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EL CONSUMO RITUAL DE CHICHA EN SAN JOSÉ DE MORO

Rocío Delibes Mateos*

Alfonso Barragán Villena**

Diversos estudios arqueológicos demuestran que la chicha ha cumplido, ya desde la época prehispánica, una importante función en

las sociedades andinas. En este artículo nos hemos acercado al papel que pudo desempeñar esta bebida en la sociedad mochica, a

través de las evidencias del sitio arqueológico de San José de Moro, ubicado en el valle de Jequetepeque. San José de Moro fue un gran

centro ceremonial, donde además de realizarse entierros de la elite mochica, tenían lugar importantes actividades de carácter ritual

y festivo. Se han hallado evidencias relacionadas con estas ceremonias que parecen asociarse a la producción de chicha en gran escala,

lo que nos hace pensar que el consumo de esta bebida fue verdaderamente masivo y sobrepasó los límites locales, lo que pone de

manifiesto el carácter regional del sitio. A través de un estudio comparativo entre, por un lado, los procesos actuales, estudios etnohistóricos

y las crónicas y, por otro, las evidencias arqueológicas en San José de Moro, hemos tratado de definir el papel de esta bebida en los

patrones de productividad, las relaciones sociales y la competitividad de la sociedad mochica.

La chicha es un elemento básico en las socieda-

des andinas y desempeña un papel clave en el desa-

rrollo de fiestas y celebraciones comunitarias. La

palabra «chicha» es usada para designar distintos ti-

pos de bebidas fermentadas que son consumidas en

la zona de los Andes. La materia prima utilizada para

su producción es variada y depende sobre todo de

las regiones donde esta se prepara. Puede hacerse de

una gran variedad de plantas o semillas, aunque la

más difundida y a la vez de mayor importancia por

su uso en rituales y ceremonias es la de jora de maíz.

Las formas de producirla también son diversas, así

como el tipo de maíz utilizado, pudiendo dar como

resultado una bebida alcohólica o no alcohólica

(Cutler y Cárdenas 1947; Camino 1987). Son abun-

dantes las referencias que encontramos sobre ella en

documentos históricos coloniales, crónicas, disposi-

ciones legales, etcétera, donde se describen las cos-

tumbres de la población indígena y fundamental-

mente los grandes banquetes que eran ofrecidos en

las ceremonias del Imperio inca (Cieza 1962 [1553];

Cobo 1956 [1653]; De Encinas 1945-1946 [1596];

De la Vega 1991 [1609]; De Matienzo 1967 [1567];

De Solórzano 1972 [1629]; De Toledo 1986 [1569-

1574]). Pero las evidencias arqueológicas nos indican

que la chicha no se consumió exclusivamente en el

periodo Inca sino también en culturas preincaicas

como Tiwanaku, Wari o Recuay (Jennings 2002: 2).

Otras investigaciones y escritos han abordado el

tema de la producción o consumo de chicha en al-

gunas de estas culturas, como hace Paul Goldstein

(2003) en su artículo «The Chicha Economy in the

Tiwanaku Expansion»; las recientes investigaciones

del Museo de Chicago sobre la producción a gran

escala de chicha en el yacimiento wari de Cerro Baúl

(Moseley et al. 2005); el estudio realizado por Jerry

Moore en el sitio chimú de Manchán, en el valle de

Casma (1989); o el trabajo realizado por Rafael Se-

gura Llanos Rito y economía en Cajamarquilla (2001),

donde dedica un capítulo especial a la producción

de este líquido. Sobre la cultura Mochica encontra-

mos las excavaciones realizadas por Izumi Shimada

en Pampa Grande, que señalan la existencia de re-

cintos con evidencias de producción y almacena-

miento de chicha, entre las que encontramos algu-

nos recipientes de gran tamaño (Shimada 1994:

222). Para Shimada, en estos recintos, establecidos

juntos a otros similares donde se llevaban a cabo dis-

tintas actividades de producción artesanal (i.e. me-

tales, textiles), se produciría y almacenaría la chicha

* Universidad Pablo Olavide – Sevilla. Correo electrónico: rodelibes@hotmail.com.

** Universidad Pablo Olavide – Sevilla. Correo electrónico: abarraganv@hotmail.com.
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Figura 1. Área 24 (izquierda) y Área 26 (derecha). «Capa de fiesta»: Tinajas alineadas en asociación con estructuras de carácter

temporal (pisos, huecos de poste, alineamientos de adobes, etcétera).

necesaria para proveer a los trabajadores a través del

principio de redistribución.

