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Contribucién al estudio del Maiz
v de la Chicha de Maiz.

POR LOS DOCTORES
MANUEL A. VELASQUEZ y ANGEL MALDONADO
(Conclusién)
FABRICACION DE LA CHICHA DE MAIZ

Los antiguos araucanos preparaban esta bebida, a la que lla-
maban mudai, «<con maiz tostado y molido, que sometian a una ligera
coccibn con la primitiva levadura de harina, mascada por los
nifios y las viejas» (18). La levadura empleada en la obtencidon de
esta chicha cree el sefior GUEVARA, que primitivamente fué prepara-
da mascando el maiz; después haciéndolo germinar. . . .«en un hoyo
en el suelo y posteriormente aprendieron las mujeres a confeccionar
la levadura comdan» (18). Ademas de esta chicha preparaban mu-
chas otras: de quinua, de papas, etc.

Los antiguos peruanos supieron fabricar la chicha de maiz de
cuatro maneras: :

1o.—«Se echaba agua caliente sobre el maiz, mas o menos chan-
cado o molido, y en seguida, después de cierto tiempo, se mezclaba
con una cantidad de agua determinada por la practica, y se cocia,
trasegdndose después de enfriarse con la borra y dejandola fermen-
tar». (110).

GarciLazo (72) menciona también esta manera de confeccionar
la chicha con <harina (de maiz) y agua simple» bebida que era la
que comunmente se usaba y que llamaban Akha (110);de esta chi-
cha «acedédndola» sabian hacer un «muy lindo vinagre» empleado
en la alimentacién. A la chicha acida llamaron Puxtsko akha (110.)
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2°.—Preparaban la chicha, de la misma manera que la anterior,
pero en vez de harina de maiz empleaban la harina del maiz germi-
nado. (110); ésta indudablemente contenia mayor cantidad de al-
cohol que la anterior y la llamaban WiRapu o Sora. (110).

Su uso fué prohibido por ley de los Incas «por los graues dafios
que (traia) emborrachando brauamente» (95); pero a pesar de la
expresa prohibicién fué de gran uso y abuso, precisamente porque
empbriagaba <repentinamente» (72).

Estaba reservado el uso de esta bebida solamente a «los Incas
y a la aristocracia» (110).

La chicha que se preparaba en los palacios reales o templos,
se hacia con maiz que se habia hecho germinar exprofeso en «pesa-
dos azafates de oro mazico» (110).

3°.—También preparaban la chicha haciendo fermentar, des-
leida en agua, la masa obtenida del maiz mascado largo rato, o de los
granos del maiz germinados, (110); pasta a la que llamaban Muku.

Los encargados de masticar el maiz eran «mujeres y muchachas»,
las que «durante todo el tiempo de la operacién, que a veces dura-
ban varios dias seguidos, estaban obligadas a ayunar, es decir, que
no debian comer sal, ni aji, y las casadas debian apartarse del lecho
marital» (110); a pesar de esta aseveracion de TScHUDI, ACOSTA
dice que las buenas levaduras se obtenian haciendo mascar el maiz
por «viejas podridas». La chicha, «destinada al consumo del Inka-y
de la familia real, era preparada por doncellas escogidas» (110).

Cuando en las serranias se preparaba esta bebida, para las ce-
remonias religiosas, la consistencia de ella era espesa como una
mazamorra y se llamaba Tecti (129) (Texte en TscHUDI), era pre-
parada por doncellas principalmente; esta chicha se hacia unas
veces con el maiz de las chacras del Sol o con el maiz de las prime-
ras mazorcas cosechadas. »

4°—También solian preparar esta bebida fermentada, con ha-
rina de maiz tostado, la bebida resultante la usaban <los Indios mas
pulidos, . . . .por medicina: porque en efecto hallan, que para rifio-
nes y orina es muy faludable beuida, por donde apenas fe halla en
Indios femejante mal» (95); asi también se la preparaba para ha-
cerla con «méas limpieza» (93).

Segin TscHupI, la preparacién de esta bebida fermentada, ha
tenido naturalmente que sufrir una serie de modificaciones depen-
dientes del estado de cultura y progreso de los Incas, y admite que
la chicha de maiz debié haberse preparado sucesivamente segan
las tres primeras técnicas indicadas; pero como quiera que el maiz
tostado fué de gran consumo y como los progresos que trataban los
Incas de alcanzar en la confeccién de esta bebida fermentada, eran
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naturalmente la de conseguir bebidas cada vez més alcoholizadas,
creemos que después de la primitiva confeccién indicada en la téc-
nica Ne. | debe colocarse la técnica indicada en el N°. 4, que d& una
bebida mas alcoholizada que la primera, pero menos alcoholizada
que las chichas preparadas con maiz germinado o maiz mas-
cado.

También se preparaba en la costa «defde Chancay abaxo» (129)
una bebida fermentada llamada Yale «fuerte y efpefa.... agregan-
dole a la sora mas maiz mascado y el palo de una fruta seca de forma
de almendra que los esparfioles Hlaman espingo. Con esta bebida ha-
clan los sacerdotes asperciones primero en las wakas, y después se’
la bebian, y dicen que era tan (uerte y embriagadora que las servid
dumbres de la wakas perdian la cabeza probablemente a consecuen-
cia del efecto de los polvos del espingo que se agregaba» (110).

A la chicha que servia para sacrificar a las huacas, muchas ve-
ces, le afiadian después de preparada, polvos de conchas de mar que
ellos llamaron Mollo (95)

Aquella suerte de brujos o hechiceros, del antiguo Pert, que
tenfan por oficio adivinar y a quienes consultaban «donde eftan las
cofas perdidas, y hurtadas. .. .o fi enfermaran, o moriran, o bolve-
ran fanos, o fi alcanzaran lo que pretenden» hablaban «con el mis-
mo demonio en lugar efcuro» después de emborracharse <braua-
mente>, bebiendo chicha a la que se habia agregado «el zumo. .. .de
vna yerua, llamada Villca» (95)

La Aca {«pronunciada la Gltima silaba englas fauses») (72), que
el Inca y la nobleza habia de beber en las grandes fiestas, principal-
mente en las llamadas «Raimi y Cittua?, era preparada por las mon-
jas de «la casa de las virgenes dedicadas al sol» (72), virgenes de
sangre real.

