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Tambos, rancherias and chicherias: the formation of food identity in colonial and republican Arequipa
Abstract: This paper examines the history of Arequipa's picanterias, focusing on those that date back to the chicherias,
tambos, and rancherias in Arequipa's colonial and republican context. It discusses the dynamics of Indigenous
subordination and colonial control embedded in the production and marketing of food and beverages; it also addresses
the social hierarchies related to food and the socioeconomic spaces linked to consumption, highlighting the emergence
of picanterias as symbolic spaces of cultural interconnection. It then addresses the methodological challenges of
studying this historical phenomenon and its effects on the social and gastronomic configuration of Arequipa.
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Resumen: Este trabajo aborda la historia de las picanterias arequipefias, centrada en aquellas que se remontan a las
chicherias, tambos y rancherias en un contexto colonial y republicano arequipefio. Se discuten las dinamicas de
subordinacion indigena y control colonial inscritas en la produccion y comercializacion de alimentos y bebidas; y se
abordan las jerarquias sociales relacionadas con la alimentacion y los espacios socioeconémicos vinculados al consumo,
destacando el surgimiento de las picanterias como espacios simbolicos de interconexion cultural. Luego, se abordan los
desafios metodologicos para estudiar este fenomeno historico y sus efectos en la configuracion social y gastrondmica de
Arequipa.
Palabras clave: Picanterias; identidad alimentaria; Arequipa-PE, subordinacion indigena; control colonial.
Tambos, rancherias e chicherias: a formacio da identidade alimentar na Arequipa colonial e republicana
Resumo: Este artigo examina a historia das picanterias de Arequipa, com foco naquelas que remontam as chicherias, tambos e
rancherias no contexto colonial ¢ republicano de Arequipa. Discute a dindmica de subordinagdo indigena ¢ o controle colonial
embutidos na produgdo e comercializagdo de alimentos e bebidas; também aborda as hierarquias sociais relacionadas a alimentagdo e
0s espagos socioecondmicos vinculados ao consumo, destacando a emergéncia das picanterias como espacos simbolicos de
interconexdo cultural. Em seguida, aborda os desafios metodologicos do estudo desse fendmeno historico e seus efeitos na
configuragao social e gastrondmica de Arequipa.
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Por su configuracion geografica y la interaccion de costa, sierra y selva, ademas de las

poblaciones originarias y los ingredientes introducidos por los espanoles en el siglo XVI, Peru
destaca por su diversidad culinaria y su posicionamiento global en la gastronomia tipica. Arequipa,
en el sur del pais, es un ejemplo representativo de mixtura gastronoémica, con elementos propios y
externos que han evolucionado en los ultimos tres siglos, aunque su dimension real ain no ha sido
plenamente esclarecida por las investigaciones historicas.
Una picanteria es “un establecimiento donde se preparan, venden y sirven los picantes o potajes
tradicionales, y la chicha de guifiapo” (CARPIO, 1999, p. 335); consiste en potajes cuya base son
picantes por el empleo de aji, (lat. Capsicum annuum) ademas de ser acompafiado con salsas
picantes de rocoto denominados localmente como //atan (RUIZ ROSAS, 2017).

En este articulo se revisa el posible origen® de las picanterias, un lugar que tiene su propio
espacio, su historia y sus propios comensales, que ahora son considerados como lugares
tradicionales con personajes que han sustentado la construccion de este epiteto historico
(BOHARDT, 2014).

Tenemos que las picanterias son de uso tradicional y comin en un vasto espacio de los
Andes y sobre sus comidas, el mismisimo Velasco (1946 [1789]) para Ecuador menciona que los
alimentos a pesar de tener muchas cualidades valiosas no tenian el caracter de util para los
espafioles, los sacerdotes se enfrascaban en discusiones sobre la alimentacion aborigen es el caso de
un anfibio “...de aqui se origind la refiida controversia en el antiguo clero catolico de pequenas
islas, sobre si esa especie de anfibios era o no alimento apto para el cuaresmal ayuno...”(p. 104), los
espacios en que se consumian para esta época siglo XVIII, todavia no habian dibujado la fisonomia
de una taberna con caracter picantero. Las picanterias y restaurantes surgieron tardiamente,

consolidandose hacia finales del siglo XIX. anteriormente, el consumo de alimentos se realizaba en

2 Como bien apuntara Marc Bloch (1980) en su célebre capitulo “El idolo de los origenes”, el origen Unico y absoluto se
revela como un ideal tan lirico como improbable. La historia, en su esencia mas pura, es un flujo continuo, un
entramado incesante de causas y efectos que se entrelazan en un movimiento perpetuo. Pretender encasillar los
fendmenos histdricos en un punto de inicio definido es sucumbir a un mito, a una simplificacién que desdibuja la
complejidad de los procesos multicausales que configuran nuestro pasado. En este estudio, el "origen" es entendido
no como un hecho absoluto, sino como una construccion de la historiografia popular arequipefia. En la tradicidn
regional, se asume que todo lo sucedido encuentra su raiz en un tiempo remoto, en un pasado que se percibe como
matriz de lo emblematico y lo tradicional. Mas que una verdad histdrica en el sentido estricto, esta nocidon opera como
un recurso simbdlico: un inicio convenido que da sustento a las narrativas identitarias del arequipefio contemporaneo.
Asi, la idea de origen se convierte en un espejo donde la comunidad proyecta sus tradiciones, valores y orgullos, mas
alla de la posibilidad de una explicacién integral o definitiva de los fendmenos histéricos. Es, en definitiva, una
herramienta narrativa que nos conecta con el pasado, no tanto para comprenderlo, sino para dotarlo de sentido
dentro del presente.
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espacios comunitarios, mercados y hogares. Los indigenas preferian comer al aire libre, mientras
que los espafioles, siguiendo sus costumbres occidentales, lo hacian en espacios privados dentro de
sus viviendas. En ciudades como Quito y Cuenca, las picanterias nacieron como extensiones de los
hogares familiares, donde se ofrecian recetas tradicionales en pequefios negocios conocidos como
“huecas”. Estos humildes espacios preservan hasta hoy la esencia de la gastronomia tipica
ecuatoriana, con platos como fritada, encebollado, ceviche y hornado (ANTA-YUNGAN et al.,
2022) (CLARK; BECKER, 2007) (DUARTE et al., 2022) (QUIROZ PAZ SOLDAN, 1997).

En Colombia, los mesones, tradicionales lugares de paso para viajeros, y los ventorrillos
ubicados en rutas comerciales, evolucionaron con el tiempo en fondas que ofrecen comida tipica.
Estos espacios, aun vigentes, son valorados por su gastronomia tradicional, destacando platos
emblematicos como la bandeja paisa, el ajiaco, el sancocho y postres como el arequipe (GALAK;
ESCOBAR, 2019) (RODRIGUEZ MARTINEZ; QUIROGA DALLOS, 2020) (MELENDEZ;
CANEZ, 2009) (MENESES; ASTRID, 2023) (VEGA CASTRO; LOPEZ BARON, 2012) y
Bolivia, cuya alimentacion es vinculada con las deidades o apus; ademas se mezcla en su
simbologia alimentaria la tierra, el sol y la luna, un aspecto a resaltar es la coccion prolongada de
sus famosos caldos y el uso de los hornos subterrdneos denominados watias (ARMAZA
CESPEDES et al., 2016) (CORNEJO, 2006) (PEREZ GANAN, 2018). En Centroamérica también
existe los picantes, es recurrente el Piklish, forma de encurtido a base de repollo, “Esta guarnicion
de comida picante representa la identidad regional, étnica y nacional” (LOUIS-JEAN et al., 2021)
muy preferido para aderezar los platos tipicos.

