente hasta nuestros días, al punto de que causa extrañeza en ciertos sectores que se investigue alrededor de ella.

Como muchos otros elementos culturales propios de América, la chicha fue la base de la vida ligada a una función y a una ideología cotidianas, allí donde el conquistador vio solamente un objeto amenazante que condensaba todo lo despreciable del mundo salvaje. Así, se reprimía al elemento cultural, se lo prohibía, a la vez que se lo transformaba en una fuente de enriquecimiento, siguiendo la misma fórmula ambivalente que se aplica al cultivo de la hoja de coca en los valles bajos2. Contados casos expresan una visión compasiva y respetuosa del europeo frente al producto nativo. Un documento de 1797 revela que un párroco de Catacaos abogó por la población indígena, aduciendo la necesidad que esta tenía de producir chicha para ganarse la vida.

La subsistencia de prejuicios contra todo lo que represente lo campesino en el Perú –entre los cuales contamos a aquellos que satanizan a la chicha– vuelve urgente la tarea de reflexionar sobre los múltiples patrimonios sociales y culturales que, teniendo aún vida y vigencia en los sectores rurales de nuestro país, siguen siendo excluidos por la mirada oficial que nos domina. La chicha norteña es un claro ejemplo de cómo un factor cultural de tanta importancia está en riesgo de extinción por la falta de una conciencia que aprecie en su justa medida prácticas ancestrales de vida que deberían integrarse a los patrimonios que hoy se están poniendo en valor, especialmente en el campo de la gastronomía, la artesanía, el turismo y la agricultura ecológica.

La tradición chichera del norte peruano, su supervivencia al lado de los riesgos de decadencia y desaparición se abren como un ejemplo de las contradicciones con que en la actualidad los peruanos estamos enfocando el crucial tema de nuestra identidad. Revisaremos en las páginas siguientes una parte de la tradición chichera en Piura y en Huarmey, partiendo del estudio del comportamiento actual del fenómeno y relacionándolo con otras etapas de observación directa llevadas a cabo por la autora, así como con lo registrado en diversas fuentes históricas y arqueológicas.
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Jaime Baltasar Martínez de Compañón (1737-1797) fue designado como obispo de Trujillo en el año 1778. Visitó toda la diócesis entre 1782 y 1778, con un equipo de dibujantes y escribientes. En la lámina se registra el taqueado de la chicha, así como la cocción del maíz en la costa norte (Cortesía BBVA Banco Continental).



LA CHICHA EN LA TRADICIÓN PIURANA

EL MAÍZ

En la costa norte peruana tradicionalmente se preparaba la chicha usando como insumo las variedades nativas del maíz local, las que presentaban características comunes: plantas de tallo delgado que producen una sola mazorca, hojas con tonos de rojo y verde, escasa tolerancia a las plagas foráneas, buena adecuación a las sequías y a los fuertes cambios climáticos. La mayoría de estas especies está ya extinguida. Este grano siempre se sembró asociado a los frijoles de distintas variedades introducidos como cultivos después de la conquista española, tales como zarandajas, de palo, canario o redondo, boquita negra, moquegua o castilla, y el chileno; en algunos casos se asociaba con el cultivo de habas. Entre los maíces piuranos que destacaron por su calidad encontramos los siguientes:

Rojo o alazán: En algunos casos llamado también sarlazán o yunga, cultivo solo costeño con el que se preparaba muy buena chicha, además de tener virtudes digestivas. Se usaba asimismo esta variedad para elaborar chuflas y mazamorras. Para hacer chicha se puede mezclar esta variedad con el maíz blanco.

Huancabambino: De color amarillo, muy usado para tostar cancha o hacer mote, o maíz cocido. La chicha preparada con esta variedad se considera como floja o falta de cuerpo.

Maíz blanco: Se empleaba en las comidas y se cultivó en bordos o canales de regadío.

Motupano: También llamado criollo.

Rojo chiquito: Hoy en extinción, es el que produjo siempre la mejor chicha.

Serrano de grano grande: Se mezcló con el rojo para preparar una chicha de muy buena calidad.

Huachano: Se usó para alimentar animales, produjo chicha de muy mala calidad.

Collona: De color rojo, actualmente extinguido; se usó para las comidas, no para preparar chicha.

Amarillo: Se empleaba para preparar harina y espesar los alimentos.

Híbrido: Introducida en 1978 con la reforma agraria de Velasco Alvarado, esta variedad produce mayor cantidad de mazorcas por hectárea, tiene una mejor resistencia a las plagas pero requiere de plaguicidas y empobrece la tierra. El híbrido, de grano duro y de ardua digestión, no resulta adecuado para preparar chicha; sin embargo, en la actualidad muchos pueblos norteños lo han incorporado con tal fin. La introducción del híbrido conllevó una serie de impactos en los hábitos del campesino piurano. La necesidad de comprar semilla y de usar abonos en mayor cantidad generó nuevas obligaciones económicas en el campo, llegándose incluso a tener que arrendar las tierras para compensar los nuevos gastos. Hay que precisar que el auge de los cultivos para exportación de los últimos años ha disminuido las hectáreas donde se cultivaba esta especie. El caso del maíz híbrido expresa con claridad el impacto negativo que puede tener la intrusión de un cultivo en una zona de hábitos tradicionales. Este maíz difícil de digerir produce problemas estomacales sobre todo en los niños, empobrece la tierra, incrementa costos de producción y trae como consecuencia la desaparición de ciertas semillas que componen el patrimonio biológico nacional.

