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DAVID CASTILLO OCHOA

ELABORACION DE LA JORA Y CHICHA DE JORA
EN LA COMUNIDAD DE CONCEPCION.
RECOGIENDO EL SABER POPULAR

Resumen:

Este articulo trata sobre la Chicha de Jora, importante bebida que se
realizaen laComunidad de Concepcion. Se presenta una descripcion
minuciosade laelaboracion de las diferentes variedades de chichade
jora, partiendo desde el procesoinicial y fundamental que consiste en
la preparacion de lajora, materia prima de este tipo de chicha.

L achichadejoraconstituye unabebidaimportanteen muchospueblos
delaregion andina, no solo porque recoge el saber popular trasmitido
desde los pueblos precolombinos, sino que ademas constituye un
elementoinval orabledel patrimonio cultural intangibledelospueblos
andinos.

Este producto de la Cultura Popular, en su contexto ritual y ceremo-
nial, cumple multiplesfunciones, entre ellaslacohesi 0n eintegracion
del grupo y la relacion armoniosa con la tierra, la naturaleza y los
antepasados
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DATOSBASICOS

La Comunidad de Concepcion, es capital del Distrito del mismo
nombre, de la Provincia de Vilcas Huaman y del Departamento de
Ayacucho. Cuyoslimitesdistritales'? son:

Por el Norte : Con Ocrosy Chiara
Por el Sur :ConVilcas Huaman
Por el Este  :Conel Rio Pam pasy;

Por el Oeste : Con Vischongo

Esta ubicada a una altitud de 3,050 m.s.n.m. y cuenta con una
poblacion distrital de 2,194 habitantes'?.
ELABORACION DE LA JORA

Como laJorao Suraeslaprincipa materiaprimaparalapreparacion
de la Chicha de Jora 0 Sura Aga; empezaremos con la preparacion de la
Jora, cuyo proceso es como Ssigue:

Seleccion de M aiz de Jora

EL Maiz de Jora, denominado Sura Sara, se seleccionaen épocadela
Cosechade Maiz o SaraTipiy, que se realiza generalmente en los meses
demayo ajulio decadaafio agricola. Desde el momento del despanque, se
van separando el maiz dejoraqueconsisteen escoger lavariedad Morocho
o maiz amarilloy lasvariedades de col ores, especialmentelos menudoso
Akapan Sara, paralapreparacion delajora.Se seleccionan los menudos
no por descartar sino, por aprovechar al maximo la produccion. El maiz

1 Fuentereferencia: Mapadeinfraestructurade salud segin Categoria, del Diagnds-
tico Micro Regional de Vilcas Huaman.
2 Almanaque estadistico Departamental Ayacucho 2003 (INEI)
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morochoy los de colores, estan considerados como |os mejores parauna
buenajoray chichayaque el amidon o blanco [lamado amilaceo no es
apropiado paralajora.

Al mismo tiempo que se va separando el maiz de jora, también se
seleccionan los de Chochoca o Chuchuga que son generalmente los
choclosverdes que alin quedan y se denominan Llullupa. Lo mismo se
hace con el maiz de semillao Muhu Sara, que son los maices grandes
y maduros, que seran utilizados en las proximas siembras del afio
agricola. Ilgualmente, se separan los podridos o Utu Sara que, junta-
mente con |los granos caidos en el tendal que se denominan Iskullpa;
serviran para alimentar chanchosy aves de corral.

Pr oceso de elaboracion

Inmediatamente después de la cosecha se procede con laelaboracion
delajorao SuraPampay que tiene | os siguientes pasos.

Sedesgranael maiz yasel eccionado. L uego, setrasladaaunapequefia
pozaespecia parael remojado, denominado Sura Qucha.

Para este fin; en labase, paredesy encima paratapar y aplastar con
piedras, se colocan colchones de ramas y hojas de plantas nativas de
Chamana, Lambras o Aliso, Pawka y Molle para que dentro de esa
envoltura, se remoje el maiz. A esto, se conoce con €l nombre de Sura
Pampay o entierro de Jora.

