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Presentamos a nuestros lectores la nueva denominacién del Centro
de estudios Folkldricos -CEFOL- a Centro de Estudios de las Culturas
en Guatemala.

El Centro de Estudios de las Culturas en Guatemala fue creado
el 8 de julio de 1967 por resolucién del honorable Consejo Superior
Universitario de la Universidad de San Carlos de Guatemala con el
nombre “Centro de Estudios Folkloricos™; a lo largo del tiempo y de
acuerdo al contexto social de distintos acontecimientos histdricos se hace
necesario realizar diferentes cambios, por ello, después de un trabajo
conjunto entre investigadores, directores del Centro y otras unidades de
la USAC, con el apoyo del Rector Ing. Murphy Olympo Paiz Recinos,
el Consejo Superior Universitario conoce y aprueba, el 24 de julio de
2019, la nueva denominacion de CEFOL a Centro de Estudios de las
Culturas en Guatemala -CECEG-.

En el boletin que tiene en sus manos aun encontrard el nombre de
Centro de Estudios Folkléricos, esto se debe a que el articulo que se
presenta, es resultado de investigaciones realizadas por sus autores en
2018, sin embargo a todo el equipo nos es grato dar la noticia que ahora
nuestra unidad de investigacion se denomina CENTRO DE ESTUDIOS
DE LAS CULTURAS EN GUATEMALA.
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Ensenanza de los oficios: ollas y comales.
Conguaco, Jutiapa

Aracely Esquivel Vasquez

“Se le pidio a San Jeremias que hiciera una palangana. Pero al tratar de hacerla, encontré

que la tierra era demasiado seca y que no podia trabajarla. El santo empezo a llorar y

mientras lloraba, sus ldgrimas iban cayendo sobre la tierra, humedeciéndola. Con esta

agua, vio que podia trabajar la tierra y entonces hizo la palangana”

Resumen

En Guatemala, la produccién cerdmica de ori-
gen prehispanico es abundante en varias regio-
nes del oriente y sur oriente de la republica. En
el presente trabajo se dan a conocer las labores
artesanales de las aldeas El Barro, El Bran y
caserio El Rodeo, de la aldea El Barro, muni-
cipio de Conguaco, Jutiapa, que consiste en
la fabricacion de ollas y comales. Este tipo de
cerdmica utilitario Unicamente difiere de la de
otros grupos culturales, en el molde que utilizan
para hacer los comales ya que a diferencia de
otras poblaciones, en estos lugares utilizan un
molde de arcilla no cocida. Este tipo de molde
pierde forma con el constante uso, lo cual obliga
a las mujeres a reconstruirlo continuamente. La
especialidad artesanal de estas comunidades fue
aprendida y transmitida por generacién matri-
lineal. Estas formas artesanales son fabricadas
por mujeres; elaboradas a mano con instru-
mentos simples, desarrollados por las mismas
artesanas sin uso de torno y quemadas al aire
libre, caracteristicas principales de la cerdmica
prehispanica. Se incluye en este estudio infor-
macién proporcionada por hombres que relata-
ron la labor artesanal de sus abuelas y madres.
Este tipo de cerdmica no lleva recubrimiento de

engobes, es simplemente, barro cocido de buena

Flora S. Kaplan.

calidad que se determina por la cantidad de ar-
cilla, arena y el tiempo de coccién. Asi mismo,
el articulo contiene datos sobre la obtencion de
materiales, pecios de los productos, lugares de
comercializacion y las distancias que recorren
las artesanas para ir a traer el barro y la arena.

Palabras clave: cerdmica prehispdnica, ollas,

comales, aldeas, barro.

Abstract!