LEÑAS

Tradicionalmente se ponía mucho cuidado en las leñas que se empleaban para la combustión en todo el proceso de producción de chicha. Hoy también este aspecto ha entrado en decadencia y se puede apreciar que en el campo piurano predomina el uso de los recortes del sapote, desechados en las fábricas artesanales. Las leñas tradicionales han sido las siguientes:

Algarrobo3 (Prosopis pallida): Llamada también leña de monte.

Pajarobobo (Tessaria integufolia).

Cerezo (Parkinsonia aculeata).

Sapote (Capparis angulata): También conocida como de perro4.

ESPECIES BOTÁNICAS ASOCIADAS

Tártago o higuerilla (Resinus communis): Se usaron sus hojas para hornar5 el maíz junto con las hojas de plátano.

Vichayo (Capparis avicennifolia): En la actualidad se usan las hojas para lavar la taberna (conjunto de ollas de barro que se colocaba en un lugar nuclear de las viviendas, separado de la cocina de los alimentos) cuando está muy borrachosa. Los campesinos viejos refieren –no sin cierto temor– que en el pasado se añadieron los frutos de este árbol para obtener una chicha de alto contenido alcohólico. El vichayo también se usó para proteger las bayas de algarroba y el maíz de los insectos y roedores, construyéndose con sus hojas una especie de cerco alrededor de los granos.

Plátano (Mussa paradisiaca): También se usaron sus hojas para hornar el maíz o, como en Catacaos, para que la chicha tenga mayor contenido alcohólico.

Mamey (Mamea americana): Se añade la cáscara para hacer una chicha de mayor contenido alcohólico.

Como se ha señalado, en la actualidad, para la producción de chicha norteña se emplea principalmente el maíz híbrido, llamado por los campesinos pato, pero los mismos hombres de campo refieren haber usado hasta hace muy pocos años otras especies que generaban chichas más sabrosas y coloreadas. El híbrido es quizás la única especie de maíz que actualmente se consigue con facilidad, sobre todo en el mercado de Catacaos, lugar preferido para la compra de insumos en todo el Bajo Piura. Hoy este maíz se comercializa germinado y molido.

MENAJE

Las láminas ilustradas por el dibujante que acompañó al obispo Baltasar Jaime Martínez de Compañón en sus visitas por el territorio de su jurisdicción demuestran que a pesar del tiempo transcurrido se mantienen algunos elementos del menaje empleado tradicionalmente para cocinar, guardar, vender y tomar la chicha norteña hasta años recientes.

El centro de operaciones en casa de una chichera es la taberna que, como ya se ha dicho, es el lugar donde están sus ollas de barro. La chicha siempre fue cocida en cuatro recipientes o en múltiplos de este número, representando así el número simbólico de la cuatripartición andina. Cuando la familia era chichera y producía para la venta, se pudo llegar a usar juntas hasta doce ollas en un mismo fogón. Actualmente se cocina en una o dos ollas de metal.

Los objetos utilitarios que componían el menaje tradicional para la producción de chicha son los siguientes:

Ollas chicheras: Se empleaban las elaboradas de arcilla, en número de cuatro; cada una podía llegar a medir hasta 46 centímetros de alto por 36 de ancho. Por el impacto del calor que debían soportar, estas ollas eran renovadas cada cuatro meses.

Tinajas: De arcilla, miden 60 centímetros de alto por 50 de ancho. Generalmente se contaba con dos a seis de estas. Su uso se mantiene vigente, sobre todo para enfriar el líquido.
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Tradicionalmente las leñas empleadas en Piura para la combustión en la cocción del maíz eran las de algarrobo, pajarobobo, cerezo y sapote. El maíz piurano más cotizado era el rojo chiquito, hoy en extinción. Actualmente el maíz que más se usa es el híbrido.



Cántaros: Se usaban dos o tres para fermentar el líquido y para transportar la bebida. Actualmente solo se emplean en el proceso de la fermentación.

Guás o umás: El primero es un vocablo probablemente mochica y el segundo, con el significado de cabeza, provendría de un quechua corrompido. Calabazas de hasta 50 centímetros con una profundidad de 60 centímetros. Se usan para enfriar o ventear la chicha, acondicionadas con un palo o vara a manera de una gran cuchara.

Lapas: Lagenarias de formas alargadas usadas como plato para servir el piqueo o trama con que se acompaña la chicha. Aún se emplean en el campo y sirvieron para cambiar chicha por pescado en las playas de Sechura6.

Potos: Calabacitas para servir y beber la chicha. Hasta hoy, si se desea halagar a alguien, se trae un poto nuevo y se hace un homenaje: “Sírvele en un poto de estreno”.

Cojuditos: Recipientes más pequeños que los potos, son comunes en los pueblos para beber en menor cantidad, para que la privadora o probadora haga su labor, o para que los niños consuman la bebida.

