Lma. 04 NOV, 2015 C-MC

VISTOS, Ila solicitud de fecha 1 de setiembre de 2014 presentada por el
doctor Johan Leuridan Huys, Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicacion,
Turismo y Psicologia de la Universidad de San Martin de Porres, el Informe N° 303-2015-
DPI-DGPC/MC, emitido por la Direccién de Pafrimonio Inmaterial; v,

CONSIDERANDO:

Que, el numeral 2) del articulo 1 de la Ley N° 28296, Ley General del
Patrimonio Culiural de la Nacién, establece que “Integran el Patrimonio Culftural de la
Nacidn fas creaciones de una comunidad cultural fundadas en las iradiciones, expresadas
por individuos de manera unilateral o grupal, y que reconocidamente responden a las
expectativas de la comunidad, como expresion de la identidad cultural y social, ademas de
los valores transmitidos oralmente, tales como los idiomas, lenguas y dialectos originarios,
el saber y conocimientos tradicionales, ya sean artisticos, gastronémicos, medicinales,
tecnoldgicos, folcloricos o religiosos, los conocimientos colectivos de los pueblos y ofras
expresiones o manifestaciones culturales que en conjunto conforman nuestra diversidad
cultural®™

, Que, el literal b) del articulo 7 de ta Ley N° 29565, Ley de Creacidén del

Ministerio de Cultura, establece que “es funcion exclusiva de esta entidad realizar acciones
” de declaracion, investigacion, proteccién, conservacion, puesta en valor, promocion y
difusion del Patrimonio Cultural de la Nacion”;

Que, mediante solicitud de fecha 1 de setiembre de 2014, del Doctor Johan
Leuridan Huys, Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicacion, Turismo vy
Psicologia de la Universidad de San Martin de Porres, se presenta el expediente mediante
el cual se solicita, al amparo de las normas vigentes, la declaratoria de las picanterias del
Perl concemientes a los departamentos de Arequipa, Cusco, La Libertad, Lambayeque,
Piura y Tumbes, como Patrimonio Cultural de la Nacion; dicho expediente fue trabajado
por un equipo interdisciplinario dirigido por la distinguida socidloga Isabel Alvarez Novoa:

Que, mediante Informe N° 501-2015-DGPC-VMPCIC/MC, la Direccién
General de Patrimonio Cultural eleva al Viceministro de Pairimonio Cultural ¢ Industrias
Culturales el Informe N°® 303-2015-DPI-DGPC/MC de fecha 1 de setiembre del 2015,
emitido por la Direccidén de Patrimonio Inmaterial, a través del cual se recomienda la
declaratoria de la Picanteria y la Chicheria cusquefas como Patrimonio Cultural de la
Nacidn;
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Que, se ha identificado en el expediente remitido, asi como en diversas
publicaciones académicas y periodisticas, que los espacios culturales de preparacion y




_‘-:'i"'i it :

Que, las picanterias y chicherias se diferencian de otro tipo de instalaciones
debido a la especializacion en la venta y consumo de platos tradicionales condimentados
con diversas variedades de aji y en los cuales la chicha de maiz tiene caracter central e
imprescindible;

Que, las picanterias y chicherias son comunmente las propias viviendas de
las familias acondicionadas para la venta y consumo de comida y chicha y donde todos los
miembros participan activamenie en su funcionamiento.

Que, cada uno de estos espacios culturales ha alcanzado una particularidad
que permiie diferenciarlos regionalmente entre si, ya sea con respecto al conocimiento vy
uso de insumos propios de cada region, asi como con respecto a los utensilios que se
usan para la preparacion y consumo de alimentos y de chicha. Por ello, a pesar de que
exisie un expediente que solicita la declaratoria de las picanterias en general como
Patrimonio Cultural de la Nacién, se ha optado, en coordinacidon con la socidloga Isabel
Alvarez Novoa y su equipo, realizar una declaratoria diferenciada regionalmente;

Que, debido a sus particulares caracteristicas, las picanterias y las
chicherias existentes en las diversas regiones del pais se han consolidado como espacios
de encuentro de fa pobilacidn ocal reforzando los lazos sociales, reafirmando la identidad
cultural y sirviendo como escenario de imporiantes manifestaciones culturales asociadas.
Como ejemplo de ello, el espacio culiural de la picanteria arequipefia fue declarado como
Patrimonio Cultural de la Nacion mediante RVM N° 033-2014- VMPCIC-MC de fecha 16 de
abril de 2014;

Que, se ha comprobado en el expediente presentado la vigencia del valor
simbdlico e identitario de las picanterias para las comunidades de portadores, es decir
aguellas personas que han mantenido la tradicion de estos espacios, diferencidndolios de
otro tipo de locales de expendio de comida. Se resalta el rol fundamental de las mujeres en
la direccién de fa picanteria y en la continuidad de los saberes culinarios, base de las
llamadas cocinas regionales;

Que, es posible apreciar el valor histérico de las picanterias y chicherias
contemporaneas dado que son herederas de aquellos espacios de expendio de comida
tradicional y de acceso mayoritario existentes en diversas zonas rurales y urbanas del
pais;

