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RESUMEN

Este articulo presenta los principales cambios externos e internos que
estan presentando las picanterias arequipefias?. Ademas, el ascenso so-
cial que estan experimentando, los grupos sociales que las frecuentan
y las variedades culinarias y gastronémicas que ofrecen, como también
los horarios, dinamica y vitalidad cultural a través de la reproduccién
de costumbres. Finalmente se reflexiona acerca del futuro de las picanterias
arequipefias, el nuevo rumbo que tomaran los comensales y picanteros
de antafio, la fuerza de la tradicion y la necesidad de preservar el sabor
frente a los precios y las tarjetas de crédito.

Palabras claves: Picanterias- Arte culinario - Gastronomia

ABSTRACT

This article presents the external and internal main changes that are
presenting the picanterias arequipefias. Also, the social ascent that is
experiencing, the social groups that frequent them and the culinary and
gastronomic varieties that offer, as well as the schedules, dynamics and
cultural vitality through the reproduction of customs. Finally it is meditated
about the future of the picanterias arequipefias, the new direction that you/
they will take the diners and picanteros of in the past, the force of the
tradition and the necessity to preserve the flavor in front of the prices and
the credit cards.
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Las picanterias como templos de sabor

Las picanterias® son establecimientos, pequefios restaurantes, instituciones
sociaesvivas delaciudad, donde se reproducen costumbres tradicionales, luga-
res de encuentro donde se confunden |as clases sociales, con unarutinay hora-
rios establecidos. En las picanterias todo estd minuciosay estratégicamente pla-
nificado y también perfectamente asumido como normade parte delos comensa-
les. Ademas de ello, por el nimero excesivo de comidas son €l sitio ideal para
renovar fuerzasy extenderse en unatertuliaentre los visitantes. Susmesasy los
espacios han sido acondicionados para ello. Tienen ritos y formalidades que se
reproducen cada tarde desde hace 500 afios. Como bien lo afirmalsabel Alvarez,
investigadora de la culinaria del Per(, la picanteria es el «Utero grande donde
recalan los arequipefios, donde se degusta los picantes, €l yaraviy lachichade
guifiapo» (2002: 39); por su parte, €l peruanista Uriel Garcia sostuvo que las
picanterias son las «cavernas de la nacionalidads» (1929).

Lapicanteriaharesistido mésdecinco siglos, sehaenfrentado alaveleidad delas
modas culinarias, alos guisos europerizadosy también alos encantos de cadatiem-
po, pero haresistido conservando la sazén y |os aspectos sociales que la rodean; a
pesar de ello, enlos tltimos 50 afios ha experimentado fuertes cambios. A continua-
Cion presento los 5 cambios principales que ha sufrido la picanteria arequipefia.

1. Cambios en el local: de la ramada a grandes locales

La picanteria tradiciona que ha trascendido los siglos es la de la ramada. Una
construccién de 3 ambientes, unaparalacocinay dos salonesparaloscomensales. Son
desillar, contechosdepajay palos. Veamose siguiente model o antiguo de picanteria

Modelo 1. Picanteria antigua de ramada
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Este modelo de picanteria es muy simple, tiene un solo ambiente (cocina-
comedor). Laestructuraestacompuestade sillares (tufo volcanico) sobreel cual
seapoyauntecho devarillasde paloy paja. Enlaparte exterior tiene un pequefio
mirador con algunas mesas. L os asientos largos son de tierra apisonada. Se pre-
feria construir las picanterias cerca de acequias y carreteras. Los muebles son
grandes mesas de madera rodeadas de largas bancas.

Veamos el siguiente Modelo N.° 2 de picanteriatradicional® que se caracteriza
por su construccion de sillar de sélo 2 ambientes de techos de pajay de patios
grandes. Este es el modelo que hatrascendido al tiempo y es el lugar ideal para
degustar |os potaj es arequipefios, como también el espacio paralargasy amenas
tardes conversacion y cantos.

L.

e
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Modelo 2. Picanteria tradicional. Este tipo de picanteria, cuya duracion supera los dos
siglos, tiene dos ambientes (cocina y comedor). Es de forma rectangular. Las estructuras son
de sillar y el techo es de palos y paja con agujeros intencionalmente abiertos para recibir la luz
que son utilizados como chimenea. Segun la disposicion y organizacion interna de la picanteria
en una gran pieza, estan la cocinay el ambiente para los comensales. La cocina 0 «q’ oncha»
es de barro, lo cual es su principal caracteristica.