OTROS UTENSILIOS

La chicha se expendió tradicionalmente en jarras de arcilla y cada una llevaba el sello propio del fabricante. Hoy en día estos recipientes tienden a ser desplazados por jarras de plástico. Las jarras tradicionales miden 27 centímetros de alto por nueve de boca aproximadamente; las pequeñas son de 23 centímetros con una boca similar a la de las grandes. Otros componentes del menaje tradicional son los siguientes:

Taquera: Lienzo de algodón que se usa para cernir el pachucho (residuo del maíz) del líquido. Actualmente la mayoría de chicheros usa cernidor de tela metálica, aunque los tradicionalistas lo consideren inaceptable pues el metal disminuye la calidad de la chicha.

Barriles: Recipientes de madera para vender y transportar; hoy han sido reemplazados por bidones de plástico.

Vieja: Vara áspera de sapote; contra ella se restriega el maíz para extraerle el áccido7 que ayuda en el proceso de fermentación. Hoy este utensilio está prácticamente en desuso y se propicia la fermentación de la chicha por medio de azúcar.

Batanes: También en extinción, estaban hechos con madera de corazón de monte del árbol del algarrobo. Es difícil encontrarlos por la escasez de esta especie botánica. Eran de forma rectangular y medían un metro de largo.

Chirihuaco: Es un recipiente en forma de vaso o copa, hallado en huaca, donde se bebe chicha en las fiestas hasta la actualidad y compone un tesoro familiar.

Chicula: Mate o recipiente de calabaza para servir. Un verso tradicional dice:


Baila, mi vida, baila

Baila y no llores

Toma una chicula de miel Y roscas de mil sabores.

(Cumanana de Piura)



Mauricio: Poto con que las chicheras regalan bebida a una amiga; denomina también a una forma de asociación para préstamos grupales de comida o chicha en una comunidad, una práctica hoy casi extinguida.

Puco: Mate con cancha que acompaña a la chicha.
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El uso de las lagenarias (calabazas) en la fabricación del menaje para la chicha piurana es reseñado por el cronista Joseph de Acosta en el siglo XVI. En la foto, umás y guás, usadas como cucharones para el enfriado de la bebida.
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En el mercado de Catacaos aún es posible encontrar objetos que se utilizan tradicionalmente en la producción de la chicha, como los cucharones y el cernidor. Los alfareros de Simbilá proveían a las chicheras de ollas, cántaros y tinajas de barro.



Hasta 1982 pudimos constatar en una investigación de campo que la mayoría de ollas, tinajas y cántaros usados en el Bajo Piura era fabricada por los alfareros tradicionales de Simbilá, pero luego que se abrió la carretera de Piura a Chiclayo se comenzó a usar una nueva red de comercialización ligada al pueblo de Mórrope. Este momento marcó una preferencia por los ceramios producidos en este pueblo lambayecano, a los que se valora más por sus paredes de menor grosor, que aceleran la acción del calor, lo que representa ahorro de leña. Hemos notado que actualmente se da preferencia a la olla de aluminio a pesar de su costo en relación a las de arcilla, pero las señoras chicheras argumentan que con las ollas modernas se consume menos cantidad de leña pues la cocción es más rápida y los recipientes resultan más durables. Sin embargo, los consumidores no se muestran tan de acuerdo pues consideran que el metal altera el sabor de la bebida. Los conocedores de la buena chicha añoran el producto tradicional del Bajo Piura, que era de tal calidad que se transportaba para hacer trueque a las serranías de Huancabamba y Santo Domingo.

La molienda de maíz germinado en la actualidad se realiza en los pueblos usando motores movidos por gasolina, que han desplazado al batán. Esta labor tradicionalmente correspondía solo a las mujeres. Los conocedores señalan también que los cambios en este utensilio han modificado el producto en su sabor y calidad.
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La calidad de la chicha norteña siempre ha estado asociada al uso de menaje hecho con elementos naturales. En la foto superior, Quiroz registra una taberna humeante y, en primer plano, los cántaros con chicha. La imagen de abajo es actual y muestra la supervivencia de la tradición alfarera en Simbilá.



Es interesante detenerse en el uso de las lagenarias como parte del menaje tradicional para producir la chicha, pues en este elemento encontramos la unión esencial que se ha dado entre el medio ambiente y el producto, la que al haberse roto atenta contra la subsistencia de la chicha de calidad.

Las vasijas de poto o mates (lagenarias) se han utilizado desde tiempos ancestrales como parte de la vajilla doméstica en los poblados, comunidades y caseríos del norte. En sus investigaciones sobre el mundo moche, Larco Hoyle (2001 [1938]) dedica abundantes párrafos a la continuidad del uso de las lagenarias en Piura. Bonavia (1982) cita a Cutler y Whitaker para señalar la aparición y uso de estas especies en los períodos precerámicos en la costa, antes del descubrimiento de la agricultura.

Desde hace unos cuarenta años se da en Piura, sobre todo en el mercado de Catacaos, un comercio constante de potos y mates de calabaza provenientes de Chiclayo, donde son trabajados con diversos diseños. Antes de esto, muchos campesinos piuranos cultivaban calabazas en sus huertos familiares y ataban sus frutos con cintas para impedir el paso de la luz y así formarlas a voluntad; sin embargo, después del fenómeno de El Niño de 1983 el número de plantaciones se redujo en Piura, dado que los cambios climáticos determinaron el aumento del follaje, la disminución de frutos y, por tanto, la menor disponibilidad de semillas.