In Guatemala, ceramic production of pre-his-
panic origin is abundant in several regions of
the east and south east of the republic. In the
present work, the craftwork of the villages EIl
Barro, El Bran and El Rodeo hamlet, of El Bar-
ro village, municipality of Conguaco, Jutiapa;
which consists of the manufacture of pots and
comales. This type of utilitarian ceramics only
differs from that of other cultural groups, in the
mold that they use to make the comales since
unlike other populations, in these places an
uncooked clay mold is used. This type of mold
loses shape with constant use, which forces
women to rebuild it continuously. The craft
specialty of these communities was learned and

transmitted by matrilineal generation. These

1 Traduccion: Antropdloga Mariela Dévila Esquivel
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artisan shapes are made by women; hand made
with simple instruments, developed by the same
artisans without the use of lathe and burned
outdoors, main characteristics of prehispanic
ceramics. This study includes information pro-
vided by men who recounted the artisan work
of their grandmothers and mothers. This type of
ceramic does not have an engobe coating, it is
simply good quality cooked mud that is deter-
mined by the amount of clay, sand and cooking
time. Likewise, the article contains data on the
obtaining of materials, prices of the products,
places of commercialization and the distances

that the artisans travel to fetch mud and sand.

Keywords: prehispanic pottery, pots, comales,
villages, mud.

Introduccion

En el presente trabajo se dan a conocer las
artesanias tradicionales que se producen en las
aldeas El Barro, El Bran y caserio El Rodeo,
Conguaco, Jutiapa. Se entrevistd a seis cera-
mistas, cinco trabajan permanentemente, una
dejoé de hacerlo hace 20 aiios; todas conservan
los disefios tradicionales en las ollas y comales
como expresion cultural que identifica a la co-
munidad. También se entrevisté a dos hombres
que informaron sobre la labor artesanal de sus
sefloras madres ya fallecidas y, a uno que ayuda
a su esposa. Se obtuvo informacién sobre cada
artesana investigada: nombre, edad, escolaridad,
lugar de nacimiento, edad en que se iniciaron en

la labor artesanal y otras ocupaciones.

En estas aldeas, las mujeres mantienen una de
las tradiciones alfareras mds conservadoras y
tradicionales como lo son las ollas, comales

e incensarios. Las artesanas trabajan a diario

siempre que tengan el material y lo hacen no
solamente por la tradicion heredada de sus
ancestros sino que también, por los incentivos
econdmicos, pues, aunque los precios son
bajos, con la venta contribuyen al presupuesto
familiar. Sus comales y ollas son de magnifica
calidad. Con estos productos no Unicamente se
abastece la necesidad de uso de la poblacion
rural del municipio, sino que también de otras
regiones vecinas, como es el caso de la aldea

Azulco, Jalpatagua, y Moyuta, Jutiapa.

Para obtener la informacion, en algunos casos
se utiliz6 la técnica de historia de vida. Asi
como también se aplicaron entrevistas, para de-
jar testimonio escrito de su quehacer artesanal
y para obtener un panorama mds objetivo de la
conformacioén de las comunidades en general.
Se visitaron los hogares de las ceramistas. Se
obtuvieron datos de las fuentes de obtencion de
la materia prima, se observo el proceso de factu-
ray de la quema de los comales y ollas. Se reali-
z6 registro fotogréfico de los procedimientos de
elaboracion en todos los casos investigados y se

tomaron pequeifios videos.

Se expresa un efusivo agradecimiento a las
personas de las aldeas estudiadas, sefioras: An-
gelina Galicia, Alba Leticia Gutiérrez Galicia,
Zulema Angélica Garcia Rodriguez, Francisco
Gutiérrez Galicia, Venancio Gutiérrez Lino;
de aldea El Barro. Eva Santos Lépez, Verdnica
Rodriguez, Juana Palacios de Galicia, Ana Gon-
zalez; del caserio El Rodeo. Cristina Paes Trini-
dad, Juana Trinidad Galicia y Desidoro Garcia
Medina de aldea El Bran. Sin su colaboracion
y cordialidad en el momento de las entrevistas
realizadas durante la investigacion de campo y
el interés en proporcionar una amplia informa-

