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Resumen

La chicha de manzana, aunque ostenta un rango de importancia dentro de la cultura del pais, no ha
sido estudiada, hasta el momento, més all4 de alguna mencién en textos que abordan las practicas
tradicionales chilenas. Este estudio se enfoca, en forma exploratoria (y en un primer nivel) en la
produccion de la chicha de manzana y su tipicidad como producto tipico.

Palabras Clave: chicha, manzana, Region de los Rios, Regién de los Lagos, Valdivia, producto
tipico.

Abstract

Despite this importance in the culture of the country, Apple chicha has not been studied, beyond a
mention in texts addressing traditional Chilean practices. This study focuses on an exploratory (in a
primary level) in the production of apple chicha as a typical product.

Key words: chicha, apple, Region de los Rios, Region de los Lagos, Valdivia, typical product.

Debido a su importancia, y considerando los efectos positivos sobre la competencia y
seguridad de los consumidores, la Union Europea ha aprobado 678 denominaciones de
origen solo entre 1992 y 2005 (Pérez Bustamante, 2005). Un caso exitoso de dichos
procesos es el de la sidra de manzana Asturiana. La produccion de sidra dio lugar a una
“cultura sidrera”, que nuclea practicas sociales, rituales, eventos festivos, tradiciones orales,
paisajes culturales y oficios tradicionales. Mencionada desde época medieval, de su
produccion deriva un buen nimero de practicas culturales originales, constituyéndose en
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uno de los elementos identitarios mas significativos de la comunidad (BOE, 2013: 63265).
Con més del 80% de la produccion nacional, la sidra asturiana es parte intrinseca de su
cultura y folklor, siendo reconocida, gracias a sus elementos de tipicidad (vinculacién
espacial y cultural a un territorio, costumbres y modos que permanecen en el tiempo y
poseen caracteristicas cualitativas diferenciadoras), como Denominacion de Origen
Protegida (DOP) “Sidra de Asturias”, el afio el 2004 (Pérez Bustamante, 2005: 130;
Consejo Regulador Sidra de Asturias).

Importantes esfuerzos se han realizado en la zona para poner en valor este producto tipico
regional, en ambito urbano y rural, implementdndose cambios en la produccion de
manzanas, sector de lagares y sidrerias, asi como también el disefio de una nueva oferta de
turismo que pone de relieve el valor del paisaje sidrero. EI Museo de la Sidra, rutas
teméticas y eventos culturales relacionados con la manzana y la sidra, son indicadores
importantes del destacado papel de esta bebida en la construccion de un nuevo destino
turistico y en la postulacién ante la UNESCO de la cultura de la sidra asturiana como
patrimonio cultural inmaterial de la humanidad por resolucién del 26 de junio de 2013 de la
Consejeria de Educacion, Cultura y Deporte (Voth, 2010: 2-9; BOE, 2013: 63265).

Dicha postulacién se apoya en un importante marco bibliografico que ha sabido desvelar la
historia e importancia de la sidra. Podemos observar la existencia de diversos trabajos de
investigacion asociados al tema (Fernandez, 1964; Alvarez Requejo, Diaz Campillo y
Palacios Valderrama, 1982; Legazpi, 1982; Feito, 1991; Gomez Pelldn, 1991; Fidalgo,
1994; VVAA, 1991; Cabrifosse, 2000; VVAA, 2005, Dapena y Blasquez, 2009). No
obstante, el impulso decisivo para esta postulacién vino de la mano de un historiador, Luis
Benito Garcia Alvarez, quien en su tesis doctoral Sidra y manzana en Asturias.
Sociabilidad, produccién y consumo (2008) da cuenta del rico entramado histérico-social y
cultural, tipismo e importancia econdmica de la sidra y la manzana. A partir de alli, suma
estudios que invitan a pensar la cultura sidrera asturiana como algo Unico, digno de ser
preservado por un organismo internacional (Garcia Alvarez, 2005, 2008(a), 2008(b),
2008(c), 2011(a), 2011(b), 2013) redactando, por ultimo, la descripcién de la cultura sidrera
asturiana para su postulaciéon como patrimonio cultural inmaterial de la humanidad (BOE,
2013: 63280).