En época en que TscHubI (110) visitd el pais, todavia se prepa-
raba una chicha de maiz mascado, a la que se agregaba eun troze
de carne sin hueso, grasa, ni masculos», a la vasija conteniendo la
chicha la cerraban herméticamente y la enterraban y ssolo al ocu-
rrir el santo de algin niflo» sacaban dicha vasija y bebian dicha
chicha, la que era de color «amarillo oscuro esquisita y fuerte, que
se parece a los vinos espafoles; de la carne no se encuentra nada,
pues todo se ha disuelto, reposando en el fondo los residuos insolu-
bles. Los aymaras llamaban a esta chicha guardada tanto tiempo
utapu o yanuna kusa® (110). No es raro que atn hoy dia se siga
preparando esta chicha.

En la actualidad, subsisten atn las tres Gltimas técnicas indi-
cadas en el periodo incaico, para preparar la chicha de maiz.
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La chicha preparada con maiz mascado, se prepara solamen-
te en algunos escasos lugares de nuestras serranias, en los que gene-
ralmente se llama chicha de Muku.

El maiz tostado, es asociado ademas, a frejoles, pallares, ceba-
da, alterados y tostados a los que se ha afiadido algo de azGcar que-
mada, el polvo grosero que resulta de la molienda es de color oscuro
y se le conoce generalmente con el nombre de jora negra.

Esta jora negra se afiade en cierta proporcidn,en algunos luga-
res, a la harina de maiz germinado, que se conoce en Lima con el
nombre de jora blanca.

La chicha de jora, chicha de huiRapu, o chicha simplemente que
es la que generalmente se prepara, es confeccionada con harina de
maiz germinado, maiz que asi germinado se llama HuiRapu en Are-
quipa y en casi todo el sur, y Jora en otros lugares de la reptblica.

El maiz apropiado y el unico utilizado para la preparacién del
huiflapu es de el color parpura, oscuro, negruzco.

El Huirapu se obtiene en Arequipa de las dos siguientes mane-
ras, que substancialmente no vienen a ser sino una sola:

l>—En una vasija de barro cocido, ancha, de una capacidad
de unos 10 litros o menos, sin fondo llamada Crecedera (Fig. 6A),
puesta en un rincdn de un cuarto abrigado, y cubierto el fondo o
suelo y las paredes con hojas de col mojadas en agua, se deposita
en ella una capa de unos 10 centimetros de altura, de maiz, que pre-
viamente ha sido remojado en agua durante tres dias y tres noches
'y privado del exceso de sgua colociandolo en una canasta hecha de
cafia, a manera de criba; una vez depositado el maiz en la Crecedera,
se le cubre con otras hojas de col; y el todo se cubre con abundantes
telas de lana, para que sude el maiz y reviente; en los meses de octu-
bre a enero, a los ocho dias se descubre la crecedera y se retira el
maiz germinado; en los demas meses y principalmente en el invierno
es preciso esperar al rededor de 15 dias para retirar el maiz.

Una vez que el HuiAapu se retira de las:Crecederas se echa en
los patios y azoteas de las casas, al sol, hasta que se endurezca y
esté apto para ser molido.

Cuando no hay hojas de col para cubrir las paredes de la Cre-
cedera, emplean panccas de maiz (cubiertas del fruto), remojadas en
agua. Cuando no hay Crecederas, hacen germinar el maiz sobre ho-
jas de col o panccas y el todo lo cubren con panccas, y prosiguen como
si se hiciera en las Crecederas;, pero no se consigue buen Huifiapu
pues, en pocos granos brota el sullo, (germinan). Estos procedimien-

tos se siguen cuando se desea hacer germinar pequefia cantidad
de maiz.
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2°.—Cuando la cantidad de maiz por transformar en Huifapu
es grande, se le hace germinar en un Poyo y es el procedimiento que
ordinariamente se sigue.

El Poyo (Fig. 6 B) es un pozo que mide 1.50 metros de ancho
por 3 metros de largo y 30 centimetros de alto, cuyo piso esté cons-
tituido por un empedrado de pequefios cantos rodados o por ladri-
llos ajustados entre si; sin argamasa en sus junturas; y sus paredes
estan hechas de Sillar (traquito de los alrededores de Arequipa),uni-
dos con una mezcla de cal y arena llamada Caliche; de modo que
constituyen un pozo cuyo fondo es permeable en las junturas de los
cantos rodados y sus paredes muy porosas, pues el Sillar absorbe
gran cantidad de agua. No siempre los Poyos son tan grandes. Ge-
neralmente se construyen dos Poyos (Fig. 6 C) juntos,de modo de
poderlos irrigar con una acequia que pasa entre los dos y al nivel
superior del Poyo.

Sobre el Poyo seco, se echa el maiz en capa de unos diez centi-
metros de alto, se le recubre con una gruesa capa de paja de trigo
y la paja se presiona poniendo encima de ella cierta cantidad de
cantos rodados, en seguida se le da el primer riego o llenada inundan-
do el Poyo de modo que el agua cubra por completo los cantos roda-
dos que presionan la paja; al dia siguiente en la tarde se le d4 un
riego o llenada y al siguiente dia otro riego por la tarde, es decir,
un total de tres riegos o llenadas; en verano se escarba (se recoje) el
Huirapu a los ocho dias y en invierno a los quince dias. Después de
los tres riegos, dia a dia, la HuiRiaperas descubren en las cuatro es-
quinas del Poyo, el maiz para darse cuenta de cdmo marcha el pro-
ceso de la germinacidén; si observan que el maiz est4 duro alin y que
necesita mas agua, rocian una cantidad de agua sobre el Poye, ellos
por la practica saben en que momento debe detenerse el proceso de
la germinacién; cuando se ha afiadido demasiada agua al poyo, el
maiz entra en descomposiciéon y exhala un olor desagradable.

Cuando se reconoce que ya el maiz esta lo necesariamente ger-
minado, se retiran los cantos rodados y la paja que los recubrian:
se encuentran los granos de maiz apretados unos contra los otros y
entrelazados por las raicesillas y los embriones formando un com-
pacto que se extrae del poyo (Fig. 7) por medio de una lampa'y se
le pone sobre una qquepifia (manta de lana o de algodén), y en ella
se traslada al secadero (azotea o patio empedrado) y a mano se se-
paran los granos de maiz germinado y se extiende en capa delgada
que se remueve varias veces al dia cuidando de no romper las raice-
sillas y los embriones, pues, disminuiria de volimen y es de advertir
que este se vende al volGimen; al hacer la desecacion hay que evitar
que la tluvia caiga sobre é! y es preciso removerlo varias veces al
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Escarbando el huifiapu de un poyo; se vé el huifapu, la paja de crigo y
cantos rodados que lo cubrian. Campifia de Arequipe, pueblo de Caima.