El siguiente modelo N° 3, se trata de una moderna picanteria, construida de
material noble, de gran extension y paraunagran cantidad de comensales. En este
modelo de picanteria moderna su interior ha dispuesto mesasy sillas para4 a6
personas, desvirtuando asi el antiguo modelo de picanteria. Ademés la cocinaque
es el principa instrumento ha sido reemplazado por grandes cocinas industriales
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agas. En cuanto alos potajes en estos establecimientos prefieren vender platos
alacartay licores como cerveza, wisky o pisco. Veamosel siguiente modelo N° 3
de picanteriamoderna:

Modelo 3. Picanteria moderna: «El Sombrero Arequipefio». Este tipo de picanteria es
moderno, de 4.5 hectéreas, material noble, ladrillo, cemento y conductos para el gas y
chimeneas artificiales. Puede albergar a 1700 personas. Trabajan aproximadamente 72 per-
sonas (8 cocineros, 24 mozos, 5 vigilantes y administracion). Los domingos son de mayor
congestion: desde las 11 am. hasta las 6 p.m., la actividad es intensa. Se reciben todas las
tarjetas de crédito: Visa, Mastercard. Dinners. También dolares, euros, etc.

Como se ve los model os de picanteria han variado a través del tiempo. Aun
asi, en lamayoriade | as picanterias de Arequipa se mantiene el modelo original.
Hemos registrado 82 picanterias, de las cuales 67 mantienen el tipo tradicional
(modelos 1, 2); en cambio, las modernas picanterias (model o 3), construidas con
ladrillo y cemento, tienen diferentes formas de construccion alejadas de | os co-
mensales, las mesas privadas y espacios exclusivos, a pesar de estar en el mismo
ambiente. Este model o de picanteriaaseguralosindividualismosy lacohesion de
grupos y familias. En cambio, las més tradicionales alin conservan el calor de
hogar, lafraternidad y los conceptos de mesa servida, ritos de brindisy escuchar
yaravies.

2. Cambios en la mesa servida y el menii: de los picantes
«dobles» a platos a la carta

Este esel segundo cambio en lapicanteria. Lamesapicanteril tiene susreglas
gue responden a una racionalidad, me refiero a que existen razones sociales,
nutritivas, simbdlicas, filosoficasy artisticas. La picanteria maneja el concepto
demesa servida®, que consisteen € brindis, lacharlaamena, juegos, comer pican-
tes, bromas, recuerdosy yaravi’.
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En la picanteria no existe el concepto de entrada, plato de fondo o extra,
refrescoy postre. Latarde picanteril consiste en el saludo fraterno alamatronade
lapicanteria, el brindis, las bromas, juegos, picantey cantar yaravies.

L os picantes son un conjunto variado de platillos, caracterizados porque los
guisos, zarzas y frituras se preparan armoniosamente con el picor del rocoto.
Cadaplatillo guardaarmoniaentre el picante (rocoto®) con algunacarne o verdu-
ras. Los picantes tienen una presentaci 6n estética, color, formay principalmente
son nutritivos. Deben estar libres de condimentos sintéticos o industriales. Enla
degustacién deben conservar el sabor tradicional, el aromaalefiay losingredien-
tes exactos de latradicion. No se conciben picantes sin chicha®, ni picantessinla
vigja bebida prehispanica. A continuaci6n transcribo, de mi libreta de campo, la
descripcion de una tarde de picanteria en el distrito de Sachaca, picanteria «La
Lucila:

A partir de las 3 de la tarde comienzan a llegar los comensales, que son los

clientes fieles de la «<mamita». «Comadre buenas tardes» —dice— cuando

llega un comensal, todos se acercan y le dan la mano, les sonrie y les
ofrece un vaso de chicha o «bebe» (pequefio). Luego les invita a sentarse.

Mientras esperan, el ayudante se apresura a llevar un platillo de mote,

habas sancochadas y una cantarilla de chicha con un vaso grande para

el brindis. Al mayor de los comensales se le sirve un vaso lleno de chicha.

Cruzan las siguientes palabras: «Quitele usted el veneno don Venancio»

y éste responde: «Gracias, hasta los portales», lo que significa beber

hasta la mitad del vaso. El otro acompafiante responde: «Lo pago y lo

comprometo». También de manera burlona otro acompafiante bromea:

«Cuidado con el tonccori®, no vaya ser que se llene el buche». En todo

este juego de palabras, se inicia la cordial tarde de disfrute y luego

vendra la degustacion de los picantes.

Después de los brindis con la ancestral chicha, vienen los saludos con los
comensales de otras mesas, llamandose por sus apodos*? y nombres. La
regla es respetar la edad. Luego se inician las partidas de briscan®®. La tarde
ingresa a su mejor momento, llegan los picantes y desfilan platillos con
pequefas porciones de zarza de criadillas, locro, estofado, ahogado de
camarones, matasca, ocopa, rocoto relleno, etc. Después de cada picor se
bebe chicha para apagar el fuego del rocoto. Se ha saboreado cada platillo
con risas y anécdotas, ademas cuidando la digestién con el clasico «baja-
mar»', tomando una copita de anisa’ 0% y un sorbo de chicha. Los
sabores nuevamente han sido registrados en la memoria culinaria.

