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Kurantu. Sintesis cultural y nutritiva de comunidades mapuche

Brutti, NI; Possidoni, CI
Facultad de Bromatologia, UNER
Escuela de Nutriciéon, FCM, UNC

El sistema alimentario en CM estd organizado con criterios organicos emocionales y
simbdlicos, que prioriza la predisposicion emocional de personas (ce-che), condiciones

del entorno natural (newen), social y el bienestar individual.

Asi, el kurantu, preparacion de pueblos originarios, comienza 2 dias antes con recoleccion
de hojas de nalca, sacrificio de animales respetando permiso a la Mapu (tierra). Los
antepasados, €l ayer, la tradicién, los abuelos y su sabiduria, se instalan en el escenario,

trabajo comunitario donde todos Ilevan su produccion.

Inicia el dia unarogativa, cuando sale el sol, para prender el fuego en un pozo cubierto de
piedras calentadas durante 3 horas con lefia, barridas, cubiertas de fuentes con alimentos,
tapadas con hojas de repollo, nalca, bolsas de arpilleray tierra. Mientras adultos y nifios
tocan instrumentos autéctonos mirando la salida del sol, las mujeres preparan tortas fritas
y ensaladas. A las tres horas se destapay todos |os involucrados comen en profunda union
espiritual. En nuestra experiencia expresd un anciano guia espiritual  ’estamos con algo

de ustedes y nosotros estamos en ustedes, estamos en un buen momento”

Las técnicas del kurantu fueron modificandose a través del tiempo. En sus comienzos las
reses las colocaban enteras junto a hortalizas. Luego mediante la observacion, ensayo y
adaptacion, trocearon las carnes paraigualar tiempos de coccion con hortalizas. Mas tarde
en lugar de colocarlas sobre piedras, las ubicaron en fuentes con los demés alimentos
reduciendo tiempo de coccion a 3 horas. Los sabores son intensos y conservan gran
cantidad de principios nutritivos que no se pierden por disolucion. El calor se transfiere
por conduccion y conveccion. La humedad de las hojas hace mas facil y répida la
coccion, similar a por vapor. Para la cultura Mapuche Comestible (mongewe 6 iyael) son
los alimentos basicos (de la tierra). Es importante quien cocina (iyaeltufe) pues tiene
capacidades (kulme). Asi también comer bien (yaftitun) significa agrado, calidad,
cantidad y tiempo necesario que ofrecera la energia necesariay relacion alimentacion

/ personas (organica — simbdlica - social y emocional). Por otro lado, buscar



alimentos, aprovisionarse (wifkitun) da cuenta de comer y abastecerse, obtenidos a
través de comprar 0 pedir (mongetun) ¢ intercambiar (trafkintun). Todos estos

aspectos conducen a confianza, solidaridad, colaboracién y cohesién social

El kurantu es imbricacion profunda entre religiosidad, aimentacion, nutricion,

cooperativismo en la produccion y preparacion, comensalidad y conviviedad.

¢Son obsoletas estas practicas en el contexto actual 6 el correlato de las pautas saludables
recomendadas?

Palabras claves: kurantu — conviviedad - nutricion

INTRODUCCION

La alimentacion cumple una funcién bioldgica vital y a mismo tiempo unafuncién social
esencial. Diversos autores la definen como un hecho social, con gran componente
cultural, més que biolbgico. Fischer expresa que en el acto de comer el hombre biol 6gico
y el hombre socia o cultural estan intimamente implicados, ligados, reciprocamente®. En
lo esencial, la evolucion del comportamiento humano se ha realizado mediante
interacciones entre comportamientos alimentarios y las instituciones culturales, donde €l
conjunto de condicionamientos y regulaciones ya sea de carécter metabdlico, psicol 6gico,
ecolégico y/o socioculturales determinan las graméticas culinarias, las diferentes
categorizaciones de los diferentes alimentos, |os principios de exclusion y de asociacion
entre tal y cua alimento, las prescripciones y las prohibiciones tradicionales / religiosas,
los ritos de las mesas y de la cocina’. La eleccion, preparacion y consumo de alimentos es
el resultado de un proceso social y cultural, cuyo significado y razon deben buscarse en la
historia tradicional de cada sociedad o cultura®* >

! Fischler, C. El (h) omnivoro. Primera Parte. El comensal eterno. Pto. 3. Barcelona: Ed. Anagrama; 1995.
2 Alvarez M. El gusto es nuestro. Modelos alimentarios y politicas de patrimonializacion. Disponible en:
www.fundacionfernandoortiz.org/1catauro/catauro5/el gustoesnuestro. pdf

®Bochatay L. La Alimentacién Como Préctica Social. Disponible en:
www.fac.org.ar/fec/foros/cardtran/gral/alimentacion.htm

“ Bourdieu P. Ladistincion. Criterios y bases sociales del gusto. Madrid: Ed. Taurus; 1988.