La metodologia de investigacion rastrea la documentacion considerada en la Visita del
Virrey Toledo, donde legisla sobre los alimentos, agricultura y la chicha, como la crénica de
Guaman Poma (1980 [1615]), Bernabé Cobo (1964 [1653]) Bernardino de Cardenas (ORTIZ
CANSECO, 2020[1634]) y Reginaldo Lizarraga (1948 [1605]). Asimismo, se recogi6 la vision de
algunos viajeros que llegaron Arequipa como Haenke® (1901), Squier* (1877), Tristan® (2020),

® El botanico austriaco Thadddus Haenke, integrante de la expedicién cientifica dirigida por Alejandro Malaspina, llegé
al Virreinato del Peru en 1790. Enviado por la Universidad de Viena a solicitud de la Corona espafiola, recorrié
previamente Uruguay, Chile y Argentina antes de internarse en territorio andino, donde visitd los principales centros
urbanos de Lima, Cuzco, La Paz y Arequipa. Su obra cumbre, Descripcidn del Peru (1795), sintetiza las valiosas
observaciones botanicas, geograficas y etnograficas recogidas durante estos recorridos, y constituye una referencia
fundamental para el estudio de la region en el transito del periodo colonial al republicano.

4 Squier, arquedlogo y etndlogo realizo estudios fundamentales realizo estudios en sobre antiguos indios americanos
en Ohio fue diplomatico en Centroamérica, publicé Nicaragua (1852), estuvo como comisionado entre 1863 a 1865 de
los estados unidos en el Perd, sus descripciones sobre el Perd son sobre todo del altiplano y la topografia, en menor
medida las costumbres y tradiciones, narra el chupe de viernes y de camarones de manera muy general.

® La franco peruana Flora Tristan (1834) critica la brecha entre élites criollas y pueblos indigenas en el Perd, asi como el
racismo y el caudillismo. En Arequipa elogia la “ciudad blanca”, su civismo y el papel activo de las mujeres, y exalta sus
picanterias: chupe de camarones, rocoto y chicha de guifiapo como emblemas de la cocina del pais. Admira la
autosuficiencia agra-ganadera del valle del Chili, pero denuncia la explotacidn de los peones indigenas
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Marcoy®(2001), Von Tschudi y Kaulicke’(2003), Lavandais®(2019); Ademaés, la visita a Arequipa
del presidente del Peru, Orbegozo, y los registros de su viaje —recopilados por Blanco (2022)—
son fuentes documentales que permitieron determinar el contexto de la picanteria en la ciudad de
Arequipa durante la colonia e inicios de la republica, vinculada a una bebida denominada Chicha o
agha (FRAU, 2021) (JENNINGS, 2001) (JENNINGS; BOWSER, 2009) (TORRES, 2020)
(VARGAS-YANA et al., 2020) ampliamente aceptada en la ciudad, podrian apoyar la pesquisa de
establecimientos con comida dentro del contorno de la ciudad. Del mismo modo, la disposicion de
algunos sectores que pudieran favorecer al consumo de comidas y bebidas y las circunstancias que
sefala algin dato adicional para esclarecer el problema planteado (CHAMBERS, 2003) (GLAVE,
1989) (LOPEZ et al., 2015) (UGARTE, 1973).

Entender el significado del origen de la picanteria y el tiempo en el que se inicid, permitira
comprender la importancia de este bien cultural en la identidad de un patrimonio (BAK et al., 2019)
(FUENTES, 2014) (LETICIA; CANALES, 2005); que imprime su sello en las condiciones locales
y en la interaccion de productos nativos con elementos fordneos, resultando lo que ahora
conocemos como un bien que refuerza la identidad de la poblacion local. Los datos histéricos, los
elementos constructivos de espacios que aun nos remiten a los vestigios de una primera traza
arquitectonica del siglo X VI, pueden ser suficientes para sugerir la viabilidad en la exploracion del
problema (EQUIPO TECNICO DEL PLAN MAESTRO GERENCIA CENTRO HISTORICO DE
AREQUIPA Y ZONA DE AMORTIGUAMIENTO, 2017). Entonces el estudio se centra en ;Como
las chicherias, tambos y rancherias en la Arequipa colonial y republicana, reflejaron la
subordinacion indigena y el poder espafiol a través de la comida, y como estas dindmicas influyeron
en el origen de las picanterias? Y los objetivos planteados son: examinar cémo las chicherias,
tambos y rancherias funcionaron como espacios que reflejaron la explotacion indigena y el control
econdmico y social ejercido por las élites coloniales espafiolas. Investigar el proceso de
transformacion de estos espacios iniciales hacia las picanterias, entendidas como lugares que
sintetizan las tensiones sociales, econdmicas y culturales de la época. E Identificar los alimentos y
bebidas servidos en estos espacios, explorando cémo reflejaron las jerarquias sociales y econdmicas

y contribuyeron a la construccion de una identidad cultural en Arequipa.

® Paul Marcoy es el seudénimo del francés Laurent Saint-Cricq (Mont-de-Marsan, Francia, 1820 - Paris, 1881). Su obra
principal, Viaje por Sudameérica desde el océano Pacifico hasta el océano Atlantico (publicada en Paris entre 1869 y
1873), recopila las notas de su viaje por Perd, Bolivia, Brasil y la Amazonia entre 1848 y 1856; de ahi la informacion
que cita sobre Arequipa y sus chicheras: mujeres que cuecen maiz y fermentan chicha en grandes tinajas, simbolo de
la sociabilidad arequipefia y de la importancia del maiz en la dieta local.

7 Este Suizo estuvo en el Per( entre 1838 y 1842, donde describe la comida, arequipefia que fundamentalmente se
basaba en el aji, ademas, de lacteos, carnes y hortalizas de la region.

8 Lavandais (conocido como el vizconde de Sartiges,) describe las sementeras de la cuenca del Chili en un marco de
uvas y olivos, donde se encuentran mesones y pulperias que expenden la chicha de maiz ademas del rocoto.
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La comida y la picanteria en el sur de Peru

Actualmente, la poblacion de Arequipa bordea un millén 316 mil habitantes (INSTITUTO
NACIONAL DE ESTADISTICA E INFORMATICA, 2017), de los cuales el 71 % reside en la
capital del mismo nombre. Los estimados generales para la segunda mitad del siglo XVI era de
cuarenta mil habitantes tributarios en el Partido de Arequipa (QUIROZ PAZ SOLDAN, 1997); en
general, habia un estimado de 201,830 habitantes de poblacion indigena (CONTRERAS, 2020).

En ese marco la comida es una necesidad vital, ahora ademas se la considera una armonia
entre el sabor y el arte; atras quedaron las viejas tradiciones de utilizar simplemente las brasas para
ablandar la carne, remojar un mendrugo seco de pan o utilizar granos tostados (ALBAN ACHINTE,
2011) (CORNEJO, 2006) (SALAVERRY, 2012) (FISCHLER, 1995). En Europa, hasta el siglo
XVIII, aun se preferian las sopas en base a mijo, la polenta o sopa en base a fécula; el plato de lujo
estaba compuesto por queso, miel y huevos (BRAUDEL, 1984).

Es posible que los espacios donde se expendia comida se hayan iniciado como lugares
donde se concentraba en general la venta de bebidas (ALBAN ACHINTE, 2011). En ese contexto
son vinculantes las chicherias, las rancherias, los tambos, para comprender como concurren y

devienen los espacios picanteros.