En cuanto a los utensilios para pesar ingredientes, en la publicación de Rumiche (1987) prologada por la autora se consigna que el elemento más usado era la piedra con que se comparaba lo pesado; hasta hoy es posible en el Bajo Piura encontrar la subsistencia de esta técnica. En el mismo trabajo se reseñan el nombre y la función de elementos tradicionales en la producción de la chicha piurana como lapas, aguateros, chicheros o limetas, sembradores, aliñeros, chunchilitos, chiculas, cucos y otros.

EL ALMACENAJE

En tiempos pasados, para conservar el maíz por largos períodos sin que se picara fue necesario proceder primero con el secado, dejándolo por tres soles (tres días) al aire libre; luego se le colocaba en un gran recipiente de arcilla de boca ancha, que se rellenaba con arena fina bien seca extraída de las zonas desérticas. A esta forma de conservación se la conoce como jauleado. A veces, a manera de tapa, se le ponía un poto o lagenaria y se llenaba el espacio entre esta pieza y el borde del recipiente con barro o arcilla mojada para que al secarse se convirtiera en un sólido tapón.

Otra manera de almacenaje tradicional consistió en cercar el maíz con ramas de higuerilla, una planta venenosa que impedía el ingreso de insectos y roedores. A esta especie botánica también se la conoce con el nombre de tartago (Resinus comunis) y se utiliza actualmente en medicina tradicional y como aceite para relojería fina.
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“ENFRIANDO CHICHA… esa es la parte que le digo que ya cuando la sacan ponen con el afrecho y entonces empiezan a enfriarla con unos mates…”
 (Foto y texto de Manuel Quiroz). Los batanes, hechos con madera de corazón de monte, están casi extinguidos en la costa norte.



PRODUCCIÓN DOMÉSTICA DE LA CHICHA

Hemos divido la elaboración de la chicha norteña en varias etapas, basándonos en la coincidencia de testimonios entre las chicheras de diferentes caseríos piuranos. Este tema expresa, al igual que el menaje, la dialéctica entre subsistencia y desaparición de la tradición chichera.

Acopio: Son las mujeres quienes acuden al mercado para la compra del maíz. En todos los caseríos se acostumbra adquirir el maíz germinado. Es importante señalar que los campesinos del Bajo Piura realizan sus compras en el mercado de Catacaos, núcleo central de la economía agraria piurana hasta la actualidad.

Remojo del maíz: Durante una noche se remoja el maíz para producir la germinación. Esta labor era realizada tradicionalmente por las mujeres adultas.

Hornado: Luego de remojar y seleccionar el grano, cuidando de que la semilla tenga su púa o radícula, las mujeres lo extienden sobre bolsas de plástico en la zona más oscura de la vivienda, recubriéndolo con sacos también de plástico durante un plazo aproximado de tres días, hasta lograr que germine y nazca un tallo con el doble del tamaño del grano.

Tres soles: Así se llama al secado, tarea en la que participa toda la familia. Consiste en extender el maíz por tres días en el pachuchero, un espacio cementado al costado de la vivienda.

Al molino: Antiguamente los niños de la familia llevaban el maíz al molino a las cuatro de la madrugada, haciendo turnos para moler el grano. Lo transportaban en burro y generalmente volvían con la harina a media mañana. Esta actividad ya no se realiza.

El hervido: Esta es también una tarea familiar. El día elegido, muy temprano en la mañana se llenan las ollas chicheras con agua fría proveniente del río, drenaje o acequia (pues la mayoría de viviendas no cuenta con servicios de agua y desagüe), añadiéndoles la harina de maíz. Luego se enciende la leña, recubriendo los espacios entre las ollas con trozos grandes de callana para evitar el desperdicio de calor; la chicha hierve todo el día, hasta que cae la tarde. La chichera debe cuidar de que el fuego se mantenga parejo en todo momento. Actualmente, como se ha señalado, se prefieren las ollas metálicas.
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Los potos y cojuditos se emplean para servir y beber la chicha. Tradicionalmente se han confeccionado con lagenarias cortadas y decoradas, y hasta hoy es posible verlos en venta y uso, en el Bajo Piura.



El enfriado: En esta etapa participan las mujeres y niños de la familia. Se traslada la chicha a tinajas de boca muy ancha para enfriarla con el movimiento constante y muy lento que las mujeres le dan por medio de guás o umás. De este enfriado dependerá la calidad de la chicha.

El muqueado: Este paso de elaboración de la chicha se realiza simultáneamente con el anterior y tiene que ver con la fermentación. Participan las mujeres adultas de la familia y a veces las adolescentes, pero de ninguna manera las ancianas. Consiste en el mascado del maíz que ha quedado entero, para luego devolverlo a las tinajas de donde se sacó y seguir frotándolo con un palo (el sapote o vieja) lo suficientemente áspero como para molerlo aún más, ayudando así a extraer el ácido y lograr la fermentación de la chicha.

En esta operación las mujeres se sientan en el suelo, alrededor de las tinajas que van frotando por turnos, y se llevan a la boca pequeñas porciones de afrecho que luego devuelven ya mascadas y ensalivadas. Durante este proceso las participantes conversan y bromean en alegre camaradería. Es muy difícil que un extraño pueda observar esta labor, ya que si alguien ingresara cuando están masticando el afrecho, las mujeres con disimulo se limpiarían rápidamente la boca con el dorso de la mano como ocultando lo que las ocupa. Actualmente casi no se muquea y se reemplaza el efecto fermentador de la saliva usando azúcar rubia o chancaca.