Que, es necesario resaltar el uso de insumos locales representativos de
cada region en la preparacién de los alimentos y bebidas en las picanterias, lo cual
asegura la frescura vy el sabor caracteristico de los mismos, haciendc imposible la réplica
exacta de los saberes culinarios fuera de cada regidn;

Que, en el departamento de Cusco, las picanterias y las chicherias son
espacios culturales donde la bebida principal es la chicha de wifiapu preparada en &l
rimismo local y acompafiada del consumo de comida tradicional. Ambos tipos de locales
comparten muchas caracteristicas, sin embargo se diferencian en que las picanterias se
encuentran asociadas principalmente a espacios urbanos y tienen el expendio de comida



como eje fundamental siendo el consumo de chicha una actividad complementaria y las
chicherias por su parte suelen estar ligadas a espacios mas bien rurales donde la ingesta y
venta de chicha es la actividad principal, siendo el consumo de comida una préactica
suplementaria;

Que, no se descarta que las picanterias cusquefas actuales sean una
reconfiguracion de las chicherias existentes en épocas pasadas, sin embargo ambos tipos
de locales contintian vigentes como espacios sociales y no son considerados excluyentes,
persistiendo de manera armoniosa en el imaginario cusquefioc como referentes de
identidad;

Que, en diversas fuentes escritas se consigna la existencia de estos
espacios de expendic de comida bajo la direccion de mujeres, resaltando la gran
importancia que tienen en la generacion de ingresos econdmicos para las familias de
origen rural;

Que, se destaca el establecimiento de las picanterias y chicherias
cusquenas como espacios de transmision de técnicas y saberes culinarios de origen
prehispanico y colonial que se han transmitido constantemente de maestra a aprendiz,
otorgando de esle modo a la poblacién cusquefa de un sentimienio de orgullo;

Que, una de las caracieristicas primordiales de la picanteria y de la
/chicherfa cusquefias es que ofrecen sus platillos principaimente en horas de la tarde, fuera
del horario de almuerzo. El término picanteria deriva de la palabra “picante” que designa a
un tipo de comida tradicional que se sirve en pequefias cantidades; usualmente se trata de
guisos calientes a base de insumos de origen local como la papa, la quinua o el tarwi que
son aderezados con aji. Este tipo de comida, para el caso de las chicherias, se ofrece de
gracia a los comensales en agradecimiento al consumo de la chicha de wifiapu;

Que, las picanterias cusquefas se especializan ademas en platos diversos
gue han logrado gran aprecio entre los comensales urbanos, desiacandose las
preparaciones gue tienen como base la carne vy las visceras de cordero y de vacuno. Las
principales técnicas de preparacion en estos locales son la fritura y el hervido y en menor
medida el guisado;

Que, en la picanteria cusquefia, los acompafiamientos de las carnes
consisten en productos regionales como la papa, la moraya, el chufio, el mote, el maiz
tostado y es también comun, en las Ultimas décadas, la presencia de arroz y verduras
como lechuga y tomate. Entre los insumos de los guisos resaltan las hierbas arométicas y
las algas de rio comestibles como el cochaytyo;

Que, tanto en las picanterias cusquefias como en las chicherias, el local
suele estar dividido en dos ambientes: la cocina, en la cual se preparan la chicha y los
;, platos que se servirdn, y al costado de ésta, separado por un muro, se ubica el salén o
‘ sala donde estan las mesas y bancos de madera donde se retnen los comensales. La
facilidad de transiic entre unc y otro ambiente, asi como la cercania entre cocinera y



comensal, son dos de las caracteristicas mas importantes de ambos tipos de locales dado
que otorgan al establecimiento de un alto grado de intimidad y cercania. Estas
particularidades tienen su origen en los establecimientos existentes desde la Colonia y
distinguen a las picanterias y chicherias de otros locales de expendio de comida;

Que, la picanteria y la chicheria cusquefias cuentan en su cocina con un
conjunto de enseres bien identificados con los que se prepara y en los que se sirven ios
alimentos y bebidas. Entre ellos se resaltan los siguientes: fa ankana, olla de barro; el
batan, piedra lisa sobre la cual se muelen muchos de los insumos con ayuda de ofra
piedra; la chomba o raki, vasija grande de barro cocido que se usa para la fermentacion de
la chicha y como recipiente para servir; el caporal, vaso de vidrio de grandes dimensionas
donde se sirve la chicha de wifiapu; y la isanga, canasta grande que se usa para colar la
chicha luego de hervida. El fogon a lefia es también caracteristico de estos locales a pesar
de que comparte espacic con otros artefactos de cocina;

Que, dado que es la chicha de wifiapu la behida de mayor consumo ianto en
la picanteria como en chicheria cusquefias, cada local cuenta con una tradicion particular
de técnicas de preparacion y saberes asociados al sabor que fueron transmitidos
familiarmente de generacion en generacion. Se utiiza como base el maiz amarillo
conocido como chaminko y para el caso particular del tipo de chicha llamada frutillada se
utiliza también una variedad local de fresa que crece durante la estacion lluviosa. Una de
las principales caracteristicas que diferencia la chicha cusquefia de la de otras regiones es