Chicherias

La ubicacion del valle de Arequipa y debido a la marcada estacion climética donde gran
parte del afo hay una fuerte exposicion solar permanente, es que la poblacion debia recurrir a dos
elementos bebibles para aplacar las consecuencias de esos rigores climaticos. Travada (1958)

describe dos bebidas muy populares para la mitad del siglo XVIII;

...todos, fuera general el alivio. A esto se agrega para la humedad interior la yerva del Paraguay que se bebe
con tal extremo en la ciudad, que cada dia tienen el consumo de tres zurrones, la cual usan todos sin excepcion,
ménos algunos Indios forasteros y gente muy vulgar que tambien vuscan la humedad y refrigerio en la Chicha
de Jora, y es horror lo que beben, pues me aseguran que en la Ciudad y Parroquias circunvecinas se han
contado 3000 chicherias, oficinas que solo sirven para este ministerio, donde se hace la mas aplaudida chicha
del Reyno, la cual tambien beben algunos espafioles de menos melindre y diferente gusto de los enviciados en

la yerva del Paraguay (TRAVADA, 1958 [1752], p. 78).

La chicha es una bebida, especie de cerveza, elaborada a base de maiz, en la region se le
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denomina chicha de guifiapo’ y en diversos lugares de los Andes es conocida como Chicha de Jora,
Agha, Guarapo y Todi (CORNEJO, 2010) (FRAU, 2021) (JENNINGS, 2005) (VARGAS-YANA et
al., 2020)

Existe la creencia generalizada de que las chicherias fueron la forma ancestral de las
picanterias (RUIZ ROSAS, 2017). Sin embargo, este dato no es completamente objetivo. Las
chicherias, fueron en realidad una forma sutil de explotacion como lo demuestran muchas
Ordenanzas dadas antes y después de la visita del virrey Toledo (Ugarte, 1973). A las mujeres y
hombres andinos se les entregaba grandes cantidades de guifiapo de maiz para que produjeran
chicha, la cual era devuelta a los espanoles para su comercializacion (ORTIZ CANSECO, 2020).
Esta bebida se vendia en las rancherias o lugares cercanos donde residian los indigenas,
convirtiéndose en un lucrativo negocio. Ademas, no existian chicherias como espacios especificos
para beber; la chicha se distribuia en zonas populares, siendo los indigenas los principales
consumidores. Es aleccionador la informacion de Céardenas (ORTIZ CANSECO, 2020) en su
Memorial y relacion de cosas muy graves y muy importantes al remedio y aumento del reino del
Peru sobre los peores males que podian ocurrirle al indio y la tranquilidad del reino que las habian

de quitar por ser la destruccion de este reino:

...Porque los tratos y contratos prohibidos por concilios y ordenanzas de vuestra merced; los juegos y trabajos
continuos en que se mezclan tantos votos y juramentos; las pulperias de vino y chicha para vender a los indios
con que fomentan las borracheras los mismos que las habian de quitar por ser la destruccion de este reino; [h.
20v] los vestidos y telas que visten dejando desnudos a los indios; las casas ricas y adornadas, teniendo las

iglesias tan desalifiadas... (ORTIZ CANSECO, 2020, pp. 87-88).

El pingue negocio radicaba en que tanto el vino como la chicha eran vendidos a precios
exagerados (ORTIZ CANSECO, 2020), segun Bernardino Céardenas provocaba muertes por el
tabardillo, por pendencias y la permanente lesion a las mujeres y evidentemente la muerte de sus
vastagos, que deviene en un pobreza irreparable para el indios, abandonando el tributo y teniendo
que migrar, anota que “una botija que costo cuatro a cinco pesos, se la venden al indio en catorce y
quince y en partes a veinte” (ORTIZ CANSECO, 2020, p.134) quienes estan detras de este negocio
es el mismisimo corregidor, y los cabildos son los que reparten al pulpero para su venta en

tabernillas o mesones, y en algunos lugares son las espafiolas las que preparan la chicha y son sus

° La chicha de Guifiapo es una antigua bebida originaria de Arequipa que se fundamenta en maiz morado que ha sido
germinado, molido y fermentado brevemente en contenedores de arcilla. Esta receta combina técnicas de molienda
femeninas (batan), fermentacién con "concho" y su exposicién en vasos tradicionales. Su reducido contenido de
alcohol, su valor simbdlico y su papel vital en la vida de la comunidad la convierten en un elemento fundamental de la
gastronomia y la cultura de la zona.
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indiecillas las que venden.

De igual forma, Acosta (1608) en el Cusco tuvo que azotar a indios por esta practica lesiva
para con las creencias de algunos sacerdotes; pero en su mayoria tanto el clero, los funcionarios y
los caciques utilizaron este recurso para enriquecerse y envilecer al indio. Un ejemplo de su
consumo en Arequipa retrata autores de la época sefialando que se cosechaba treinta mil costales,
ademas de utilizar la produccion de maiz que procede de los pueblos de Siguas, en los valles
calientes costeros de Arequipa, y Puquina (ZAPATA DELGADO, 2020), un valle precordillerano a
mayor altura. Para la elaboracion de la chicha se emplea una gran cantidad de maiz, utilizando las
dos terceras partes de los treinta mil costales en la elaboracion de chicha, no siendo suficiente la
produccion de Arequipa y sus comarcas inmediatas (TRAVADA, 1958 [1752], p. 96)
(ZAMACOLA Y JAUREGUI, 1958 [1804], p. 29).

El transito a la republica

En el diario de Viaje de Blanco, la imagen de las chicherias de Arequipa en 1835 nos
permite observar una sociedad en la que estas tabernas no son solo establecimientos de licor, son
una fabrica de unién y un pilar economico (ZAPATA DELGADO, 2019). Arequipa, asi como las
aldeas cercanas de Yanahuara y Cayma, poseian las 3200 chicherias, lugares donde la 'chicha

guifapo' y 'picantes' en realidad formaban la base alrededor de la cual giraba la actividad diaria.

La economia de la chicha
Estas chicherias impactaban econdmicamente muy fuerte en la comunidad. Al parecer, la venta de
chicha y picantes alcanzaba una ganancia de alrededor de 2,500 pesos diarios, una suma bastante

buena para aquella época y con una poblacion de 35,600 personas. No era un atropello espontaneo:

...mas de 20,000 que forman las clases de peones, artesanos, menestrales, chacareros y cargadores, eran
fanaticos de esta bebida. De cada uno se puede suponer que, en promedio, un dia cualquiera invertiran un real y

medio para saciar su aficion por la chicha, volumen que actuara como un dia a dia... (BLANCO, 2022, p. 374)

La costumbre esta instituida, ya que mas alla de la plebe pluriétnica (CHAMBERS, 2003)
(FLORES GALINDO, 1984), son diversos sectores los acuden a estas tabernillas, incluso exponen

su situacion precaria los mas pobres, pues se acostumbra que:

...Los menestrales al descanso de las diez toman medio de chicha, otro al comer y otro por la tarde; esto son
los moderados, que los desarreglados toman mas; de suerte que en los dias de fiesta cada uno de estos se toma

cuando menos cuatro reales... ( BLANCO, 2022, P. 374).
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Entonces esta proclividad produjo ingresos econdémicos, y ascendia en los dias de fiesta en
estas chicherias, tabernas y mesones, es decir fue un gran negocio desde inicios de la colonia, mas
bien en la temprana republica se fue girando de los espafioles a mestizos, evolucionando también a

la situacion de género, ya que fueron las mujeres las detentoras, pero detras esta el patron.