Luego de los picantes, se iniciara el antiguo rito «prende y apaga», que
consiste en beber una copita de anisa’ 0y luego de saborear el picor, inme-
diatamente se bebe un sorbo de chicha. Los comensales conversan, rien.
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Al caer la noche las luces se encienden y también los corazones. La chi-
chay el anisa 0 hacen sus efectos, los recuerdos, las penas y las alegrias
se apoderan de cada uno de ellos. La guitarra colgada en esas oscuras
paredes va afinando. De repente las recias manos de un agricultor arran-
can un acorde yaravi. Entonces estallan el lamento, la queja, el amor, las
penas. De otro lado de la mesa uno se ofrece a cantar, y con el guitarrista,
inmediatamente, con sélo mirarse se ponen de acuerdo como si el lamen-
to y el dolor los uniera, todos en silencio escuchan a los bardos. La
matrona suspende sus actividades para escuchar y aplaudir a los masi-
cos. Como tributo a los cultores del yaravi invita una cantarillat® de chi-
cha. Después del yaravi, se alegra con alguna pampefia o huayfio festivo,
e incluso algunas parejas se lanzan al ruedo para festejar la tarde. Todo
es fraterno, voluntario, espontaneo, sin libretos. Algunos diran que en
este conjuro de voces y lamentos esta el espiritu de Mariano Melgar, gran
vate iniciador del romanticismo latinoamericano. En cada una de las
miradas y aplausos sienten la presencia del poeta romantico amante de
Silvia y la patria iluminando sus corazones. Cada cantante o intérprete
siempre trata de incluir en su repertorio algin tema de Mariano Melgar
para garantizar la solemnidad del salén. Asi, la tarde picanteril termina
con cantos y lamentos, los silencios y brindis y la despedida se dan poco
a poco, hasta dejar nuevamente a la picanteria sélo con el ruido de las
ollas, y sus ayudantes. Son las 10:15 de la noche, me retiro de «La Lucila».

Como se ve lapicanteriatiene un model o de mesa servida con un orden, con
criterios gastronémicos, sociales y hasta filoséficos que estan rigurosamente
pensadosy aceptados por sus comensales. No se concibe unatarde de picanteria
sin el brindis, los picantes y el yaravi. Ahora en los Ultimos afios, sobre los
turistasy extranjeros, |os mismos ayudantes de la picanteriadicen: «Los gringos
tepiden platosalacarta, comen, ni te miran, piden lacuentay sevan». Este hecho
pragmatico, sin calor humano, de ingesta mecanicay de solvencia econémica
preocupaalos protagonistas dela picanteria. Aungue se estan institucionalizando
los pedidosalacarta, se extrafiael modelo original de picanteria. Los pedidosde
platos a la carta de alguna manera estan trastocando la forma tradicional del
concepto de mesa servida.

3. Cambios de la cocina y menaje: «de la lena al gas»

El instrumento principal de lapicanteriaeslacocina'’. De acuerdo al tipo de
cocina (leflao gas) seutilizael menaje, utensiliosy enseres. Lacocinaalefiao gas
es determinante parael éxito o fracaso dela picanteria, masalladelospreciosy
ubicacion.
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Las matronas que siguen fieles a sus formas tradicionales de cocina a lefia
insisten en quelacocinadefogény lefia (eucalipto) y ollas de barro |e dan sabor
alos aimentos y también a la chicha. Una de €ellas sostiene: «Los compadres
saben cuando un picante esta hecho de lefia o kerosene o gas. No podemos
engafarlos, ellos mereclaman. Si yo dejo de cocinar alefiaperderiamisclientes.
Por eso tengo que conseguir como sealalefia»®. Estas matronas aseguran quela
lefia es determinante para continuar con la tradicion, pero ahora enfrentan la
escasez y los altos costos que tiene. Lamayoria de picanteras estan preocupadas
por la lefia, en especial por el eucalipto, y también saben que muy pronto se
guedaran sin €l elemento esencial de la lefia que aseguray conserva el gusto y
sabor de |os picantes e inevitablemente tendran que cocinar con gas. Veamos €l
siguiente modelo N° 4 de cocinatradicional alefia:

Modelo N° 4. Cocina tradicional a lefia.

En cambio, otro gran nimero de pi canteras haoptado por preparar sus alimen-
tosen cocinasagaso kerosene, y paraello utilizan ollasde aluminioy licuadora.
Ellas manifiestan que «en los picantes no se haperdido el sabor, slo en algunos
platos se nota, pero no es mucho, pruebe Ud., si quiere. Si se hubiera perdido el
sabor ya no habria clientela. Los vigjos picanteros saben y regresan»*®,
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Cocinando alefiase conservael sabor?®, queeslaprincipal razon delatradicion
culinaria, pero se enfrenta la escasez, |os altos costos de conseguirla y también
razones ecol dgicas |o impiden y no se puede seguir insistiendo. Adicionalmente
es mas trabaj0so, conocimientos de niveles de coccidn 'y temperatura.

Efectivamente, cocinar alefia es conservar el sabor, que eslaprincipal razon
delatradicion culinaria de los arequipefios; a ello se debe agregar que €l uso de
la lefa expresa siglos de resistencia 'y conservacion de una tecnologia de coc-
cion, significa historia, tradicién y técnica que es necesario preservar para las
suscesivas generaciones. Somos conscientes que el uso de lalefia atenta contra
laecologia, pero el uso sostenible delalefiay layareta? esun reto que podemos
revertiry planificarlo sin llegar adepredar lanaturaleza.