5Mintz S. Sabor a comida, sabor alibertad. Incursiones en lacomida, laculturay el pasado. En Bertran
VilaM. Laalimentacién indigena de México como rasgo de identidad. Disponible en:
www.ciesas.edu.mx/lerin/doc-pdf/Beltram-2. pdf
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Cuando los conquistadores hispanos llegaron a sur del continente en e siglo XVI,
encontraron una numerosa poblacion -alrededor de un millon de personas-, que se
autodenominaban Mapuche. La Cordillera de los Andes -Pire-Mapu o Piren-, (tierra de
las nieves), es el territorio por excelencia del pueblo Mapuche que no reconoce
nacionalidad debido a que su tierra traspasa las fronteras geopoliticas. Este pueblo, que
siempre vivi6 recostado sobre sus laderas busco y busca en ese entorno tanto el aimento
como los medicamentos. Por esto mantienen una vital relacién con latierra (Mapu) que
se reflgja alin hoy. Este es uno de los motivos que lo impulsa a luchar por sus tierras, en
las que como recolectores, migran en busqueda de los medios de subsistencia. Cazadores,
recolectores y luego criadores y agricultores, siguen hoy en las zonas rurales haciendo de
la autoproduccion uno de los medios més importantes de acceso a los alimentos, donde el
Kurantu se expresa como comida que reflga distintas dimensiones del acto aimetario;
religiosidad, alimentacion, nutricidn, cooperativismo en la produccion y preparacion,
comensalidad y conviviedad® 71011,

ANTECEDENTES

Muchas son las hip6tesis que se manegjan con respecto a las migraciones que poblaron €
continente americano. Hasta hace poco se sostenia la teoria de que los primeros
pobladores habian llegado al Nuevo Mundo desde Rusia, a través del Estrecho de Bering,
desde Alaska hace unos 15.000 afios. La nueva fecha adelanta en unos 25.000 afios ese
registro y hace que la emigracion sea contemporanea de otras ya conocidas como las
colonizaciones aborigenes de Australia. Se fortalece la posibilidad de la llegada desde la
Polinesia por las rutas maritimas siguiendo la corriente de Humbolt para dejarlos entre las
costas de Chiloé a Peri y otra que los dgj6 ad mismo tiempo entre lo que es ahora
Ecuador a México. La pista més fiel para deducir los hilos de antiguas corrientes

migratorias humanas es el idioma y e mapudingu en nada se asemeja a las demés

® Carrasco N; Antropologia de los problemas alimentarios contemporéneos. Etnografia de la intervencion
alimentaria en la Region de la Araucania, Chile. (tesis doctoral). Julio2004. Disponible en:
www.tdx.cesca.esTESIS UAB/AVAILABLE/TDX-0216105-16193

" Cérdova F. Leyendas, cuentos, mitos, y otros relatos mapuche. 12ed. Buenos Aires: Ed. Longseller;
2002.

8 Ricchi, C. Lacuestion detierras entre los indigenas mapuches argentinos. Univ. de Bs. As. Equipo de
investigacion y docencia. Facultad de derecho. (2005-2006) Disponible en:
http://www.indigenas.bioetica.org/inves10.htm

® Sarasola Martinez C. Nuestros paisanos losindios. 7™ ed. Buenos Aires Argentina: Emecé Edit; 1992.
1 Hernandez |. Autonomia o ciudadaniaincompleta. El Pueblo Mapuche en Chile y Argentina. 12 ed.
Santiago de Chile: Puhuén Editores; 2003

“puel Mapu We Dungvun. Portal del Pueblo Nacién Mapuche. Disponible en:

http://www.lof digital .org.ar/index.php
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lenguas aborigenes americanas, por ser mucho mas sofisticada incluso hasta frente a los
idiomas europeos. Con ellos también, probablemente, se transmitieron hébitos

alimetarios, entre éstos, e kurantu'.

LOSHERMANOSAMERICANOSDEL KURANTU

Oficialmente el curanto es una comida tipica de origen mapuche, con evidencias de
Ilegada de la Polinesia. Los primeros vestigios arqueoldgicos de esta arcaica forma de
cocinar, el Kurantu, (forma culinaria que no es patrimonio exclusivo de Chiloé ni de los
mapuche sino que lo comparten muchos pueblos que bordean el Pacifico, ya que con €
pasar del tiempo se descubrié que lo que cocinaban los primeros habitantes de la hoy Isla
de Pascua, 0 Rapa Nui), era algo muy similar a lo que echaban a la olla sus Iganos
vecinos de la Polinesia y que llamaban "umu”®.

Arquedlogos han detectado que hace 6.000 afios atras los habitantes de la isla “...se
reunieron en numerosas oportunidades en torno a curantos donde prepararon |0s mariscos
recolectados en la costa cercana. Este detalle culinario aporta un granito mas de arena a
datos que aseguran que los antiquisimos habitantes de la Polinesia llegaron a las costas de
la América bafiada por el Pacifico y alli degjaron entre otras cosas, sus rasgos asiéticos, y

porque no, el curanto™.

En México, e término barbacoa se aplica principamente a referirse a este método
tradicional basicamente precolombino, de preparar diversas carnes, ya sea de borrego, res,
cabra y eventualmente congjo, pollo, pescado, venado y hasta iguana, la cual ha sido
preparada cociéndola en su propio jugo o a vapor. Actualmente se utilizan ingredientes
que llegaron con los europeos a continente americano. Esto aplica también para los
materiales usados en su preparacion. Es en el atiplano mexicano (en los territorios de los
estados de Hidalgo, Tlaxcala, Querétaro y México) donde surge el método considerado
como tradicional y que es e mas ampliamente difundido, sin embargo hay diversos
métodos alternativos en distintas regiones de México. Asi es como esta forma de cocinar

subi6 hasta el Perti, donde con algunos cambios de ingredientes le dicen " pachamanca’ *>.