En esta perspectiva, existen numerosos estudios referidos a la chicha (de uva y de otras
materias primas, como maiz y algarrobo) en el contexto de América Precolombina, como
también sobre su consumo y uso en los grupos indigenas americanos actuales: desde
analisis de su importancia como sustancia sicotropica, su uso como instrumento politico del
mundo incaico, reflexiones sobre su consumo en época prehispanica, utilizacion de vasos
quero para su ingesta ritual y los problemas que enfrenté el mundo colonial espafiol al
intentar normar y, en algunos casos, prohibir su consumo dada la relacion entre bebida e
idolatria. Ademas, se presentan desde patrones de consumo en el Chile prehispanico, hasta
el control del expendio de chicha como modo de aumentar los ingresos fiscales a mediados
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del siglo XIX en Guatemala (Gonzélez, 2014; Vidal, 2007; Dillehay, 2003; Soares, 2009,
Cremonte, Otero y Ghueggi, 2009; Herrera, 2012; entre otros). En esta extensa bibliografia,
encontramos también una buena parte dedicada a su perspectiva mas folcklérica y su uso y
consumo en la gastronomia tradicional de diferentes paises, junto a algun anélisis de las
levaduras y perfiles microbioldgicos asociados a las chichas tradicionales (Sanoja y Vargas,
2002; Lopez-Arboleda, Ramirez, Mambruscay y Osorio, 2010; Arroyo, Bencomo y Bianco,
2011; Lebn, 2008, Serradell, 2011; Martinez Pozo, 2014).

Uno de los estudios méas interesantes, que rescata el valor de la chicha (de maiz) como
patrimonio cultural en América, esta radicado en la ciudad de Sucre, Bolivia, en donde se
intenta desterrar el prejuicio local sobre lo riesgoso para la salud que significaria la ingesta
de esta bebida por su método artesanal de elaboracion y, a la vez, plantea un
reposicionamiento de la tradicional bebida como una herencia colectiva, un patrimonio
cultural a defender (Soliz, Collazos y Calvo, 2014: 295-312). En Per(, Rafo Ledn edité una
serie de estudios respecto a la Chicha Peruana en términos de bebida cultural, un itinerario
multidisciplinario histdrico y social de la chicha en Perd, desde el pasado hasta el presente
abarcando la distintas zonas geograficas del pais. En este texto destaca el aporte de Isabel
Alvarez Novoa, antropologa precursora con el proyecto de la “revolucion de la cocina
peruana” y la marca “Pert mucho gusto” (Le6n, 2008).

El caso peruano resulta esclarecedor. Su boom gastronémico, apoyado en la proyeccién de
la identidad cultural incaica a través de la marca “Pert, mucho gusto”, ha generado un
fuerte impacto econémico y social en el sector agroalimentario, desde los pequefios
agricultores, ganaderos y pescadores, hasta la mesa de los grandes restaurantes limefios o el
desarrollo de turismo gastronémico y etnoalimentario. Es decir, alcanza su maxima
expresion, entre produccioén, distribucion y comercializacion. Asimismo, la gastronomia
peruana es uno de los principales motores del crecimiento econémico; ha crecido mas que
el PIB (hoteles creci6 9,8% y el PIB nacional 6% en el primer trimestre de 2012). Por otro
lado promueve la equidad y crea puestos de trabajo que permiten una mejor distribucion de
la riqueza. Aproximadamente 5.5 millones de personas se benefician directa o
indirectamente por la cadena gastronémica en todos sus niveles (casi el 20% de la
poblacién). Esto ha sido posible gracias al relevamiento académico historico y cultural de
los productos regionales, cuyo estudio ha fortalecido la identidad del pueblo, junto a un
apoyo incesante del Estado. Estos alimentos-cultura han sido valorados y promocionados
por los grandes brand ambassador de estos productos (grandes chefs y cocineros), y a la
vez se han lucido en las grandes vitrinas del orbe (hoteles, restaurantes y ferias
comerciales). A través del Plan 2021, gracias a la triangulacion comercial-académica-
estatal, se busca consolidar y posicionar la gastronomia peruana en los primeros lugares del
mundo (Ceplan, 2012: 49; Apega, 2013: 90).