Cocinar a lefia también significa conservar técnicas apropiadas de coccién,
calculoy conservacion detemperaturas. Lamatrona pi canteramanejacon mucha
habilidad las técnicas del calor, sabe con precision la cantidad de grados de
coccion de cadaalimento y ademas larespectiva conservacion del fuego. Distin-
gue los tipos de lefiay opta por el eucalipto porque arde méas'y provoca menor
combustién (humo). También prefiere layareta porque generaabundante calor y
lo conserva. En cambio otras especies como el molle o el roble no son aptas para
uso culinario.

Deotro lado, debemos val orar |a capacidad y habilidad de | as picanteras que
han optado por cocinar en cocinas a gas o0 kerosene. Elegir la cocina significa
cambiar también lasollasy otros utensilios paralapreparacion de alimentos. Me
refiero acambiar lasollasdebarro por ollas de aluminio, también hacer descansar
el batan? por la licuadora. Se trata de un nuevo proceso de aprendizaje que
répidamente | as matronas han asimilado.

Lacocinaagas o kerosene demanda nuevos conocimientosy precision enlas
técnicasde coccion, calculo detemperaturas o higiene, seguridad, etc. Este cambio
significapasar de conoci mientos acumulados durante siglos a espacios cortos de
experienciapor lapresién del sabor que exigen los comensal es, teniendo en cuenta
gue gran parte del éxito que alcanzan las picanterias se debe a sabor que posee
cada platillo. Es meritorio este paso hacia nuevas tecnologiasy aprendizaje.

Usar cocinaindustrial agas o kerosene estambién un reto que muchas se han
atrevido aencarar y |0 han hecho con mucho éxito. Esunaformademostrativade
lagran habilidad y destreza que posee la picantera arequipefia. Este paso inme-
diato de lefia a cocinasindustriales demuestra la capacidad de adaptacion y usos
de nuevas tecnologias. Significa también que la mujer arequipefiatiene unain-
mensa capacidad para adaptarse alos nuevos tiempos, pero siempre guardando
el sabor y latradicion.
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4. La musica que acompana los picantes: «del yaravi al
karaoke»

Uno de los cambios que trastocd la picanteriaen los afios 60 fuelaincorpora-
cion de laradiola o rocola. El héroe civil de larevolucion del 50, don Arnoldo
Guillén Cardenas, asi |o recuerda: «Con larocolalos arequipefiostradicionalesde
la época nos sentimos invadidos en nuestra privacidad, llegaron los boleros,
baladas, rock and roll. Fue unalocura»®. Laradiolarequeriainsertar dinero para
escuchar su disco® preferido. Esta primeraincorporacion de maquinas el ectroni-
cas con musicaforaneamodifico sustancialmentelos canonestradicionalesdela
picanteria. Al poco tiempo muchas picanterias de Miraflores, Yanahuara, el Cerca-
do, habian comprado sus radiolas. De alguna manera |os costos que significaba
poseer unarocolaeran compensados por €l prestigioy lasolvenciaque exhibiala
picanteriay también por lavisita de clientes capaces de pagar por un temade su
agrado.

Enlapracticalarocolafue un vehiculo derecategorizacion de picanteriasy su
respectivadiferenciacion social. En el fondo larocoladelimité los aspectos inti-
mos de las categorias de las clases sociales. Durante centurias éstas se confun-
dian en las picanterias y de la noche ala mafanalaradiola se encargd de hacer
evidente de que en Arequipasi existian.

Perolamodadelaradiolafuetemporal, sblo durd algunos afios. Las picanterias
de «ccalas» y ricachones que poseian radiolas fueron cerrando poco a poco sus
puertas, sobre todo las que estaban ubicadas en el Cercado. En cambio otras
optaron por no reparar ni actualizar su repertorio, porque también resultaba cos-
toso comprar discosy agujas. El paso delarocolafue efimero, pero muy signifi-
cativo, hizo recordar que en Arequipahay clases socialesy que en las picanterias
se canta yaravi y pampefias.

En los Ultimos afios, |as picanterias arequipefias han incorporado como parte
de los equipos de musica. Dos hechos motivaron esto. Uno, la sobreoferta de
equipos de musicade bajo costo proveniente del contrabando de Tacnay Juliaca.
Dos, € éxito musical alcanzado por el duo Los Davalos®, que interpretaban
esencialmente musica arequi pefia.