2 Revista Historia National Geogr aphic, seccion Noticias.[/b] Huellas humanas prehistéricas encontradas
en México. Publicado domingo Sep, 10, 2006 “Las pisadas mas antiguas de América” disponible en:
http://www.canal puertomonitt.cl/viewtopic.php?=21637

13 www.ain.cubaweb.cu/2009/.../13cveur anto. htmpolinesi achilena.bl ogspot.com/2007_06_01_archive.html
4Cocinas mestizas de Chile, La Olla Deleitosa en: El Curanto
http://mod.precolombino.cl/zip_pdf.php?id=1914

15 es.wikipedia.org/wiki/Barbacoa_(M éxico)
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COSMOVISION MAPUCHE

En la l6gica que organiza a la alimentacion mapuche se distinguen dos conceptos que
definen lo comestible: o que se come puede ser mongewe o iyael. Mongewe proviene de
la concepcidon mapuche de salud y vida, es el alimento que permite mantener vitalidad.
Diferencia aquello que puede comerse directamente desde su origen, sin mediar mayores
preparaciones. Los frutos de la naturaleza, los alimentos basicos que dispone la tierra'y
que pueden consumirse ya sea en forma pura o complementada. Por ejemplo, €l fruto de
la Araucaria, € pifion, es un mongewe. lyael es un alimento elaborado segln las pautas
culinarias propias. El concepto lleva implicito la idea de preparacion, de conocimiento
culinario canalizado através de la accién de cocinar o iyaeltun. Un alimento transformado
en comida es iyael. lyaeltufe, es la persona que cocina y conoce las formas en las cuales
los alimentos pueden ser transformados y apetecidos, segun los fines que la comida
cumple en el organismo y en la persona. La concepcién del iyaeltufe, refiere a un rol
dotado de interés y capacidades (kulme) demostradas por la persona que lo gecuta. El
respeto por latierra (Mapu) y su generosidad a entregar sus frutos para supervivencia, es
el ge que rige el modo en gque se obtienen, utilizan, reservan y devuelven ala Mapu los
bienes. Asi antes de cosechar y consumir alimentos se pedira permiso ala Mapu y se le

devolvera parte de lo quitado ® %" 28,

PREPARACION DEL KURANTU

Si nos acercamos a universo de las palabras y sus significados, descubrimos que curanto
del mapuche kurantu significa pedregal, vocablo que a su vez, viene de la raiz kura o
piedra y antu, sol. La preparacion presenta ligeras diferencias en los diferentes paises,
pero en todos se sostiene e trabajo comunitario, la participaciéon con tareas
diferenciadas de hombres, mujeres y nifios, € uso de la produccion autéctona, €

caracter festivo y ritual. En Chile en una jornada anterior al dia sefialado, los buzos,

® Carrasco N; Antropologia de los problemas alimentarios contemporaneos. Etnografia de la intervencion
alimentaria en la Region de la Araucania, Chile. (tesis doctoral). Julio2004. Disponible en:
www.tdx.cesca.es’TESIS UAB/AVAILABLE/TDX-0216105-16193

16 Organizaciones Mapuche del Neuquén. Centro de Educacion Mapuce “Norgvbamtuleayifi”. Rev. Tayifi
Rakizuam — Nuestro Pensamiento. N° 2. 2000.

Y Pinotti L, Ferrari M y col. De La Cocina Patagénica: Carne De Choique, Yeguarizo Y Piche. Una
Eleccion Con Eficacia Nutricional. La Cocina Como Patrimonio (In)Tangible. Primeras Jornadas de
Patrimonio Gastronémico. Temas de Patrimonio 6. Comisién parala Preservacién del Patrimonio Historico
Cultural dela Ciudad de Buenos Aires. P. 107-124. Buenos Aires, 2002

8 suarez M, Pinotti L. Viejos habitos alimentarios en la dieta tradicional de tehuelches y mapuches
argentinos. Rev. DIAETA N 90. Asociacion Argentina de Dietistas y Nutricionistas Dietista. Afio
X1X_trimestre enero-febrero-marzo.2000
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hombres ranas y mariscadores de baja marea, extraen los mariscos; se echan las redes en
la captura del rébalo y lo que caiga. Los nifios colaboran juntando abundantes ramas
secas y lefios que depositan sobre la cama de piedras. Al dia siguiente, muy temprano,
todos los participantes del curanto se reparten las tareas: 10os hombres cortan grandes hojas
de pangues y helechos y con palas sacan planchones de pasto para cubrir €l cocimiento.
Las mujeres limpian los mariscos, hacen los milcaos y chapaleles, pelan los pollos, cortan
longanizas y costillares ahumados de chancho; tienen listas las arvejas y las habas en sus
capis, las papas bien lavadas y los robalos y las sierras destripadas. Gran actividad reina
alrededor del hoyo del curanto. “Habitualmente en huertas chilotas hay destinado un
lugar, entre é&rboles, para preparar € curanto: una depresion circular, tapizada de piedras
planas redondeadas por € mar, de 2 metros de didmetro, con profundidad de 40 cm en su

centroy 25 cm en la periferia™®.