El consumo de alcohol en estas sociedades com-

plejas aparece a menudo ligado a grandes fiestas o

celebraciones, lo que es señal de una gran organiza-

ción económica y política, que conlleva una especia-

lización laboral acusada y una capacidad de produ-

cir los excedentes necesarios.

 Los hallazgos arqueológicos realizados en el si-

tio arqueológico mochica de San José de Moro, en el

valle del Jequetepeque, ofrecen claras evidencias de

que hubo una importante producción y consumo

de chicha en dicho lugar. San José de Moro fue un

centro ceremonial y cementerio ubicado en la parte

norte del Jequetepeque, exactamente en la orilla de-

recha del valle del río Chamán o San Gregorio. El

sitio está compuesto por una serie de montículos

habitacionales de baja altura que fueron producidos

por la superposición de pisos domésticos, por un

montículo ceremonial correspondiente a la ocupa-

ción Mochica Tardía, la Huaca la Capilla, y por áreas

llanas entre los montículos (Castillo 1994b: 96; Cas-

tillo y Donnan 1994b). Dado que los montículos

fueron afectados por un intenso huaqueo, las

excavaciones desde 1991 se concentraron en las zo-

nas llanas. En ellas se ha identificado un importante

número de tumbas de elite de los periodos Mochica

Medio (400 d.C.-600 d.C.) y Tardío (600 d.C.-850

d.C.) y además se han podido identificar densas

estratigrafías de superficies de ocupación y capas de

relleno que denotan una intensa actividad relacio-

nada con la celebración de fiestas y rituales (Castillo

2003: 73). Es decir, que al carácter funerario del si-

tio hay que sumarle una clara función ceremonial,

donde las fiestas y celebraciones serían posiblemen-

te las actividades más complejas ejecutadas en él. Pro-

cesiones fúnebres, rituales de oración y de sacrificio,

bebida y comida ritual, entrega de ofrendas y otras

acciones ceremoniales serían ejecutadas a lo largo del

calendario litúrgico que suele extenderse más allá del

entierro de un personaje de elite (Castillo 2000,

2003; Castillo y Donnan 1994).

La fluctuación de la capa freática en el sitio de

San José de Moro en temporadas del fenómeno de

El Niño facilita el deterioro de los restos orgánicos

debido a los cambios de temperatura y humedad.

Debido a esto no se conserva prácticamente nin-

guna evidencia orgánica directa que pueda indicar

una producción de chicha, como podrían ser res-

tos de maíz, granos, mazorcas o corontas. A pesar

de carecer de los necesarios análisis químicos, que

aún no se han podido realizar y que podrían indi-

carnos la presencia de esta sustancia alcohólica en

los recipientes, creemos hubo un abundante con-

sumo de chicha en San José de Moro por las evi-

dencias arqueológicas halladas en el lugar. Tratare-

mos de analizar el papel que pudo haber cumplido

esta bebida alcohólica en el desarrollo de las fiestas

y celebraciones que suponemos tenían lugar en San

José de Moro.
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Figura 2. Tinaja o paica de San José de Moro.

Evidencias arqueológicas de la producción y

consumo de chicha en San José de Moro

Desde que se iniciaron las excavaciones en San José

de Moro, en el año 1991, se encontraron una serie de

tinajas, conocidas localmente como «paicas» (figura 2).

Estas vasijas son de gran capacidad (aproximadamen-

te unos cien litros) y presentan diversas formas en los

distintos momentos de ocupación del sitio. Encontra-

mos un número mayor de tinajas y de asociaciones

relacionadas con estas celebraciones rituales en los ni-

veles de ocupación calificados como Mochica Tardío

que en los niveles de ocupación Mochica Medio

(Donnan y Castillo 1994b; figura 7).