Cabe sefidar que el éxito musical que generaron Los Davalosen Limay el
extranjero repercuti 6 ampliamente en los arequipefios, fomentando orgulloy afian-
zamiento de identidad local. Los Hermanos Victor y José Davalos grabaron en
diversas disgueras aproximadamente mas de un centenar de temas del repertorio
arequipefio, entre ellos yaravies, vals, pampefias. Todo este éxito comercial
discogréafico de musica arequipefiay |a sobreoferta de contrabando de equipos
de masicatermind por incorporarse en las picanterias. Desde entonceslamusica
gue acompafia las tardes de picanteria son los éxitos musicales de artistas
arequipefios que triunfaron en la capital y otros paises. Es el orgullo no sélo del
paladar que gusta sino también del oido que acomparia el paladar.
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Ultimamente lamUsica que acompafiaal picantey lasobremesaeslamuisica
foranea, que hanirrumpido en | os espacios delapicanteria. Lanatural aceptacion
del karaoke % con musica foranea de alguna manera expresa la tolerancia que
tambi én tienen los arequipefios, aunque muchos se sientan nuevamente invadi-
dos en su privacidad. Pero esta vez no prima la recategorizacion socia sino la
categorizacion de artistas talentosos 0 mediocres para cantar y afinar en los
temas que sedifunden por las pantallasde TV. Por ahoranuestrainvestigacion no
ha registrado todavia rechazos, sino observaciones vigilantes y tolerantes.

5.Los ritos del brindis: del «prende y apaga» al
«céctel»

Tresformasde brindar se conservan en la picanteria. El primero esel brindis
de «Bebe de chicha?» que of receinicialmente la sefiora pi canteraal os comensa-
les. El segundo brindises «Hasta los Portales», mientras esperan | os picantes. El
tercero es € brindis sensitivo del «Prende y apaga», que es de sobremesa. Las
formas de brindis estan siendo rempl azadas abruptamente por el coctel delicor, la
cervezay lagaseosa.

El rito de brindis del «Bebe de chicha» celebra el encuentro emotivo de la
picanteray el visitante. Esel ofrecimiento que haceladuefiadelapicanteriaalos
comensales. En los habitos de la picanteriaesalgo natural casi un habito saludar
eingresar alacocinay casi inmediatamente |a duefia sonrie, se muestra contenta
einvitaun vaso de chichaatodos|los visitantes. Este of recimiento es espontaneo
y unaformamaternal quedainicio alatarde de picanteria. El «Bebe de chicha» no
es una chichaespecial, sino un ofrecimiento espontaneo, unaformamaternal de
agradecimiento delavisita, esel reencuentro, el reconocimiento devigjosy nue-
vosamigosy familiares. Esuntributo alaamistad, alafraternidad entre el visitan-
tey lapicantera. Este brindis en lacocinaes unaformasimbdlicade introducir a
los visitantes al Gtero culinario de los arequipefios, una forma di&fana de calor
maternal donde no hay nada que ocultar. Es unamanerade demostrar las costum-
bres, lastécnicas culinariasy €l esfuerzo que significacontinuar latradicion.

El segundo rito de brindis es el «Hasta los Portales». Consiste en beber un
vaso grande de chicha hastalamitad con los miembros del grupo mientras espe-
ran los picantes. Dicen: «Salu pué compadrito», «claro, sal U», «venga pa caeste
cogollo® que ahurititame voy Hastalos Portal es. «no seya pendenciero, compa-
drito», «joh!, con este cogollo yo también me voy hasta los Portales», «tomo'y
obligo alasalt de usted»... El brindis de «Hasta los Portales» evocalahistoria
y arquitectura arequipefias.

Para | os arequipefios los portales de la Plaza de Armas significan dignidad,
heroismo, orgullo regionalista, revolucion. Los portales en larevolucion del 50°
fueron el refugio, escudoy resistenciadelasfuerzasvivasdel pueblo. El recuerdo
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de esta gente histérica, ha sido incorporado por el pueblo en este brindis. Tam-
bién los portalestienen significado estético, merefiero alaconstrucci6n arquitec-
ténica de sillar y su decoracion. Para los arequipefios la plaza de armas y en
especial sus portales de 1°y 2° piso representan un goce estético. En las paredes
delos portales también estén escritos |os nombres de los héroes que cayeron en
larevolucion delos50’. Lasgestas histéricasy laarquitecturarepresentan el rito
de «Hasta los Portales».

El tercer brindises el de «Prende y apaga», que consiste en tomar una copita
de anisa’o, con chicha en la sobremesa, después de comer los picantes. Este
brindis es un goce sensitivo, una forma de didlogo de sensaciones opuestas, de
caliente-frio, un juego catartico donde el paladar y lamemoriaculinariareciben
sensaciones indescriptibles. El rito del «Prende y apaga» es un acto solo para
sibaritas conocedores de sensaciones extremas. El arequipefio se siente orgullo-
so de esta forma de brindis porque agudiza sus sensaciones papil ares gustativas.
Despuésdevarios «Prende y apaga» los efectos del anisy lachichalo conducen
al éxtasisy luego alamelancolia.

Pero estos tres ritos de brindis estan siendo reemplazados por €l brindis del
coctel europeo dediversoslicores, lacervezay gaseosa. En su mayorialosturis-
tasy comensal es vienen con esquemasy formas de pedido de acuerdo al modelo
occidental del brindisy el acompafiamiento de comidas con gaseosa, quebran-
tando de alguna manera las tradiciones gastronémicas de picanteria. En cambio
los 3 ritos de brindis de picanteria siguen siendo una evocacion y continuacion
delapicanteria.