En Méjico, para preparar la barbacoa es necesario hacer un horno excavando un pozo de
arededor de 1 metro y medio de profundidad. Este debe ser recubierto por una capa de
piedras (preferentemente del lecho de algun curso de agua) que deberan ser calentadas €l
dia anterior. La carne seleccionada, preferentemente un carnero adulto, (junto con algunas
partes de visceras en algunas recetas) deberd ser ligeramente quemada, especiada y
normalmente envuelta en pencas de maguey. El pozo también se reviste de pencas de
maguey gue serviran como aislante y que le darén a la carne su sabor caracteristico. Se
coloca un recipiente sobre la cama de piedras que servira para captar el jugo que la carne
despide durante su cocimiento y que se conoce como consomé. Se recubren ambos y el
horno se tapa ya sea con las mismas pencas, piedras y/o una capa de tierra. Se enciende
un fuego encima de este en el cual se utilizan diversos materiales (usualmente lefios de
madera de ocote, diversos cactus y zacates secos hasta carbon vegetal) y se degja cocinar
por arededor de 12 horas. L os habitantes de estado mexicano de Hidalgo |o consideran su
platillo tradicional. Hoy en dia puede hablarse una industria local derivada de la
preparacion de este alimento y que es apreciado, tanto por nacionales como extranjeros,
en restaurantes locales, asi como en los estados vecinos, teniendo como uno de sus

mercados principales la Ciudad de México™.

NUESTRA EXPERIENCIA

% http://mod.precolombino.cl/zip_pdf.php?id=1914).
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El vigie ala Comarca Andina del paralelo 42 en el mes de abril de 2008, constituyo el 4°

encuentro del equipo de trabajo con las CM “Reviviendo experiencias y consensuando

futuras acciones” y el siguiente a la 1° Jornada (3° encuentro, realizada en Octubre de

2007 en Gualeguaychu). En este contexto tuvimos la oportunidad de compartir e kurantu

que surge a pedido nuestro y ofrecimiento de ellos. Fue significativo el despliegue

inmediato de acciones y funciones para la organizacion de la comida tales como

determinacién del lugar, provisiones, invitaciones. Américo (Lawentufe: miembro de la

comunidad con conocimientos medicinales) refiere ““quiero invitarlos a comer uno de

estos dias” Yy desde nosotros salié algo muy deseado ““podria ser un Kurantu™. Listo,

dijo Américo, Inmediatamente comenzd la organizacion: lo hacemos en casa de mi

hermana, contribuimos todos para la compra de un lechodn, yo llevo las manzanas dijo

Rubén (Agente sanitario)... el miércoles que no se trabaja. Este gesto nos emociono

mucho ya que demostraba una gran apertura y generosidad. Américo agrega que “esta

admirado de que nosotros nos interesemos por su comida sana, de antes, que todo lo que

vamos a comer en ese Kurantu es de auto produccion, sin quimicos en la tierra, no

pensabamos que la universidad se interesara en eso, la juventud tiene que cuidar el

mundo que ya esta bastante mal”’.

La preparacion de kurantu comenzé dos dias antes, a terminar el trabgjo de campo
previsto del cuarto dia. Algunos de nosotros fuimos a la casa de Clelia (Papay: abuela
del Concejo de ancianos), integrante del Concejo de Ancianos de la Comunidad Las
Huaytecas, a juntar hojas de Nalca que habia que llevar esa tarde mientras otros
integrantes de CM faenaban animales siguiendo los lineamientos propios de la
cosmovision mapuche, recolectaban |os otros ingredientes, preparaban el pozo, colocaban
piedras.

Fue el aura de esa comida comunitaria. Trabajé en esto toda la comunidad y todos los
invitados participaron llevando algo de su propia produccién.

Llega el esperado dia de lafiestay da curso a la observacion participante, a la observacion
plena, donde todos/as estamos involucrados. El dia del Kurantu se inicié con una rogativa
a primera hora, donde participaron solo integrantes de CM cuando sale € sol para prender
el fuego sobre las piedras que calentaron durante 3 horas. Teniamos que llegar antes de las
11 para poder ver el proceso completo. Los hombres barrieron las piedras calientes y se
comenzO a colocar sobre ellas las fuentes con carnes (ave, cerdo, cordero) frutas
(manzanas y peras) y vegetales (zapallos rellenos con queso y arvejas, habas, zanahorias,

papas, choclo), cubiertos con hojas de repollo y nalka, finalmente tapados con trozos de



tela y tierra. Rubén(Konawe: ayudante de Pillanfucha), Elisa (Chicaltun: persona que
escribe y ensefia), Juan y Nuria, integrantes de la CM Las Huaytecas, tocaban
instrumentos propios mirando el este, con una musica que armonizaba el aire e inundaba
paz. Mientras tanto las mujeres preparaban tortas fritas y ensaladas de remolachas,
repollos, tomates y se compartian charlas, mates 6 alguna bebida espirituosa