Gracias al uso de una metodología de excavación

en áreas de grandes dimensiones (10 m x 10 m o 12

m x 12 m), las sucesivas temporadas de excavación

han proporcionado un incremento sustancial en el

número de tinajas registradas (figura 1). Este tipo de

recipientes se usa en la zona hasta la actualidad como

depósitos de granos o para guardar grandes cantida-

des de chicha de maíz. Al inicio de nuestro estudio,

pensamos que el uso de las tinajas en San José de

Moro durante la época Mochica podría haber co-

rrespondido a momentos de ocupación de tipo do-

méstico en el sitio, que habrían ocurrido luego de

que cesaran sus funciones funerarias. Sin embargo,

la evidencia estratigráfica demuestra que los entie-

rros y la producción de chicha habrían ocurrido si-

multáneamente. Esto nos hizo pensar que en el sitio

hubo una ocupación que iba más allá de las tumbas

y enterramientos y que estos recipientes de gran ta-

maño, que podían servir para el almacenaje de al-

gún elemento, debían estar relacionados con un tipo

de actividades paralelas al ritual funerario. Debido a

la gran cantidad de contextos superpuestos, no po-

demos precisar que estas tinajas formen parte de los

rituales funerarios de enterramientos, o de activida-

des de carácter festivo que se estén produciendo en

el sitio y que van más allá del entierro mismo. De

forma general podemos sugerir que estas vasijas es-

tuvieron vinculadas a las celebraciones que se reali-

zaban en el sitio y afirmar que aparecen en diversos

sectores del cementerio, formando parte de lo que

se ha denominado «capa de fiesta» (Castillo et al.

2006) (figura 1).

Para poder entender mejor qué tipo de activida-

des se estaban realizando con estas tinajas, se lleva-

ron a cabo, como hemos mencionado, excavaciones

en áreas de grandes dimensiones donde se encontra-

ron toda una serie de contextos que incluían estos

recipientes de gran capacidad asociados a una serie

de estructuras livianas. Estas estructuras estaban for-

madas por alineamientos de adobes que dibujaban

una especie de habitaciones o espacios cerrados de

planta rectangular. Estos alineamientos no parecen

formar parte de estructuras permanentes, puesto que

aparecen sin cimentación. Su orientación, en todos

los periodos de ocupación del sitio, es aproximada-

mente la misma, y tiende a coincidir con la orienta-

ción predominante de las tumbas, entre quince y

veinte grados al este del norte magnético (Castillo

2003: 78). Tales recintos debieron estar techados de

manera temporal, ya que encontramos numerosos

huecos de poste en los pisos de ocupación asociados

a ellos. Muchas de estas tinajas aparecen rodeadas

por una o más hileras de adobes en su parte superior,
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Figura 3. Olla que pudo haber servido para el proceso de

cocción de chicha.

Figura 4. Tinaja o paica que presenta restos de quema.

generalmente a la altura del cuello de la vasija. Ade-

más de dichas tinajas encontramos en el sitio algu-

nas ollas que presentan restos de quema, así como

otros recipientes relacionados con el tratamiento de

la chicha, como cántaros, bateas y botellas (Castillo

2003) (figura 3).

En los niveles de ocupación descritos aparecen

grandes zonas de quema, fragmentería cerámica per-

teneciente a ollas y otro tipo de recipientes, así como

restos óseos de animales que habrían servido de ali-

mento, lo que apoya nuestra hipótesis de que se esta-

ban realizando importantes celebraciones. La concen-

tración de estas enormes tinajas nos hace suponer que

eran muchísimas personas las que participaban, mu-

chas más de las que pudieron residir en el sitio en

cualquier momento. Es decir, que para estas fiestas el

sitio pudo servir como centro ceremonial regional,

lugar de encuentro entre personas que habitaban en

pueblos distantes y que encontraban aquí un espacio

ideal para el desarrollo de distintos patrones de socia-

lización. Debido a estas funciones el sitio debió haber

tenido un gran prestigio en la región.

Producción

Los procesos de elaboración de la chicha presen-

tan mucha variación. Para obtener la fermentación

del maíz hay tres procedimientos básicos, ya que no

es posible obtener alcohol directamente de las féculas

en estado natural: sacarificar la fécula de maíz me-

diante ensalivado, tostar o remojar la fécula de maíz

en agua caliente o germinar los granos mediante su

remojo prolongado. Aunque los tres fueron conoci-

dos por las sociedades andinas prehispánicas, es qui-

zá este último el más generalizado, debido a que la

diastasa obtenida mediante la germinación de los gra-

nos es mucho más activa y potente, lo que permite

procesar cantidades mucho mayores de maíz (Segu-

ra 2001). La producción consta fundamentalmente

de tres partes: el procesamiento del maíz, la cocción

y la fermentación. La primera de ellas hace referen-

cia a todo lo relacionado con la selección del maíz

que se va a utilizar, su germinación para extraer la

jora, el secado y el molido. La cocción se realiza en

vasijas durante varias horas; tras ello, la chicha se

vierte en unas tinajas de mayor tamaño (puede ha-

ber sido colada previamente), donde se produce la

fermentación. Durante esta etapa la actividad de las

levaduras convierte las glucosas en alcohol, de ma-

nera que conforme se eleva el grado de alcohol, el

número de las levaduras disminuye. Esta fermenta-

ción se produce durante los siete u ocho días poste-

riores a su cocción, a partir de los cuales la chicha

puede ser consumida.