A modo de conclusion y recetas para conservar la picanteria

L apicanteriaarequipefiacomo templos del sabor haresistido méas de 500 afios
y paralos arequipefios sigue siendo su Utero, y en su trayecto se ha expuesto a
muchas innovaciones y cambios, de los cuales generamente ha salido airosa
conservando el sabor ancestral. No podemos olvidar que tuvo que dejar los
caminosy suinicial marginacion en las afueras de la ciudad, paraluego ingresar
victoriosaal centro delaciudad. Tampoco podemos olvidar el frontal encuentro
gue tuvo la ancestral chicha con la cerveza arequipefia; documentos y testimo-
nios de la época afirman que fue un duelo que duré afios, antes de ser aceptada
en las mesas de las picanterias. Otro duro cambio que sufrié la picanteriafue la
herida que abri6 laincorporacion de laradiola o rocola, pero lacual duré pocos
anosy finalmente dej6 sdlo algunos recuerdos.

Ahora el gran flujo turistico hacia las picanterias esta trastocando fuerte-
mente los conceptos del local, ubicacion y cambios en el mend, 1os sistemas de
pago y hasta publicidad mediatica. Estos cambios evidencian los efectos de la
globalizacién y el ingreso abrupto a la modernidad. Felizmente no ha sido
traumatico, sino un ingreso oportuno y hasta esperanzador. Hemos podido
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advertir enlosdiversostestimoniosy entrevistas que lamujer duefiade picanteria
recién estasiendo valoraday dignificadaen su oficio y sobre todo en sus posibi-
lidades de mejoraecondmica. Cabe sefial ar que hasta antes de este boom turistico
lamujer picantera estaba un poco marginada, con muchas dificultades econémi-
cas para sostener familias numerosas.

Ademas este boom turistico le ha permitido vislumbrar una oportunidad de
ingresar a la modernidad con habilidad e inteligencia. La mujer arequipefia ha
mostrado una inmensa capacidad de adaptacion e ingenio para situarse en los
nuevostiempos. También ha sorteado y manejado muchostemoresy obligaciones
juridicasantesdeingresar alamodernidad, como formalizarse en Sunat, Registros
publicos, municipalidades, licencias de salubridad y complicados tramites
burocraticos. En todo ello ha salido victoriosa, haingresado alaformalidad que
exige lamodernidad. Havencido lostemoresy barreras burocréticas del sistema
y ahora se muestra segura en el nuevo contexto formal y de nuevos comensales.

Todos estos cambios nos indican que estamos frente a una modernizacion de
lapicanteriay su respectivainsercion al mundo global. No comparto el criterio de
gue estamos asistiendo a los funerales de la picanteria, sino mas bien a una
picanteria de nuevo tipo, lista para afrontar nuevos temporales. Es una institu-
cion que se niega a desaparecer, un tesoro que recibimos del pasado y nos debe
inspirar el futuro.

Tenemos razones suficientes para conservar y rescatar las recetas de la culi-
nariaarequipefague estden lasmanosy memoriade lamatronasy que alin viven
paracontarnos su esencia, sobretodo en lasformasy técnicas de coccion, prepa-
racion y criterios gastrondmicos y estéticos de cada uno de los platos, postres y
bebidas. También recopilar, compilar recetas de platos que alin se preparan y de
aquellos que se han extinguido y alin quedan en la memoria culinaria de vigjos
arequipefios. Es importante asimismo incluir en la ensefianza escolar temas de
gastronomia arequi pefia, porque los nifiosy jovenes son lareservapoblacional a
lacual debemosinculcar e incentivar las tradiciones culinarias para asegurarnos
el futuro delapicanteria. Esimprescindibleincorporar en el plan de estudiosdela
EscueladeAntropologiadelaUniversidad Nacional San Agustin de Arequipaél
curso de Antropologia de la alimentaci 6n. Necesitamos antropél ogos con libreta
en mano pararevertir laextincion delapicanteria.

Ademés debemos ser rigurosos en registrar etnogréaficamente mediante ayu-
das visuales, las tecnologias de preparacién, condimentacion y cantidades utili-
zadas en el repertorio de comidas y habitos alimentarios. De otro lado, es cierto
también que la culturagastronémicaarequipefia se vainsertando cadavez masen
la cultura planetaria, y es el momento en que debemos recoger o que hemos
creado como propio y usarlo como bandera para patentar nuestras recetas y
exportarlasal mundo. Lafuerzadel llatan y del rocoto nosdebeinspirar y vislum-
brar ese futuro.
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Finalmente, quiero terminar esta ponenciacon las sentenciadoras palabras de

la picantera mas antigua de Arequipa, dofia Lucila Salas Valencia® de 89 afios:
«Mi muerte es cuestion de tiempo, y conmigo se iran muchas recetas y platos.
Todo estadicho, mellevaré esta quepifiada de secretos, bien comiu, bien mamau.
Achachau».