A las tres horas se destapd el Kurantu y las 50 personas integrantes de todas las CM
involucradas en el proyecto que compartimos la fiesta nos repartimos en mesas y en
rondas en el pasto y comimos un manjar en una profunda union espiritual. Entre ellos
estaban presentes Pillanfucha: guia espiritual, Chicaltun; Werken: vocera. Fue
maravilloso experimentar ese escenario distendido, todo en absoluta armonia. Rubén
(Konawe) nos insté a quedarnos, a encontrarnos sin tiempos y sin trabajo “hoy no se
trabaja, es un dia de fiesta, se comparte” nos dijo, y asi fue como nos quedamos hasta
bien entrada la tardecita charlando con nuestros amigos que nos regalaron todo y con los
gue compartimos cada uno nuestro sentimiento de gratitud en un enorme circulo en el que
sin vergiienza cada uno puso en juego sus sentimientos sin ocultar la emocion. Un dia
inolvidable, de esos que nos calentaran el amatoda la vida. La despedida nos deparo otra
sorpresa ya que Rubén nos bendijo de corazon, habiamos logrado vencer definitivamente
ladesconfianzay construir ““el circulo™ con su expresion ““ustedes se lo ganaron™.
Nuestras palabras claves: felicidad — emocion — gratitud — admiracion — ser parte —
prudencia - sentimientos — regocijo - encuentro — paz - estimulo — sorpresa —

horizonte — intenso

ANALISIS

Los Mapuche de la Comarca Andina centran su alimentacion en la autoproduccién con
criterios organicos y rurales, desde su cosmovision. Son agricultores, granjeros y pastores.
La recoleccion sigue siendo un € e importante en su supervivenciay se centra en las frutas
y frutos silvestres. Poseen un patron alimentario amplio, con variedad de frutas y verduras,
donde ademés, lafuente proteica es destacada. Si bien hemos advertido pérdida de saberes
ancestrales, estan preocupados y ocupados de transmitir su cultura, donde le otorgan un
particular significado a la comida. Para e kurantu, técnicamente se elige un lugar para
realizar el pozo que tendra unos metros de largo (segun el nimero de comensaes y la
cantidad de alimentos a cocinar) y medio metro de profundidad. Se colocan piedras en €l
fondo teniendo en cuenta que calcen perfectamente como para conformar un piso uniforme

y llano. Se cubren las piedras con abundante |efia, se eleva una oracion pidiendo ala Mapu



permiso para la preparacion y se enciende la lefla. Se tocan instrumentos tradicionales
maracas de pesufias de cabra, cuernos, panderetas mirando al este. Se barren las piedrasy

se colocan sobre ellas las bandejas con todos |os vegetales, frutas y carnes disponibles.

ALIMENTACION = NUTRICION

El kurantu, como ya se ha expresado, es una preparacion que se disfrutay comparte desde
varios dias antes de su preparacion, da cuenta del valor otorgado a la comensalidad-
conviviedad. La coccién se realiza sobre las piedras calientes introducidas en una “olla”
de tierra. Este sistema de cocinar, que también se conoce bajo el nombre de “horno de
piedra”, es una de las mas antiguas formas de convertir los alimentos crudos en cocidos y
ha sido utilizado desde épocas tempranas por muchos pueblos, entre ellos los polinesios.
Como los vegetales se cocinan y consumen enteros, con sus pieles o cascaras, conservan
todas las vitaminas. El calor se transfiere por conduccién y conveccion. La humedad de
las hojas (de repollo y nalka) hace mas facil y rdpida la coccién, similar a por vapor.
Desde una apreciacion tecnoldgica, es interesante el paso de cubrir los alimentos con
hojas de repollo (con los corazones de los repollos se preparan ensaladas) y luego con
hojas de nalca. Denominar a esta planta nalka es una impropiedad, pues tal es el nombre
mapuche del peciolo o penca comestibles, pero después de haberles quitado la primera
corteza. Tienen un sabor dulce, un poco acido, agradable y refrescante, naturalizada,
como ornamental en el oeste de Europa. Especies del género se encuentran también en
regiones cordilleranas de Pert, Colombia, Venezuelay Ecuador. Se la puede encontrar en
la region andino-patagénica argenting, y en el centro y sur de Chile. Las hojas de color
verde oscuro estan dispuestas radialmente a modo de una rosa, partiendo desde un centro.
Las hojas tienen escotaduras o 16bulos que les dan semejanza con una hoja de palmera, y
un didmetro de 50 cm a 1 metro. Los dientes de estas escotaduras o 16bulos son agudos.

La superficie de las hojas es aspera y aterciopelada®.

Tanto hombres como mujeres participan de la recoleccién de las hojas; forma parte del
ritual previo ala preparacion el dia anterior alafiesta que significa ademas un despliegue
de actividad fisica, caracteristica de las CM y particularmente rurales. Se seleccionan

hojas grandes para que puedan cumplir con la finalidad de cubrir, proteger y

“Aukanau. Plantas medicinal es usadas por |os Mapuche en:
Http://www.geocities.com/aukanawel/obras/cienciasecreta/pl antas/pange.html



humedecer los alimentos durante la prolongada coccion. En la etapa de limpieza de
vegetales trabajan las mujeres y en el descuartizado de animales solo los hombres que
siguen cuidadosamente articulaciones para no violentar la integridad del animal que se
ofrece en sacrificio. La cobertura con arpilleray luego tierra, la sella completamente. Los

alimentos resultan perfectamente cocidos en sus propios jugos

Para los mapuche, €l concepto de yafiitun tiene una connotacion valorativa del acto de
comer. Implica comer bien, en el sentido de buena calidad de alimentacion, ingerir con
agrado una buena porcion en el tiempo necesario para ello. Comer de este modo lleva a
gue la persona adquiera toda la energia que le proporcionan los alimentos preparados
adecuadamente. Yafttun, es el concepto més integral de la légica alimentaria mapuche.
Identifica la relacion que las personas establecen con su alimentacion, tanto a traves del
acceso Y la preparacion de los alimentos como en el propio acto de comer, es unarelacion
organica, emocional, simbdlica y social. La forma en que los mapuche entienden la
alimentacién prioriza el estado emocional del individuo y las condiciones en que se
produce €l acto alimentario cotidiano. El encuentro sin tiempo, las charlas espontaneas,
los juegos a aire libre, paseos y el ocio ligado a la admiracion del entorno son

condimentos imprescindibles.