El ácido o áccido: Durante la noche en que la chicha reposa, solo las mujeres van probándole el ácido para establecer en qué momento interrumpen el proceso de fermentación. Generalmente esto ocurre alrededor de las cuatro de la mañana, hora en que nuevamente se procede a trasladar la chicha a las ollas para el recocido, pasándola antes por el cernidor o taca. Del control del ácido y del enfriado depende mucho la buena calidad de la chicha.

El recocido: Las mujeres ponen otra vez a hervir la chicha durante todo un día; después la taquean por segunda vez para volverla a pasar a los cántaros. En esta etapa, la chicha aún se conserva verde.

La chicha verde: En el campo piurano se llama así a la chicha que aún no fermenta. Toda la familia ayuda a verter la chicha verde en los cántaros para que desfogue (durante un día con su noche), es decir, para que aflore a la superficie la espuma que bulle como producto de la fermentación. Una vez desfogada, la chicha está lista para ser consumida.

Mercadeo: Cuando una chichera tiene reputación de hacer un buen producto, todas las mujeres de la familia participan de la venta en la casa. La chicha corriente es llevada a los mercados, al campo o a los caminos, donde se encuentra gran número de consumidores. El dinero obtenido de esta venta es utilizado en la compra de insumos para producir nueva chicha, y si resultaran algunas ganancias, estas serían administradas únicamente por la mujer.

El sabor, la densidad o cuerpo son los que le dan calidad a la chicha. Esto se evalúa después del primer cocimiento; si la chicha es de óptima calidad será conocida como de buena marca y existe una relación entre la mujer adecuada para ser pareja y la producción de una chicha excelente. De allí el verso popular muy conocido que se les dice a las mujeres:


Quítate de la ventana
y no seyas ventanera
la chicha de buena marca no necesita bandera.



Es usual que la población, por referencias, sepa dónde se hace la buena chicha, aunque también vemos que para atraer a los compradores se coloca una caña larga que al final lleva amarrada una tela blanca, como bandera o pendón. Antiguamente esta señal se acompañaba con una lechuga, para indicar que también se expendía comida, una práctica cada vez menos común. También se colocaban loros o papagayos en la puerta de la casa para llamar a la compra de bebida, según Cutler (1981). Esto aún persiste en Bolivia y en contados lugares de Piura. Hasta 1990 hemos observado que cuando hay duelo familiar la bandera de la chicha se recoge sobre sí con un crespón o cinta negra.
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Las dos imágenes registran el mismo lugar: una chichería ubicada en el caserío de Palo Parado, en el Bajo Piura. La superior es de fines de los ochenta; la inferior es actual. La taberna que se aprecia en el contraste marca el paso del tiempo con la introducción de utensilios de plástico.
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La producción familiar de la chicha en Piura se estructura en torno al tiempo que dedican las mujeres a este menester. La elaboración suele tomar tres días de la semana, y la venta un día o más. Mujer enfriando chicha en Palo Parado.



Las mejores chichas se conocen con diferentes nombres: claro, clarito y destilado, que se obtienen de la parte superior del líquido luego de ser cocido. Estas chichas tienen espuma y son transparentes, de allí el nombre de clarito. Según su función o calidad reciben también otras denominaciones: destilado, mellicera, doble, ligera, blanquita, jijuna, sentadita, escupilona, pareja, faltosa, entreverada. El chicherío o lugar donde se expenden las chichas con alimentos también es conocido como chingana, taberna o chupa.

Una chicha especial es la llamada levantadita, la más adecuada para las personas que están decaídas o mal de salud. Muchas veces esta variante es preparada por la esposa del curandero o brujo.

Las señales y banderas, como se ha precisado, indican la disponibilidad de chicha en ciertos establecimientos; sin embargo, la fama de las buenas chicherías es proverbial en los pueblos y elogia tanto la calidad de la bebida como la de los piqueyos. En Catacaos las chicherías más famosas del pasado fueron El Carro Hundido y El Palacio de Cristal; otra chingana muy renombrada en todo Piura fue La Malgeniada. En la actualidad en Catacaos hay una gran cantidad de chicherías entre las que se distinguen La Timaná y Los Cántaros.

En la venta se pueden mezclar dos diferentes clases de chicha. A la de buena calidad se la conoce con el nombre de pareja, la espesa y fuerte es la pastosa. La venta, como se ha señalado, es acompañada por alimentos llamados piqueyos o tramas, que consisten en carne seca aliñada (aderezada) y plátanos verdes asados. La carne puede ser de gallina, pavo o de pescado seco, salpreso o fresco. Esto se acompañará de maíz o fríjol.

Antiguamente la chichera enviaba de regalo a las casas un mate con comida y una jarra de chicha para hacer que el domingo la familia le fuera a gastar, es decir, a comprar a su negocio.