cion de su quehacer artesanal, labor que refleja



y contribuye a una amplia difusién de la cultura
popular tradicional, como patrimonio colectivo
que las distingue e identifica en su regién, no
hubiese sido posible la realizacién del presente
trabajo. Asimismo se dan los agradecimientos a
las personas que colaboraron con la investiga-
dora proporcionando informacién escrita, oral
y personal, sefiores: Luis Ernesto Lobos, Ger-
trudis Corado, de 102 afios; Guadalupe Ventura,
y Francisco Palacios. Asi como también a la
estudiante con pensum cerrado en la carrera de
Antropologia, Mariela Ddvila Esquivel, quien
acompaind a la autora en todo el proceso de
trabajo de campo, toma de fotografias, videos y

transcripcion de entrevistas.

Datos geograficos de las aldeas en

estudio

A continuacién se presenta una pequeila etno-

grafia de las aldeas investigadas.

El Barro

Aldea del municipio de Conguaco, Jutiapa. Esta
situada al noreste de la cabecera municipal, a
una altura de 1,010 metros sobre el nivel del mar,
en latitud 14°03°45” y longitud 90°01°31”. Estd
conformada por los caserios: El Conacaste, El
Rodeo, La Ceiba, El Jicaro, El Tename, La Paja,
El Pericén y La Cebadilla Laguna Seca (Gall,
2000, p. 187). El sacerdote de Conguaco oficia
misa solamente cuando los vecinos la solicitan.
Hacen una celebracion con una misa el 31 de
enero en honor al Corazén de Jesus; aunque no
es el mes oficial sino que en junio. Durante el
afio se celebran de dos a cuatro misas. Ademads
de esta imagen tienen a la Virgen Maria y a
Jestis Sacramentado. También hay tres iglesias
evangélicas. Los apellidos mads comunes en la

aldea son: Gutiérrez, Galicia, Lino y Lopez. El
clima de la aldea es templado.

El Barro cuenta con una escuela de educacién
primaria y de parvulos, con una poblacién esco-
lar de 110 estudiantes. El proceso de ensefian-
za-aprendizaje estd a cargo de cuatro maestros
que son de la cabecera municipal de Conguaco.
La aldea cuenta con cinco tiendas con venta de
productos bdsicos, ademds de algunas medi-
cinas como tabcin, alkaseltzer, panadol, entre
otros y un Cocode. Cuenta con 108 casas con
luz eléctrica desde hace 10 afios y una pobla-
cién de 580 habitantes.

Segtin informacién de los vecinos, la aldea es
tranquila y la consideran de baja criminalidad
puesto que muy raras veces se ha reportado
un robo. Muy pocas personas poseen ganado
vacuno. La leche la venden en la poblacion de
Conguaco. En la mayoria de casas tienen aves
de corral: gallinas, patos y chompipes, ademds
de algunos cerdos.

No tiene: puesto de salud, panaderia y cemente-
rio. Las inhumaciones las hacen en el de Con-
guaco y cargan los atatides sobre los hombros en
camino de terraceria. La extension de la aldea es
de 32 manzanas. Tienen agua entubada que la
obtienen de una vertiente del rio y la guardan en
un tanque de captacién de agua. Antes de tener
este sistema, las mujeres acarreaban el agua
en cantaros de barro de un nacimiento que les
quedaba a una distancia aproximadamente de

dos kilometros de sus viviendas.

La gastronomia de la temporada de cuaresma
consiste en preparar pescado forrado (envuelto en
huevo) con salsa de tomate y arroz; pito cocido o
envuelto en huevo. Las comidas populares son los

-
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frijoles, loroco, chipilin, flor de izote y verduras.
A las personas que acompafian a una velacién de

difunto se les ofrece arroz, pollo, café y pan.

La tradicién oral también tiene presencia en la
aldea. A continuacién se transcribe una narra-

cién contada por don Venancio Gutiérrez Lino:

Iba yo un dia caminando y atrds de mi venian
dos hombres. Pero yo me separé del camino y
agarré por otro terreno. Cuando me di cuenta no
habia camino, ya eran como las ocho de la no-
che y me perdi. Y en eso pues que me fui en un
zanjon y alli amaneci y no podia salir. Pero logré
agarrarme de un bejuco y asi logré salir. Otra
vez vi a la llorona que venia con un cantaro para
el rio, yo queria pasar pero no se iba y mejor me

regresé [a la casa] (Gutiérrez. 2018).