Segura (2001) nos ofrece una relación de las

evidencias materiales y arqueológicas ideales que

serían necesarias para poder identificar las distin-

tas etapas generales de elaboración de chicha de

maíz en un contexto arqueológico. No encontra-

mos datos que nos indiquen que se hayan produ-

cido en el sitio de San José de Moro las primeras

etapas de elaboración de la chicha relacionadas con

el tratamiento del maíz (selección, germinación,

secado, molido). Las evidencias para estas etapas
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Figura 5.Tinajas de una chichería actual de San José de Moro (chichería del señor Oscar Castro).

son en su mayoría orgánicas, como granos de maíz,

mazorcas, hojas, vegetales descompuestos, esteras o

mantas para el secado. Al ser orgánicas no podemos

encontrarlas debido a la mala conservación de estos

materiales en el sitio. Sin embargo, otras evidencias

no orgánicas relativas a estos procesos, como pue-

den ser pozos utilizados para la germinación, patios

o tendales para el secado, o batanes o manos de moler,

tampoco aparecen en nuestras excavaciones. Se ha

encontrado algún batán o manos de moler, pero en

número muy escaso.

En cuanto a la cocción, proponemos varias po-

sibilidades, ya que el material encontrado no arroja

evidencias claras y definitivas de un proceso con-

creto de producción. Siguiendo el patrón de elabo-

ración de chicha actual de la zona, el proceso de

cocción podría haber sido realizado en ollas peque-

ñas que presentan evidencias de quema. Las ollas

que aparecen en este sitio arqueológico presentan

diversas formas y tamaños, pero en general no son

de gran capacidad (figura 3). Tampoco son excesi-

vamente abundantes, aunque sí contamos con una

buena cantidad de fragmentería procedente de reci-

pientes de este tipo. La gran capacidad de las tinajas

donde suponemos era almacenada la chicha nos hace

suponer que debió ser un proceso lento debido al

tamaño de las ollas. Lupe Camino, en el estudio

que hace sobre las chicherías actuales, indica que en

la zona de Piura las chicherías llegan a tener habita-

ciones especiales donde se realiza la cocción en ocho

o doce ollas en ebullición constante (Camino 1987:

30). En las visitas que hemos realizado personal-

mente a chicherías cercanas a la zona de San José de

Moro, esta cocción ya no se realiza en estas ollas

sino en latas de mayor tamaño y también de mane-

ra simultánea en varias latas, que contienen unos

dieciocho litros aproximadamente cada una. Por esta

razón, pensamos que si la cocción de chicha en San

José de Moro se realizaba en estas ollas, debieron

emplearse muchas para llenar una sola de las gran-

des tinajas que encontramos en el sitio.

Otra posibilidad es que la cocción se realizase

directamente en las tinajas, ya que durante las tem-

poradas de excavación se han registrado algunas,

aunque muy pocas, tinajas quemadas y asociadas a

zonas de quema (Manrique 2004: 74-75) (figura 4).

Estas tinajas o paicas podrían haber estado semi-

enterradas y expuestas al fuego lateralmente, como
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Figura 6. Ejemplos de reutilización de tinajas: anillo de adobes en la boca de una tinaja con el fin de prolongar su uso en distintos

niveles de ocupación (izquierda) y tinaja que ha sido «cosida» para seguir siendo utilizada (derecha).

se hace en las chicherías tradicionales de la costa

norte, en las que se observan las vasijas hundidas en

el suelo sometidas a la brasa lateral durante la prepa-

ración de la chicha (Camino 1987; Segura 2001).

Sin embargo, suponemos también que este proceso

debió ser complicado debido al gran tamaño de las

tinajas y a la dificultad de alcanzar una temperatura

suficiente para la cocción del líquido. Actualmente

en la zona de San José de Moro, como vimos en la

chichería del señor Óscar Castro, existe la costum-

bre de quemar las tinajas antes de usarlas por prime-

ra vez para mejorar así el proceso de fermentación.

Existe la posibilidad, por tanto, de que las tinajas

quemadas que encontramos arqueológicamente ha-

yan sido fruto del mismo proceso.