En el marco de los productos tipicos chilenos, algunos comienzan a salir a la luz gracias al
aporte historiografico, que se ha concentrado, hasta el momento, en quesos, jamén y vinos,
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rescatando el auge y caida del verdadero queso de Chanco, los origenes historicos del pisco,
chacoli, pipefio, asoleado, vino de Pintatani y jamon de Chiloé, investigando sobre los
ciclos histéricos de dichos productos, identidad e impacto econémico y social de los
mismos durante su periodo de auge, hasta el siglo XIX previo a la llegada del influjo
europeo Y las tendencias de intoxicacion identitaria sefialadas en estos estudios (Lacoste,
2014a y 2014b; Lacoste et. al., 2015a, 2015b, 2015c; Castro, 2014; Castro et. al., 2015;
Mujica et. al., 2015).

Una de las bebidas mas difundidas y tradicionales del Valle Central de Chile es la chicha de
uva. En estimaciones de produccion para el afio 2014, aun teniendo en cuenta su caracter
mayormente artesanal, se arroja un total de 564.557 litros consumidos en importante
proporcién durante el mes de septiembre (ODEPA, 15-09-2014). Por la misma época, y
mas al sur, en la region de los Lagos y de los Rios, también se consume chicha y sidra, pero
de manzana. Aunque estos productos tipicos se encuentran reconocidos por la legislacién
chilena (Decreto N° 78, 31-07-1986), y a pesar de su profunda importancia historica e
identitaria, no existen estudios de caracter historico ni cifras de produccion y consumo de
dichas bebidas.

Y aunque en Chile se reconoce la importancia de la chicha de uva como parte fundamental
de la identidad del pais, con una presencia mantenida a lo largo del tiempo, y ocupando un
sitio privilegiado de consumo y apreciacién en torno a las mas importantes festividades, en
el ambito académico la elaboracion de chicha de uva fue observada un poco negativamente
debido a los métodos de produccion y tipo de uva utilizados para su elaboracion,
especialmente pensando en la posterior influencia francesa que cambid los parametros de
elaboracion del vino coloniales (Gay, 1855; Couyoumdjian, 2006: 26-27; Del Pozo, 2014:
37-38; Briones, 2006; Pszczbélkowski, 2014).

Solo tres estudios recientes (Pardo y Pizarro, 2005; Lacoste et. al., 2015d; Castro et. al.,
2015) han relevado la historia y desarrollo de este producto tipico. El estudio de Pardo y
Pizarro analiza el tema durante el periodo precolombino a partir del estudio de los relatos
de cronistas y viajeros. A traves de ellos, los autores muestran cada uno de los aspectos
“técnicos” y sociales entorno al fermentado, tales como elaboracion y consumo (maneras
de mesa, ecosistema y cosmogonia agroalimentaria), variedades de chicha segun especies
boténicas empleadas, y la chicha en la vida cotidiana (civil, social y religiosa).