CHICHA Y ALIMENTACIÓN

Existen escasos estudios respecto al valor nutricional de la chicha; sin embargo, Antúnez de Mayolo (1981: 90) observa que en los análisis de la bebida en Piura y Trujillo, llevados a cabo por Pinto Cobeñas, aparece que contiene un 2% de lípidos, 3% a 5% de extracto seco y un 0.3% de cenizas. Esto quiere decir que la chicha estaría aportando nutrientes y oligoelementos a la alimentación, a más de cenizas finas de fácil digestión. El autor también pone énfasis en que muchas veces esta bebida se elaboró con agua salobre y que por ello las grandes sequías que afectaron a las poblaciones de blancos, no impactaron por igual a un grupo humano habituado al sabor del líquido salado.

En el campo el consumo de las comidas mantiene una fuerte connotación grupal. Las labores agrícolas en Piura incluían el consumo colectivo de alimentos y chicha, los que eran reunidos y compartidos, quizás para complementar las deficiencias que podían tener las dietas. Así las comidas se enriquecían y ganaban en variedad: “llevábamos picado al campo con calabacito, llevábamos chicha y juntábamos toda la comida, todas juntas en el campo, separadas de los varones” (testimonio campesino, 1983). Otros hábitos asociados al comer están referidos a las relaciones de género. Las mujeres comían como en el hogar, separadas de los varones. En la casa los hombres comen primero, en la sala principal, mientras que las mujeres se alimentan más tarde, en la cocina.

CHICHA Y ORGANIZACIÓN SOCIAL

Los caseríos del Bajo Piura mantienen un sistema de organización cotidiana alrededor de la venta y elaboración de la chicha. La producción familiar de la bebida se estructura en torno al tiempo que dedican las mujeres a este menester: la elaboración suele tomar tres días a la semana mientras que la venta un día o más, dependiendo de si esta se realiza en el caserío propio o en la misma ciudad de Piura. Este hábito es eminentemente tradicional, se nos informó en el Bajo Piura que así hacían las mayoras desde que las mujeres tenían memoria, aludiendo a una continuidad que se ha mantenido gracias a que, desde niñas, las chicheras acompañaban a sus madres y abuelas en las distintas faenas.

En los caseríos se da un tipo de organización llamada junta, por la cual cada familia que fabrica chicha tiene asignado un día para la venta. En los pequeños poblados del Bajo Piura, así como en Sullana, es posible encontrar varias decenas de mujeres elaborando chicha, número que varía según la densidad de la población. En todos los casos, sin embargo, se mencionan las siguientes cifras: quince, treinta, sesenta. ¿Es esta una medida simbólica? Será necesario ahondar más en un tema que guarda estrecha relación con lo encontrado entre los olleros del Bajo Piura, que tienen similar número de artesanos en producción según los diferentes asentamientos (Camino, 1982).

Es usual que cuando por razones económicas o de salud una familia no puede preparar la bebida el día asignado, por medio de sistemas de junta se le prestará chicha, que será devuelta en los días siguientes cuando salga a vender. Es pertinente mencionar que en la ciudad de Catacaos cada gremio laboral (carniceros, panaderos, entre otros) tiene un chicherío específico donde beber, acto que se repetirá siempre el mismo día de la semana, generalmente el que corresponde al descanso. No se conoce aún el origen de estos sistemas de organización gremial alrededor de la bebida. Habría que determinar si son hispanos o andinos para ayudar a comprender formas tradicionales de organización alrededor del trabajo especializado.

LOS NIÑOS Y LA CHICHA

Los niños del campo piurano consumen similares alimentos que los adultos, pero en menor cantidad. Sus madres no separan ni preparan alimentos especiales para ellos. En el pasado los niños gozaron de dos privilegios en su dieta: huevos de gallina (“cuando ponen bastante”) y la pusara, que no es otra cosa que la espuma del fermento de la chicha, la que se endulza con azúcar rubia para ser consumida como una golosina.

Según nos relataron las madres del campo piurano, los niños siempre han bebido la chicha cuando han tenido sed. Es usual que la madre de familia separe un cántaro para los pequeños y que de este se sirvan cada vez que así lo deseen.

En las fiestas y celebraciones, la chicha que se prepara es más fuerte, pues se le añade compuestos para tal fin; en estas ocasiones, al igual que sus padres, el niño o churre beberá en exceso, lo que hará que se quede dormido en medio del jolgorio.

La forma tradicional del destete en el norte del Perú consistía en que la madre se mojaba con chicha los dedos índice y central de la mano, y se los daba a chupar al niño para que saciara así su sed y ansiedad, buscando evitar el cambio brusco del pecho a los alimentos con cuchara. Esta medida es digna de atención puesto que en el sur andino, en Ayacucho y Huancavelica, el niño es destetado separándosele bruscamente de la madre. Linton (1983: 44) ha calificado ese fenómeno como “generador de personalidades violentas para la guerra”.

CHICHA, MAGIA Y RITUAL

Es importante anotar el contenido ceremonial y simbólico de la chicha que aún permanece vivo, un indicador del vigor que tiene actualmente esta bebida como elemento cultural. Desde tiempos preincaicos la chicha se asocia con componentes mágicos. En muchos lugares del Ande se la emplea para transferir la brujería, si es bebida con la especie botánica psicotrópica vilca (Anadenanthera colubrina).