Una tercera posibilidad es que la chicha no haya

sido preparada directamente en el sitio de San José

de Moro o al menos en las zonas que han sido

excavadas hasta el momento, que no dejan de repre-

sentar una mínima parte del total del conjunto ar-

queológico. Podría ser que las grandes zonas de que-

ma estuvieran relacionadas tan solo con la prepara-

ción de alimentos y que no solo el proceso previo de

tratamiento del maíz estuviera realizándose en otro

lugar cercano, sino también la cocción de la chicha

misma. Es decir, que haya una zona cercana especia-

lizada en la producción de esta chicha que sería lue-

go redistribuida por el lugar, transportándola hasta

San José de Moro para ser depositada en las tinajas y

de ahí consumida.

Fermentación

Sea como fuere la cocción de esta chicha o la

fermentación debió tener lugar en las grandes tina-

jas que aparecen en el sitio y que en su mayoría no

presentan restos de quema. Actualmente, el proceso

de fermentación en las chicherías de la zona se reali-

za en grandes tinajas muy similares en tamaño y for-

ma a las de San José de Moro (figura 5). Las fuentes

etnográficas señalan que las vasijas para preparar

chicha son más valoradas cuanto más antiguas son y

más usadas estén. Esto se debe a que la retención de

levaduras en las paredes de las vasijas genera proce-

sos de fermentación de mayor calidad en menor

tiempo (Segura 2001). Estos datos los podemos en-

contrar también en documentos coloniales: «Si la

vasija en que se echare estuviere usada desta bebida,

se pondrá la chicha de sazón para poderla beber den-

tro de dos días, y si no lo estuviere, tardaría siete u

ocho días en hervir y madurarse» (Cobo 1956

[1653]: 163). En una de las chicherías modernas de

San José de Moro también afirman preferir las tina-

jas que ya han sido utilizadas, alegando que si la

«paica ya está borracha», el proceso de fermentación

es de mejor calidad. Incluso se sigue utilizando hoy

en día lo que se denomina «paicas de huaco antiguo».

Las tinajas halladas en San José de Moro parecen

haber sido utilizadas durante varios niveles de ocu-

pación. Se encuentran semienterradas y asociadas a

diferentes pisos y rellenos, y son reutilizadas en una
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Figura 7. Tipología de tinajas mochica tardío en San José de Moro.

última ocupación gracias a anillos de adobes alrede-

dor del borde de la vasija (Bernuy 2001: 34; Bernuy

2004: 50-58; Castillo 2002: 54; Del Carpio 2002:

47; Rucabado y Castillo 2003: 17). Otro elemento

indicador de la reutilización de estas vasijas es que

algunas fueron «cosidas»: al presentarse una fractura

en las paredes de la tinaja se perforaban agujeros a

ambos lados de la zona afectada y luego, usando una

cuerda, se ataban ambos lados de la fractura para de

esta manera evitar el rompimiento definitivo de la

vasija. Esta reutilización de tinajas es lógica ya que,

además de que el uso mejora el proceso de fermenta-

ción, el gran tamaño de estas vasijas debió hacer que

su producción fuera costosa (figura 6).

Debido a la mala conservación de restos orgáni-

cos en las capas mochica del sitio de San José de

Moro, no sabemos si estas grandes tinajas permane-

cían tapadas o cubiertas durante el proceso de fer-

mentación y almacenaje. Aun así, en las excavaciones

que se están realizando actualmente en una zona más

elevada que corresponde a la ocupación chimú, don-

de sí se conservan evidencias orgánicas, se han halla-

do dos de estas tinajas cubiertas con una serie de

listones de madera que parecen haber cumplido la

función de tapa (Prieto y Lena 2004: 230-234, 251)

(figura 8).

La chicha, ya sea de fermentación alta o baja,

suele tener un sabor óptimo durante siete u ocho

días, periodo tras el cual se agria. Sin embargo, en la

actualidad, en la costa norte existe la tradición de

guardarla durante varios meses o un año para poten-

ciar su grado alcohólico, dando lugar a un tipo de

chicha que se conoce como «clarito». Nos plantea-

mos la posibilidad de si la chicha que se consumía

en San José de Moro pudo haber sido guardada y

almacenada entre una de estas celebraciones y otra.