Chicherias: lugares de placer y mucho mas

Las chicherias en Arequipa fueron centros sociales clave donde las clases populares
compartian historias, fortalecian la vida comunitaria y conectaban la economia urbana con los
productores rurales. Ofrecian chicha de guifiapo y platos picantes, especialmente durante
festividades, destacando por su rusticidad y espontaneidad. Contrastaban con las picanterias del
siglo XX, més formales y elaboradas. Estos espacios no solo eran lugares para comer y beber, sino
también puntos de encuentro donde la cultura popular y las relaciones humanas se entrelazaban,

dejando una profunda huella en la identidad cultural y social de Arequipa.

Los platos emblematicos de las chicherias
Las chicherias se distinguian por la creatividad en sus preparaciones y las denominaciones
unicas de sus platos, cargadas de tradiciéon y humor popular:
1. El pepian de conejo, un plato que combina los sabores intensos de la carne de conejo con
una base de maiz y especias, en un homenaje a los insumos locales.
2. FEl cauchi, un picante preparado con ajies de fuerte caracter, como el chincha-uchu, que
otorgaban al plato un picor explosivo.
3. El aji de disparates, cuyo nombre sugiere una mezcla casi impredecible de sabores, pero
siempre deliciosa.

4. Fl aji llatan, elaborado con el versatil rocoto, que agrega un toque vibrante y auténtico a la

cocina arequipena.

Chicherias: Espacios de identidad y creatividad
A diferencia de las picanterias del siglo XX, las chicherias no buscaban el refinamiento en la
presentacion o en la decoracion del local. Eran espacios de encuentro popular, frecuentados por
campesinos y viajeros, donde los nombres de los establecimientos y sus platos reflejaban la
creatividad de sus duefios y la riqueza cultural de su clientela:
e EIl Mundo al Revés, ubicada en la Calle de San Camilo, cuyo nombre parece ser un guifio al

humor y las contradicciones del dia a dia.
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o LaRegidora, situada en la Calle del Obispo, conocida por su especialidad en cauchi.
o La Fachenda, donde se servia el memorable aji de disparates, preparado con ulpica, un aji
con un sabor picante que recuerda al pimiento.
Otras chicherias, como El Augerito frente a la muralla de Santa Catalina, o La Barbona, son
recordadas mas por sus nombres pintorescos que por su ubicacion exacta, demostrando cémo estos

lugares trascendian lo culinario para inscribirse en la memoria colectiva.

Los ajies, el alma de los picantes

Los ajies eran el ingrediente esencial en los platos de estas chicherias, cada uno aportando
un perfil de sabor Unico:
Quitanquituso, un aji de aroma intenso, traido desde Carabaya, que afiadia una nota exotica.
Chincha-uchu, de picor extremo, perfecto para los comensales mas audaces.
Ulpica, similar al pimiento, pero con un caracter mas picante.
Rocoto, ampliamente utilizado en la cocina arequipefia, no solo por su picor, sino también por su
color y sabor.

Aji dulce, mas suave, utilizado para equilibrar sabores y dar cuerpo a las preparaciones.
Paul Marcoy sefiala para 1869, que existian innumerables tabernas o chicherias, y afiade que “Las
tabernas son numerosas; sus banderolas blancas y rojas ondean al viento como alas de flamencos,
indicando el lugar donde se puede encontrar chicha y otros refrescos.”(2001, p. 245), consideramos
este dato importante, ya que alin no se menciona la picanteria en el siglo XIX, como también
inquiere José Maria Blanco (2022) para 1835, existia 3200 chicherias. De igual forma Flora Tristan

sefala que:

...Nieto —Militar, parte de las revueltas en la confederacion Pert-boliviana-, para hacerse agradable a los
soldados, les dio permiso para divertirse, favor del que se aprovecharon ampliamente. Fueron a las chicherias a
beber chicha, entonaron a voz en cuello las canciones que acabo de mencionar y pasaron toda la noche en la

embriaguez y el desorden...(2020, p. 219)

Mientras que las chicherias del siglo XIX eran marcadamente populares, las picanterias del
siglo XX se adaptaron a un publico mas diverso y exigente, incorporando elementos decorativos,
ampliando su menu e incluso formalizando sus recetas. Sin embargo, estas ultimas nunca lograron
replicar completamente la esencia de las chicherias, que permanecieron como un simbolo de la
cultura espontanea, la creatividad popular y la profunda conexion con los sabores locales, mas
cuanto coexistieron.

En la memoria historica de Arequipa, las chicherias no solo representaron un lugar para
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comer y beber, sino también un espacio de resistencia cultural y autenticidad, un refugio de las
tradiciones frente al cambio social y econdmico que trajo el progreso del siglo XX. Asi, los
nombres de sus platos, sus ajies y sus historias siguen vivos en el imaginario colectivo,

recordandonos que la gastronomia es también un acto de memoria e identidad.

.Qué se entiende por rancheria?

De acuerdo al Diccionario de la lengua castellana, rancheria es el sitio, paraje o casa en el
campo, donde se recoge la gente de un rancho (REAL ACADEMIA ESPANOLA, 1737, p. 488). La
etimologia de la palabra rancho la encontramos utilizado por la soldadesca del siglo XVI, que
deviene del término ‘ranchearse’ posiblemente derivado del francés ranger, y del latino tugurium
cuyo significado implica instalarse en un lugar. Los colonizadores la utilizaron en América para
referirse a los asentamientos indigenas.

También se entiende Las rancherias como asentamientos pequefios y generalmente
temporales formados principalmente por indigenas, mestizos y, en menor medida, por criollos y
afroperuanos. Estos asentamientos surgieron como parte de la expansion territorial y econdmica
durante el periodo colonial, y a menudo estaban situados en las afueras de las ciudades o en areas
rurales, cuya implementacion origind el intercambio cultural, adaptacion de cultivos e innovacion
alimentaria. (CONTRERAS et al., 2009) (COOK, 2002) (DAMONTE et al., 2016) (GLAVE,
1989b) (COOK, 1941) (ROSTWOROWSKI DE DIEZ CANSECO, 2002)

En su sentido mas amplio, la palabra rancheria fue utilizada para designar la vivienda rural
en el valle del Chili, ocupada por los indigenas desde antes de la llegada de los espafioles a estos
lugares. Por extension, con el mismo término de rancheria también se ha designado el suburbio
donde residian los indigenas, que por su condicion étnica no vivian al interior de la ciudad. No
obstante, la cercania de las rancherias a la ciudad también estaba condicionada por la solicitud de
los vecinos de Arequipa, quienes requerian el cumplimiento de la mita para reedificar la ciudad
asolada constantemente por fuertes movimientos teltiricos ademas de la construccion de casas,
reparar el puente y el empleo de gente para el trajin de vino. Entonces, de acuerdo al Cabildo
(Donde fueron ubicadas estas poblaciones indigenas marginadas, a la misma vez necesarias para la
reciente ciudad fundada de Arequipa? La disposicion del Cabildo arequipefio del 9 de junio de 1546
indicaba “...que no haya rancheria de indios en esta ciudad si no fuera de la ciudad en el sitio que

les esta senalado” (QUIROZ PAZ SOLDAN, 1997, p. 31).
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Las primeras rancherias en Arequipa Colonial

De acuerdo a la informacion histdrica, las primeras rancherias del siglo XVI que surgen en
Arequipa estuvieron emplazadas en San Lazaro, San Jerénimo y la Rancheria (QUIROZ PAZ
SOLDAN 1997). La Rancheria de San Lazaro inicialmente fue denominada como Santa Martha
(Parroquia de Indios) por medio de la actual calle San Pedro; la rancheria San Jerénimo estuvo
ubicada entre Puente de Fierro y calle Chullo, posiblemente por ser camino que salia de la ciudad.
La Rancheria esta ubicada en el camino hacia Chile y Charcas; y la rancheria de La Pampa (hoy

distrito de Miraflores) (QUIROZ PAZ SOLDAN, 1997) (véase Figura 1).