En la actualidad, el consumo de chicha es notable en el mes de septiembre, en el marco de
una festividad de importancia como las fiestas patrias chilenas, si bien es consumida en
menor escala durante todo el afio. Destaca su caracter artesanal, ambito en el cual podemos
encontrar a pequefios productores (como los Duran de Curacavi) dedicados a la elaboracion
de esta bebida en conjunto con otras tradicionales, como el pipefio. Gracias a ello, es una
bebida que ha logrado mantenerse a lo largo de los siglos.
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Su prima hermana, la chicha de manzana, aunque ostenta el mismo rango de importancia
dentro de la cultura del pais, no ha sido, hasta el momento estudiada, més all4 de alguna
mencion en textos que abordan las practicas tradicionales chilenas (Valdés, 2007, por
ejemplo). Por eso, creemos de importancia abordar su estudio a fin de establecer su historia,
identidad, ubicacion geografica actual de su produccion y los diferentes eventos
relacionados con su produccion y consumo.

El presente estudio de la chicha de manzana y sidra de manzana, producto tipico de las
regiones de Los Lagos y de los Rios, se presenta como una primera mirada en el
establecimiento de su desarrollo histérico. Aunque no son las Unicas regiones poseedoras
de estos productos tipicos (podria sumarse la regién de la Araucania) el articulo se centra
en ellas debido a que las fuentes consultadas asi lo han indicado. Esta temaética se entronca
en la corriente internacional que investiga sobre las Denominaciones de Origen vy, en
particular, se desprende de los estudios realizados durante el desarrollo del proyecto
Fondecyt 1130096, “Denominaciones de Origen e identidad de vinos y agroalimentos en
Chile (1870-1950)".

Se propone comenzar una investigacion que dé como resultado la puesta en valor y
reconocimiento de la Chicha de manzana y Sidra de manzana, producto tipico de profundo
arraigo historico, social e identitario en Chile, en especial en la Region de los Lagos y de
los Rios.

Este estudio se basa en el analisis de la prensa escrita, especialmente de lo que se conoce
como el “nuevo periodismo en Chile”. Se ha pesquisado informacion en los siguientes
periddicos: EI Tamaya (Ovalle) 1876-1888; El Araucano, 1891-1893; EI Comercio (San
Felipe) 1876-1907; El Constitucional (Copiapd) 1892-1898; El Ferrocarril, 1855-1910; El
Ferrocarril (Maule) 1873-1874; ElI Mercurio (Valparaiso) 1900-1934; El Progreso
(Coquimbo) 1925-1930; EI Coquimbo, 1880-1909; El Sur, 1887; ElI Mercurio (Santiago)
1860-1934; La Discusién (Chillan) 1876, y Los Domingos del Progreso, 1924-19309.

Manzanas y sus antecedentes coloniales

Los manzanos concitaron una temprana atencion por parte de los cronistas. Para el padre
Alonso de Ovalle (1646), la fruta que aventaja a todas son las manzanas, sefialando que “es
tan fecunda la tierra, que he visto en los campos, y quebradas manzanales como bosques”
La misma idea sefialaran Diego de Rosales (1674), Claudio Gay (1862) y Eduard Poepigg
(1826-1829). Por su parte, J. Sourryere de Souillac informa sobre su abundancia en los
campos de Talca al relatar la admiracion que le produjo la aseveracion de que la cumbre de
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los cerros, en particular de uno llamado “del Piojo™* —el que cataloga como el més alto del

reino— tuvieran manzanos en toda su extension. Dudando de estos dichos, escribe en su
relato: “mandé a los soldados y peones que fuesen a buscarlas; y algunos de ellos, me
trajeron cuatro cargas, que mandé al juez real, subdelegado de la ciudad, para que las
repartiera con mis amigos” (1805: 538-539). De ese modo, comprueba la existencia de tales
manzanos Yy su enorme capacidad de fructificacion.