El arqueólogo Martín del Carpio llevó a cabo un

experimento etnoarqueológico en el que reenterró

dos de estas vasijas, rellenadas previamente con chi-

cha y agua. Ambas fueron convenientemente tapa-

das con caña y barro y desenterradas casi un año des-

pués. La chicha se había evaporado prácticamente

en su totalidad y tan solo presentaba una capa grue-

sa en el fondo que había perdido todo contenido

alcohólico y que se encontraba en estado de putre-

facción. Así, se llegó a la conclusión de que la chicha

no pudo ser almacenada y enterrada por largos pe-

riodos de tiempo en espera de alguna ceremonia fu-

neraria. El contenido de las enormes tinajas debió

ser consumido durante cada una de las celebracio-

nes que tenían lugar a lo largo del año. Las tinajas

debieron ser rellenadas para cada uno de los even-

tos. Hoy en día el llamado «clarito» o «chicha de

año» es el resultado de un cuidado especial, al me-

nos hasta que sus alcoholes se estabilizan. La «chicha

de año» es actualmente «curada» con chancaca o azú-

car durante buena parte del tiempo, por lo que no

debe ser enterrada sin más. Por tanto, si la pobla-

ción mochica que participaba en estas grandes cere-

monias hubiera dejado almacenada la chicha en el

sitio para posteriores ceremonias, debemos suponer

que esta debió estar al cuidado de una o más perso-

nas (Del Carpio 2003: 49-50).

En el área de ocupación chimú antes menciona-

da también se hallaron algunas de estas tinajas cu-

biertas con textiles, que eran sostenidos con ramas y
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Figura 8. Tapa de listones de madera en una tinaja o paica chimú.

piedras (Prieto y Lena 2004: 230-4, 251). Estos tex-

tiles podrían ser también una especie de tapa para

proteger el contenido de las tinajas. Sin embargo, es

posible que se los usase para el colado de la chicha,

como se hace hoy en día en algunas comunidades de

la costa norte (Segura 2001; Camino 1987: 41). A

pesar de no encontrar evidencias de estas posibles

tapas en las capas de ocupación del periodo Mochica,

podemos pensar que se las usó de manera similar.

Otro hallazgo interesante en esta misma área de ocu-

pación chimú ha sido un tipo de pala de madera

encontrado sobre dos tinajas, que posiblemente se

usó para remover la chicha durante el proceso de

fermentación (Prieto y Lena 2004: 234-235, 251).

Consumo

Lo mencionado anteriormente nos hace supo-

ner que en San José de Moro se consumía chicha a

gran escala por el carácter ceremonial del sitio. La

chicha se habría servido en cántaros o botellas y dis-

tribuido por toda la zona (figura 9). En algunos de

estos recipientes se halló una arena amarillenta. Aún

no se han podido realizar los análisis químicos de

estas muestras, pero quizá puedan corresponder a

restos de chicha que quedaron tras sufrir un proceso

de evaporación como el mencionado en el experi-

mento anterior (Del Carpio 2003: 49-50). Quizá

los recipientes con estos residuos amarillentos pu-

dieron contener chicha que fue enterrada y dejada

evaporar en pequeñas cantidades en espera de ser

bebida por los muertos a modo de ofrenda.

Cabe pensar que desde estos cántaros la chicha

se servía en recipientes individuales más pequeños.

No encontramos vasos o keros como los que cum-

plían esta función en las sociedades tiwanaku o inca

(Goldstein 2003), por lo que pensamos que segura-

mente se utilizaban mates de calabaza o «potos»,

como los que se usan en la actualidad en la zona de

Catacaos, Piura (Camino 1987: 31). En el sitio, de-

bido a la mala conservación, solo hemos podido en-

contrar algunas pocas evidencias de estos mates y no

asociados a los contextos relacionados con la pro-

ducción y consumo de chicha.

Las evidencias que nos llevan a pensar que se pro-

dujo un consumo de chicha a gran escala en San

José de Moro parecen estar relacionadas con algún

tipo de ritual. Además de los grandes contextos don-
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Figura 9. Cántaro que pudo haber servido para el

transporte  de chicha.

de aparecen estas enormes tinajas, asociadas a recin-

tos y estructuras temporales, hemos encontrado una

serie de cuartos subterráneos que al parecer sirvie-

ron para almacenar utensilios relacionados con la pre-

paración y consumo de chicha. Uno de estos am-

bientes, denominado «Rasgo 15», fue localizado en

el Área 16 en asociación con una gran cantidad de

utensilios, ollas, cántaros y bateas de formas y tama-

ños variados que, en conjunto, habrían funcionado

para la preparación de chicha en un contexto segu-

ramente ritual (Bernuy 2001: 34) (figura 10). Dos

ambientes similares se hallaron en otras dos áreas de

excavación del sitio (Áreas 24 y 30). Aunque esta-

ban vacíos, su similitud con el anterior nos hace pen-

sar que pudieron haber servido para el mismo fin

(Bernuy 2004: 50, 58; Del Carpio 2003: 48).