Notas

1.

Antropologo. Profesor de la Escuela de Antropologia de la Universidad Nacional Mayor de
San Marcos. hcornejov@unmsm.edu.pe. Mi agradecimiento especial a Roberto Bocanegra
Herreray Reynaldo Delgado Huertas del Pino, quienes me guiaron y ayudaron en el trabajo
de campo, con ellos recorrimos gran parte de las picanterias arequipefias.

Sobre picanterias de Arequipa pueden consultarse los estudios de: Carpio Mufioz, Juan
Guillermo. Arequipa. Sus fiestas y comida tipica. Ed. Club de Leones Yanahura-Umacollo,
Arequipa. 1997. P4gs. 9 a 12. También el valioso trabgjo documental de Chambers. Sarah
C. De subditos a Ciudadanos: Honor, género, politica en Arequipa 1780-1854. Ed. Red
Para el Desarrollo de la Ciencias Sociales en el Perli. Lima, 2003. Pags. 124 a 140. Véase
también la descripcion periodistica de |la picanteria arequipefia de Miré-Quesada Sosa,
Aurelio. Obras Completas Ill. Ed. Empresa Editora EI Comercio S.A., Lima 2002. Péags.
410 a 417.

Para un estudio sobre las picanterias y comidas regionales del Pery, véase: Llosa, Eleana
Picanterias cusquefias. Vitalidad de una tradicion. Para el caso del norte peruano, véase
Hocquenghem, Anne Marie y Monzon, Susana. La cocina piurana. Ensayo de Antropologia
de la Alimentacion. Ed. IFEA — IEP, Loma, 1985. Camino, Lupe. Chicha de maiz: Bebida
y vida del pueblo de Catacaos. Ed. CIPCA, Piura, 1987. Velasquez, Orlando. La magia de
la comida trujillana como patrimonio nacional. Ed. Municipalidad Provincial de Trujillo
y la Universidad Nacional de Trujillo, Trujillo, 2001. Para el caso de los Aymaras del Perq,
véase: Vockral, Edita V. Qofii-Chiri. La organizacion de la cocina y estructuras simbélicas
en el Altiplano del Perl. Ediciones Abya-yala y COTESU, Quito, 1991.

Este dibujo se basa en €l dleo de Jorge Vinatea Reinoso (1928), y también en la acuarela de
Teodoro Nufiez Ureta (1930). Agradezco al Arquitecto Victor Garcia quien ha dibujado y
fusionado antiguos registros pictoricos de grandes artistas arequipefios.

En las picanterias arequipefias hasta los inicios del 90’ se colgaba un pendén de color rojo
en las puertas 0 en los techos del local, que indicaba que en ese establecimiento se vendian
picantes y chicha de guifiapo. El pendon era una pequefia tela roja triangular que generalmente
estaba amarrada en un palo de escoba. Segun el historiador Juan Guillermo Carpio Mufioz.
Diccionario de arequipefiismos «El pend6n de las picanterias arequipefias podria provenir
de la costumbre castellana de izar banderas en las tabernas, como lo prueba el antiguo refrén
espafiol: ‘Taberna vieja no necesita bandera’» (1999: 331). Pero, en los Ultimos afios el
pendén ha sido reemplazado por una hojalata negra o carteles de madera tallada. Las
hojalatas negras son obsequios y llevan el logotipo de alguna empresa de cerveza o de
gaseosa y en ella también se utiliza para anunciar e menu del dia. A inicios de la década del
90" las picanterias tuvieron que reemplazar sus antiguos pendones por temor a ser confundidos
como casas de terroristas o activistas de Sendero Luminoso. Recordemos que colgar un
trapo rojo en los afios de la violencia, era sindnimo de proselitismo terrorista.

«Mesa Servida» es un concepto expresado por Balzac, de Honoré. Dime c6mo andas, te
drogas, vistes y comes... y te diré quién eres. Tusguets Editores, Barcelona, 2da. Edicion,
1998. Véase especialmente el capitulo de «Fisiologia gastronémica».

Sobre el yaravi arequipefio, véase: Carpio Mufioz, Juan Guillermo. El yaravi arequipefio.
Ed. La Colmena, 1976, Arequipa. También, Cornejo, Hernan. «La resistencia del yaravi»
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en suplemento dominical «Primera Plana» del Diario EI Pueblo del 8 de Mayo de 1988,
Arequipa

8. El rocoto pertenece a género Capsicum pubescens. Es originario del Perd y en quechua se
Ilama «uchu» 0 «rocoto». En toda la region andina existen mas de 25 variedades de «uchu»
0 «aji» 0 «rocoto». En Arequipa se ha desarrollado el rocoto de manera particular y con
caracteristicas propias como planta y sobre todo por el tamafio de su fruto y con una alta
concentracion de capsaicina (picante). El rocoto ademas de ser un buen condimento y
estimulante de las papilas gustativas, es también medicinal. Segin el médico peruano
Cabieces, Fernando. Cien siglos de pan «recientes estudios en el Japon han determinado que
se trata en realidad de un conjunto de alcaloides (méas de cinco) que forman un complejo
dificil de desenredar. La industria médica lo requiere en la preparacion de carminativos,
aperitivos, tonicos, contrairritantes, rubefacientes» (1996: 160-161).