De las artesanias extintas en esta comunidad
se mencionan: las trenzas para amarrar cerdos,

sombreros de palma, escobas y los porrones.

El Bran

Aldea del municipio de Conguaco, Jutiapa. Se
encuentra a una distancia de 6 kilémetros por
vereda al suroeste de la cabecera municipal.
Estd situada a una altura de 1,220 metros sobre
el nivel del mar, en latitud 14°02°05” y longitud
90°03°01”. Pertenecen a esta aldea los caserios:
El Matocho, El Maxacte, Piedra Redonda y
Tierra Colorada. (Gall, 2000, p. 280).

Segtn informacién de la ceramista dofia Cris-
tina Paes Trinidad, de 60 afos, antiguamente
hubo bastantes mujeres trabajando el barro
pero ahora ya son muy pocas las que hacen los
comales y las ollas. La aldea cuenta con una

escuela de educacion primaria. Los maestros

que imparten las clases son de Conguaco y de
Moyuta. Hay iglesia catdlica y evangélica. La
fiesta se celebra en honor a la Virgen de Cande-
laria el 2 de febrero. Las ventas de golosinas,
tiro al blanco, recipientes de pléstico, ollas y
comales asi como juegos mecdnicos tienen

presencia para la feria.

El Rodeo

Caserio de la aldea El Barro, municipio de
Conguaco, Jutiapa. Estd ubicado al sur de la
quebrada El Moral, al oeste del rio Conguaco.
Se encuentra a un kilémetro y medio del caserio
La Ceiba con vereda de terraceria. Tiene una
altura de 950 metros sobre el nivel del mar, con
latitud 14°04°58” y longitud 90°06°57” (Gall,
2000, p. 501). Hay motor de nixtamal, escuela
de educacion primaria, agua entubada que la
obtienen del rio Conguaco. Varios afios atrds las
mujeres tenian que caminar dos horas para ir a
traer el agua a la propiedad de don Juan Pala-
cios. El clima es templado y los meses mds frios

son diciembre, enero y febrero.

En este lugar solamente hay cinco ceramistas.
Conseguir el barro es bastante complicado, refi-
ri6 dofia Juana Palacios ya que los caminos son
pedregosos y escabrosos, con subidas y bajadas
violentas tal y como lo menciond el arzobispo
Pedro Cortés y Larraz en su visita pastoral a
Conguaco, en 1770. Las mujeres de este caserio
también van al cerro el Burro que estd situado
entre las aldeas San Pedro y Palo Blanco, Con-
guaco, Jutiapa. Para llegar a este lugar, tienen
que caminar seis horas. Segiin dofia Juana, hay
otro camino que les queda més cerca por el ca-
serio El Pinito pero segtin refirid, “es feo porque
el camino no es favorable, es muy estrecho y al

lado es un gran barranco [abismo], en algunos



tramos hay que subir gateando porque si uno se

resbala se va para abajo” (Palacios, 2018).

El agua llega cada ocho dias a las casas y en
la época de verano se vuelve mads dificil el
abastecimiento del vital liquido. Pero atin con
esas limitantes, las ceramistas producen las ollas
y comales con especial esmero y sobre todo,
en el proceso de la venta son extremadamente
cuidadosas ya que tienen que recorrer dos horas
de camino lleno de piedras, con la mercaderia
sobre la cabeza, hasta llegar a la aldea Azulco,
municipio de Jalpatagua, que es donde la

comercializan.

Para tratar malestares de estdomago, las plantas
medicinales que utilizan en la aldea, son el gua-
co y el apazote. En ambos casos las hierbas se

cuecen y se les agrega sal y limon.