Uno de los retratos mas completos de la gran cantidad de manzanas en existencia lo brinda
Reginaldo de Lizarraga, quien afirmaba que aquel que no tenia manzanas le bastaba con
mandar a buscar a carretadas a casa de cualquier vecino. El cronista relata el caso de un
hombre portugués que planté cuatro cuadras de esta fruta y la cantidad dada por esas
plantas era tal que “al tiempo de la fruta entrar en ellas es entrar en una casa de olores, y no
le sirven mas que de perderse, y darlas a carretadas” ([1560] 1928: 249). La abundancia de
estos frutales queda de manifiesto, asimismo, en los relatos acerca de la produccion de
chicha de manzana, tal vez uno de los principales usos que se le daba a los extensos
manzanares.

La extendida presencia de inmensos manzanares y su gran productividad, en la zona sur de
Chile, comentada por cronistas y viajeros, tendria relacion con las condiciones climaticas
de dichos territorios, pues el manzano es un frutal de hoja caduca que requiere de un
periodo de frio en el invierno necesitando acumular entre 300 y 1.500 horas de frio para
fructificar (Sepulveda et. al., 2011). Tales requerimientos de frio estacional se cumplen a
cabalidad en las zonas mencionadas en las cronicas, lo que redundé favorablemente en el
desarrollo de este frutal.

En otro estudio, que comprendio el periodo 1700 a 1850, en donde dimos cuenta de la
existencia e importancia de diversas plantas frutales (Castro, 2015) fue posible constatar
documentalmente la importancia del cultivo y dispersion de los manzanos para la cultura de
Chile. EI corpus analizado? arrojé como resultado que una de cada tres plantas cultivadas
en el pais en el periodo estudiado era una poméacea (grupo compuesto por manzano, peral y
membrillo). De este grupo, las manzanas representaron poco mas del 40% de los cultivos.

El panorama que venimos retratando, que da cuenta de una gran cantidad de manzanos,
permite, inicialmente, suponer que su impacto en la economia local no era menor. En este

! Actualmente, existe un cerro El Piojo en Chile, en la zona de Llay Llay, en Valparaiso. De 805 metros de
altura, se encuentra rodeado de los ceros Bolsico, Golin, El Peral, El Romero, Cerro Cortadera de Chache y El
Morado.

2 En dicho trabajo se analizé documentacién de los siguientes fondos: Archivo Nacional Histérico de Chile
(localidades de San Felipe, San Fernando, La Serena, Cauquenes y Santiago), documentos notariales, cartas
de dote, cartas de poder, testamentos e inventarios de bienes. Del mismo modo, documentacién de Archivo
del Poder Judicial de San Juan (APJSJ) y del Archivo General de la Provincia de Mendoza (AGPM).

e ?



Amalia Castro San Carlos. “Chicha y Sidra de manzana en Chile (1870-1930): manzanas con identificacion
de origen” / “Chicha and Cider Apple in Chile (1870-1930): Apples with Origin Identification”. RIVAR Vol.
3, N°9, ISSN 0719-4994, IDEA-USACH, Santiago de Chile, septiembre 2016, pp. 4-25.

ambito, las fuentes no solo dan cuenta de un consumo extendido, sino también de una
multiplicidad en el aprovechamiento de este frutal. En este orden, la primera forma de
consumo de las manzanas era en fresco y, en el caso de las poblaciones indigenas,
inmediato, comiéndose crudas, asadas y en guisos. Para este tipo de utilizacion, en
Mendoza, el Jesuita Andnimo nota el comercio que con ellas se hacian: “de algunos afios a
esta parte ha comenzado a ser un renglon no despreciable del comercio, principalmente en
Mendoza, de donde bien acomodada en cajones se conducen a otras provincias que carecen
de ellas” (1787: 27), lo que otorga indicios sobre circuitos de circulacion internos de la
fruta. Dada la corta vida postcosecha de una fruta fresca sin contar con sistemas de
refrigeracion, nos inclinamos a creer que el comercio que sefialara el Jesuita Anénimo
implicaba, necesariamente, algin proceso previo para lograr una mayor durabilidad del
producto.

