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Menkuwe

un contenedor de muday






Prologo

La herencia que nos dejaron las Kuifi Wizufe,
antiguas alfareras, marca la huella del camino que
pretendemos revitalizar a través de la investigacion y
creaciéon de piezas de alfareria mapuche que no solo
tienen valor utilitario, sino que son un legado que
se hereda entre mujeres hacia sus comunidades.

Actualmente en el sector de Pukura-TraiTraico es
posible encontrar mujeres y hombres que mantienen
los sabores y saberes ancestrales vivos. Por medio
de esta publicacion se busca nutrir el relato que
estaremos reconstruyendo de manera colectiva, asi
nace esta publicacién como memoria del proyecto
Menkuwe un Contenedor de Muday.






Menkuwe:
el GrRAN conTENEdOR

I merikuwe es un fiita metawe (gran contenedor)

de greda de la cultura mapuche utilizado
principalmente para guadar muday, una bebida
fermentada de grano.

Se distingue de otros fiita metawe por sus dos asas.

El wiziin, alfareria mapuche data del 300 al
1.200 dc. en la cuenca del Lago Calafquen, segin
estudios de caricter académico.




€CLa alfareria, como la textileria, es arte de mujeres,
siempre de mujeres. En estas cosas son ellas las que
tienen el poder y la palabra. Ellas confeccionaban los
objetos ddndoles toda su impronta. Toda su identidad
recreada e innovada a cada tanto, se plasmaba en
cada sutil curva instituida en la plasticidad infinita de
la arcilla. Luego los cacharros eras comercializados por
sus hombres. Caravanas de carteras, preparadas con
tiempo y dedicacion, recorrian los campos del contorno,
ofreciendo la fina mercancia. Largos meses duraban
estas giras comerciales, de las que los negociantes
de cdntaros regresaban a sus tierras con su carga de
trasteos de greda convertida en dinero o en productos
diversos, transados al valor de un buen trueque. En
ambos casos lo mds probable era que la operacion se
haya traducido en relaciones sociales que sellaban
asi cualquier tratativa, por muy complicada que esta
fuera. La economia mapuche tradicional se expresa asi
en un ejercicio concreto de mistura entre lo econémico
con lo social y politico”.

‘Los cantaros de la memoria’

José Ancan (2008)



Fotografia de B. Herrmann.

Archivo Museo Mapuche de Cafete.

‘Mapuche: fotografias Siglos XIX y XX. Construccion y Montaje de un Imaginario’
Margarita Alvarado, Pedro Mege y Christian Baez (Editores)

Editorial Pehuen, 2021.
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Creacion de Menkuwe en taller Rag Mapu

| trabajo del ~ wiziin es un arte, un

oficio sagrado en el que confluyen los
meli (cuatro) elementos de la naturaleza
o energias fundantes: mapu (tierra), ko
(agua), kutral (fuego) y waiwen (aire).

La o el wiziife (alfarera/ alfarero) es el
rol mapuche que conoce todo el proceso
desde la recoleccidon de la materia prima, la
elaboracion y quema de las piezas, ademas
de los rituales asociados a las distintas
etapas del kusao (trabajo).



El muday y su pREPARACION

I muday es una bebida fermentada que puede

ser elaborada de distintos granos, como kachilla
(trigo), uwa (maiz), ngillio (pifion), zawe (quinoa),
alfiz (arveja), entre otros. En algunas ocasiones
suelen mezclarse entre si 2 de ellos, para cambiar la
consistencia y sabor de este brebaje.

Para su elaboracion, es necesario que estos alimentos
se sometan previamente a un proceso manual que
involucra tener conocimiento sobre qué tipo de
bebidase esperalograr. De este modo, quién elaborara
el muday escoge las mejores semillas eliminando las
impurezas, usando para ello granos de la estacion.
En este proceso resultaba imprescindible el uso del
yepu -una pieza de cesteria de fibra vegetal en forma
de bandeja redonda- con la cual se avienta el grano
al cielo, logrando que las corrientes de aire se lleven
elementos mas livianos como polvo y paja.