DE LA FAcULTAD DE MEDICINA 273

dia para favorecer la desecacién y que el huifapu no se caliente
(entre en fermentacién y tome olor desagradable y baje su precio).
El Huinapu una vez seco se le guarda en un granero y solamente al
llevarsele al molino se le llena en sacos.

El maiz germinado, propio para la confeccién de la chicha,debe
presentar el sullo (embrién de unos 2 centimetros de largo) desarro-
llado de modo de que las hojas estén arrugadas y sean pequefias y
de color amarillo y que presente abundantes y largas raicesillas.
Cuando el embrién no se ha desarrollado en muchos granos de maiz
y como dicen en Arequipa, el maiz no ha reventado, es impropio para
la confeccién de la chicha, pues esta sale muy floja y cconcha (de pe-
quefio grado alcohdlico y turbia); a este Huinapu se le llama Sara-
yado. Cuando el Huifiapu presenta hojas bastante desarrolladas de
color verde, también es impropio para la confeccién de la chicha,
pues, esta toma un sabor desagradable, llamandose a la chicha que
presenta este sabor chicha de huiro gqueqgque haciendo alusion a que
tiene un sabor que recuerda el de los huiros gquegques (cafias de
maiz enfermas agusanadas y de sabor desagradable). Como fraude
muchas veces se deja desarrollar el maiz, pues, las ventas se hacen al
volumen,en un cajon especial (Fig. 6 D). El huifiapu se vende por
fanegas y la fanega esta constituida por el volimen contenido en
cinco cajones de los que cuatro deben ser rayados y uno cotmado.

La molienda del huirapu,se hace sin humedecerlo previamente
y entre dos piedras de molino y rara vez en batanes; las cubiertas,
embriones y raicesillas quedan trituradas en groseros pedazos y el
conjunto de la harina presenta un color blanco sucio, un olor parti-
cular y agradable y un sabor dulzaino y agradable; esta harina sin
ninguna tamizacién se guarda en sacos y esta lista para la elabora-
cién de la chicha.

Los poyos se hacen para una a tres fanegas de maiz; siendo por
esto variables sus dimensiones.

La jora, se obtiene en el norte del Pert (departamento de Lam-
bayeque, Piura etc.) de la siguiente manera:

Se extiende el maiz sobre una capa de arena, se le recubre con
hojas de platano (Musa paradisiaca L.) y se le humedece con la
cantidad de agua nesesaria para que germine, apenas brota el em-
brién, retiran las hojas de platano y siguen anadiendo pequefias
cantidades de agua hasta que en cada semilla se haya desarrollado
hojas verdes que tengan de doce a quince centimetros de largo, en
cuyo momento se retira la Jora, se le lava repetidas veces con agua
y se la deseca en lugar apropiado. También suelen, pero en pocas
ocasiones, detener el crecimiento, cuando recién brota el embrién,
como en e! Huifapu de Arequipa.
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En algunas localidades preparan la Jora también, en poyos
hechos en la arena.

En el departamento de Hudnuco se prepara la jora de la siguien-
te manera: Se pone a remojar en agua el maiz de color morado por
3 difas, al cabo de los cuales se retiran,con sumo cuidado,los granos
de maiz y se les echa en delgada v uniforme capa sobre hojas de pla-
tano, recubriendo el todo con otras hojas de platano y con pampanas,
desde la mariana siguiente y por espacio de unos cuatro dias se rocia
cierta cantidad de agua para favorecer la germinacién; germinado
el maiz hasta cierto grado, se le echa en sacos los que se sacuden para
apretar los granos, en los cuales se deja el maiz unas doce horas
después de las que se echa la jora parasu desecacién sobre una tela
a pleno sol.

Ya hemos dicho que una vez la jora o huifiapu, después de mo-
lido esta apto para la preparacién de la chicha.

La chicha de maiz, se prepara de los modos siguientes, en las
distintas localidades del Per(.

Ciudad de Arequipa.—En la ciudad de Arequipa y en casi todos
los pueblos del Sur de la Repablica se le prepara de una manera
anéiloga.

Como todas las operaciones, utensilios, liquidos resultantes,
etc., empleados en la preparacién tienen nombres queshuas, creemos
que la técnica que hoy se sigue es similar bajo todos sus aspectos a
la que seguian los primitivos pobladores de Arequipa.