Figura 1. Ubicacion aproximada de las primeras rancherias en Arequipa Colonial
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La localizacion de la rancheria de Santa Martha parece presentar cierta duda, como asi lo
menciona Quiroz Paz Soldan (1997), sin embargo, parece que esta rancheria se encontraba en el

pago de la Pampa de Santa Marta, donde se ubica el terreno donado para la fundacion del
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Monasterio de Santa Teresa de Jestis “...el ayudar con algo para dicha fundacién y que se funde en
unas tierras que tenemos e poseemos en el PAGO DE LA PAMPA DE SANTA MARTA que nos
pertenece y heredamos de nuestros padres...” (SANTA TERESA, 1957, p. 40). De acuerdo a esta
descripcion, la rancheria estaba ubicada entre la iglesia Santa Marta, el Monasterio Santa Teresa y

la calle San Pedro.

También tambos

Las legendarias zonas de Tamputocco y Paqariq Tampu, de donde surgieron los hermanos
Ayar y Manco Capac para establecer el imperio inca, (Garcilaso de la Vega, 1918; Guaman Poma
de Ayala, 1980) son simbolos emblematicos de la institucion prehispanica conocida como tampu.
Este término, a partir de su evolucion historica denudo en un significado que de acuerdo a Monner
(VACA DE CASTRO, 2018, citado por BARRAZA): “en lo antiguo, palacio ¢ sitio real de parada
de los emperadores ingésicos; y en lo moderno: mesén y posada en el Perti, y en las reptblicas del
Plata, cuadra o corral” (p. 10).

En la perspectiva espafiola, referia a lugares de descanso o alojamiento. Los espafioles en
situaciéon de pobreza, al igual que indigenas de clase media-baja dedicados a la artesania y el
comercio, habitaban en barrios periféricos conocidos como tambos y mesones (CASTRO, 2018)
(MALDONADO, 2015). Consideramos que el tambo, no solo es el referido al aposento, sino que
también cumple la funcion del meson y de venta al estilo europeo, pero sobre todo es necesario
sefalar que lo habia en los grandes caminos ademés que también en los pueblos, cuyo sistema
estaba ligado al servicio personal del indigena.

Entonces podemos sefalar que los tambos eran edificaciones distribuidas a lo largo del
sistema vial incaico, separadas por jornadas de un dia de camino, como lo confirman cronistas del
siglo XVI como Cieza de Ledn y Ferndndez de Oviedo. Estos tambos servian como aposentos
amplios y alargados, a menudo organizados en estructuras cercanas que conformaban asentamientos
mayores. Con la influencia colonial, algunos tambos fueron adaptados como ventas o mesones,
proporcionando descanso y abastecimiento tanto a viajeros como a comerciantes, integrandose en la
economia colonial andina. (VACA DE CASTRO, 2018)

En Arequipa, la concentracion de tambos se ubicaba en el area del actual Puente Bolognesi.
Sin embargo, es importante aclarar que los tambos en esta ciudad surgieron con la llegada de los
espaioles, a diferencia de los caminos de ingreso, donde se han detectado tambos en rutas hacia el
Colca, Cusco y Puno en la sierra, asi como el tambo de la Joya, Siguas hacia la costa; y otros en la
ruta hacia Moquegua. No existen evidencias arqueologicas de tambos dentro de la ciudad,

probablemente debido a la baja densidad poblacional en el momento de la llegada espaiola.
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Tabla 1 Tambos en Arequipa

Tambo Ubicacion Observaciones

Ruelas Calle Recoleta, margen izquierdo Emblematico, ubicado en zona estratégica cerca del rio
del rio Chili y acceso a la ciudad.

Salas Calle Beaterio Ubicado cerca de Tambo Ruelas

Flores Calle Real Parte de un grupo de tambos en la calle Real

La Palla Calle Real Parte de un grupo de tambos en la calle Real

Las Carmelitas Calle Real Parte de un grupo de tambos en la calle Real

Bronce

Matadero

La Cabezona

Del Buque
De los Jesuitas

San Antonio
La Rancheria

Soledad
Bajo del
(Nuevo)

De Gutiérrez
Santa Rosa
De Barreda
Santiago

De Uyanguri
San Miguel

San José

El Solar

San Roman

Puente

Calle Real (rehabilitado)

Calle Real, margen izquierdo del
rio Chili

Calle Real, margen izquierdo del
rio Chili

Calle La Merced

Calle Palacio Viejo

Zona de San Antonio, Miraflores
Calle Octavio Mufioz Néjar

No especificado

No especificado

No especificado

No especificado

No especificado

Zona de Santa Martha

No especificado

La Rancheria

No especificado

Hacia el puente, margen izquierdo
del rio Chili

Hacia el puente, margen izquierdo

del rio Chili

Rehabilitado

Ubicado en calle de acceso al puente; rehabilitado
segun Maldonado

Ubicado en calle de acceso al puente; rehabilitado
segun Maldonado

Ubicado en la calle La Merced

En la parte posterior del Convento

Ubicado en uno de los ingresos a la antigua Arequipa
Importante entrada a la ciudad; conocida actualmente
como calle Octavio Mufioz Néjar

Propiedad de Ruelas
Propiedad de Contreras

Existente en 1835

Propiedad de Goyeneche

Existente en 1835

Existente en 1835

Existente en 1835

Existente en 1835

Existente en 1835

Ubicado en margen izquierdo del rio, cerca del puente
Bolognesi

Ubicado en margen izquierdo del rio, cerca del puente

Bolognesi

Fuente: Tomada de Blanco (2022), Maldonado (2015) y Vizcarra Carbajal (1972)

Los tambos coloniales servian como albergues para artesanos especializados, como

talabarteros, zapateros y chocolateros (QUIROZ PAZ SOLDAN, 1997), y recibian a indigenas y

arrieros que transportaban productos como aji, miel de cafa, vinos de Majes y Caraveli, asi como

papa deshidratada, carne seca y otros recursos de la sierra y la costa (VIZCARRA CARBAJAL,

Dialogos. Maringa-PR, Brasil, v. 29, n. 2, p. 1-27, mai./ago. 20235

13



ZAPATA DELGADO. Felipe Mario;: CHIPA SAPACAYOQ,. Christian Alberto. Tambos.
rancherias y chicherias: la conformacion de la identidad alimentaria en Arequipa
colonial y republicana

1972). El hecho de analizar tambos no solo se queda en la medida de una contabilidad sino mas
bien conocer la funcionalidad; primero, los viajeros, comerciantes, arrieros, incluso lo habitaban
familias o permanentes; segundo, no solo alojamiento sino también alimentacion y estas comidas
distan mucho de la comida de la famosa chicheria.

Ahora, ;Ddénde se ubican los tambos que han servido como un engranaje social y econémico
entre una ciudad recién fundada y un sistema de intercambio entre pisos altitudinales de mayor
antigiedad? De acuerdo a Vizcarra Carbajal (1972, p. 127), los tambos “La Cabezona”, “El
Matadero”, Callejon “El Solar”, “Ruelas” y “San Roman”, estaban ubicadas en los alrededores de la
calle que conducia al puente, ademas de ocupar el margen izquierdo del rio Chili, lo que ahora se
conoce como la avenida Marina. En el margen derecho, el acceso al puente Bolognesi, Beaterio, La

Antiquilla y la calle Ampatacocha (VIZCARRA CARBAJAL, 1972, p. 126) (véase Figura 2).