En este sentido, se han recogido testimonios de la elaboracion de manzanas como orejones
y también, lo que es relevante para el presente trabajo, de su utilizacion para la fabricacion
de chicha de manzana, hecho constatado en el siglo XVIII y XIX (Carvallo y Goyeneche,
1796; Villarino, 1782 y Treutler, 1851-1863).

Manzanas y chicha con identificacion de origen

El director regional del SAG Metropolitano, Oscar Concha, proponia, para verificar la
calidad de la chicha (producto que se encuentra regulado y controlado por ley) “exigir el
lugar de procedencia con documentacion de respaldo” (SAG, 15-09-2014). En esta
propuesta destaca fuertemente el criterio de producto tipico, vinculado a un territorio
determinado y a un trabajo cultural que se ha repetido por afios y que constituye un
verdadero tesoro patrimonial.

Este tipo de tesoro patrimonial viene siendo reconocido desde hace afios en Europa, como
una Denominacion de Origen (DO), especificamente en Asturias (Espafia) y lo concerniente
a su produccién sidrera. En Chile, aunque la Ley N° 18.455 que fija normas sobre la
produccion, elaboracién y comercializacion de alcoholes etilicos, bebidas alcoholicas y
vinagres (31 de julio de 1986) —Articulo 32, N° 8, Titulo | Disposiciones Generales
(Biblioteca del Congreso Nacional de Chile)- reconoce la existencia legal de la chicha de
manzana y sidra de manzana, no ofrece mayores resguardos en términos de la proteccion
del patrimonio de este producto tipico.
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De acuerdo a la ley chilena, tanto la chicha de manzana como la sidra son bebidas
alcohélicas que resultan de la fermentacion del jugo de manzana.® Se acota, para la sidra,
que si la fermentacion proviene de otra fruta deberd ser aclarado en el nombre del producto.
Junto con ello, la ley distingue diferentes tipos de sidra (espumosa y gasificada). En nada
aclara la ley sobre la forma de elaboracion (siguiendo pautas tradicionales o no) y, lo que
resulta interesante, tampoco se refiere a las manzanas con que se elaboran dichas bebidas.
En otras palabras, esta ley funciona como un marco regulatorio muy general, y sobre ella se
producen y comercializan dichas bebidas.

La sidra asturiana, por otra parte, con un interesante camino recorrido que la ha llevado, en
primer lugar, a ser reconocida como DO y, mas recientemente, a postular como patrimonio
cultural inmaterial de la humanidad, se preocupd expresamente al momento de solicitar el
registro de la Denominacion de Origen Protegida “Sidra de Asturias”, en su pliego de
condiciones, donde tanto la sidra como la sidra natural serd elaborada a partir de las
variedades de manzana sidrera tradicionalmente cultivadas en la zona de produccion, todas
recogidas en el pliego de condiciones y sobre las que se han llevado adelante estudios para
distinguir y especificar las cualidades y potencialidades de cada una de ellas (Dapena y
Blasquez, 2009, entre otros).

De este modo, una de las garantias de calidad y originalidad que ofrece la DOP “Sidra de
Asturias” es, en su primer nivel, las manzanas, para las que se regulan una serie de
condiciones que reafirman la importancia de las 22 variedades de manzanas acogidas a la
DOP.

En Chile, este reconocimiento no pasa por ninguna ley. Pero si es posible advertir en los
avisos comerciales de El Diario llustrado y El Ferrocarril, en el periodo 1870-1914, una
preferencia de los consumidores por manzanas de la mas reconocida zona actual de
produccion de la chicha de manzana: Valdivia.

A continuacion, analizaremos dichos avisos desde la perspectiva de la raigambre y
reconocimiento de la materia prima utilizada en la produccion de la chicha y sidra de
manzana y, del mismo modo, la vinculacion que se establece entre el lugar de produccion y
la bebida alcohdlica.