La chicha, que asi simplemente se le llama, se obtiene de la si-
guiente manera: a las seis de la manana se mide un cajén (Fig. 6 D)
de huifiapu molido (15 kilos mas o menos)y se echa a remojar en agua
por tres horas en una Tinaja (fig. 8 B), removiendo de rato en rato
con una Ccaihuina (Caiguina 139) (fig. 11 E) (llaman asi a un carrizo
o cafia dura de un metro de largo), después se deja en repose un
buen rato hasta una sedimentacidn bastante completa; el liquido
algo turbio de la Tinaja al que llaman Agua, se trasvasa con un
Huinco (fig. 10 F) (Huinco llaman a un depésito de hojalata o al
pericarpio del fruto de la Lagenaria vulgaris L.) a las cuatro Ollas
(fig. 9 A) de la Cconcha (fig. 9 B) (Cconcha, se Ilama a un hornillo,
de un metro de alto, hecho sobre el suelo, de ladrillos con barro y
que contiene fijas cuatro Ollas);este hornillo se alimenta por medio
de lena de llama larga a la que llaman Ccopa, la que se empuja con
la Tocpina (fig. 11 F) (palo largo de madera dura) ; el fuego se aviva
por medio de la Pucuna (fig. 10 E) (tubo de fierro que sirve para so-
plar), debe verterse a las Ollas simplemente el liquido y dejarse en
la Tinaja el sedimento al que llaman el crudo; se alimenta el fuego
de la Cconcha hasta que el Agua de las cuatro Ollas, suelte el hervor;
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el Agua que acaba de entrar en ebullicién se tic-ra es decir que con
el Huinco, se le trasvasa integramente a la Tinaja en que se dejé el
crudo, teniendo la precaucién de remover constantemente el liquido
de la Tinaja a medida que se echa el Agua; estando aGn caliente el
liguido y agitandolo con la Ccaihuina, se le trasvasa nuevamente a
“las Ollas de la Cconcha, dejando en la Tinaja, cierta cantidad de
liquido al que llaman Chuya; a esta Chuya se le afiade agua sufi-
ciente para que el liquido tenga temple de orin; se alimenta vivamen-
te el fuego de la Cconcha hasta la ebullicién, la que se sostiene varias
horas, por lo menos seis, reemplazando el agua evaporada con can-
tidades de Chuya hasta que esta se consuma por completo; y estan-
do en ebullicién ain, el contenido de las cuatro Ollas, se procede a
cerner el liquido lo que se hace a las seis de la tarde, para lo que se
coloca sobre una Tinaja la Ceisuna o Aceisuna que no viene a ser
sino un metro de Cotencio (tejido empleado para enfardelar) que lo
sujetan dos Hacedoras (mujeres), sobre esta Ceisuna se vierte con el
Huinco el liquido en ebullicién, el liquido filtra primero solo, en
seguida con ciertos movimientos de vaivén que le imprimen a la
Ceisuna las Hacedoras y por {in envolviendo la Ceisuna en dos senti-
dos contrarios y procurando dividir la masa en dos bolos o guaguas
(fig. 10 D) hasta que no escurra mas liquido, el contenido que queda
en la Ceisuna se llama Anchi (se le emplea en la ceba de cerdos unido
al cconcho,sedimento o levadura de la chicha; también se le emplea
en la alimentacién de las gallinas), se contintia cerniendo hasta ter-
minar el contenido de las cuatro Ollas; a este liquido filtrado se le
llama Chicha husma; se le deja en reposo durante toda la noche, de
" modo que se depositen los sedimentos finos que atravezaron el gro-
sero tejido del Cotencio de queesta hechala Ceisuna;alasseisdela
mafiana, introducela Hacedora un plato hasta el fondo de la tinaja
y son tan expertas que logran sacar el plato lleno de un sedimento
al que llaman Ccaccalloca; en seguida se trasvasa este Chicha Husma
a otra Tinaja filtrAndola préviamente en un pedazo de tocuyo lla-
mado Coladera, que se pone en la boca de la Tinaja; a esta Husma
se le echa cierta cantidad de Cconcho (levadura constituida por el
sedimento espeso que queda en una Chomba de chicha preparada
el dia anterior) en este estado la chicha se le llama Chicha verde; esta
Chicha verde en seguida se envasa en las. Chombas, cuidando de no
llenarlas por completo y en las primeras horas de la noche se pro-
cede al relleno, que consiste en echar a la Chomba de Chicha verde
unos cuatro litros de Chicha Husma caliente, y se agita, de este modo
queda el liquido con una temperatura propia para su fermentacibén,
la boca de las Chombas se cubre con trapos y si es época de invierno
se abriga con trapos toda la Chomba para que la chicha madure;
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desde las diez de la manana, la chicha estd madura y lista para el
uso, y debe expenderse integramente durante ese dia, pues al si-
guiente dia estaré vinagrada y la llaman entonces Chicha Sayana.

Estdn combinadas las anteriores operaciones de la fabricacién
de la chicha de modo de aprovechar la chicha que ya esta hecha y la
chicha que recién comienza a hacerse; todo forma una cadena,
empleandose 52 horas, més o menos, en su fabricacién.

Hay que advertir que en la ciudad de Arequipa, la temperatura
media anual es de 15 a 16°C, siendo la méaxima de unos 26°C y la
minima de 2°C,

La chicha preparada asi es un liquido de color amarillo claro
particular, turbio, de olor y sabor sui generis y agradable; en las
buenas chichas se observa en la superficie especialmente en la chi-
cha del Cogollo(primera porcién que se retira de la Chomba)gotitas
de grasa de color amarillo, a las que llaman nata, esta grasa es gene-
ralmente artificial y se prepara hirviendo en una ollita (Fig. 11 G)
aceite de pepita de algodoén o de olivo, grasa de cerdo y palillo (Sco-
bedia scabrifolia R et Pav.) y con un palito labrado (Fig. 11 G) se
retira de ella v se echa en pequefia cantidad a cada vaso(Fig. 10 B,)
habiendo muchos parrogquianos, que gustan de esta repugnante
grasa.

La técnica que hemos indicado en la preparaciéon de la chicha,
solamente es seguida en las chicherias afamadas y por chicheras
gruesas. las demaés curan la chicha para lo que afiaden a la Husma,
un poco de chancaca o de azGcar quemada desleida en agua; los bue-
nos bebedores de chicha, distinguen con suma facilidad a las chi-
chas curadas.

De cada fanega de Huifiapu molido, que estd compuesta de
cuatro cajones, se obtienen cuatro Chombas, teniendo cada una de
ellas 78 litros 960 de capacidad; obteniéndose pues con una fanega de
Huinapu 315 litros 840 de chicha; pero se dan mana de modo de
poder obtener hasta un cincuenta por ciento més de chicha.

Creemos conveniente indicar la capacidad de las vasijas em-
pleadas en la preparacién de la chicha: las Ollas son de 27 litros; las
Tinajas de 157 litros; las Chombas de 78 litros 960; la Lata empleada
como medijda es de 470 cc; las Cantarillas empleadas también como
medida son de 6 litros 530.

Las Tinajas, Chombas, Ollas de ld Cconcha, etc. son de barro co-
cido; a estos utensilios antes de ponerlos en uso hay que Arirlos,
embadurnandolos por fuera con excremento fresco de vaca, el que
se deja secar ahi y dicen que conserva el calor y facilita la maduracién
de la chicha; por dentro se Aren haciendo un cocimiento de chanca-
ca que se deja en la Chombanueva para que absorba cuanta chan-
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caca pueda, a fin de que este depbsito no vaya a chuparse después
todo el dulce de la chicha. Las cazuelas, ollas, etc., se Aren con sebo
de vaca derretido, para que se impregnen bien y se hagan imper-
.meables. Cuando se descubre una pequefia rajadura en las Ollas, -
Cazuelas, etc. de barro, se hace hervir en cllas leche largamente.
Ademas de estos utensilios se emplean los siguientes: la Chapa

(Fig. 11 B) de barro cocido para lavar los platos, cubiertos, etc; la
Tinajita (Fig. 11 C) para separar el cogollo de la chicha; la Cazuela
(Fig. 11 D);la cuchara de palo (Fig. 11 A) para preparar y servir
los picantes; el jarro (Fig. 10 C) medida de hojalata, para vender la
chicha; el Cubo (Fig. 10 A) de madera, para lavar diversos utensilios;

. de los demés recipientes y utensilios empleados en la Chicheria Are-
quipefia ya hemos hablado.