Adicionalmente, dentro de los saberes previos, quien
prepara el muday puede decidir elaborar la bebida a
partir de un solo grano o por medio de la mezcla de
varios de ellos. Por ejemplo, en el caso de querer una
textura mas espesa, la variedad de kachilla blanca se
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solia mezclar en algunos territorios con grano
de zawe. Otra mezcla posible, es juntar en la
preparacion uwa y kachilla, caso en el cual
termina predominando el sabor del maiz.

Dependiendo la zona, a los granos de maiz
y trigo se les retira la cascarilla utilizando
distintas tecnologias: en el caso de los
territorios de Pucura y Traitraico -desde
donde se sitiia esta investigacion- los granos
se introducen en una batea de madera para
luego ser pisados (en cada caso) con ceniza
proveniente de la quema de madera de hualle
verde. Se destaca el uso de esta ceniza porque
tiene un mayor poder de sacar la cascarilla
del grano y a la vez no le cambia el olor o
sabor al mismo.




Una vez echada cierta cantidad de ceniza
cernida a la batea junto a alguno de los
granos, se procede a introducir el cuerpo en
disposicion hacia los granos, refregindolo
en la batea ya sea con las manos o los pies.
Luego de esto el grano es lavado multiples
veces hasta que ya no se adviertan restos de
cascara flotando en el agua. Seguidamente,
ya sea el trigo o el maiz, se cuecen hasta
el punto previo a que el grano se abra; ya
cocido, se cuela el grano en chaiwe o kulko
-un canasto entretejido de fibra vegetal de
boqui o copihue- y, estando aun caliente,
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este es molido en kuzi kura (piedra grande de
moler), obteniendo lo que se llama miila, es decir
grano triturado a través de un proceso mecanico
de friccién. Como sefala en sus memorias Pascual
Cona:

€Cel modo tradicional es este: muelen los granos
secos y tamizan después lo molido, luego lo

humedecen con agua en una batea. Esto se llama
chéfem (masa hinchada). Esta masa la vuelven
a moler en la piedra y ahora la llaman mélan

(remolido); la empapan y amasan en una artesa.
Antiguamente las mujeres mascaban el mélan,

mezcldndolo con saliva.

Esta masa se cuece enseguida en la olla
denominada kéliwe. Después de hervir se la saca
y deja enfriarse en una artesa. Cuando se ha
entibiado algo se la vierte en el envase grande
(mesheri). Alli fermenta vy es listo para beberla. Esta
chicha de maiz se llama mushka o muday”.

(Cona, 2006:161)

Si bien, Cofa nos habla del proceso del muday de
maiz en su territorio natal (zona del lago Budi), se
puede ver el indisoluble lazo que tenian los diferentes
artefactos, desde la piedra de moler, hasta llegar al
recipiente donde se dejaba fermentar la bebida.



Remitiéndonos al territorio de esta investigacion,
en cuanto a las tecnologias de molienda durante
los ultimos cuarenta afios, en varias familias se ha
dejado de usar la kuzi kura, esta se lleva a cabo a
través del uso de otros utensilios preferentemente
un molino metalico con manivela y desmontable!
que se fija a la mesa del hogar.

El molido resultante del proceso anterior se mezcla
con agua previamente hervida traida desde vertientes,
las cuales aun abundan en la zona de Traitraico y
Pucura. Segun relatos de Carmen Caripan Catricura
-cocinera portadora de la tradicion culinaria
mapuche proveniente de Traitraico- antiguamente
en su familia el muday se dejaba fermentando en
un recipiente de madera llamado Chunka que era
en cargado a un artesano en madera que también
se encargaba de hacer los barriles para la chicha de
manzana.

€€o sea yo sigo haciendo como se hacia antes el
muday. El muday primero se pisaba el trigo con
ceniza, bien pisado, después se lavaba el trigo,
bien lavado, después se le sacaba todo el ollejito,
y después se echa a cocer. Se echa a cocer y una
vex que estd cocido se deja que se enfrie un poco
el trigo, y de ahi se muele con la piedra. Y de ese
molido se puede hacer tanto el catuto, el miiltriin,
o como el muday.