Los productos de ceramica

Segtin informacién de los pobladores, los anti-
guos habitantes de estas aldeas ya se dedicaban
a la elaboracion de los objetos de cerdmica. El
origen de este arte es muy antiguo, ya que las
técnicas artesanales mds antiguas de la huma-
nidad, lo constituyen la cerdmica y el tejido de
fibras vegetales. Las investigaciones arqueolo-
gicas dan fe de que este arte es muy antiguo,
ya que data desde épocas muy remotas, que
han sido testigo de una trayectoria histérica que
llega hasta nuestros dias; ofreciendo variados
estilos, formas y tamafios como parte del patri-
monio tangible de las localidades. Aunque “no
se sabe cOmo se invento la ceramica, es evidente
que apareci6 en muchos lugares del Viejo y del
Nuevo Mundo, y que no existe un lugar tinico

desde donde se hubiera dispersado al resto del

mundo” (Hatch, 1999, p. 438), la autora citada
indica que:

La cerdmica, quizds mds que cualquier otro
elemento arqueoldgico, refleja el comporta-
miento de la sociedad como un todo, su condi-
cionamiento cultural y su desarrollo evolutivo.
Cuando se observa una vasija se establece una
relacion con una persona que vivio tiempo atrds,
que tenia personalidad, talento e ideas, pero que
también estaba sujeta a las reglas culturales de
su época. Y en ese sentido, a menudo se dice
que la cerdmica ‘habla’ acerca de los alfareros
antiguos y del mundo en que estos vivieron
(Hatch, 1999, p. 437).

Guatemala tuvo un pasado alfarero importante,
por ello existen excelentes y documentados es-
tudios sobre diversas formas alfareras que atn
subsisten en varias regiones urbanas y rurales
del pais, creando diversidad de formas, decora-
tivas y simples, como las de El Barro, El Rodeo
y El Bran, que hacen de esta manifestacion
popular tradicional, una reminiscencia cultural
que ha perdurado como expresién viva de las
ceramistas rurales que la trabajan.

La importancia de investigar sobre la cerdmica
de estas poblaciones de Conguaco, Jutiapa, es
porque a través de este oficio se llega en parte, a
conocer sobre la identidad de los pobladores, ya
que la cerdmica es especifica de cada poblacidn.
Y como acertadamente en el caso de la cerdmica
de caracter arqueolégico Hatch (1999) mani-
fiesta que:

a lo largo del tiempo la cerdmica es afectada por
un proceso de cambio continuo, que indica algo
de la identidad de la poblacién. La época en que
esta estuvo allf, por cudnto tiempo, con quienes

mantuvo relaciones, y el tipo de cambios a que

H
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estuvo sujeta. La cerdmica también indica la
funcion del sitio, la organizacién de la sociedad
y, en algunos casos, el origen de la poblacion,
la direccién de sus emigraciones, si a caso se

produjeron (p. 437).

En estas comunidades del municipio de Con-
guaco, mds de 30 familias dependen de esta
actividad, como testimonio de las expresiones
tradicionales alfareras de larga trayectoria
histdrica. Esta producciéon se ha mantenido en
dichos grupos, desde hace muchos afios, por
consiguiente, forma parte de la identidad cul-
tural de sus habitantes. Los productos son de
magnifica calidad y tienen una amplia difusién
comercial pues el uso del comal y la olla, estd
generalizado en las dreas rurales y en algunas

urbanas de la Republica de Guatemala.

A excepcién de la aldea El Barro, en cuyo
terreno se encuentra bastante barro, las otras
aldeas investigadas no poseen fuentes de ma-
teria prima. Sin embargo, en la regién hay un
cerro denominado El Burro a donde acuden las
mujeres a extraer la arcilla, para elaborar los
diversos objetos y muy pocas la obtienen de la

aldea Briotis.