En el norte la chicha es considerada como el principal vehículo para hacer daño; es decir, causar un mal e inclusive la muerte a un contrario. Los curanderos diagnostican muchos daños producidos por beber chicha sucia o mezclada con elementos que pueden ocasionar males. Muchas veces estos elementos están ligados a la vida sexual y a los genitales, tanto que una forma de causar la muerte consiste en añadir sangre menstrual a la bebida.

La chicha doble, fuerte o mellicera, es decir con alto contenido alcohólico, producirá en forma inmediata la fecundación de la mujer. Al colocar en la chicha trozos de carne o patas de toro o venado, la bebida se vuelve no solo más fuerte por el fermento, sino aparentemente confiere las cualidades del animal a quien la bebe. Los elementos mágicos relacionados con la chicha son abundantes y complejos. Uno de ellos, central, tiene que ver con la identificación entre sexualidad masculina y fuerza: al elevarse el contenido alcohólico de la chicha, esta que tenía connotación femenina pasará a tenerla masculina (fenómeno ligado a muchos objetos en el mundo andino).

Se conoce que en el Alto Piura (Chulucanas) se coloca en la olla de chicha una calavera humana para producir la muerte de quien la tome. En el Bajo Piura (Camino, 1982) se nos relataba que una muchacha se embarazó por beber la chicha en que se había puesto con malas intenciones una pata de chivo o cabrito, ocasionando un serio conflicto en la comunidad.

Las connotaciones de magia y hechicería conectadas con la bebida tuvieron un papel determinante en las medidas que tomaron los españoles para prohibir su producción y consumo en todo el territorio del virreinato. Existe un documento referido a Ayacucho (Millones, 1983: 63-68) donde consta que la Iglesia española reconoce a la chicha como un vehículo para hechizar. Esta creencia aceptada en el siglo XVI indica que el contenido religioso ritual pesó más contra la chicha que su uso embriagante; la bebida se estigmatizó menos por su efecto alcohólico que por expresar relaciones con otros mundos que al español le sugerían vínculos demoníacos. En las formas sociales actuales, la chichera revive rezagos de esta creencia, al tomar ella siempre un poco de chicha con sus clientes antes de ofrecerla. A esto se le llama sacar el veneno.

LA ANTIGUA PRIVADORA

En las reglas sociales de la chicha, el acato es la respuesta que da la privadora (probadora) antes de beber la chicha para asegurarle al comprador la calidad y las buenas formas usadas en su preparación. La prueba se hace mediante un cojudito. La mujer que cumple la función de privadora le da al mate un pequeño golpe con los dedos y extrae bebida para probar. Una vez ocurrido este ritual, los presentes recién comienzan a beber sin temor. La privadora suele ser una mujer anciana con mucha experiencia en la elaboración de chicha; ella tendrá la última palabra en cuanto a la calidad del producto cuando este salga a la venta.
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Las ferias dominicales del Bajo Piura son ocasión para la compra de los utensilios necesarios para la elaboración de la chicha. Quiroz documenta la escena de una campesina con objetos hechos de barro y lagenarias.



CHICHA, SALUD Y FECUNDIDAD

Tradicionalmente la chicha cumple un importante papel medicinal en el norte peruano, ya sea por consumo o por abstención. Así, según los patrones culturales del campo, las personas que sufran de enfermedades en la piel no deberán beberla. Si la chicha se toma caliente curará la garganta y los bronquios, y ayudará en el proceso para hacer brotar el sarampión. Si se coloca dentro de la bebida un resto arqueológico calentado, su efecto terapéutico será aún mayor.

A esta bebida se le atribuye un importante rol relacionado con la función sexual, pues se supone que da más energía y por ende asegura la fecundidad de la mujer; y si la pócima está especialmente preparada, puede ser mellicera y hacer procrear no uno sino dos o más hijos.

Las connotaciones sexuales relacionadas con la chicha son abundantes, muchas de ellas encajan en el temple liviano y socarrón de los campesinos norteños. Entre piuranos se comenta que la chicha colada en calzón de vieja es la mejor. En los versos populares se alude a la euforia sexual producto de beberla, así como al poder que tiene la chicha fuerte o macha. A las chichas de bajo contenido alcohólico se les da connotación femenina y, por oposición, las más fuertes son masculinas. Igualmente, a los recipientes que contienen la bebida se les asigna sexo, de ahí que uno de los cántaros para el enfriado fuera llamado corbatón, por su apariencia.
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“CASA DE DUELO. Esas eran las clásicas cortinitas que usaban para saber, pues, que allí hay un muerto, hay sepelio, y eso duraba por los nueve días que duran los rezos. Esas cortinas así como el ataud (sic) y todas las pompas fúnebres, se las proporcionaban la Sociedad de Auxilios Mutuos…” (Foto y texto de Manuel Quiroz).



Si un hombre engañó o le fue infiel a una mujer, esta colocará en la bebida una pequeña cantidad de su sangre menstrual o de su orina para vengarse de él y mantenerlo atado. Igualmente, las mujeres le pondrán al preparado limadura de uñas o trozos de cabello para que los hombres no las dejen y así vivir juntos por siempre.