En la poblacién de Arequipa, segln el censo levantado por el
sefior ALeERTO RIVERO (137), existen 249 Chicherias o Picanterias
(llamadas asi porque los picantes o ajies, son comparieros insepara-
bles y el precio que se paga es siempre por la chicha y por los pican-
tes), muchas de ellas en el corazén de la poblacién; en los alrededores
las hay en nGmero crecido, tal vez méas de 500, existiendo en todos
los pueblecitos que rodean Arequipa, en los que se anuncia su venta,
lo mismo que en la ciudad, por pintorescos, alusivos y originales
pendones y avisos. L.a chicha se expende en los mismos lugares in-
mundos en que se fabrica, en que viven personas, cuyes, perros,
etc. etc., y en que las moscas en densa nube se posan en las Chombas
de chicha y en las cazuelas de picante y en medio del asfixiante humo
de la Cconcha, unido todo esto a que la chichera parece estar conde-
nada a llevar sus vestidos mugrientos y a no dejarse acariciar
por el agua, a veces afios enteros; a estas Chicherias, acude
mucha gente de 2 a 6 p.m. y es para muchos gremios y para el pue-
blo lo que el Club social para otras personas.

Se expende la chicha en vasos de un litro de capacidad, vaso
que generalmente no servira sino de introduccion a la serie que un
buen arequipefio bebe, habiendo muchas personas que toman el
contenido de un vaso, de un solo bebe; se dice de personas capaces
de tomarse en una tarde hasta diez vasos. En los alrededores, beben
hombres y mujeres y hacen beber hasta los nifios de quienes se dice
que han sido destetados con chicha; la chicha es el compafiero inse-
‘parable del campesino en sus pesadas labores agricolas y en muchos
trabajos es,obligacién de los patrones hacer preparar abundante
chicha para repartirla con profusién y a determinadas horas entre
los labradores. La chicha es para el pueblo de Arequipa, lo que el
agua para nosotros y se le bebe en lugar de aquella; ademéas para.el
pueblo de Arequipa y-para los chacareros de la campifia no existe
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un almuerzo, una merienda, una comida, o una fiesta sin chicha y
sin aji.

Uno de los principales efectos en las personas, que de ella hacen
un consumo exajerado es como dice Rivero (138), que «se robuste-
cen de tal modo, en particular las mujeres, que apenas pueden andar
muchas de ellas, engrosiandose la parte alta del cuerpo y el vientre
extraordinariamente, y adelgasdndose las piernas hasta el punto
de impedirles andar con facilidad».

En Lima y otras poblaciones de la costa se prepara la chicha
de maiz con una mezcla de Jora blanca y de jora negra, de la que ya
hemos hablado anteriormente. '

Departamento de la Libertad —En el puerto de Pacasmayo y
en casi todo este departamento se prepara con la Jora o maiz germi-
nado, desecado y pulverizado, dos bebidas fermentadas; a la una
se le llama Claro del Norte y a la otra Chicha del Norte, estas bebidas
se preparan como dice el Dr. Cavassa (134) de la siguiente manera:
«A la jora, entera o triturada, se le agrega una cantidad de agua
que los entendidos en la preparacién de la chicha ya conocen y den-
tro de grandes paycas (ollas) de la misma forma y material, proba-
blemente de las que usaban los primitivos peruanos, se le lleva hasta
la temperatura de ebullicién y se le mantiene en ella por espacio de

48 horas o m4s, teniendo cuidado de ir agregando agua hervida para

reemplazar a la que se pierde por la evaporacién y asi hasta que se
complete el tiempo de cocimiento antes indicado. Cuando se trata
de chichas mejor cocidas; la ebullicién la prolongan 56 horas y a ve-
ces mas».

«Concluida esta parte se abandobna el liquido para que se enfrie °

y después de separado de los restos de los granos del maiz y decan-
tado o no, seglin se trata de hacer el claro o la chicha, propiamente,
lo que ya explicaremos més adelante, se le agrega una cantidad de
chancaca o de miel que daré un cierto grado alcohdlico a la bebida.
En estas condiciones el liquido entra en activa fermentacién la que
cesa después de quince dias mas o menos; se procede entbénces a
cerrar herméticamente las botijas y en tal estado se guarda el con-
tenido que es la chicha, durante meses y hasta afios después de lo
que se la extrae para hacer uso de ella>.

«En el curso de la elaboracién de la chicha se obtiene: la chufla,
que es la primera agua que hierve con los granos de maiz; el claro,
que no es sino el liquido que se obtiene al fin'de la ebullicién completa

)

del agua y del maiz, dejado sedimentar y decantado cuidadesamente -

‘para seguir en él las demas partes de la técnica de la preparacion
corriente; y la chicha propiama\;e dicha que-es el liquido total ob-
-tenido al fin de la coccibn y separado solo de los restos del maizs.
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«El claro, es un liquido semitrasparente de color bruno, de un
olor caracteristico y de un sabor parecido al de la chicha. La chicha,
es un licor turbio, de méas densidad que el claro, més rica en materias
sblidas y cuyo sabor es méis o menos dulce, segln la cantidad de
materia azucarada que entre en su preparacién>.

«Ademés de cuante queda anotado de la manera de elaborar
la chicha, en algunas casas particulares donde se prepara con mu-
chisimo cuidado, se obtienen clares, después de prolija decantacién,
que, Por sus aspectos, gustos y otras cualidades, podrian compararse
a vinos de las més recomendables marcas. En el pueblo de Mérrope,
del Departamento de Lambayeque, segin se refiere, se hace una
chicha sin agregarle materia azucarada alguna y el sabor y propie-
dades solo las da el maiz que entra en la preparaciéon. En fin, se
asegura que en no Pocas casas hacen las chichas de cualidades més
nutritivas; personas héabiles en su preparacién, le agregan cal-
dos de aves y patas de buey, ricos en gelatina y otras sustancias de
valor alimenticio>».

Ademas de la chancaca que se adiciona a la chicha en prepa-
racién es «creencia muy corriente, . ...que en el fondo de (las chi-
cherias) elaboradoras se hace use de yerbas y otros.productos, ya
para hacer a la chicha de otro sabor o para aumentar sus propiedgd’es
alcohdlicas o darle otras desconocidas>.

Puede decirse que en todos los departarentos de la repablica
se prepara esta chicha de maiz con técnicas similares a las emplea-
das en la ciudad de Arequipa y en el puerte de Pacasmayo.

Diversas chichas—FEn los departamentos de Puno, Cuzco, etc.,
se prepara una chicha con cebada germinada (Hordeum sativum
Jessen), a la que llaman Mama acca.

Los salvajes de nuestra montafia preparan su bebida favorita,
el masato, haciendo fermentar la yuca (Manihot aipi Pohl) cocida,
con una levadura hecha de yuca mascada; «<también se prepara un
masato de platanos maduros (Musa paradisiaca L.) (56); ademas
preparan chicha haciendo fermentar la savia del tronco de una espe- .
cie de Mauritia;y de los frutos de una palmera llamada Sinami.

