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Artesanos de la chicha, el vino y el aguardiente

va refregando artesanal-
mente en esta zaranda de
coligues solo con la pre-
sion de las manos y el jugo
va goteando generosa-
mente en el recipiente ubi-
cado mas abajo. En esta
ocasion este es un enor-
me cuero de vaca puesto

vertir en vino, quedara en
la vasija de cuero por
aproximadamente 10 dias
esperando fermentar sin
quitarle el orujo, o sea el
hollejo de la uva. Este ho-
llejo se convertira mas tar-
de en aguardiente. En es-
tos 10 dias esperando la

pos de vivir en EI Macal:
‘...a veces la gente enfer-
ma se moria no mas por-
que tener atencion médi-
ca urgente no era posible
por las distancias de un
centro de salud...’

Me dirijo a la localidad
de Hualleco (agua donde

"...De la uva refrega- estratégicamente en un fermentacién, “...hay que hay hualles) para encon-
da en la zaranda se ex- marco de madera con for- ir revolviendo diariamen- trarme con Don Osvaldo
traerd la chicha, el vinoy ma de bolsa bajo la zaran- te con una paleta para Morales Saavedra, agri-
el aguardiente en un pro- qg. *.., ya solo queda este permlrlr la oxlgenacldn e cultor y viiatero de esa

ceso artesanal para el
consumo de la casa..."me
comenta Don Hugo Verga-
ra Nahez, gepd, de El Ma-
cal, comuna de Curepto.
Macal significa plantacio-
nes de maqui.

pedacito de tierra fértil
para esta pequena vifa...,
antes plantabamos trigo
en los cerros y teniamos
que quedarnos arriba en
una ranchita porque nos
demordbamos varios

dir que el
se caliente y eche a per-
der...” me aclara Don
Hugo. La chicha se va en-
vasando inmediatamente
en garrafas cuyo destino
es compartir con la familia

zona. '..este lagar es de
rauli y tiene més de cien
anos...” me cuenta esta-
bleciendo la diferencia en-
tre lagar, fudre y pipa. “...un
lagar hace 60 arrobas, 0
sea unos 900 Its aproxi-

bor de metal d'
algo de escobajo (los ra-
cimos sin uva) en el fondo
del tambor y luego se
agrega el orujo hasta un
poco mds de la tercera
parte del tarro. El escoba-

hierve, el vapor sale solo
por el pico, si usted ataja
con un vidrio ese vapor
que sale, se le transfor-
mara en liquido...". Me ex-
plica Don Osvaldo que hay
que tener cuidado con la

A 72 kms de Talca, por  dias en sembrar..., ahora 0 algin pequefio negocio. madamente..., este es jo es para que no se pe- cantidad de lefia para
un sinuoso y rural camino  ya nadie ‘huertea’ porque “...el Rio Huenchullami para recibir el jugo de la gue ni queme el orujo. mantener el fuego exacto
de la cordillera de la costa Jlenaron los terrenos de (vientoque corre) pasapor uva cayendo de la zaran- Luego hay que echarle que permita salir el aguar-
se encuentra El Macal, bosques de pinos y se aqui mismo en nuestro da..., luego de la fermen- unos veinte litros deagua diente solo un en un hilito,

donde esta la casa de don
Hugo, un pintoresco perso-
naje que cuenta cuentos
amenizando con sus his-

acabé la buena tierra....",
dice Don Hugo. El jugo si-
gue cayendo y lo que se
dejara para chicha dulce

terreno..., en sus orillas
vivian grupos de mapu-
ches...’ dice con orgullo
mi informante. Al momen-

tacion se pasa a un fu-
dre..." Me confirma tam-
bién Don Osvaldo, la im-
portancia de ir revolviendo

para ayudar al hervor...".
Puesto el tambor en un
soporte como parrilla, se
le agrega leha a la base y

sin goteo ni en exceso.
‘...Cada tambor da entre
15 a 18 litros y no entu-
siasmarse sacando mas

torias una particular vendi- es separado inmediata- to de mi entrevista Don durante la fermentacién. enciende. “..pero el tam- porque después comien-
mia de caracter familiar. mente y tendra una dura- Hugo yaestabaviviendoen ‘...durante ese proceso bordebe estar sellado por zan a bajar los grados, es
“...Antiguamente ibamos cién como tal por mas de Talca pero recuerda con se le va quitando el dul- todas partes, solo debe preferible detenerse y no
a la playa a caballo 0 en  60dias; elquesevaacon- nostalgia aquellos tiem-  zor original que tenia haber una salida y esta hacer un aguardiente de
carreta en grandes gru- " do era solo chich es una caferia de cobre baja calidad...". E| proce-

s..., ya nadie tiene ca-
ballos aqui, ni carretas,

ademds sin talaje no hay
como mantenerlos...".
Mientras cuenta sus histo-
rias los ayudantes vinate-

Compruebo en una de-
gustacion junto a mi anfi-
trién que “...la chicha es de
color bayo, rubia, pero
cuando ya se ha conver-
tido en vino toma el color
oscuro, 0 sea vino tinto si

al borde del tambor..." E|
contenido comienza a her-
vir y el orujo va soltando el
jugo que le quedaba pero
en forma de vapor ‘...el
vaho se va condensando
y viaja por la caneria de

so toma unas tres horas
desde que se inicia el fue-
go hasta obtener la canti-
dad deseada. Es usual
que el aguardiente saca-
do de esta forma tenga 60
grados, “...debo aclarar

ros se desplazan entre las es que se ha usado uva cobrelaqueasuvezestda que este aguardiente es
parras llenando sus ca- pais, uva negra, como en alojada en un canala de solo para el uso de la fa-
nastos con uva los que, en este caso...’ maderaconagua..., ahiel milia, pues al sacar de
continuo desfile van va- Para sacar aguardien- agua ayuda a convertirel esta forma estd prohibi-
ciando su carga en la za- te se usa el orujo de lauva  vapor en liquido, oseaya do..."

randa. Entre dialogos, ri- que ha quedado del fer- es aguardiente..., imagi- Esto es parte del folk
sas y anécdotas la uva se mentado. *...se preparaun nese usted una teteraque lore.
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