Figura 2. Ubicacion de los tambos proximos al puente Bolognesi
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La importancia de estos aposentos se evidencia en la construccion de la Quinta Salas, que en
su momento llegd a albergar a 180 familias, convirtiéndose en uno de los casos mas extremos de

tugurizacion en la region.

Los tambos como escenario de abuso

Dentro de las ordenanzas de Pizarro en Arequipa sefialaba entre las sanciones

...Pena de 50 pesos de oro al espafiol que permaneciera mas de tres dias en pueblo de indios...Ahora a mi
noticia he venido que las dichas ordenanzas no la habéis guardado ni guardais, muchos vos habéis ido contra
ellas estando en los tambos y pueblos de los indios y mucho mas tiempo del contenido de la dicha ordenanza
fatigando a los dichos naturales y molestandolos y timandolos sus mujeres, ovejas, maiz, ropa y pidiéndoles
oro y plata y aprisionandolos y atormentandolos haciendo otros malos tratamientos en su persona porque no
guardan los susodichos del cual es publico y notorio y redundado que los naturales viéndose tan molestados y

maltratados de los espafioles... (UGARTE, 1973, p. 19)

Otro aspecto unido a estas formas de abuso es que se considera a la mujer indigena como
falta de moral, por la que se encuentra en el tltimo escafio social y economico de la sociedad y en
esa degradacion tenian funciones en la escala laboral muy bajas, por lo tanto, servian si se
encontraban en la ciudad en la preparacion de los alimentos para los espafioles o caciques, ademas
tenian acceso a los tambos para vender productos de estos personajes o para amasar el pan
(CHACALTANA, 2016).

La precaria situaciéon de la mujer indigena en los tambos la llevd a desempenar roles
relacionados con la economia marginal y la prestacion de servicios. Preparaban alimentos como
pan, chicha y maiz para nativos, espafioles y, a veces, esclavos negros. Trabajaban largas horas en
espacios reducidos, enfrentando presiones econdmicas y sociales que fomentaron practicas como la
prostitucion, considerada “licenciosa” por las autoridades coloniales. Los espafioles las veian como
“carentes de honor”, lo que justificaba su explotacion laboral y sexual bajo la ideologia colonial.
Los tambos no solo eran centros de comercio y descanso, sino espacios de interaccion donde las

mujeres indigenas enfrentaban subordinacion social y econdmica, atrapadas por el sistema colonial.

La comida en el contexto en el siglo XIX republicano

Para proponer una hipotesis de trabajo sobre la caracterizacion de la comida en el contexto
colonial y republicano, se pueden identificar tres elementos principales. Primero, la reubicacion de
la poblacion indigena en rancherias alejadas de la ciudad de Arequipa. Segundo, el establecimiento

de tambos en los limites de la ciudad, que servian para abastecer a la poblacion indigena con
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articulos bdasicos y otros productos necesarios. Tercero, la presencia de una poblacion de
ascendencia europea. La interaccion de estos tres factores, en diversos niveles, dio lugar a una rica
variedad de productos gastronomicos en la region de Arequipa, con alimentos que fueron
degustados y popularizados segun la aprobacion de la poblacion (RUIZ ROSAS 2017).

En el sur de Perq, la informacion sobre la elaboracion de comida es escasa, limitada a datos
indirectos y anécdotas de viajeros de inicios de la Republica. Un ejemplo de esto es el relato de
Squier, quien, al viajar de Tacna a la altiplanicie Peru-boliviana, describe dos formas de cocinar el

«“

“chupe”: una en la costa y otra en las ciudades principales. un “...guisado aguado...con legumbres
y trozos de diferentes clases de carne y pescado...” (SQUIER, 1992) sazonados con sal, aji o
pimienta. En pueblos del interior, alejados de las ciudades costeras, el “chupe” puede componerse
de trozos cuadrados de carne magra de carnero “...papas pequenas duras, amargas y empanadas de

agua, que flotan en una fuente de agua tibia...” hervido en estiércol de vaca o llama

ha absorbido su sabor predominante” (SQUIER, 1992, p. 21).

...cuyo humo

Nuestro analisis de la comida desde la perspectiva de los viajeros responde a dos aspectos
fundamentales: Platos representativos y clasificacion social, esta narrativa la hemos construido a
partir de viajeros'® que estuvieron en Arequipa en el siglo XVIII y XIX como Haenke (1799);
Marcoy (2001); Von Tschudi y Kaulicke (2003); Lavandais (2019); Tristan (2020) y Squier (1877)

Segun Haenke (1901) los ingredientes indigenas incluian alimentos autdctonos como papa,
maiz, quinua, camote y aji, asi como carnes de llama, alpaca y cuyes, condimentados con hierbas
locales como huacatay y mufia. En contraste, los espafioles utilizaban trigo, aceite de oliva, y carnes
de res, cerdo y cordero, junto a especias europeas como azafran y pimienta. Las bebidas como el
vino y los licores destilados eran fundamentales en su dieta.

Las diferencias en la alimentacion reflejan no solo la disparidad de recursos, sino también la
dindmica de poder en la época colonial. Mientras los espafioles buscaban afirmar su dominio
mediante ingredientes importados y técnicas culinarias complejas, los indigenas preservaban sus
practicas alimenticias como una forma de conexion cultural y adaptacion. La gastronomia colonial,
para Haenke, ilustra estas tensiones y la fusion que dio origen a una cocina mestiza heterogénea.

En cambio, Marcoy (2001), sefiala que la élite consumia principalmente guisos de carne de
res o cerdo, acompaifiados de trigo o arroz, y postres dulces elaborados con frutas de Arequipa, trigo

y miel. En contraste, la alimentacion indigena se centraba en el chupe de papa y quinua, asi como

19 Haenke visitd Arequipa en 1790 durante la expedicién de Malaspina, registrando datos botanicos y etnogréaficos. En
1834, Flora Tristan elogid la ciudad, sus picanterias y denuncio la explotacion indigena. Hacia la década de 1830,
Lavandais vizconde de Sartiges describio la cuenca del Chili y la chicha de maiz, mientras que entre 1838 y 1842
Tschudi destacé la dieta arequipefa basada en aji y lacteos. Entre 1848 y 1856, Paul Marcoy resalté la labor de las
chicheras y la importancia del maiz, y entre 1863 y 1865 Squier estuvo en esta region.
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en las humitas. Estas diferencias reflejan que la eleccion de carnes y productos aromaticos
importados determina las distinciones alimentarias, evidenciando asi las jerarquias sociales entre la
¢lite y la poblacion indigena.

De acuerdo a Lavandais (2019) los potajes espafioles se caracterizaban por guisos y
estofados elaborados con carne, aceite de oliva y especias importadas, ademas de sopas con trigo y
postres con harina y miel. En contraste, los indigenas preparaban chupe a base de maiz, papa y aji,
consumiendo carne solo en raras ocasiones. Las humitas, hechas de maiz fresco molido, se cocian al
vapor y, con el tiempo, se les afadieron ingredientes salados, dulces e incluso carne, adaptandose a
gustos mas occidentales. La chicha fermentada era una bebida comun en sus comidas y festividades.

Estas diferencias alimentarias reflejan una clara jerarquia social: los platos con carne de res
o cerdo y aceite de oliva eran considerados exquisitos y marcaban el prestigio de la élite, mientras
que los chupes y las papas sancochadas eran vistos como comida popular. Asi, la alimentacién se
convirtié en un elemento central de clasificacion social, donde los productos importados eran
valorados por su costo y exclusividad.