En primer lugar (Figura 1), un aviso de importante presencia en El Diario llustrado que
clarifica tres asociaciones de importancia clave para entender el reconocimiento y
delimitacién, como primera cuestion, de las manzanas utilizadas para la elaboracién de la
chicha. Estas “manzanas de guarda”, jugosas y exquisitas (cuestion que podria dar pistas

® Aunque se habla, en este articulo, de chicha y sidra de manzanas, ambos productos son diferentes por su
forma de elaboracién, si bien proceden de la fermentacién del jugo de manzana. La sidra, al contrario de la
chicha, fermenta en botella y tiende a parecerse a los procesos de los espumantes en su fabricacion.
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sobre la variedad o variedades de las que se trataria) se asegura son las mejores “del sur de
Chile” (vincula producto con regién) ademas de aclarar que son “especiales para
enfermos”.

Figura 1. Manzanas que curan
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Fuente: El Diario llustrado, 8 de mayo de 1914

Este Gltimo punto es importante, porque el avisaje comercial parece indicar que una de las
més importantes caracteristicas de la chicha de manzana es su capacidad digestiva, ademas
de ser buena para la salud. En particular, se destaca por ser colagoga (El Ferrocarril, 29 de
junio de 1870, 4 de mayo de 1882, 2 de mayo de 1884). De este modo, la “chicha de
manzanas de Valdivia” aparece por primera vez en el periodico El Ferrocarril el 29 de
junio de 1870 (Figura 2) declarando, justamente, esas capacidades. Lo destacable es que la
chicha de Valdivia es producida con manzanas de esa zona, y no de otra, lo que asegura su
“superior calidad”. De hecho, posteriormente, afirma que la chicha de manzana “legitima”
es la producida en Valdivia, cuestion reflejada en el avisaje como un sello de garantia de
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calidad (EI Ferrocarril, 4 de mayo de 1882; 14 de marzo de 1877; 2 de octubre de 1870, 21
de febrero de 1875; 14 de octubre de 1908; 5 de agosto de 1910).

Figura 2. Chicha de manzanas de Valdivia
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Toda esta certificacion de calidad se apoya en un elemento bésico, cual es el
reconocimiento de las manzanas como dadoras de calidad. Puntualmente, se sefiala la fruta
con indicacion de lugar de origen. En las figuras 3 y 4 podemos reconocer dos avisos de
venta de manzanas en Santiago. En ambos, se distingue bien y destaca la procedencia de los
productos en cuestion. Mas aun (Figura 3) junto a las “ricas manzanas de Valdivia”
aparecen identificadas otro tipo de manzana, sin reconocimiento del lugar de origen, solo
con una caracteristica genérica, su color.
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Figura 3y 4. Chicha de manzana en Chile: manzanas con indicacion de lugar de origen
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De este modo, y en forma exploratoria, podemos apreciar la existencia de un interés
especial en el reconocimiento de las manzanas cultivadas en Valdivia hasta los primeros
decenios del siglo XX. En la actualidad, aunque casi el 90% de los productores de chicha
valdiviana no distingue variedades al momento de elaborar el alcohol, existe una marcada
preferencia por la utilizacion de la variedad “limona” de piel amarilla, tamafio pequefia,
compacta y de sabor agridulce (Salas, 1999). Esto es potenciado por algunas empresas, que
han sabido reconocer la importancia de este fruto.

Un ejemplo es la empresa Lemon Apple,* ubicada en Valdivia, con manzanares situados en
San José de la Mariquina, que posee condiciones climéticas privilegiadas para la
maduracion tardia de la manzana “limona”. Esta manzana es, al parecer, también conocida
como “limén montés”, una de las 22 variedades de manzanas reconocidas por la DOP
“Sidra de Asturias”. Es decir, curiosamente, aunque los productores locales en general no
reconocen una utilizacion especial en variedades sidreras —aunque si la utilizacion de
variedades locales, lo que coincide con lo afirmado por la prensa analizada—, la gran
mayoria de ellos ha optado por una variedad que es distintivamente reconocida para ello. Y
este reconocimiento ha venido, al menos, desde el siglo XIX en el sefialamiento de las
variedades valdivianas de importancia para la elaboracion de la chicha.