DIFUNTOS Y CHICHA

En las fiestas de difuntos o muertitos, la chicha ocupa un lugar primordial. Existe una profunda relación entre la bebida y las animitas (almas de difuntos); así, al iniciar una ronda de chicha, los piuranos siempre dejarán caer una pequeña cantidad de líquido al suelo, indicando que es para “los muertitos que están de sed”. Esta práctica coincide con el ritual, tan extendido en la región andina, de dar de beber cualquier líquido a la madre tierra. En ciertas zonas andinas se realiza la breve ceremonia de tinka, que consiste en repartir la chicha con los dedos a los cuatro suyos antes de pasar a consumirla.

En Catacaos, durante los velorios, los hombres toman chicha de jora y las mujeres de maíz morado. En la ceremonia del quinto día, la pishca o lavado de difuntos, varones y mujeres tomarán chicha de jora, acompañando los alimentos, que consisten en carnes de cerdo o res.

CHICHA Y RECIPROCIDAD

Recibir y dar alimentos al otro es un signo de bienvenida propio de las culturas rurales del Perú, y en estas convenciones una buena y provechosa comida siempre vendrá rociada en sus postrimerías por la chicha. En el mundo campesino tradicional no se comprendían las relaciones humanas fuera de estos rituales de intercambio. Así, vamos a encontrar que los españoles fueron recibidos por el curaca de Tumbes mediante un saludo de comida y chicha (Cieza de León, 1996 [1550]); sin embargo los europeos sintieron recelo frente esta ofrenda pues la reciprocidad no era parte de su cultura.
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Imágenes de un velorio actual en el caserío de Chato Chico, en el Bajo Piura. Existe desde siempre una profunda relación entre la chicha y las animitas (almas de los difuntos). Suele darse hasta hoy que al iniciar una ronda de chicha, los piuranos dejen caer una pequeña cantidad de líquido al suelo para los muertitos que están de sed.



Estas prácticas culturales han sido magistralmente descritas por Sabogal en su recuento del maíz en los Andes (Sabogal, 1981), donde reseña como actividad propia de la mujer el llevar a su pareja la comida y la chicha; o cuando detalla las relaciones sociales basadas en el aqa, presentes a todo lo largo de la costa y sierra del Perú. En la actualidad los grandes cambios en los patrones alimenticios hacen casi imposible mantener estas formas sociales que estuvieron vigentes hasta finales de la década del ochenta entre los campesinos piuranos.

Diversos registros nos permiten afirmar que la chicha operaba en el campo norteño como importante articulador social y como base para el encuentro y el intercambio. Una vida social integrada, una rica y variada dieta, una economía doméstica sin mayores gastos han sido rasgos culturales estrechamente vinculados a la producción y el consumo de la chicha en el norte. La desaparición de estas prácticas precipita la crisis del campesinado, que se muestra inerme frente a una sociedad de seres individuales que deja de lado el concepto comunal.

EN PELIGRO DE EXTINCIÓN

Como se ha señalado reiteradamente, la marginación de la chicha por la mirada europea usó como lógica el combate a lo sucio y a lo demoníaco asociados al producto, así como el supuesto entorpecimiento que su consumo produce en los individuos. Desde el punto de vista del campesinado, sin embargo, la chicha ha constituido desde siempre el eje de la vida familiar y social. Este rasgo es un componente esencial en todo el mundo andino, de costa a sierra y más allá de las actuales fronteras que dividen a los países de la región. De hecho, Ecuador y Bolivia comparten con el Perú el predominio de la bebida de maíz entre los factores de aglutinación social.

Los conceptos y prejuicios que conlleva la chicha son muy similares a los generados por el consumo de la coca entre nuestros pobladores rurales (Mariátegui, 1984b). En ambos casos el punto de vista occidental impregna con su ignorancia un conjunto de prácticas culturales que nada tienen que ver con las nociones de vicio o adicción. La idea de droga asociada a la hoja de coca proviene del propio universo que la sataniza, el ámbito del capital. Igualmente, cargar a la chicha con los mismos signos negativos que se aplican al consumo perjudicial del alcohol es una proyección del invasor sobre una cultura cuya diferencia ha sido subsumida en la categoría de lo salvaje.

Cuesta trabajo integrar esta visión con la manera en que el campesino andino sigue valorando a la chicha como una bebida que contribuye al orden social y relaciona al individuo con sus deidades a través de una serie de rituales ancestrales. Ideologías encontradas, prácticas culturales disociadas, aporías en las que se sigue evidenciando la desintegración entre el mundo andino tradicional y el llamado mundo moderno.

En el contexto de la colonización suele ocurrir que el dominante descubra en el dominado todos los componentes de la anomia y la degradación. Muchas de las enfermedades que se derivaron de la condición de pauperización en la que la conquista sumió a las poblaciones locales fueron luego interpretadas por el europeo como indicadores de la “naturaleza inferior de los salvajes”. La población andina entró desde el siglo XVI en un severo proceso de empobrecimiento, que en el norte rural costeño limitó la alimentación a la sola ingesta de la chicha y el maíz, en desproporción con el consumo tradicional del pescado y el fríjol. El desbalance nutricional correspondiente hizo aparecer la pelagra, una enfermedad degenerativa que conduce al individuo a la caquexia y a la enajenación8. Este círculo vicioso alimentó en el conquistador la idea de que la bebida de maíz era la causante de taras genéticas.
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Antiguamente los cultivos asociados mantenían la riqueza de la tierra en el Bajo Piura. Se
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