Segun Tristan (2020) los espafioles consumian guisos de carne con arroz y postres de harina
de trigo, generalmente rellenos de carne o frutas. En contraste, las comidas indigenas eran mas
sencillas, como humitas de maiz molido envueltas en grasa y cocidas al vapor. Esta diferencia en la
alimentacion resalta la distincion entre los platos considerados exquisitos, como los guisos y
postres, y las opciones mas humildes, como el sancochado de papas, choclos y chicha. Estas
variaciones culinarias reflejan las divisiones sociales de la época, donde las élites consumian
alimentos caros y elaborados, mientras que indigenas y clases populares se alimentaban de
productos locales y simples. Al respecto Tristan (2020) destaca que el puchero, un plato
emblematico de la alimentacion cotidiana de la élite arequipefia en el siglo XIX, era una experiencia
culinaria decepcionante y mal ejecutada. Este guiso se caracterizaba por ingredientes de baja
calidad: papas insipidas, carnes duras y legumbres insaboras, mientras que productos basicos como
mantequilla, queso y frutas llegaban en mal estado. La combinacion de carnes, legumbres y frutas
resultaba en un plato visual y gustativamente poco atractivo, saturado por el uso excesivo de aji y
especias. Ademads, las practicas de servicio, marcadas por la suciedad y la falta de utensilios
adecuados, revelaban un notable desinterés por la higiene y la etiqueta. En contraste, los bizcochos
y dulces conventuales eran los tnicos productos que recibian elogios, destacandose en medio de una

oferta culinaria tan deficiente (2020, p. 205).
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Tabla 2 Comparativa de gastronomia colonial y republicana

Tipo de comida

Diferencias

Exclusividad (espaiioles)

Jerarquias de poder

Espaiioles: Guisos de
carne, panes de trigo,

Espaiioles: Uso de

L ingredientes importados y . . Comida diferenciada entre
é vinos y postres con frutas. métodos CUrODeos Trigo, vino, carnes de res clites espafiolas ¢
& Indigenas: Chupe de , PEOS. y cerdo, especias comoel . ., P
S uinua. papas con aii Indigenas: Alimentos azafian v el clavo indigenas; lo europeo
== ?amale; phEmi tas cljli;ha basicos locales preparados M ’ marcaba poder.
de maiz’ ’ con técnicas sencillas.
Espaiioles: Guisos con Espaiioles: Enfoque en
>, Ccarnes curopeas, carnes importadas,' panes Vinos, especias, pan y Los alimentos europeos
© empanadas, vinos dulces  horneados y especias , L
] . , . postres con azicar eran significan poder y
= de trigo y azUcar. exclusivas. . S
s , , . exclusivas de las clases distincion, relegando la
= Indigenas: Chupe de papa Indigenas: Uso colectivo L
; ; ) altas. cocina indigena.
y maiz, tamales, papas de alimentos locales;
asadas, chicha. reparaciones simples.
das, chich prep. pl
- . Espaiioles: Uso de
Espaiioles: Guisos con i I;e dientes (carnes
= carne, acompafiados de gred ’
= . especias europeas), con . .
= arroz, pan o tubérculos,y " . . Los ingredientes
S técnicas de guiso y Carnes importadas, panes .
$ postres azucarados. . . importados reforzaban las
— . . horneado. de trigo y vinos eran . , .
Indigenas: Sopas espesas Indi ) d imbolos de lui jerarquias sociales y las
S de . ctill ndigenas: Uso de simbolos de lujo y estatus. b ltural
s papa y quinua, tortillas . . arreras culturales.
> de maiz, chicha y carnes alimentos basicos (papa,
’ maiz), cocinados en
locales (llama, alpaca). . ) .
métodos simples.
Espaiioles: Guisos con Espaiioles: Uso de
carnes importadas, panes  ingredientes importados,
y empanadas, vinos y guisos complejos y Ineredientes euroneos La cocina europea era
S especias europeas. postres elaborados. & . peos, simbolo de control
= . . . s como especias y carnes . .
g Indigenas: Papas Indigenas: Técnicas importadas. solo colonial y poder, dejando
wn hervidas, maiz en tamales rudimentarias con por i . a la indigena como
. . accesibles a las élites. ,
o tortillas, chicha productos locales; comun.
fermentada como bebida  centrado en la
principal. colectividad.
Espaiioles: Comidas ~
P Espaiioles: La carne y el
elaboradas en banquetes: . .
= guisos, carnes importadas pan estaban en fodas las Ingredientes europeos y La dicta reflejaba
8 gan \’/inos ’ comidas formales. latos  compleios  eran desigualdad, destacando el
RZ] i)n dl’yenaS' ' Papas Indigenas: Predominio de Exclusivos dg {as clases 2CC€SO limitado de
; g C, AP35 o limentos locales, pocas indigenas a ingredientes
hervidas, maiz en chicha, . altas urbanas.
humitas. sopas de quinua adaptaciones de europeos.
y guisos’ conp tubéraﬁos ingredientes espafioles.
Espaiioles: Guisos
complejos con carne de Espaiioles: Alimentacion
.§ cerdo o res, pan, dulces elaborada, centrada en Guisos con carnes Lo europeo simbolizaba el
== eclaborados y vinos. carnes y panes, con vinos. . . peo si
= , i , ) . , . importadas y  vinos poder, mientras lo
= Indigenas: Sopas y Indigenas: Cocina rustica . A
N , . exclusivos en banquetes y indigena quedaba relegado
=~ tamales hechos de maiz y y funcional basada en ) !
. . . celebraciones formales. a lo basico.
md papa, chicha fermentada, productos disponibles en

y carnes de llama o

alpaca.

el entorno local.

Fuente: Tomado de Haenke (1901), Squier (1877), Tristan (2020), Marcoy (2001); Von Tschudi y Kaulicke (2003) y
Lavandais (2019).
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A su vez Clorinda Matto de Turner'', sefiala que el puchero era “...una olla podrida...una
mezcla confusa de...carne de res, tocino y carnero hervidos con arroz, siete u ocho especies de
legumbres y...manzanas, peras, melocotones, ciruelas, uvas...barbara amalgama” (MATTO DE
TURNER, 1996, pp. 241-242).

Las descripciones de Von Tschudi y Kaulicke (2003) permiten observar como los alimentos
inicialmente destinados a las ¢élites se democratizaron con el tiempo, y cémo las tradiciones
culinarias indigenas se integraron al repertorio nacional, reflejando una resistencia cultural y una
capacidad de adaptacion.

Respecto a la diferenciacion social, los autores sefialan que la comida funcionaba como un
marcador de estatus; los espafioles mantenian un acceso exclusivo a alimentos europeos como el
trigo, las carnes importadas y las especias. Por otra parte, respecto a la marginalizacion de lo
indigena indican que, aunque los alimentos autdctonos como la papa, el maiz y la quinua eran
nutritivos y sostenian a la mayoria de la poblacidn, eran percibidos como inferiores en las jerarquias
sociales; los banquetes con alimentos europeos reforzaban el poder de las élites y su capacidad de
diferenciarse cultural y econdmicamente del resto de la sociedad.