Despuésdel SuraPampay, viene el remojado que consisteen soltar
aguade entraday salidapermanente alareferidapoza, por un periodo
de tiempo que variaentre 3 y 6 dias consecutivos, segun las altitudes
de susubicacionesquefavoreceranlagerminacion. Luego se pruebasi
el fermento esta listo, a esta parte del proceso se le conoce como
Sulluchakuy y consisteenel hinchadoy reventado del germen; sedeja
remojar y se pasa ala etapade Miskichiy o endulzamiento.
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Miskichiy o Miskipa, consiste en sacar delapozaderemojoy pasar a
otra poza o deposito como Pirwa o una olla grande como la Magma, en
donde se prepara una cama con las mismas ramas de las plantas de Sura
Pampasy, paraser depositadarociando conaguay mezclando conlashojas
y ramas yamencionadas, enseguida se tapa herméti camente con ponchos
y mantasparaqueentreencalor, acelerelagerminaciony muera, a ponerse
aguadijas el germen o Sullu de los granos de maiz. En este momento, se
endul zalajora. El periodo deMiskichi, durade2 a3 diasaproximadamen-
te, tiempo en &l que el sullu o embridn se chorreaa endul zar.

Terminadalaetapadel Miskichiy, sesacaatender al sol, separandolas
hojasy ramasconlasqueseenvolvio. El tendido al sol, sehaceen mantas,
ponchos, tolderas, etc.

Unavez terminado el proceso de secado, se almacenan en depositos
de ceramica, Pirwas hechas de pajas de trigo, costalillos, costales, etc.
hasta la oportunidad de preparar |a Chicha de Jora.

Una Jora de calidad buena, tiene las siguientes caracteristicas. es
dulce, de contexturablandao suave, decolor marrénclaroy deolor fuerte
y agradable.

ELABORACION DE LA CHICHA O AQAKUY

Laelaboracion delachichade Jora, tiene el siguiente procedimiento:

Preparacion del Molido

Consisteen moler lajoraseca, en batan de piedra, cuyacontexturano
debe ser menuda, sino, granulada -chamcha o chamra-. Si fueramenuda,

saldria espesa con bastante Concho o Qunchu.

Preparacion del Upi
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Consisteen hervir conaguael molido dejorahastaquesecocinebien;
conlefiay en ollasgrandes generalmente de ceramica. El Upi esdul ce por
Si solo.

Upi Suysuy

Esel proceso defiltrado o colado del Upi hervido, paraque éstetome
laconsistenciadeun caldoy seeliminenlas partesgruesasdel molido. El
filtrado sehacecon unmantel deteladetramasuel tadenominadaSuysuna.
Habiéndoseseparadolapartesolidadelaliquida, quedael Upi liquidopara
lachicha, esdecir, el zumo del hamchi exprimido en el mantel.

Qunchuy

En esta parte se deposita el Upi filtrado en recipientes o depésitos
de ceramica denominados Magma (recipiente grande de boca ancha),
Aswana(recipientemediano) y Urpu (debocaangostatipo aribal o, con
dos orejas para cruzar la sogay poder ser cargada sobre el cuerpo).
Cuando en estos depdsitos, el Upi esta suavemente tibio, se echa el
Qunchu, que es el residuo espeso que queda en labase del depoésito de
la preparacion de la chicha anterior, que sirve de fermento.

Cuandolosdepositosque sefialamos son de usoreiterado, requierede
poco Concho o en su defecto un poco de chicha madura, con € fin de
reactivar el fermento seco quehaquedado enlasparedesinternasdedichos
depodsitos. De esta manera, empezara afermentar.

Fermentacion
Desde el momento de echar el Concho, la chicha empieza a
fermentar ef ervecientey espumante. Despuésde aproximadamentedos

dias de fermentacion, la chicha esta apta para el consumo hasta su
madurez final, tomando color canela.
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Para que tenga color amarillento, se echa en la preparacion del Upi
molido dejoratostadaen pequefiacantidad. En estaetapadefermentacion,
los depdsitostienen que estar bien tapadosy casi abrigados con ponchos,
frazadas, mantas, etc., para mantener una temperatura adecuada.
Maduracion

Lafasefina delafermentacion eslamaduracion. Etapaen laquela
chicha es apta para e consumo, desde la chicha mosto (dulce) hasta la
chichamaduraqueyatienemayor porcentajedeal cohol y queemborracha
cuando se consume en demasia.