Interpretación

Las evidencias encontradas en San José de Moro

nos llevan a preguntarnos qué estaba pasando en el

sitio alrededor del consumo de esta sustancia alco-

hólica. Para acercarnos a la función social que pudo

tener el beber en los pueblos andinos prehispánicos,

debemos partir de la premisa de que el consumo de

alcohol puede interpretarse como un comportamien-

to cultural (Estrella 1993: 47). No es por tanto un

acontecimiento circunstancial, individual, que de-

pende de la exclusiva voluntad de las personas. En el

acto de beber hay una íntima relación con elemen-

tos como la comunicación, el lenguaje, el mito, la

religión, el arte y las creencias.

Eduardo Estrella (1993: 48) distingue tres mo-

delos básicos de beber: el ceremonial, el trans-

figurante y el estimulante. A partir de las evidencias

halladas en San José de Moro, podemos afirmar que

en el sitio hubo una serie de actividades rituales o

ceremoniales que tenían que ver con una época im-

portante en el ciclo vital de los individuos, como es

la muerte. La muerte y el ritual funerario consti-

tuían una ocasión para expresar el dolor mediante el

consumo de bebida. La chicha probablemente se con-

sumió como parte de este ritual y quizá también se

ofrendaba en estas ceremonias funerarias, como nos

describe Pedro Cieza de León al hablarnos de los

manteros de la costa, quienes junto a las tumbas

ponían comida y «[…] cántaros de su vino de maíz»

(Cieza 1962 [1553]: 161).

En San José de Moro también hemos podido

documentar la presencia de grandes recipientes de

cerámica o «paicas» muy cercanos a las tumbas. Es-

tas «paicas» aparecen en ocasiones a la altura de la

boca de la tumba, quizá sobresaliendo ligeramente

en el piso de ocupación, y podrían haber sido usadas

en los rituales de clausura de las tumbas y en los

rituales funerarios subsiguientes de ofrenda o cele-

bración. Sin embargo, debido a la gran cantidad de

contextos superpuestos es difícil asegurar la asocia-

ción de estas tinajas con los contextos funerarios.

Según la clasificación de Estrella, el consumo de

chicha en San José de Moro podría haber tenido tam-

bién un carácter transfigurante y estimulante.

Transfigurante en la medida en que se trataría de un

elemento cultural cuya finalidad era obtener una na-

turaleza sagrada, acercándose al mundo de los muer-

tos, mediante la ceremonia socializante del beber.

La bebida es parte sustancial de la fiesta, el elemen-

to mediante el cual el hombre alcanza un espíritu
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vivificador y transformador. El carácter estimulante

descrito por Estrella hace alusión al importante pa-

pel desempeñado por la chicha en los trabajos de

carácter comunitario que se llevaban a cabo en las

comunidades «[...] el alcohol, entonces, actúa como

elemento estimulante y aglutinador en el proceso

de trabajo, ya que a medida que se va efectuando la

labor, se consume chicha y la jornada concluye con

baile, canto y bebida» (Estrella 1993: 56). En este

contexto, la bebida cumplía también la función de

facilitar las relaciones sociales, superando así el ám-

bito doméstico o familiar y pasando a formar parte

de una entidad mayor.

Como hemos dicho, en San José de Moro las

evidencias arqueológicas parecen señalar que este era

un lugar que acogía esporádicamente a un gran nú-

mero de personas que acudían desde distintos luga-

res de la región. Por lo tanto, estas celebraciones y la

chicha consumida en ellas habrían sido de gran im-

portancia a la hora de fortalecer el sentido de comu-

nidad y de construir una identidad común entre los

distintos grupos mochica de la zona.

Este consumo colectivo de una sustancia estimu-

lante como la chicha, que reafirmaba la cohesión

grupal, tanto en la relación con los dioses como en-

tre los participantes, preocupó a las autoridades co-

loniales civiles y eclesiásticas. Ellas intuyeron pron-

to el papel de la embriaguez en el resguardo de la

cohesión sociocultural andina (Saignes 1989: 86).

Así, podemos encontrar algunas disposiciones lega-

les sobre el tema en la zona de la costa norte:

[…] no consintáis ni deis lugar que ningún veci-

no ni morador desta dicha ciudad, en su casa ni

fuera della, haga ni mande hacer a sus negros ni

yanaconas ni otros indios algunos, chicha para ven-

der ni consientan en que en las dichas sus casas se

hagan taquies ni borracheras de los dichos indios

ni negros (Provisión sobre la chicha, 8-7-1566,

Actas del Cabildo de Trujillo 1549-1604, Lohmann

1969: 12).