En los valles del departamento de Arequipa se prepara una
chicha de higos secos (Ficus Carical..) a la que se llama Chimbango.

En época en que el sabio arequipefio RIVERO escribié «sobre el
alcohol y la bebida fermentada (Chimbango), que se hace en el
Per: con higos secos» {¥855), ademas de la chicha de higos obtenido
haciéndolos fermentar simplemente, se obtenia un aguardiente
por destilacién, de unos 18 o 19° Cartier; y cuidaban de introducir
en ‘los alambiques primitives que usaban «cortezas de naranjas u
hojas de chirimoya» (138), para aromatizar este aguardiente de
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higos. Seglin los datos que nos han proporcionado, hoy dia solamen-
te se le consume como chicha de higos.

En el departamento de Ayacucho y otros departamentos se
prepara una bebida fermentada con los frutos del molle (Schinus
Molle 1..) a la que llaman chicha de Molle.

En los departamentos de Puno y Cuzco ain se prepara chicha
de maiz mascado, a la que llaman Chicha de Muku.

En los departamentos de Huanuco, Arequipa, etc., se prepara
una chicha, haciendo fermentar el jugo de la cafia de azGcar (Sac-
charum officinarum L)), a la que llaman Huarapo.

En la ciudad de Arequipa existe ademéas una chicha dulce o de
frutas, que se hace en las casas particulares, chicha de sabor y olor
muy agradables la que se obtienen haciendo hervir seis horas: hui-
napu, cebada tostada, maiz blanco en polvo, anis, ajonjoli, mani
molido, pan tostado, higos secos, nueces molidas, pasas, canela, pi-
mienta, orejones de durazno (fruto desecado, desprovisto de hueso)
céscara de chirimoya, céscara de naranja, pifia, membrillos macha-
cados, manzanas machacadas, duraznos, uvas, ramas de hinojo y
chancaca; después de seis horas de ebullicidén, se le deja enfriar para
filtrarla a través de una tela de tocuyo y se le adiciona cconcho de
chicha de maiz (levadura), se abriga la chomba que contiene la chi-
cha y se le deja fermentar tres dias; al tiempo de beberla se la endul-
za con az(car y se le espolvorea con canela.

Con los frutos del algarrobo (Prosopis dulcis Kunth) se prepara
en Piura una chicha espesa y agradabile.

En Lima se prepara una chicha llamada Chinchivi, aromatizada
por nuez moscada, jengibre, clavo de olor y flores de sauco.

CARACTERES Y COMPOSICION QUIMICA DEL HUINAPU DE AREQUIPA,
CALCULADO POR CIENTO

Olor, particular; sabor, dulzaino; arena 0,77; humedad, 13.70;
acidez total calculada en acido lactico, 0.774; almidén, 37.834;
glucosa v dextrina, método de BonNnaNs, 18.17, método polarimétri-
co, 17.30; celulosa, 8.900; grasa, 5.05; albtiminas, 8.190; fosfatos
calculados en P2 O5, 0.125; cloruros calculados, en Na Ci, 0.117;
cenizas, 1.510.

COMPOSICION QUIMICA DE LA CHICHA DE MAIZ
Hemos analizado nueve muestras de las siguientes proceden-

. cias: la chicha Ne. | procede de la ciudad de Lima, calle de Merce-
darias; la N°. 2 de la ciudad de Lima, calle de Pena Horadada; la



Fic. 12
Nazorca de maiz. \Valles del Cuzco.
(The national Geographic Nagazinc.—Washington)



Fic. 13
Ustilago Maidis Lev.
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Ne. 3, de Huarmey; la N°. 4, de Cajamarca; la N°. § de Cajamarca;
la Ne, 6, de Arequipa; la Ne°. 7, se fabricé en el Laboratorio de Far-
macia, siguiendo la técnica indicada para la preparaciéh de la chicha
arequipefia; la Ne. 8, de Catacaos; y la N°. 9, de Pacasmayo, siendo
una chicha preparada hace siete afios. Bajo la forma de cuadro indi-
camos el resultado de los analisis practicados, en las nueve muestras
que hemos analizado.

PRODUCCION Y CONSUMO

Muchas son las variedades del maiz que se cultivan en la Re-
pablica, principalmente en los valles templados de la sierra y en la
costa, pudiendo decirse que en todo el pais puede cultivarse a escep-
cién de las cordilleras andinas y del altiplano; estas variedades de
maiz difieren por el tamario y forma del grano, su dureza, sabor’
color, etc.; siendo las mas apreciables las del maiz blanco que se
cultiva en los vallesdel departamentodel Cuzcoy reputadas por su
tamafio y calidad como las més apreciables de todo el mundo (Fig 12)

Los cuatro grandes enemigos del maiz son las Heladas, los roe-
dores, el Ustilago Maidis Lev. (Fig. 13) y el Sitophilus Oryzae L.

El maiz se destina a la alimentacién del hombre, pues en casi
todas nuestras serranias constituye junto con las habas tostadas
(Vicia Faba L) el pan del indio y uno de sus principales sustentos;
ademés constituye también un buen alimento para la ceba de cerdos.
El maiz utilizado en la alimentacién es de color blanco, amarillento,
o de otros colores palidos y las variedades de color oscuro negrazco
se consumen en la ceba de los cerdos o en la confeccién del Huiftapu
o Jora empleado en la preparacién de la chicha de matz.

Segiin datos suministrados por el Ministerio de Fomento,
«<el cultivo del maiz ocupa 22.66 9, de la extensién total cultivada
en la Republica en las zonas de Piura, Cajamarca, Lambayeque,
La Libertad, Ancash, Junin, Chancay, Cafiete, Huarochiri, Yauyos,
Cuzco, lca, Arequipa, Puno, Moquegua, y Tacna».

La produccién del maiz en los Gltimos afios ha sido la siguiente:

Afio de 1915: 120,934,010 Kilogramos.
. . 1916 116,929,225 .
» . 1917 106,269,637 »

Segln las Gltimas estadisticas, solamente Arequipa y alrede-
dores con una poblacién de unos 40,000 habitantes, consume anual-
mente en la elaboracién de chicha de maiz, alrededor de 60,000
fanegas (cada fanega pesa mas o menos 60 Kilogramos) o sea un to-
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tal de 3,600,000 Kilogramos de maiz anuales y como de los datos
que se nos ha proporcionado de cada fanega de huifiapu, pueden:
obtenerse unos 315, litros 840 o sean 18,950,400 litros de chicha anua-
les,resulta que a cada habitante le corresponde 473 litros. 760 anuales.
o sean 1,316 cc. de chicha diariamente o sean unos 52 cc. 64 de al-
cohol etilico absoluto diariamente, por término medio.