Todas estas son medidas higiénico-dietéti cas-alimentarias comprendidas como saludables
hoy: alimentos variados y organicos, de autoproduccién, con procedimientos técnicos
adecuados, compartidos por todos los involucrados y con despliegue de actividad fisica
donde no faltan los aspectos religiosos y de conviviedad, tan inherentes a a acto
alimentario saludable’,

COOPERATIVISMO - TRANSMISION DEL SABER HACER
Para Bengoa, el pueblo mapuche no poseia escritura. La transmision de los saberes

ancestrales coquinarios se hacia en forma oral, de padres a hijos, de abuelos a nietos,
responsables de sociabilizar la cultura y en consecuencia, reproducirla®’. En nuestra
experiencia vivencial, podemos certificar que sigue vigente esta premisa donde se

transmite el saber hacer propio de la cultura Mapuche en lo que tiene que ver con lo

® Carrasco N; Antropologia de los problemas alimentarios contemporaneos. Etnografia de la intervencion
alimentaria en la Regién de la Araucania, Chile. (tesis doctoral). Julio2004. Disponible en:
www.tdx.cesca.esS TESIS UAB/AVAILABLE/TDX-0216105-16193

2 Bengoa. “Poblacién, familiay migracién mapuche. Los impactos de la modernizacion en la sociedad
mapuche. 1996
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ritual, o ceremonial de padres a hijos o de abuelos a nietos. Estos adultos, con los pocos
ancianos son los que poseen € conocimiento 'y gercen el rol de comunicadores.

El concepto de kulmey el de lyael kulme, nos confirma lainterrelacion existente entre el
ambito alimentario y las dimensiones existenciales del desarrollo personal y la
construccion de la persona (ce)®. El kurantu es una preparacion comunitaria en la
acepcion mas ampliay profunda que admite este término, convertida en un rito social del
gue participan hombres, mujeres y nifios. Para su preparacién se convoca a todos los
invitados a ofrecer los alimentos necesarios que generalmente son de produccion propia.
En la matriz cultural mapuche, que organiza la dinAmica aimentaria, se define €
concepto de Wifkltun como laaccion de buscar alimentos para comer, aprovisionarse o
abastecerse. EI mismo puede adquirir diferentes formas, dependiendo de las condiciones
econdmicas y sociales que rodeen ala persona. Entre las formas que pueden conducir a la
busqgueda de alimentos se encuentra €l comprar, pedir o intercambiar. El concepto que
identifica la accion de comprar alimentos winka 0 no mapuche, se denomina winka
witrapen. Mongetun es pedir alimentos y trafkintun hace referencia al sistema de
intercambio de alimentos. Estos dos Ultimos conceptos se basan en relaciones de
confianza y solidaridad, que refuerzan los mecanismos de colaboracion y coercion social.
De esta manera, es natural para la CM cuando decide la preparacion del kurantu,
completar la larga lista de alimentos que lo integran con la compra de los mismos que

también se realiza con aporte comunitario de dinero®.

COSMOVISION - COMENSALIDAD - CONVIVIEDAD

Poder vivir la preparacion y compartir la comida hizo que através del Kurantu se paso de
la cosmovision a la cosmovivencia, a vibrar el ser humano como un ser universal. Es
gue la cultura no es una fotografia estética de la vida de los pueblos sino que por
definicién es dinamicay en ese dinamismo produce cambios por imposicién y adopcion y
gue a mismo tiempo revela y rebela los signos de los tiempos. Esto es salir a encuentro
de aguellas voces que alin dan cuenta de la importancia de recuperar saberes ancestrales,
los mismos que dan sustento al despliegue de las alas de cada ser que habitay convive en
el universo. Permitié aunar esfuerzos y fuerzas entre distintas culturas, medibles en

distancias 0 en siglos, que van més ala de las lineas de investigacion o extensiéon

® Carrasco N; Antropologia de los problemas alimentarios contemporaneos. Etnografia de la intervencion
alimentaria en la Regién de la Araucania, Chile. (tesis doctoral). Julio2004. Disponible en:
www.tdx.cesca.es’ TESIS UAB/AVAILABLE/TDX-0216105-16193