1 Las dos marcas de molino mds frecuentes son Corona y luego el Victoria
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Y el muday lo hace uno con una olla con harta
agua, se echa agua primero ... en una olla se hace
primero, porque eso se entibia. Si, se echa a un
agua tibia. Y eso se deshace con la mano. tiene
que ser apretar, apretar hasta que se convierta
como en leche. Y ahi se hace con aziicar o con
miel. Generalmente se hace con miel.

Y de ahi se vaciaba en un tiesto de madera, la
chunka, y se dejaba ahi, se dejaba que enfuertara
un poquito el muday, y se dejaba tapado con un
pario blanquito que podia estar bordado o no, que
se ataba con pita de fiocha. Se amarraba el pario
para que no entrara mosquitas, nada, y el muday
se veia recién como a los tres dias recién se podia
probar si estaba listo, y se dejaba en la cocina a

fogén. Al calorcito.”

Carmen Caripan Catricura, hija de Margarita
Catricura Pichumilla y de Armando Caripan
Antimilla, recuerda que tanto sus familiares de
Pucura y de Traitraico realizaban el muday del
mismo modo. Inclusive agrega, que en Pucura
su familia le agregaba desde el comienzo la miel,
aunque reconoce que en otras casas del sector la miel
para darle dulzor se le ponia una vez fermentado el
muday o incluso prescindian de echarle alguna cosa
dulce, pero ella senala que toda su familia siempre
lo hacia kochi (dulce). Carmen recalca que el muday
jamds se prueba en el proceso de hacerlo, que eso no
se debe hacer, pues el primer muday debe ser dado
la fiuke mapu y eso sucede cuando ya est4 listo.



€¢Bueno si no tengo malwe (taza de madera) a
mano con el cucharén de madera lo pruebo.
Nunca con algo de acero, nada. Pero el muday
uno tiene que darle a la iuke mapu primero, no
uno, uno nunca primero. Se hace un llellipun,
una pequeia ceremonia, chiquitita. Uno tiene
que dar a la iuke mapu vy se recuerda de todos sus
antepasados, los fiitakecheyem, y se acuerda de los
tios, del papd, de toda su familia, y le da muday,
les dice que les estd dando muday. Y que tomen
muday, que les estd convidando muday, para que a
uno le vaya bien... que ellos estdn alld... que uno le
vaya bien. Y de ahi uno recién toma muday.”

Imagen: Mefikuwe
Museo Stom, 1998
Fotografia Margarita Alvarado.
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Imagen: Menkuwe, Huillio, 1997

Fotografia de Jos¢ Ancan.



Usos sociales y rituales
del muday

Como ya se explicod, la realizacion del muday
conlleva una serie de procesos que denotan
el conocimiento traspasado de generacion en
generacion a través de las distintas familias mapuche.
Si bien, el muday al ser una chicha de granos
fermentada, posee un alto valor nutritivo. Son pocos
los estudios que avalen la cantidad de probioticos
que puede tener el muday, ademds de no existir
comparativas de los diferentes tipos de muday que
existen o sus variaciones segiin se use miel, azticar o
no se endulce. Sin embargo, las personas mapuche
coinciden en que es un alimento esencial y sobre
todo que antiguamente se solia tener muday para
toda ocasion, no solo para las ceremonias.

Como plantea el machi Sergio Canio, de la zona de
Truf Truf, Region de la Araucania:

€€pero nosotros no esperamos fechas especiales
para hacer muday, constantemente estamos
haciendo muday porque el muday es una bebida
sand, tiene mucha vitamina, alimento, entonces
es parte de la dieta acd en la casa. Entonces
siempre estamos haciendo muday, muday de
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todo tipo; de trigo, muday de choclo, siempre
estamos haciendo muday para hacer rogativas
y para compartir con la familia. Entonces uno
hace muday y se deja en el menkuwe. Cuando el
menkuwe estd en buen estado el muday en dos
dias o tres estd ya bien bueno, tiende un poco a
fermentar, pero no es tanto, porque como uno
le pone miel se endulza, entonces queda super
bueno para tomar.”