Es de advertir, que en otro tiempo en Arequipa, con una pobla-
cibn menor, se consumia anualmente al rededor de 68.000 fanegas
de maiz o sean un total de 4,080,000 Kilogramos de maiz en la ela-
boracién de la chicha, segtin lo asevera HAENKE (126).

La provincia de Pacasmayo, departamento de la Libertad,
ciudad de unos 30,000 habitantes, consumid segin las estadisticas
de 1a Compafiiia Nacional Recaudadora de Impuestos 347,193 litros
el afio de 1914 y 343,430 el afio 1915 (134); por supuesto que estas
cifras todavia estan lejos de la realidad, pues se refieren simplemente
a las declaraciones de los fabricantes.

El consumo de la chicha de maiz estd generalizado en toda la
republica y se hace uso de ella hasta en la capital ; pero no hay datos
sobre la produccién total en la repGbilica, la que seguramente alcanza
a muchos millones de litros anuales.
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México 1892.

45 —RuUiz DE ALARCON {derRNANDO.—Tratado de las supersticiones y cos-
tumbres gentflicas que oy viuen entre los indios naturales desta Nueva Espafia Es-
crito en México, afio de 1629.—NAéxico 1892,

46,—DE LA SERNA — Manual de Ministros de Indios para el conocimientd de
sus ldolatrias, etc. etc—México 1892.

47 —RAMIREZ JOSE FERNANDO.— Apuntes de la Cronologfa de Sahagun—En
tomo VII de los Anales del Museo Nacional de México.

48 —Vovabulario comparativo, castellano-cahuillo, de la Baja California—En
tomo VII dc los Anales del Museo Nacional de México.

49 —RaMmREZ Jose FERNANDO.—Cronologfa de Boturini.—En tomo VII
de los Anales del Museo Nacional de México.

50.—LEON N.—Vocabulario de la Lengua Popeoloca Chocha o Chuchona.—-En
Anales del Museo Nacional de México.

51.—RoreLo C.—Jardin de las rafces aztecas.—México 1912,

52.—ANONIMA.—Relacién de las costumbres antiguas de los naturales del Pira.
En tres relaciones de Antiguedades Peruanas—Publicalas el Ministerio de Fomento
Madrid 1879. R

53.— ANDRADE VICENTE DE P—Idolatrias y supersticiones de los [ndios.—Con~
greso del Centenario, México 1912.

54 —SaprPer Kart.—Ueber cinige Sprachen von Sudchiapas.

55 —MarkHaM CLEMENTS R.— Contributions towards a grammar and dictio-
nary of Quichua.—London 1864.

56.—Von HasseL JorcE M.—Las tribus salvajes de la regibn amazénica del -
Perit.— En Bol. Soc. Geog.—Lima 1605.

57.—PoLo Jose Torislo.~—Indios Uros del Perti y Bolivia.—En Bol. Soc. Geog-
Lima.—Tomo X. 190}.

58.—Bol. Soc. Geog.—Lima.—Tomo XI. 1901.

59.—URrIcOECHEA E.—Vocabulario, Paez—Castellano.—Paris.

60.—URr1coecHEA E.—Gramdtica, Vocabulario, Catecismo y Confesionario de la
lengua Chibcha.—Paris 1871.

188061.—ADAM L. y HENRY V.—Arte y Vocabulario de la Lengua Chiquita.~Paris-

62—I[. M. M. pe A.—Discurso sobre la falsa religibn y costumbres supersticto-
sas de los Indios del Pert.—En Antiguo Mercurio Peruano.—Tomo VII Lima 1864,

63 —RuU1z DE MONTOYA ANTONIO.—Arte de la Lengua Guaranf o mds bien Tupl )
Viena 1876.

64.—FEn Vias del Pacifico al Madre de Dios.—Publicacién de la Junta de V(ee

Fluviales.—Lima, 1903,

65.—GARLAND ALEJANDRO.—E! Pertt en 1906.—Lima 1907.

66.—Arte y Diccionario Qquechua.—Espanol, Corregido y aumentado per los
R.R. P.P. Redentoristas, al que en 1608 publicé el Rvdo. P. Diego Gonzalez dc
Holguin S. J.—Lima, 1901.

67.—PENNA DR. Jose. —Costumbres funerarias en el Imperio de los Incas. —-—En
Crénica Médica de Lima 1909.

légog—ANONlMo —_Vocabulario o catdloge de las voces usuales del Aimaré. —'Li-
ma

70.—IRIGOYEN PEDRO.—/nducciones acerca de ta Civilizacién Incalca.—Li-
ma 1909.

71.—Ouiva ANELLO 8. J.—(1598).—Historiq del Reyno y Provincias dat Pud
etc. Lima, 1895,



DE LA FAcULTAD DE MEDICINA 284

72.—GARciLAZO DB LA VEGA.—Comentarios Reales.—Lima 1919.

73.—BAsurco SANTIAGO M.—Viaje a la regién de los Cayapas.

74—DE LA PENA ALoONSO.—Itinerario para pdrrochos de Indios (1668) Amberes -
M. D. CCLIV.

75.—SoL1s ANTONio.—H istoria de la Conquista de México—Madrid MDCC L~
XXXIII.

76.—R. R. LA Cueva.—Principes et Dictionaire de la Lengue Yuracare, publiée
par Lucien Adam. Parfs 1893.

77 —VaLbizan HErMILIO.—La chicha, bebida de los primitivos peruanos.—En
Revista de Psiquiatria. Afio I. No. 2—Lima octubre, 1918.

78 —CoUDREAU HENRI.—Vocabulaires, Methodiques des langues Quayana, Apa-
rai, Oyampi, Emérillon.—Paris, 1892.

79.—BERTONIO Lvbovico.—P. Vocabvlario de la Lengpa Aymara.—Compuesto
_for el P. L. Bertonio [taliano de la Compania de lefus en la Provincia del Rirv.
mpreffo en la cafa de la Compadia de lefus de luli Pueblo de la Prouincia de-Chu-
cuito (1612).

80.—DEeLcapo EuLocGlo.—Vocabulario de las tribus Campas—En Bol. Soc.
Geog. Tomo VI.—Lima 1896.

81.—DeL CAnNTO FrANCISCO.—Arte y Vocabolario de la Lengpa General del
Per Uamada Quichua.—En los Reyes MDCXIII].

85.—PAcHECO ZEGARRA GaviNo.—Ollantai.—Paris MDCCC LXXVIII.