académica o comunitaria para reafirmar valores tales como que el ser humano es persona
de la tierra. En cada momento, armonizamos los estilos de dos culturas que permitieron
gue confluyeran los conocimientos ancestrales y los interrogantes y las respuestas de la
ciencia occidental. Nunca hubo tanto respeto. La comida, como una verdadera “lengua”
culinaria se transformé en un puente, intergeneracional pocas veces vivido por nosotros.
Los antepasados, €l ayer, la tradicion, los abuelos y su sabiduria, se instalaron en el
escenario de este encuentro. El respetado papel de los ancianos, estremecio a las tristes
hipétesis de nuestro sistema de valores donde pareciera que “somos seres de corta vida
atil”, “algo asi como descartables cuando el tiempo nos cubre de canas las sienes. En este
encuentro se pusieron en juego valores del hacer, del sentir y del ser. El centro fue el ser
humano mirado desde dos culturas. Pudimos recrear un espacio de didlogo a través de la
comida entre miradas, saberes y percepciones de mundos culturales diferentes. Fortalecio
la auto estima mapuche. Apoy6 sus reivindicaciones al generar un espacio interactivo de
participacion y difusion de conocimientos. Por primera vez, para muchos de nosotros, nos
fue permitido escuchar la lengua mapuzungun, participar, de una rogativa, celebrar la
palabra, el espiritu, las creenciasy los suefios. Construimos interculturalidad, pasando por
la piel, cuestiones profundas que generan aprendizges vivenciales. Todos los que
compartimos ese dia nos sentimos parte de la comunidad y ser parte con cada una/o con
respeto de la diversidad. Ese dia cuando decidimos agradecerles se formd sin querer un
circulo, que nos encerraba a todos, que nos hizo formar parte y establecer un vinculo. En
ese circulo que no era muy grande pero que a la vez lo sentimos inmenso, todos y cada
uno aportd, sumo, formamos un nosotros; por eso otra palabra clave y que es necesario
agregar ahora es diversidad. Este dia fue un eslabon clave para reconocer que vivimos
en una sociedad complejay que a partir de ladiversidad cultural y el respeto por cada una
de esas culturas, en definitiva, el respeto por las personas podemos crecer como pueblo;
sin invadir, sin destruir ni sobreponer, cada uno puede aportar. Al final del Kurantu
sentimos que tenemos algo de cada uno y como dijo Antolin, sostengo que “estamos en
un buen momento”. Dimos curso a la investigacion plena, participante, al compartir la
elaboracion de kurantu y la mesa con 50 integrantes de CM. Una de esas palabras fue
“felizmente cansados” y agregaremos una mas, {GRACIAS! Este es un vigje sin retorno
gue va a quedar grabado en la vida de cada una/o de nosotras/os. Nos permitié

reconocernos como “nosotros” y al “otro” con respeto a la diversidad.
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¢SON OBSOLETAS ESTAS PRACTICAS EN EL CONTEXTO ACTUAL O EL
CORRELATO DE LASPAUTAS SALUDABLES RECOMENDADAS?

Primeramente destacamos como nuestro marco referencial a la investigacion-accion-
participativa y en este sentido, coincidimos con Fayard en gque, para crear conocimiento
nuevo sobre bases locales, implica el abandono de la préctica de la transmision vertical
del conocimiento del “que sabe™ al “que no sabe”?.

Nuestra propuesta esta centrada en acciones conjuntas con las Comunidades Mapuche
para € bienestar y desarrollo colectivos, a través del intercambio de saberes, sin
menospreciar el saber tradicional. Esto implica un rescate de los conocimientos de las
comunidades locales y dar respuesta al propdsito del proyecto macro en el cua se

circunscribe este trabajo sobre el kurantu.

Los pueblos originarios “mediante experiencias individuales y colectivas mezclaron la
interpretacion con improvisacion y respondieron a los modelos impuestos, pero siempre
lo hicieron inventando adaptaciones, “combinaciones” que tomaron las formas mas

diversas como refiere Gruzinski > 24,

Un claro ggemplo es la preparacion del kurantu por las CM con quienes trabajamos que ha
experimentado adaptaciones a la receta ancestral ya sea en los alimentos incorporados
como en € procedimiento técnico, sin embargo, esto no le quitaidentidad pero alavez, al
decir de Fishler, sufre cambios, se modifica y evoluciona por distintas razones, una de

ellas, para perpetuarse en el tiempo’.

Desde un andlisis socio-politico, es interesante analizar la practica vigente del kurantu en
el contexto de la globalizacién. Es que Ilama la atencién actualmente las implicaciones de
la globalizacién en el escenario rural, que tienen que ver con la misma redefiniciéon de
ruralidad y los desafios a que enfrenta tales como, reemplazo progresivo de “lo local” por

la vinculacién més macro o global, dando espacio a la “glocalidad”. Al hablar de

2 Fayard, Pierre (2004). La comunicacién publica de la ciencia. Traduccién de La

Communication scientifique publique. De la vulgarisation a la médiatisation. (Traduccion de Lourdes
Berruecos). Direccién General de Divulgacion de la Ciencia, UNAM.
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espafiol. Siglos XV1 y XV1I, Fondo de Cultura Econémica, México, 1995, p. 279
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Anagrama; 1995).
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glocalidad, €l nivel local ya no es autosuficiente y esta inserto en una dinamica externa

que ejerce una situacion de dominacion sobre la primera®.

Sin embargo, el mantenimiento de la préctica del kurantu por las CM, escapa claramente
a esas implicaciones de la globalizacion. Indudablemente juega un rol decisivo todo lo
gue involucra esta preparacion (religiosidad, alimentacion, nutricion, cooperativismo en
la produccién y preparacion, comensalidad y conviviedad) que la constituye en un
marcador mas de identidad cultural resiliente, gjeno y distante de las dimensiones de la

globalizacion.