La cultura de las poblaciones rurales esta llena
de saber y tradicién, que se ha arraigado en
las generaciones jovenes, logrando con ello la
continuidad del oficio. Y, a pesar de que los
productos tanto de plastico como de aluminio,
de peltre y de metal abundan en los mercados
y plazas, no han logrado desplazar la manufac-
tura del barro, sobre todo porque este producto
tradicional se asocia con otras cualidades que le
son inherentes, como el sabor que proporciona a
los alimentos. Los mismos usuarios manifiestan

que no tiene el mismo sabor una tortilla de maiz

nixtamalizado cocida en comal de barro y fuego

de lefia, a una cocida en comal de metal.

De igual modo sucede con los frijoles, tienen
mds sabor los cocidos en olla de barro y el
mismo combustible, que los preparados en olla
de presiéon. Los productos cerdmicos de estas
comunidades estdn ligados a la supervivencia
de las familias que los producen, de acuerdo a
su funcidn, que es netamente doméstica y utili-
taria. La produccion de estas artesanias significa
un ingreso sustancial para las productoras. La
conservacion de técnicas tradicionales, como
modelado a mano y quema al aire libre, revela
la antigliedad de dicha artesania.

Tanto los pobladores de las aldeas y del propio
municipio de Conguaco, son herederos de una
tradicion que data desde la época prehispani-
ca. Han conservado una espléndida tradicion
artesanal que se puede apreciar en las aldeas
que aun conservan la funcién utilitaria en los
hogares principalmente rurales. La manufactura
del producto, es obra exclusiva de las mujeres,
que con evidente conocimiento de la técnica

producen uno a uno los comales y las ollas.

La actividad artesanal que se realiza en estas al-
deas lleva a inferir la importancia que esta tiene
en la vida de la mayoria de habitantes en estos
lugares; ya que los productos forman parte de la
realidad de los pobladores de esta drea rural del

suroriente de Guatemala.

La produccién de cerdmica de estos lugares,
desempefia un papel importante en la satisfac-
cién de las necesidades de un nimero considera-
ble de personas, tanto de la regién como de otras
comunidades cercanas como Azulco y Moyuta.

Por lo general, la produccién es homogénea; ya



que en las casas producen lo mismo: comales
y ollas. La cerdmica con propdsito ceremonial
asociada al culto religioso de tipo popular, se
elabora en minima proporcién ya que solamente
se encontrd a una artesana que elabora incensa-

rios en aldea El Bran.

Cada obra que producen, lleva incluida la be-
lleza, pues en las piezas se refleja el cuidado,
la sensibilidad y la imaginacién que pueden
desarrollar las artesanas, como parte de su
conocimiento. Ademds, por sus cualidades plds-
ticas, los objetos de ceramica de este municipio
se pueden catalogar como arte popular que se
aprende en casa y se transmite de generacion
en generacion, lo cual significa como expresa

Flora Kaplan que:

Ademads de su funcionalidad lograda por una
larga tradicion transmitida de padres a hijos por
varias generaciones, alcanza por sus formas, el
rango de creaciones de los alfareros que las pro-
ducen, los que ponen a contribuir en sus obras su
experiencia y su imaginacién. Por otra parte, las
técnicas tradicionales de la fabricacién a mano,
propias del arte popular, conservan una relacién
directa entre el artesano y el medio. Conservan-
do el estilo tradicional en virtud de haber sido
compartido y transmitido a través del tiempo
(Kaplan, 1980, p. 7-14).

Las artesanias estan inmersas en la Cultura Po-
pular Tradicional, entendiéndose esta como to-
das aquellas manifestaciones que se desarrollan
en el seno del pueblo de un pais determinado,
con caracteristicas propias y que expresan la
concepcion del mundo y la vida de esos grupos
sociales (Lara, 1981, p. 11). Segtn la forma
de produccion, los aspectos socio-culturales

de las artesanias responden a la division de, si

son artes, artesanias o industrias populares. Se

define como arte popular:

A todas aquellas expresiones culturales de
cardcter pldstico, cuyas raices se hunden en el
pasado y conservan las caracteristicas funda-
mentales que las hacen un fenémeno caracteris-
tico del saber del pueblo como: ser tradicional,
funcional, anénimo y colectivo. Los productos
de arte popular se deben a las actividades indi-
viduales llevadas a cabo en el seno de la familia
y generalmente, en forma complementaria a
las labores de subsistencia. El arte popular es
un oficio manual, personal y doméstico; se
aprende en casa sin mds guia que el ejemplo de
los mayores y tiende a manifestarse en aquellos
lugares en que es facil el acceso a las fuentes de
materia prima. El volumen de su produccion es
limitado circunscrito al mercado local y se ca-
racteriza, con base a lo anterior, por ser entonces
tradicional, funcional, anénimo y popular (Diaz,
1980, p. 7-9 y Lara, 1991, p. 48).

Sumado al concepto anterior, se considera im-
portante agregar la definicion que del arte po-
pular, aporta Daniel Rubin de la Borbolla: “La
primera funcién del arte popular es su utilidad y
servicio al hombre y cuando el artesano deje de
cumplir esta funcién sus obras dejardn de consi-
derarse ‘arte popular’” (Rubin, 1974, p. 9). “El
arte popular constituye la esencia prima de las
mejores creaciones del hombre” (Rubin, 1974,
p- 11). El mencionado autor, refiere que, cuando
se habla de arte popular, no siempre se tiene una
idea clara de lo que el término significa. Por ello

mismo, expresa que:

El arte popular estd mds cerca, mds compene-
trado con todos los componentes y estructuras
de la cultura y de la vida de la comunidad, tanto

en su pasado como en su proyeccioén hacia el
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futuro. Tiene y comparte con otras manifesta-
ciones del arte variadas cualidades entre ellas:
1., la de ser la manifestacién productiva mas
antigua del hombre; 2., tener una enorme flexi-
bilidad y variabilidad productiva por medio de
sus diversas artesanias; 3., el haber acumulado
las mds variadas y fecundas experiencias tec-
noldgicas, las que, posteriormente, han hecho
posible el nacimiento y prosperidad de la indus-
tria mecanizada; 4., el hecho de que sus valores
socio-culturales se sustenten en la participacién
de todos los miembros de la comunidad, la
tribu, la poblacién regional, etc. 5., conservar,
aprovechar y transmitir toda la experiencia y la
tradicion tecnoldgica y artistica local, comunal
y regional. 6., es autorrenovable, auto educable
y autosuficiente, dentro y fuera de la comunidad
y la cultura; las experiencias y modificaciones
que ocurren de generacién en generacién lo
enriquecen, favoreciendo asi el uso comuin que
de él hacen los artesanos. Y concluye: cualquier
definicion que se intente serd buena si a las cua-
lidades y caracteristicas del ‘arte’ se agregan las
especificas que acabamos de sefialar” (Rubin,
1974, p. 15-16).

En resumen, segin Rubin de la Borbolla (1974,
p. 16), se podria definir que el arte popular es:

El mas auténtico arte universal, tal como lo
entiende y lo practica el pueblo anénimamente,
desde sus origenes. Es funcional, utilitario,
original, expresivo y autosuficiente, educativo,
econdmico, renovable, artistico y técnicamente.
Se distingue por su antigiiedad, tecnologia
y valores artisticos, los cuales inspiran
perennemente su productividad, de generacion

en generacion.

El volumen de la produccién de estas aldeas, se
destina al uso doméstico cotidiano. Las ollas se