86.—RoBeELO CEeciLio.— Diccionario de Aztequismos.—En Boletin del Museo
Nacional de Arqueologia, Historia y Etnologia de México.

87.—Cieza pE LeEoN PEDRO DE.—Segunda Parte de la Crénica del Perd, etc.
La publica Mércos Jiménez de la Espada.—Madrid 1880.

88.—MARBAN PEDRO M.—Arte de la Lengra Moxa (Lima, 1701).

89.— A1 EMANY AcusTin.—Castellano-Piro.

90.—ALBMANY AGUSTIN.—Castellano—Shipibo.

9]1.—BeTANZOS JUAN DE.—Suma y Narracién de los [ncas, etc.—Publfcala
Mércos Jiménez de ta Espada.—Madrid 1880.

92.—CLAVIGERO SAVERIO.— Historia Antigua de Méjico—Traducién de José
Joaquin de Mora.—Londres 1826. Tomo I.

93 —PORRES MATIAS DE.—Breves Advertencias para bever frio con nieve.—Li-
ma, 1621.

94, —CALANCHA ANTONIO DE LA.—Coronica Moralizada del Ordsn de San
Avgostin en el Perv, etc.—Barcelona 1638.

95, —ACOFTA lOoSEPH DE.—Historia Natvral y Moral de las Indias (1590).—
Madrid 1608.

96.—ARRBIAGA PaBLO losepH DE—Extirpacién de la ldolatrfa del Pirv—Li-
ma, 1621.

97.—FERNANDEZ DE OVIEDO y VALDEZ GONzALO.—Historia General y Natura}l
de las Indias—Madrid 1851.

98.—LoPEz DE Gomara Francisco.—Hispania Victrix, Primera y Segunda
Parte de la Historia General de las Indias.—En tomo primero de Historiadores Pri-
mitivos de. Indias por don E. de Vedia.—Madrid

99.-——TorRRES Di1Eco DE.— Vocabvlario breve en la Lengova Qoichva.

100.—MIDDENDORFE E. W.—Das Runa Simi oder die Keshua-Sprache.—Leip-
zig 1890.

101.—CARDOsO ANIBAL.—E! Rfo de la Plata desde su génesis hasta la Conguis-
ta.—En Anales del Museo Nacional de Historia Natural de Buenos Aires.—1915.

102—Vaisse E. 1., Hovos F. 2do. EcHEVARRIA y REYES A —Glosario de la
lengua Atacamefia. 1895-—-Santiago de Chile. An. Univer. Chile,

103.—LORENTE SEBASTIAN.—Historia Antigua del Pera.—Lima, 1860.

104.—MeLENDEZ FRAY JuaN.— Tesoros werdaderos de las [ndias.—Historia de
la provincia de S. Ioan Baptista del Perv del Orden de Predicadores (1681)

105.—TorRrREs RuBto DIEGO DE.—Arte de la Lengva Aymard.—Lima 1616.

106.—FRrRAY BARTOLOME DE LAS CASAS.—Historia de las Indias—Madrid 1876.
Tomo V.

107.—Gonzarez DE HoLcuin Dreco.—Vocabvlario de la Lengua general de
todo el Perv Uamada lengua Qguichua o del Inca—Lima MDCVIII.

108.—ScHMIDEL ULRICH— Viaje al Rfo de la Plata (1534-1554).—Buenos
Ayres 1903.—Traduccién de Sarnuel A. Lafone Quevedo.

109.-—Vocabulario Poliglota Incaico.—Compuesto por algunos religiosos Fran-
ciscanos, etc.—Lima 1905.
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110.—Tscuup! J. J. pe.—Contribuciones a la Historia, Civilizacién, y.Linguts-
tica del Perad Antiguo—Tomo .—Lima MCMXVIII.—Traduccién de Germén To-
rres Calderén.®

115.—RoreLo CeciLio A.— Diccionario de Seudoaziequismos o sea Catdlogo
de palabras exbticas al Castellano, que se reputan Azteguismos o Mexicanismos.—Cuer-
navaca 1906. g

116.—BoNAFoUs M.—Histoire Naturelle Agricole et Economique du muois.

119.—DEg CANDOLLE ALPH.~—Origine des Plantes Cultivées.—Paris 1886

121.—Apam L. Sacor P.— Grammaires et Vocabulaires Roucouyenrich Arro-
uague, Piapoco.—Paris 1882. -

122.—Isaacs JORGE.—Estudio sobre las tribus indfgenas del estado-del: Magda-
lena, antes Provincia de Santa Marta..

123.—R. P. LA CUeva.—Principes et Dictionaire de la lengua Yuraparc ou Yu=
rujure.—Paris 1893.

125.—PeckoLT T—PeckoLTt G.—Historia das plantas Medecinaes € wuteis do-
Brazil. —Rfo Janeiro 1890.

126.—HageNKE T.—Descripcién del Peru.—Lima 1901.

127 —LEeoN NicovLAs.—Familias Lingufsticas de México—En An. Mus; Naec.
de México.—Tomo VII. México. )

128.—FERRAZ J. F.—Nahuatlismos de Costa Rica.—San José de Costa Rica 1892,

126.—VIiLLAGOMEZ PEDRO DE.—Carta pastoral de exortacién e instruccibn contra
las idolatrias de los indios del Arzobispado de Lima. B

130.—UrTEAGA H. H.—Bocetos Histéricos.—Tomo [.-—~Lima, 1914.

131.—SANTILLAN FERNANDO DE.—Relacién del origen, descendencia, polltica
y gobkierno de los Incas. (1572)

132.—CosME BueNo.—Disertaciones Geogréficas y Cientificas. —En ljoqumcn—
tos Literarios del Peri por Odriozola.—Tomo III.

133.—EscoMeL E.—Las Disenterfas en Aregquipa.—Arequipa lhll )

134 —Cavassa NicoLas.—La chicha como factor del alcoholismo-en el Pera.
En la Reforma Médica ario If, Ne. 22.—Lima 1916.

135.—Cavassa Nicoras.— Valor- alecohblico de la chicha de jora-—<La: Crénica
Médica» Neo. 647.—Lima, Mayo de 1917. X }

136.—HEeRRBRA GENARO.—Leyendas y tradiciones de¢ Loreto.—I[quitos 1918

137 —RIvERO ALBERTO.—Censo de Arequipa—En Bol Soc Geog.—Tomo,
XXXIV.—Lima 1918.

138.—R1verO y UsTtariz M. E. pE.—Coleccibn de Memorias Cientlficas, Agri-
colas e Industriales—Bruselas 1857.

139.—ARONA JUAN DE.—Diccionario de Peruanismos.—Lima.
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