Desde una perspectiva alimentario-nutricional, el kurantu, es una preparacion que
encierra una diversidad de alimentos tanto carnicos como vegetales™. La preparacion es
absolutamente natural, donde los alimentos son saborizados durante la coccion por el
intercambio de sus jugos, cocinado a vapor con reserva de nutrientes. La mayoria de los
vegetales se consumen enteros y por o tanto no se desperdician los nutrientes esenciales
que se encuentran en mayor cantidad junto a las pieles o céscaras. El jugo que resulta de
la coccion se puede reservar como base de coccion o sopa. En este sentido, respeta todas

las inquietudes actuales respecto a la concepcion de “alimentacion saludable™?" 2 29 30

31,32,33

Laindustria alimentaria tiene hoy como desafio devolverle alos alimentos todo lo que se

les ha extraido con la finalidad de lograr alimentos no perecederos pero también
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nutritivos y saludables. En la busqueda de asegurar alimentos para todos (cuestion adn
pendiente con la implementacion de la tecnologia) y por mas tiempo, se ha perdido de
vista lo esencia del reconocimiento de las particularidades de composicién quimica de
los alimentos naturales, su inclusién en la dieta cotidiana y las preferencias de sus
destinatarios, marcada culturamente. Una muestra de la preocupacion actua es el
desarrollo de alimentos funcionales (AF). A comienzos de los afios 80 el gobierno
japonés estimul6 el estudio denominado FOSHU (Foods for Specific use of Health). En
los 90, la Comision Europea promovio la Accién Concertada FUFOSE (Functional Food
Science in Europe) para estimular el estudio cientifico de los AF. De este estudio surgi6
el primer concepto de AF para Europa. Se propuso que para denominarlo asi, hay que
demostrar que el alimento en cuestion posee efectos que van més alladel valor nutritivo y
gue mejora el estado de salud o reduce el riesgo de contraer enfermedades. Se entiende
por AF aguel alimento, natural o elaborado, que puede impactar positivamente en la
salud fisica y/o mental del consumidor ademés de suponer un aporte nutricional. Asi
surgen en el mercado alimentos con alto contenido en determinados &cidos grasos o
esteroles, péptidos bioactivos, antioxidantes, fitoestrogenos, carbohidratos prebidticos
como productos |acteos enriquecidos en minerales o fermentados mediante la utilizacion
de bacterias prebidticas™, *, %, ¥

Los AF estan en continua evolucién y los cientificos trabajan con el fin de difundir el
concepto de “alimento saludable”. Es posible reconocer que estos AF desde un aspecto
nutricional, no son necesarios para todos, que tienen valor econdmico agregado y son
accesibles a una poblacién preferentemente urbana demandante y con altos ingresos. Aqui
toma relevancia nuevamente el kurantu ya sea por la variedad de alimentos, nutrientes y
principios activos gue incluye hasta el procedimiento técnico empleado, sin menospreciar
la accesibilidad colectiva. Puede interpretarse, entonces, como una preparacion o
producto alimenticio funcional natural.

Otro aspecto que muestra 'y demuestra coherencia con su cosmovision es la religiosidad

profundamente imbrincada en €l acto alimentario donde en la preparacién del kurantu esta

3 Passclaim: Consensus on citeria. An European Comisién concertad action Project. Coordinated by ILSI
Europe. European J Nutr; 44 (Supl.1):5-30; 2005
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claramente presente €l respeto a la tierra y a la visién comunitaria que trasciende lo

personal y familiar 3 39404142,

Finalmente, un movimiento internacional nacido en Italia que se contrapone a la
estandarizacion del gusto y promueve la difusion de una nueva filosofia del gusto que
combina placer y conocimientos, que opera en todos los paises del mundo, es e Slow

Food. Implica ademés, |a recuperacion de tiempos necesarios para el acto alimentario®.

Nuevamente agui € kurantu comulga con estos principios tanto en la preparacion como
en la comensalidad — conviviedad, en un entorno tranquilo, distendido, compartido;
aspectos considerados imprescindibles para que los aimentos se incorporen
adecuadamente a organismo y le provean la energia necesaria. El kurantu, eslaexpresion
clara donde los pueblos originarios, demuestran una vez més que tenian y tienen el saber
de labuenamesay el secreto de una adecuada alimentacion y nutricion. Disponen de un
caudal de experiencias representadas por las sabidurias personales 0 comunitarias que
constituyen otra modalidad en la que la especie humana logré reproducir sus condiciones
de vida. Como actores sociales, capaces de generar y transmitir conocimientos, de
acumular experiencia, de inventar, de innovar, en fin de hacer cultura. Por otro lado, la
complegja dindmica de la vida urbana en las grandes ciudades y paises industrializados,
con sus requerimientos y exigencias, ha desdibujado el lugar y los tiempos para el acto
alimentario. Se come rapido, de pie, a paso, solo, ingiriendo preparaciones globalizadas,
ricas en sodio, azlcares, grasas y pobres en fibras. Asi, en este contexto, el kurantu
emerge como €l correlato de pautas de alimentacion saludable recomendadas y

reval orizadas actualmente por distintas instituciones cientificas ** * “. Obviamente, esto
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no significa que para estar bien alimentado es necesario hacer un pozo todos los dias en la
tierra para preparar un kurantu, tierra que de paso, no se dispone en las ciudades, tampoco

lo hacen las comunidades mapuche cotidianamente.

4 WHO/FAO. Expert Consultation. Diet, Nutrition and the Prevention of Chronic Diseases. Genova: WHO
technical report series n. 916; 2003.