En el Imperio inca, las diferentes fiestas en las

que se proporcionaban grandes cantidades de ali-

mentos y bebida pudieron haber cumplido dos fun-

ciones. Por un lado, fomentar a través de la recipro-

cidad el trabajo comunitario, y por otro, legitimar

el poder imperial. Michael Dietler (2001: 76) nos

habla sobre la tradición de patrocinar las celebracio-

nes de este tipo y las implicaciones que esto tiene a

la hora de obtener cierto prestigio personal dentro

de la comunidad. Al parecer, las fiestas y celebracio-

nes cumplieron un papel social, económico y políti-

co muy importante en las antiguas culturas. En es-

tas celebraciones los líderes a menudo competían por

el poder, y los gobernantes trataban de mantenerlo

patrocinando estos copiosos banquetes. El poder en

este tipo de sociedades se habría basado en un acce-

so individual a la tierra y al trabajo para proveer de

recursos necesarios a estas grandes fiestas (Jennings

2002: 2). En el caso de la elite mochica que patroci-

naba estas ceremonias en San José de Moro, estaría

limitado por la cantidad de maíz y de trabajo nece-

sario para su conversión en chicha.

A partir de distintos datos, Justin Jennings esti-

ma que el consumo en una de estas fiestas prehis-

pánicas debía rondar los doce litros de chicha por

persona. Los documentos coloniales señalan que el

consumo de alcohol de forma indiscriminada des-

encadenaba «borracheras», y que algunos indios po-

dían beber hasta una arroba de chicha, es decir,

aproximadamente 11,5 litros (Cobo 1956 [1653];

Cieza 1996 [1553]). Teniendo en consideración el

tamaño de las tinajas halladas en San José de Moro,

hemos de suponer que serían muchísimas las perso-

nas que participaban en estas celebraciones y, por

tanto, enormes los recursos que se utilizaban para

patrocinar un banquete de esas características.

Esto implica que las fiestas y ceremonias que su-

ponemos tuvieron lugar en San José de Moro debie-

ron de estar patrocinadas por una elite local, o más

bien regional, que contaba con los recursos necesa-

rios para abastecer a este gran número de personas

de distintos pueblos. Esta elite debía de contar con

el acceso a la tierra y al trabajo de muchas personas,

para poder acceder a esas grandes cantidades de maíz

y convertirlas mediante el trabajo en chicha. Proce-

siones fúnebres, rituales de oración y de sacrificio,

bebida y comida rituales, entrega de ofrendas y otras

acciones ceremoniales ejecutadas a lo largo del ca-

lendario litúrgico, que suele extenderse más allá del

entierro mismo, debieron efectuarse en San José de

Moro, como lo indican algunas escenas de la icono-

grafía mochica. En ellas observamos rituales funera-
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Figura 10. Habitación que almacenaba ceramios de diferentes tipos utilizados para la preparación de la chicha (Rasgo 15, Área 16).

rios donde aparecen músicos, danzantes y personas

que portan recipientes con comida o bebida (Casti-

llo 2000: 121-133). Hemos de suponer por estas fun-

ciones que el sitio debió tener un gran prestigio en

la región, prestigio que debía ir de la mano con el

que obtenían aquellos grupos de la elite capaces de

ofrecer esos banquetes.

Conclusiones

Desde el inicio de las excavaciones en San José

de Moro, encontramos tinajas o «paicas» de gran

capacidad, así como ollas, cántaros y otros recipien-

tes relacionados tradicionalmente con la produc-

ción y consumo de chicha. Estos recipientes apare-

cen a su vez asociados con unas estructuras de ca-

rácter temporal (unos recintos de adobe con hue-

cos de poste para su techado), lugares desde los que

se debía oficiar la distribución de chicha. Esto nos

sugiere que en San José de Moro hubo una serie de

encuentros en los que participaban muchas perso-

nas y se consumía algún tipo de líquido, que segu-

ramente era chicha. No sabemos si todas las etapas

de elaboración de la chicha se desarrollaron en este

lugar, pero sin duda sí se almacenaba y consumía

grandes cantidades de esa bebida. Estas cantidades

nos hacen pensar que son muchas las personas que

acudían a San José de Moro, y que este lugar fue

un centro regional de gran prestigio, como corres-

ponde también a las tumbas de elite del lugar. De-

bió existir, por tanto, una elite local que contaba

con los recursos suficientes para patrocinar un ban-

quete de estas características, fortaleciendo la iden-

tidad del grupo y estableciendo así una

competitividad con otras elites a través del ofreci-

miento de un consumo conspicuo.
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