Clasesde chichasque sederivan delamisma preparacion
Singin o Sigipan Aga o Kutipa Aga

Consiste en dar un nuevo tratamiento a Hamchi que salio del Upi
cocinado. Para esto, el Hamchi ya exprimido se hierve nuevamente o se
remojaen aguahervida, parasustraer lasustanciaquealdnquedaenél. Sale
pues, un Upi desegundaclasequeyanoespuro. EsteUpi sehacefermentar
apartey sale unachichade calidad inferior llamada Qamyan Aga, que se
consume sola o también mezclada con lachichapura. EIl Hamchi de este
segundo tratamiento se lo usa para alimento de animales.

Mullawpa o Mullawpaspa Aga

Consiste en un agregado de Upi nuevo a una chicha anteriormente
preparaday madura; parasuplir el agotamiento o escasez, especialmente
en casos de fiestas comunales y otros compromisos, en los que hay
desabastecimiento de chicha y la demanda de mayor numero de
consumidores.

La preparacion de la chicha en Concepcion y en el érea andina, se
realizaadosniveles: familiar y comunal.

265



Esfamiliar, en casos de compromisos 0 acontecimientos familiares
como: cumpleafnos, casamientos, bautizos, cortesdepel osofiestaslocales
en las que cadafamilia preparasu chicha.

Escomunal, enfiestaspatronal es, religiosasy aconteci mientoscomu-
nales. Generalmente son responsabl eslosquellevan cargosimportanteso
los carguyuq que mandan a preparar chicha paratodala poblacion; y se
denominacon el nombre de Hatun Agay. En este caso, la elaboracion de
lachichaescomo unapequeiafiesta, dondeexisteunresponsablellamado
Agaq, que esunadamay tiene sus colaboradoras 0 yanapakuq en calidad
deayni. También paraadministrar lachichadesdeel iniciohastael final de
la fiesta, una mujer denominada Aga Hichakug; es quien tiene que
administrar las Magmas de Aga bajo su responsabilidad, dosificando su
utilizacion hasta la culminacion de la fiesta. Cuando la chicha ya es
demasiada madura 'y acida, se echa un poco de azlicar para endulzar y
disimular su acidez. Pasado su punto de consumo, se convierte de sabor
agrioy luego se avinagra.

Para conocer la proporcién Jora-Chichaindicamos que, de unos dos
o treskilogramos dejora; salen unos 10 litros de chicha de buena calidad
gue seria especialmente lachichade casa o familiar. Paranegocios suele
ser méas aguada. Actualmente una arroba de ‘ buenajora en Concepcion,
esta costando de 10 a 12 nuevos solesy en laciudad de Ayacucho lajora
enteracuestade 1.40 a2.00 nuevos solespor kilogramoy molido, de 1.50
a 2.50.

En Concepcion, noescomun preparar lachichaconfinescomerciales,
primalaelaboracionfamiliary comunal. Enlasfiestascomunales, religiosas
y actividades agricolas y ganaderas, la presencia de la chichade joraes
imprescindible.

La chicha de molle en Concepcion no es tan importante, pues la
abundancia de maiz en la comunidad |leva a una mayor elaboracion de
chichadejora.
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FUNCION SOCIAL DE LA CHICHA

La chicha clasica de jora es muy antiguay la heredamos desde los
Mochikas, en cuya ceramicase evidencial os procesos de su preparaci on.

Setratade un elemento cultural muy valioso, que estaimpregnado en
muchosaspectosdelavivenciaandinay costefiadel Periy quecumplelas
siguientesfuncionessociales:

Confraternizaciony cohesionsocial anivel familiar, vecinal, comunal
eintercomunal.

Funcién ritual y ceremonial, como el Challay y Tinkay, que son
ofrecimientosalaFachaMamay queconsistenenel rociadosobrelatierra
y aspersion conlosdedosdirigidoshacialosCerros Sagrados, a igual que
en las herranzas de ganado.

