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Toda cultura desde la prehistoria se ha caracterizado por las siguientes contribuciones: comunicación  oral, algún tipo de pan en base a un cereal, y alguna forma de bebida  espirituosa utilizada en los rituales religiosos . De estos tres elementos se desprende el universo simbólico que alimenta el imaginario dando origen y fortalecimiento a las tradiciones. En el Paraguay teníamos un vacío bibliográfico significativo que ahora viene a ser llenado por la obra de la investigadora cultural Margarita Miró. 





El libro es una valiosa contribución por desarrollar temas significativos que contribuyen  a  la puesta en valor de nuestra cultura guaraní, tarea en la que también se halla inmersa la política educativa y cultural nacional. 





El objetivo final es rescatar y prestigiar el componente indígena guaraní de nuestro universo pluricultural. Apropiadamente Miró, inicia su tarea de recopilación y difusión con una explicación del universo simbólico guaraní con todos sus elementos míticos que incluyen el Padre ancestral, el trueno, nuestra madre verdadera , el sol, y las dos versiones del origen del fuego de la cosmogonía guaraní.





En la metodología del trabajo incluye unos ricos registros orales de un centenar de personas de edad avanzada de distintos lugares del país que aportaron datos de la cultura culinaria paraguaya en una verdadera muestra de la vigencia  de la tradición oral en nuestro  país. 





El consumo de bebidas alcohólicas en la cultura guaraní y paraguaya es tema de la segunda parte. El kagui es la bebida ceremonial por excelencia de los guaraníes. Miró estima que “sería mas benigna que la actual cerveza pues es refrescante, quita la sed, es digestiva, anticatarral y diurética.” (pág.30)


En esta categoría de bebida se incluye también la chicha de otras culturas. En la nuestra el consumo del kagui era solo ceremonial y si bien la producción era una actividad netamente femenina, el consumo ceremonial era casi exclusivamente masculino, pues estaba prohibido a los niños y jóvenes pero se permitía con moderación a las mujeres. 





De acuerdo a los recursos disponibles el kagui podía ser de batata, usada principalmente en las Antillas, de mandioca o de maíz. Este último era masticado por mujeres puras y jóvenes debido a que el maíz no fermenta por si solo y necesita de la saliva para ello. (pág.31)





Mas adelante se experimentó también con kagui de frutas o de caña dulce mezclado con la miel de abeja que es la que mas fácilmente fermenta y se halla disponible todo el año. 


La miel de abeja era el agregado necesario a todas las variantes. Es de notar que tanto la vid para el vino como la caña de azúcar son importaciones agregadas por los españoles quienes trajeron consigo la producción de “agua ardiente de caña” posteriormente conocida como “caña paraguaya”. (pág. 32-33)





El siguiente capítulo se refiere al nacimiento de la religiosidad paraguaya. Los misioneros descubren que varios de los principios y simbolismos cristianos son similares a los de la cultura guaraní. Y así algunos de los grandes evangelizadores tuvieron amplia aceptación debido a que los indígenas los consideraron como shamanes. Este fue el caso de Fray Luis de Bolaños y Alonso de Buenaventura. 


Los Jarýi o espíritus protectores mantenían el orden y el equilibrio entre los reinos de la naturaleza, el vegetal, mineral y animal, eran simbolismos fácilmente transferibles de una cosmovisión a otra, sea cristiana o guaraní. 


La devoción a María expresada en la relación entre Ñande sy y Ñande rú de cuya unión nació ‘Kuarahy’, no está muy alejada de las explicaciones bíblicas del nacimiento de Cristo. Por otro lado entre los guaraní todo acontecimiento importante era acompañado de banquetes o Karú Guazú lo cual Miró estima es el antecedente de la fiesta patronal cuyo objetivo primario era atraer a los nativos al cristianismo y hacer que ellos abandonen sus prácticas paganas. 





Las celebraciones religiosas son el tema de la cuarta parte del libro de Miró. Para ella cuatro son las festividades que todavía congregan a toda la familia y son la Semana Santa, el día de los Muertos, Navidad y Año Nuevo. De todas ellas la Semana Santa es la mas tradicional y aparecen  los elementos gastronómicos en su celebración como la chipa, la sopa paraguaya , el asado de las aves de corral, oveja, cabra, cerdo y carne vacuna, todo cocinado en Tata kuá.


La otra celebración con elemento específico es el tres de Mayo o Kurusú Ara. Antiguamente se colgaban chipas y otros alimentos de la cruz aunque últimamente se utiliza la chipa en exclusividad. En el Karaí Octubre, el primero de octubre se debe necesariamente comer poroto o Jopará de poroto con locro para apaciguar al Karaí Octubre que amenaza con la escasez de alimento. 


Para el día de los muertos la población debe repartir chipa y golosinas en los cementerios a los niños o en las casas particulares en nombre de los antepasados muertos. En el caso de los santos se celebra siempre una comida comunitaria en el día para dar gracias por favores recibidos o pedir protección. En materia de culto a los muertos también se recurre a comidas y bebidas para honrar a los difuntos, sea en los velatorios o en el Ñembo’é Pahá que es la comida comunitaria del último día de la novena. Por otro lado el culto a los angelitos es ocasión de regocijo pues la inocencia de los niños implica su segura salvación por eso se los viste de blanco y es ocasión de comidas y bebidas  moderadamente celebratorias. (pág.51)





Finalmente la quinta parte del libro se refiere a la chipa o pan sagrado. Los panes de harina de maíz y mandioca de toda la región americana en el Paraguay sobreviven con el nombre de chipa y mbeyú. En su fabricación no se usa ningún tipo de levadura por lo que a pesar del calor pueden guardarse por varios días. Es una comida festiva y se las encuentra en todas las manifestaciones de la religiosidad popular. 


En cuanto al sabor de la chipa se nota que a pesar de que la receta es más o menos uniforme cada cocinero le imprime su sello personal. Hasta diciembre del 2000 Miró registra 70 variantes con distintos ingredientes: “ pero los pilares son la mandioca y el maíz y sus distintas harinas, le sigue en importancia el coco, maní, arroz, poroto y algunos otros ingredientes.” (pág. 85)


En una valiosa contribución Miró paso seguido ofrece las 70 recetas de estas chipas. Y como un magnífico cierre de este interesantísimo volumen, Miró cita artículos periodísticos bajo el título: “Algunas chiperas que pasaron a la historia.” Habla de la negra Kalí, chipera de Asunción que vestida de aho poí y amplias faldas crujientes de algodón adornada con jazmines pregonaba las bondades de su delicioso producto. 





Otro artículo menciona a “Doña Rosa la chipera” quien a la siesta llevaba sobre la cabeza el canasto de chipas por las calles de Asunción. Su clientela la esperaba con ansiedad para acompañar al cocido vespertino el delicioso alimento. Es una pena que estas figuras de la tradición paraguaya se van desdibujando del panorama urbano aunque todavía se mantiene vigente en el interior. 


La contribución de Margarita Miró a la bibliografía referente al universo cultural guaraní, es particularmente bienvenida y valiosa en momentos en que este se apresta a formar parte del patrimonio oral intangible de la humanidad. Al mismo tiempo, este es también un esfuerzo por ubicar en el sitial que corresponde a estas distintas expresiones de la cultura paraguaya, regional y americana. Este libro es recomendado para todas las bibliotecas familiares de nuestro país así como para lectura en aula como parte de los cursos de historia nacional.
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