Que, la elaboracion de la chicha en las picanterias y chicherias cusquenas
demora ires dias. Los dos primeros se hierve el wiflapu o maiz germinado y el tercero se
deja fermentar la preparacion para ser servida por la tarde. En el caso de la picanteria, el
wiflapu ya no se elabora sino que es adquiride en el mercado o de proveedores de
confianza. Durante los dos primeros dias se afiade el trigo molido, lo que le otorga un
cuerpo particular, y se realizan dos hervidos, el primero llamado upi y el segundo seqe.
Como parte del proceso de fermentacion se afade una racion de chicha de dias anteriores
conocida como concho. La chicha de wifiapu, llamada aga en quechua, es considerada la
bebida emblematica del Tawantinsuyu y es simbolo de la continuidad histérica y cultural
del Cusco;

Que, la chicheria cusquefa y luego la picanteria como espacios culiurales
fueron muy importantes para la consolidacion y expansién del pensamiento indigenista
cusquefio de las primeras décadas del siglo XX, esto debido principalmente a su acceso
mayoritario por parte de la poblacion de diversos sectores sociales y su condicidn de
espacio de reunion de intelectuales y artistas cusquefios durante décadas. Muchos de
ellos han plasmado en investigaciones, articulos y obras de arte la funcién del espacio
cultural de la picanterfa y la chicheria en Cusco como espacios de memoria y salvaguardia
de tradiciones culinarias;

SURRRER———



se realizan actividades culturales que permiten la socializacién enire sus participantes
entre los que destacan la musica, el baile, los juegos como la briscan o juego de naipes
espafioles, el juego del sapo, el juego de tejas, entre otros. Estas actividades giraban en
torno a la ingesta de chicha y se convirtieron luego en manifestaciones que reforzaron la
identidad cusquefa; '

Que, conjuntamente con las referencias histéricas, el Informe N° 303-2015-
DPI-DGPC/MC de la Direccidn de Patrimonio Inmaterial el cual detalla las caracteristicas,
importancia, valor, aicance, y significado de los espacios culturales de la Picanteria y de la
Chicheria cusquefas, motivo por el cual constituye parte integrante de la presente
resolucion, de conformidad a lo dispuesto por el numeral 6.2 del articulo 6 de la Ley N°
27444, | ey del Procedimiento Administrativo General,

Que, mediante Resolucidn Ministerial N°® 338-2015-MC, se aprobd la
Directiva N° 003-2015-MC, "Declaratoria de las Maniiestaciones de Patrimonio Cultural de
la Nacion y Declaratoria de Interés Cultural”, en la gue se sefala los lineamientos y normas
para la tramitacion interna del expediente de declaratoria de Patrimonio Cultural de la
Nacién de las manifestaciones de patrimonio cultural inmaterial, correspondiendo al
Despacho del Viceministerio de Patrimonio Cultural e Industrias Culturales, declarar las
manifestaciones del Patrimonio Cultural inmaterial como Patrimonio Cultural de la Nagcidn;

Con el visado de la Directora General de |la Direccion General de Patrimonio
Cultural, de la Directora de la Direcciéon de Patrimonio Inmaterial v de |la Directora General
de la Oficina General de Asesoria Juridica; vy,

De conformidad con lo dispuesto por la Ley N° 29565, Ley de Creacidn del
Ministerio de Cultura; Ley N° 28296, ey General del Patrimonio Cultural de la Nacién; su
Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 011-2006-ED; ia Directiva N° 003-2015-
MC, aprobada por Resolucion Ministerial N° 338-2015-MC; y el Reglamenio de
Organizacidn y Funciones aprobado por Decreio Supremo N° 005-2013-MC;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Declarar Patrimonio Culitural de la Nacidén los espacios
culturales de la Picanteria y de la Chicheria cusquefas por tratarse de espacios sociales
cuya naturaleza es la preparaciéon y expendio de comidas tradicionales y de la chicha de
wifiapu, asimismo debido a que ambos espacios se mantienen vigentes y conviven de
manera armoniosa en el imaginario cusquefo como referentes de identidad, vinculados
con sectores urbanos vy rurales, destacandose como lugares de cohesion y encuentro entre
los diversos estraios sociales por lo que han resultado fundamentales para la
consolidacion de corrienies ariisticas e intelectuales propias del departamento de Cusco,
reforzando con ello la identidad regional y nacional.

Articulo 2°.- Disponer la publicacién de la presente Resolucion en el diario
oficial El Peruano y la difusion del Informe N°® 303-2015-DPI-DGPC/MC vy la presente
Resoluciéon en el Portal Institucional del Ministerio de Cultura {(www.culiura.gob.pe).




Articulo 3°.- Notificar la presente Resolucion y el Informe N° 303-2015-DPI-
DGPC/MC a la Direccion Desconcentrada de Cultura de Cusco v a la Facultad de Ciencias
de la Comunicacion, Turismo y Psicologia de ia Universidad de San Martin de Porres, para
los fines pertinentes.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE
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