Sergio, al tener el rol de machi en su lof (comunidad)
debe llevar una estricta alimentacién, sana y basada
en alimentos propios mapuche, como granos, caldos
de verdura y locro, pollos de campo, huevos de
campo, harina tostada, entre otros que son propios
de la cultura mapuche.

Sin embargo, circunscribAmonos a nuestra zona de
investigacion. Tanto en Pucura como Traitraico,
el muday sigue realizindose por distintas familias
que participan activamente en los nguillatun o
celebran el Wirol Tripantu. Asi también, es usado
en algunas ceremonias funebres o en matrimonios.
Sin embargo, en la actualidad pocas personas
realizan el muday en chunka o en barriles. Mas bien
se ha introducido el bidon de plastico que es mds
liviano y facil de transportar. No obstante, la forma
tradicional de hacerlo, en cuanto a la seleccion de



los mejores granos, ojala usar trigo blanco, pelarlo
con ceniza, no ha desaparecido del todo. Aunque
nuevas generaciones reconocen no saber hacer
muday o que dejaron de hacerlo debido a que ya no
participan en ceremonias mapuche por pertenecer
a alguna religion pentecostal, o bien porque se han
alejado de diferentes tradiciones mapuche.

Actualmente el muday se usa principalmente
en los nguillatun que suelen ser en el mes de enero
de cada afo en esta zona. Suele suceder que cada
comunidad invita a la otra y al siguiente afio invitan
a la otra o invitan a las comunidades de Conaripe.
El nguillatun es una de las principales ceremonias de
rogativa para el pueblo mapuche donde se agradece
por lo recibido de la tierra y se pide también para
que sea un buen ciclo el que viene.

Carmen Caripan Catricura, sefiala que tanto
para nguillatun, machitin y las siembras se usa
muday y que también para el we tripantu. También
que se suele llevar para dia de muertos al cementerio,
dandoles de beber en su tumba desde un jarrito que
deja caer su contenido sobre la tierra.

Sefala que es importante llevar muday a
los funerales si la persona es muy querida en la
comunidad, asi nos cuenta que sucedio en el mes de
julio cuando fallecié una tia:
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€€Se les lleva muday, por ejemplo, si es una
viejita, un abuelito, se le hace muday vy se le
va a regar muday, en el cajon, en la tierra. A
los deudos se les reparte muday también. Ahora
ultimo cuando fui donde la tia Raquel, que fue
eso como hace dos meses atrds. Que ella era una
viejita que tenia como 95 arios. Muy bonito,
muy bonito el funeral. Y en el funeral también la
despidieron asi, le hicieron la ceremonia. Tanto
en la casa antes de salir, y después le hicieron
otra ceremonia en el cementerio. Y con muday
siempre en metawe. Se repartia desde el metawe
usando el malwe. Y de ahi uno lo reparte ese
muday, y siempre queda asegurado muday para
después cuando se entierra. Ahi, se le riega todo
el muday encima con el malwe o con un jarrito
de greda, pero acd se usa mds el malwe. Para
el finado siempre se destina todo el muday que
queddé de la ceremonia, él o ella se lleva todo,
junto con sus cosas que se enterrd.”

A



Relacion bebida y cerAmica

Existe una intrincada relacion entre los utensilios
y las comidas. No es al azar que se usa tal o cual
artefacto para producir un alimento. En ocasiones
se cambia el utensilio, mas no la técnica para realizar
la preparacién o bien, se trata de reproducir lo mejor
posible el sabor de aquel alimento para asi poder
llevar a cabo su uso social o ritual.

Segun relatos obtenidos por el equipo de
investigacion de este proyecto Fondart, hay registros
del uso de meshei y menkuwe. Asi mismo, en
conversaciones con la especialista en artefactos e
imaginarios indigenas, la Dra. Margarita Alvarado,
en sus distintos trabajos de campo realizados durante
su juventud en la zona de Pucura, ella observo que
la gente llevaba a sus ramadas los mefkuwe para los
nguillatun. Sin embargo, en la actualidad es dificil
ver menkuwe, solo se observan algunos barriles y
como se sefiald anteriormente, envases de plastico
como bidones. Se conserva sin embargo el uso de los
metawe, que deben llevarse al centro del nguillatuwe
(zona de la ceremonia) donde una vez dispuestos ahi,
se realiza purun (danza) a su alrededor. Asi mismo,
se reparte en malwe desde un metawe a los invitados
a esta ceremonia.
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Elisa Loncon, quien proviene de la zona de
Traiguén, recuerda que en su niflez habian fiita
metawe, o grandes cantaros, que eran muy cuidados
y que ella apreciaba mucho:

CCMi familia tenia mezeni, y yo creo que el menkuawe
es mds liviano que el meze, porque dice menkuwe
que se puede llevar en la espalda, el hombro o la

cabeza, pero el mezert da para muchos litros, 10, 15
litros. Entonces nosotros teniamos un mezen donde
haciamos el muday, era delgado, era grande, y era
muy fino en textura, no era una greda gruesa sino

muy delgada, pero muy bien hechita.

Y mi abuelita lo cuidaba mucho, entonces ella hacia
el muday y me gustaba mucho ver el mezei porque
lo calentaban a la orillita del fuego un poquito, le

colocaban el muday y luego le colocaban brasitas
a los lados y lo tapaban con un paio blanco su
cabecita. Y asi lo dejaban una noche, yo creo que de
un dia para otro lo dejaban y ya después podiamos
empezar a tomar el muday. Pero ese tratamiento
que le hacdn era cuando estaba listo el liquido que
ya es del muday, lo colocaban todo ahi, lo dejaban
bien tapadito con ese panito blanco asi amarrado,
como una viejita amarrada en su cabeza, y luego el



fueguito a los lados, toda la noche, y al otro dia ya
empezdbamos a tomar el muday. Esa es la historia
con el mezen de mi casa. Era muy linda, porque era
agiiita rica que preparaba mi abuelita, el muday que
preparaba mi abuelita. Ahora yo no sé donde estard
ese mezen, porque parte de las cosas de mi abuelita
se quedd mi tia Juana, seguramente estd en la casa
de la tia Juana, no sé...”

En su narraciéon, vemos que coinciden algunos
elementos con como describia Carmen Caripan la
forma de hacer muday. El recipiente, el calor y la
espera a que pueda ser bebido.

Por su parte, el machi Sergio Canio, recuerda que
desde la infancia siempre ha tenido mefikuwe y que
cada cierto tiempo los cambian porque se estropean.
Como deben realizar continuamente muday debido
a su rol como machi y que este es un alimento
sustancial en su dieta, es que sefiala que los deben
cambiar. Por lo demds, nos cuenta que el merikuwe
le agrega otro sabor al muday, que el barro aporta
un sabor mas rico y mas fresco a la bebida. Ademas
coincide con otros testimonios en que el menikuwe
puede recibir otros usos como contenedor:
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€€Recuerdo una vez que fui a un ngillatun
de Metrenco, yo vi muchos menkuwe en el

guillatun, en la ceremonia llevaban los menkuwe.
Pero mds antes dicen que el menkuwe también
servia para guardar cosas, era como un pequefio
refrigerador, porque el menkuwe también mantiene
fresco el muday. Ahora que hacemos siempre
muday en verano, de repente hay mucho calor
y el muday estd frio, frio, no sabria decirte a
cuantos grados de frio, pero esta frio asi, como
que estuviera en un refrigerador, fresco. Entonces,
mantiene también eso. Mi mamd me contaba que
antes también se guardaba carne en el menkuwe
de repente, o cualquier producto que se pueda
echar a perder luego se dejaba dentro del menkuwe
también, porque habian familias que no tenian un
solo menkuwe, tenian uno, dos, tres menkuwe.”
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Imagen: Museo de Stom
Fotograffa Margarita Alvarado.
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Trigmetawe

Dewma afmekey
Trifachi kelii metawe
trigy dewma
Mapumew umgtuay,
kifie antii

ka wiidiife

dewmatuaeyew

Leonel Lienlaf

Cantaro trizado

Ya se esta acabando
este cantaro

rojo.

Ya se ha trizado

y dormira

entre las cosas de la
tierra

hasta que un dia

otro alfarero
lo reconstruya.
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MENKUWE un contenedor de muday
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