Funcién funeral, que consiste en ofrendar chichaalosdifuntosenlas
fiestas de Todos los Santos y otras.

Elementodecohesionfamiliar, atravésdel asreunionesdeparentesco
y compadrazgo; en las que se expresa afecto, acercamientoy carifio alos
seresestimados. También en estasreuni onessepreparanlaPasfiachacomo
cura cabeza, consistente en el entibiado y azucarado de la chicha para
mezclar con huevo batido y se consume como espumilla.

Funcién agricola-ganadera, que consiste en lapresenciadelachicha
enlasactividadesagricol asy ganaderasEjms.: enlasherranzasdeganados,
el TuruWatay (ensefianzadelostoretesaarar), en Turu Pukllay o corrida
de toros, etc.
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En la parte agricola, tenemos como g emplos; lachichaen e Yarga
Aspiy (escarbeo limpiado deacequias), enel Tarpuy (siembra), Qachwas
de cosechas, etc.

Enlaciudad de Huamangalachicha, como bebidapopular y deventa
publica, esta extinguiéndose por la presenciade bebidasindustrializadas
como las cervezas, gaseosas y otro tipo de licores. Segun estudios
realizados en 1964 por el Antropdlogo Nilo Gémez Huaman, existian en
laciudad de Huamangaun total de 75 chicherias, delascuales 60 eran de
chichadejoray 15 dechichademolle. Actual mente, existen, unaqueotra
dejoray ningunade molle.

Felizmenteen el arearural se sigue manteniendo el usoy lavigencia
delachicha; enformapermanenteeinalterableenlasdiferentesactividades
gue hemoshecho mencién; debido, entreotrosfactores, al alto costodelas
bebidas de produccion industrial que no estan a alcance de la economia
rural. Asi, la chicha sigue cumpliendo su rol histérico en la sociedad
peruana.

COMENTARIOSFINALES

La chicha en la historia del Pert antiguo ha sido y es un elemento
cultural valioso, al tiempo quejuegaunrol social sumamenteimportante,
demaneraespecial, en nuestras culturasandinasy costefias. Mientrasque
lasetniasdenuestrasel va, utilizan el masato queesunavariedad dechicha
preparada de yuca.

Tanto laelaboracion delajoracomo delachicha, estan vigentes cual
patrimonio vivo del saber popular; siendo dedominio comunal y general.
Todoslosmiembrosdeunacomunidad, saben elaborar sujoray suchicha,
sin necesidad de especialistas.
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Lajoray lachicha, son elementosestrechamenteinterrel a-cionados.
Como fendémeno cultural, es producto de un largo proceso del saber
humano, motivopor el cud, estamanifestacioncultural, debeser conservada
y preservada como elemento importante del patrimonio intangiblenacio-
nal.

Lachichacomo un complejo cultural, estdimpregnadaalasactivida-
des econémicas, sociales, culturales, medicinales, literarias escritas y
orales, magicasreligiosas, ideol 6gicasy de solidaridad como €l ayni y la
minka. Por ggemplo, en literatura oral, tenemos cuentos, adivinanzas,
dichospopulares, canciones, insultos, poesia, etc. rel acionadasalachicha.

Creemos que el proceso de preparacion delajoray lachichaentodo
el areadesuinfluencia, tantoenlasculturasdelacostacomo delosAndes,
son comunesy similares con pequefias variaciones|ocales.

Lachichacomobebidasocial y ceremonial, posiblementefueutilizada
en las grandes fiestas del inkanato, como el Inti Raymi, el Warachikuy,
Runa Pampay o entierros de incas noblesy el pueblo o Hatun Runa.

Lachichaesun producto alimenticio y nutritivo, mas que unabebida
acohdlica
INFORMANTE

Primitiva Ochoa Zea (Madre del autor) Natural de Concepcion,
Vilcas Huaman Monolingle, Quechwahablante Analfabeta 90 afios de
edad. Direccion, Jr. Sol 377, Ayacucho.
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