Consideramos que otra de las caracteristicas de la diferenciacion social en estos viajeros es
que, en primer lugar, establecen una distincion entre lo “exquisito” y lo “desagradable”: califican
como exquisitas las comidas importadas y como desagradables las de origen indigena. Perciben
principalmente los alimentos de las élites, ya que son los que ellos mismos consumieron, y este es
un factor que se refleja claramente en sus narrativas. Otro aspecto importante que sefialan es la
forma en que evoluciona el mestizaje culinario a partir de la imposicion de las comidas importadas
sobre las locales. Ademas, muestran como la gastronomia fordnea va incorporando algunos
productos aborigenes, volviéndose cada vez mas abigarrada, mientras que la comida indigena
permanece casi inalterable hasta finalmente menguar incluso entre los mismos naturales. En ese
sentido, el proceso culinario revela también las dindmicas de dominacidon, poder y estructuras

jerarquicas de la época.

.Y donde estaban las picanterias?
Los primeros registros sobre las picanterias y los picantes en el Peri se encuentran en el
relato del viajero Bennet (1971), quien documentd su visita al pais. Durante las festividades del

Corpus Christi en Huacho, observo que los indigenas preparaban diversos platos tradicionales,

" Fue una escritora peruana (Cusco 1852- Buenos Aires, 1909), sus Tradiciones cusquefias: leyendas, biografias y hojas
sueltas fue publicada por primera vez en el diario /a Bolsa, en 1884
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resaltando la rica gastronomia local y su relacion con las celebraciones religiosas.

... En estas comidas se sirven siempre varios platos de cuyes horneados y condimentados con abundancia de
aji. En efecto, un indio de la costa del Perti nunca deja de presentar este picante en una fiesta, y debo hacer

notar que me volvi casi tan aficionado a ¢l como cualquier otro indio... (BENNET, 1971, p. 217)

Hay un dato interesante para el afio 1887, la junta de sanidad de Arequipa debid tomar
algunas medidas sobre las noticias del avance de “el célera morbus” que se inici6 en Chile. Dentro
de las medidas que propuso la junta para prevenir la peste, fue la erradicacion de PICANTERIAS
del centro de la ciudad hacia los extramuros, se entiende que para 1887 las rancherias ya daban
origen a los pueblos tradicionales de Arequipa. Algunos de los establecimientos hicieron caso
omiso, procediendo la policia municipal clausurar 22 picanterias del centro historico de la ciudad.
Se acordd, ademas como disposicion municipal, declarar ley seca en la ciudad de Arequipa, con
dicha disposicion se clausuré 77 picanterias (CARPIO MUNOZ, 1983, pp. 46-47).

Como se puede advertir, muy proximo al siglo XX, en la ciudad de Arequipa los
establecimientos considerados como picanterias eran 22 y los establecimientos que expendian
chicha fueron 77. En ese orden de cosas, si tomamos en cuenta que las chicherias eran lugares con
solamente el expendio de la bebida, y que, posteriormente se adiciond la venta de comida algunas
devinieron en picanterias, otras continuaron como chicherias, se deduce que la cantidad de
establecimientos denominados picanterias — chicherias hacian la suma de 99, posiblemente sin
considerar aquellos que pudieron haber funcionado sin el permiso municipal.

Aunque inicialmente los alimentos europeos dominaron las jerarquias sociales, el mestizaje
gastrondmico permitié integrar productos indigenas en la dieta de las élites. Esto no eliminé las
jerarquias, pero si marco el inicio de una gastronomia mestiza urbana que atn refleja desigualdades

historicas.

Conclusiones

El andlisis de los tambos, rancherias y chicherias en el contexto de la Arequipa colonial
revela que estos espacios no solo cumplian funciones econdmicas y de abastecimiento, sino que
fueron nucleos de interaccion cultural donde se gestd una identidad gastrondmica singular. La
convivencia entre espafioles, indigenas y mestizos en estos entornos periféricos propicié un
intercambio constante de saberes culinarios, en el que la escasez de ingredientes europeos y la
abundancia de productos autoctonos obligaron a adaptar técnicas y recetas. Este proceso no fue una
simple yuxtaposicion de tradiciones, sino una negociacion cultural que dio origen a una cocina

hibrida, en la que la infraestructura agricola y los circuitos de distribucion —materializados en

Dialogos. Maringa-PR, Brasil, v. 29, n. 2, p. 1-27, mai./ago. 20235 20



ZAPATA DELGADO. Felipe Mario: CHIPA SAPACAYO. Christian Alberto. Tamboeos.
rancherias y chicherias: la conformacion de la identidad alimentaria en Arequipa
colonial y republicana

tambos y rancherias— actuaron como mediadores entre las practicas alimentarias locales y
foraneas. De este modo, la gastronomia arequipefia emergio como una expresion dindmica de poder,
resistencia y mestizaje, reflejando en sus platos las complejas redes sociales y econdmicas que
moldearon la region desde el periodo colonial hasta los inicios republicanos.

La ciudad de Arequipa fue planificada con un marcado orden jerarquico. Su fundaciéon en
1540"*formando el damero hipodamico donde los comerciantes y vecinos prominentes se ubicaban
alrededor de la catedral, las poblaciones indigenas fueron relegadas a tambos en el cinturén urbano
y rancherias mas alejadas. Estos espacios marginales se convirtieron en centros estratégicos para el
abastecimiento y produccion de alimentos, particularmente de la chicha, cuyo comercio represent6
un negocio rentable para las élites.

Viandas como el chupe y el puchero, aunque despreciadas en algunos relatos por su
simplicidad, ganaron popularidad entre la poblacion indigena y trabajadora. Estos platos reflejan la
apropiacion y reinterpretacion de tradiciones culinarias en un contexto de escasez y desigualdad,
consolidandose como simbolos de la identidad alimentaria local.

El estudio de los tambos, rancherias y chicherias ofrece una vision mas amplia de la
dindmica social y econémica de la Arequipa colonial. Explorar las interacciones entre estas areas y
su relacion con las obras de infraestructura agricola permitira delimitar con mayor precision los
espacios donde surgieron las tradiciones culinarias que dieron forma a la identidad gastronémica de
la region.

El analisis de la gastronomia en Arequipa a partir de testimonios de viajeros de los siglos
XVIII y XIX —como Haenke (1799), Von Tschudi (1838-1842), Marcoy (1860), Squier (1863),
Lavandais (1850) y Tristan (1833)— permite proponer que la alimentacion funcioné como un
marcador social y cultural tanto en el periodo colonial como en los primeros afios de la Republica.
Sus relatos coinciden en que los productos europeos, como el trigo, las carnes de res y cerdo, el
aceite de oliva y las especias, simbolizaban poder y distinciébn, mientras que los alimentos
indigenas, como la papa, el maiz o la quinua, eran percibidos como bdasicos y se asociaban a las
clases populares. Estas narrativas muestran como el mestizaje culinario se desarrollo de manera
desigual: la cocina espafiola integro selectivamente productos autdctonos, mientras que la indigena
permanecio casi inalterada hasta menguar con el tiempo. En conjunto, estos testimonios revelan que

la gastronomia arequipefia no solo refleja practicas alimenticias, sino también las jerarquias

2 | a ciudad de Arequipa fue establecida el 15 de agosto de 1540, en parte como consecuencia de las condiciones poco
favorables de la fundacidn anterior en Camana. Asimismo, la eleccidn tuvo un objetivo estratégico, ya que Francisco
Pizarro, luego de repartir tierras e indigenas en 1534 y 1535, advirtié que la mayoria de los beneficiados eran
cusquefios, dejando de lado a otros conquistadores que le habian mostrado fidelidad en el Sur y otras zonas. Con el fin
de equilibrar estas discrepancias, en 1540 volvié a asignar territorios y poblaciones indigenas, fundando asi las
ciudades de Arequipa y La Plata.
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sociales, las dinamicas de dominacion y los procesos de resistencia cultural que marcaron la

transicion entre la colonia y la Reptblica.
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