9. La Chicha es una bebida prehispanica de bajo contenido acohdlico. Se prepara de maiz, mani,
quinua, y otras plantas autdctonas del Per(i. En Arequipa la chicha se prepara con granos de maiz
negro germinado, que popularmente se le concoce como guifiapo. Para conseguir el guifiapo,
primero e grano de maiz negro se tritura'y se le degja secar en un recipiente que se llama poyo,
que es un pozo de tierra con un poco de agua para que germine y se lo tapa con paja de trigo
durante 12 a 15 dias. Luego se o tradada a un recipiente que se llama perol o seisuna y selo hace
hervir en una cocina con lefia, durante varias horas. Luego, se cuelay se separa los residuos del
guifiapo que se Ilama anchi, se lo hace enfriar, y esa chicha de color marrén se lo envasa en
chombas durante 1 dia para que madure y después se la sirve. Los arequipefios manifiestan que
lachicha leda «juerza» y esimprescindible en la mesa de la picanteria. La chicha se sirve en
tres tamafios de vasos de cristdl: El Caporal, de aproximadamente, 3 litros. El Cogollo de litro
y medio de capacidad. El Bebe de medio litro aproximadamente.

10. Tonccori: Garganta.

11. Buche: Estémago.

12. «Apodo» es el sobrenombre que se da a una persona por sus defectos corporales o por alguna
circunstancia. En Arequipa el apodo también se le conoce como: chapa, mote, apelativo.

13. «Briscan» un antiguo juego de naipes de la bargja espafiola que acompafiaba las tardes de
picanteria. Este juego de naipes esta en proceso de extincién y ha sido reemplazado por el
casino mayor y menor.

14. «Bajamar» es una copita de anisa’o que se toma después de comer y tiene la finalidad de
ayudar a la digestion.

15. «El Anisa’0o» es un licor destilado de alcohol fino, canela de Ceiléan, clavo de olor de
Madagascar, granos de anis cultivados en el valle de Curahuasi de Apurimac, e hinojo de
Hong Kong. En Arequipa desde 1854 la empresa Najar S.A. produce el caracteristico
anisa’o, y que luego de muchas décadas se ha convertido en un producto-simbolo que
identifica a los arequipefios.

16. «Cantarilla» vasija de hojalata de forma globo octagonal de regular tamafio que puede
almacenar 5 litros de chicha aproximadamente.

17. La cocina tradicional de picanteria es una construccién rustica rectangular cuyas bases son
de piedra revestida de barro, con tres o cuatro oberturas para calentar las ollas de barro, o de
aluminio. Tiene una longitud de 2 mts. X 1.50 de ancho. Utiliza preferentemente lefia de
eucalipto o yareta.

18. Entrevista a Sra. Lucila Salas Valencia, duefia de la picanteria «La Lucila» del distrito de
Sachaca, Arequipa, 19 de junio del 2005.

19. Entrevista a Irma Alpaca Palomino, duefia de la picanteria «La Nueva Palomino», distrito
de Yanahuara, Arequipa, 25 de agosto del 2004.

20. Sobre técnicas de coccion, creatividad de sabores y la riqueza de las cocinas regionales del
Perd, ver: Ugaz, Andrés. Génesis de la cocina peruana. Ponencia presentada al 1V Congreso
de Investigaciones en Antropologia, Lima, agosto, 2005, pags. 3-4.
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21. «Yareta» es un arbusto que crece en los cerros y cerca a volcan Misti.

22. «Batan» piedra plana grande de rio que sirve para moler, o triturar granos o hierbas
aromaticas.

23. Testimonio de Arnoldo Guillén Cérdenas. Entrevista. Lima, 22 de agosto del 2004.

24. Las radiolas estaban equipadas de un repertorio musical con discos de 45 RPM.

25. El dlo Los Davalos estaba conformado por los hermanos Victor y José Davalos. Este ddo
alcanzo6 notoriedad musical en Lima cuando participaron en las audiciones radiales del
medio dia en Radio Victoria en € afio de 1965.

26. Karaoke es una pista musical sin voz, donde el oyente puede cantar siguiendo el compas y
ritmo del tema.

27. «Bebe de chicha» es un vaso pequefio de cristal donde se sirve chicha de guifiapo. Bebe es
un arequipefiismo que deriva del quechua guagua o nifio de pecho.

28. «Cogollo» es un vaso mediano de cristal donde se sirve chicha de guifiapo. Este vaso puede
contener, aproximadamente, litro y medio de chicha. EI cogollo es la mejor parte de la
chicha, que esta libre de residuos de harina de maiz germinado.

29. Informacion de Lucila Salas Valencia, Arequipa, 30 de agosto del 2005.
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