Reflexiones finales

Del presente estudio exploratorio se desprende, en un primer nivel dado por la variedad de
manzana utilizada, que la chica de manzana tiene potencialidad para lograr una plena
identificacién como producto tipico. Las manzanas, como elemento desde el cual se derivan
una serie de productos que pertenecen a un paisaje alimentario, han estado en el foco del
mundo productivo y cultural campesino desde épocas antiguas.

En Europa, el mejor ejemplo, tal como ha sido descrito, es de la Sidra Asturiana y la cultura
sidrera que la ha hecho candidata a Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. Ello,
apoyado en un importante cumulo de investigaciones que han logrado visibilizar el
producto tipico y su cultura. Y la calidad y fama de dicha bebida viene de la mano con la
materia prima utilizada para elaborarla, 22 variedades de manzanas sidreras, también
protegidas por la DOP.

En América, y dentro de la misma tipologia de bebida (fermentados), las chichas (de
diferentes materias, pero con prevalencia de la uva y el maiz) estan siendo estudiadas y

4 Véase <http://lemonapple.cl>. Producen chicha, espumante y cider (Consultado el 4 de septiembre de 2015).
<http://www.portaldelcampo.cl/noticias/verNoticia/36950/el-proyecto-agroindustrial-que-rescata-la-manzana-
limona.html>. “El proyecto agroindustrial que rescata la manzana limond”. Portal del Campo, 15/10/2013.
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posicionadas como productos tipicos. Consideradas como una herencia colectiva
americana, se ha hecho hincapié en esta bebida como patrimonio cultural y en las diferentes
perspectivas de analisis que su importancia social, cultural y econémica ofrece.

En Chile, por otra parte, el tema se encuentra en una temprana fase de desarrollo. Los
primeros estudios muestran a la chicha de uva como parte esencial de la identidad del pais,
especialmente en la zona central. Este hecho se ha demostrado cierto también para la region
de Los Rios y de los Lagos, con la diferencia que la materia prima de su bebida es la
manzana, de la cual se elabora chichay sidra.

De ahi la importancia de comenzar a desvelar la historia y cultura detras de esta bebida,
siguiendo el ejemplo dado por la DOP Sidra de Asturias e investigando en un primer nivel
sobre las manzanas que se procesan para la elaboracion de la chicha. Desde el siglo XVII,
cronistas y viajeros destacaron la existencia de manzanas en el sur de Chile, su abundancia
y calidad. La gran produccion de los manzanos chilenos llevé a ampliar las formas de
consumo. Asi, al consumo en fresco (crudas, asadas o0 en guisos) y deshidratado, se sumo
su transformacion en chicha, bien documentado desde el siglo XVIII.

A partir del analisis de la prensa escrita en el pais, entre la segunda mitad del siglo XIX'y
comienzos del XX, se vislumbra el papel destacado que se asignoé a la manzana valdiviana
(es decir, una manzana con origen identificado) en la elaboracion de la chicha calificada
como “legitima”. La fruta, en esta caso, ostenta calificaciones positivas en cuanto a sabor y
cualidades medicinales, especialmente, colagoga.

Aunque actualmente no hay un reconocimiento explicito de las variedades de manzana para
elaboracion de chicha y sidra, los productores, siguiendo una huella de una larga tradicion
(que esperamos investigar) hacen énfasis en una variedad que es reconocida como superior
para elaborar estos alcoholes. Esta especie de re-reconocimiento de las variedades de
manzana aptas para producir sidra o chicha es un primer paso en la posibilidad de
introducirnos en estudios de mayor profundidad para la delimitacion de la chicha de
manzana como producto tipico, con potencial de DOP en el cono sur de América.
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