utilizan para cocer frijoles, atoles y guisos. El

uso de las ollas también fue mencionado por el
cronista Antonio de Fuentes y Guzmaén a finales
del siglo XVII, al referirse a estos utensilios
indicé el uso del bano maria: “en dos ollas que
se ponen al fuego, una con aguay la otra en seco
que se coloca sobre la que tiene el agua para
el cocido del ‘cozcuz’ (Fuentes, 2012, p. 386).
Las ollas medianas se usan para cocer frijoles
y los comales tienen diversidad de usos: para
hacer tortillas, dorar el maiz para preparar el
pinol, dorar ajonjoli y pepitoria para el recado
de los tamales, dorar café, asi como también
para cocer tascales? totopostes® y tostadas arte-
sanales. Del mismo modo, Antonio de Fuentes y
Guzman, refiere que “en el comal era tostado el
maiz para hacer el atole chilate” (Fuentes, 2012,
p- 386). En su relato, menciona repetidas veces
al comal como, “planchas que llaman comales”.
La cerdmica utilitaria tiende a ser conservadora;
mostrando como indica Kaplan (1980, p. 15),
“pocos cambios en un determinado periodo de

tiempo y es relativamente simple”.

Kaplan (1980, p. 117), expresa que “la cerdmica
estd vinculada a las ocasiones mds importantes
y festivas de la vida, en la que la familia y los
amigos, el culto y los excesos se unen por el
momento”. En la produccién priva un cardcter
notablemente tradicional; no solo desde el pun-
to de vista de la elaboracién sino también en lo
que respecta al consumo, ya que es adquirido
por los sectores populares a través de la comer-

cializacion individual.

Por otra parte, Hatch (1999, p. 437), indica que:
“la elaboracion de la cerdmica ha representado

un medio de adaptacion al ambiente, ya que

2 Tortilla ovalada de maiz tierno.

3 Tortilla sumamente delgada de sabor semidulce que se
come con café.



responde a las necesidades de preparar, almace-
nar, transportar y servir alimentos. Refleja una
larga tradicion de técnicas de manufactura, de

habitos culinarios y alimenticios”.

En cuanto a la elaboracion de estas artesanias,
las técnicas usadas son comunes en todos los
centros alfareros de origen prehispanico que
existen en el pais y requiere, en términos gene-
rales, de la obtencion del barro, el acarreo de la
materia prima hacia la vivienda de la artesana;
la limpieza del barro para extraerle piedrecitas
y basuritas; la molida y cernida de la arena para
obtener un polvo fino y libre de fragmentos
duros que le permita a la artista amasarlo sin
peligro de lastimar sus manos; la “remojada”
del barro para poderlo trabajar y la adicion de
arena para hacerlo mas resistente. Las ollas son
elaboradas sin el uso de molde, tienen sobre el
suelo una base redonda que puede ser de mate-
rial vegetal o de barro para asentar la porcidn
de barro para formar la base de la olla y luego
levantar las paredes hasta alcanzar el tamafio de

la pieza requerida.

La elaboracién de los comales, comparados con
los que hacen en la aldea Trapiche de Agua,
Salamd, Baja Verapaz, difiere tinicamente en el
uso y forma del molde. Las artesanas de estas
aldeas fabrican los moldes con lodo y zacate, el
mismo material que se usa para la fabricacion
de adobes. Colocan la mezcla sobre el suelo y lo
extienden con las manos ddndole forma esférica
hasta el tamafio grande, mediano y pequefio.
Lo dejan secar por término de 3 dias pues los
moldes los hacen al interior de la casa en donde
no entran los rayos del sol. Durante ese tiem-
po, el material va endureciéndose hasta que se
endurece y por consiguiente, queda adherido al

piso, inmovil.

Dar forma al barro para producir ollas y coma-
les asi como el proceso de coccidn, son pasos en
extremo delicados que solamente las artesanas
que poseen la experiencia en la técnica del ofi-

cio, pueden elaborar con sumo cuidado.

Algunas mujeres son tan hébiles que saben cal-
cular al tacto las proporciones exactas de barro
y arena. Pues como indican, si lleva mucho
barro la pieza se raja y si lleva mucha arena,
también. Para hacer un comal se necesita una
sola medida de arena para lo cual utilizan una
palangana de pléstico con capacidad de una
libra de peso y la cantidad de barro se calcula la

porcién con ambas manos.

Esta exactitud se las proporciona la experiencia
adquirida en los afios de dedicarse a esta labor.
Para el acabado final de las ollas y comales,
utilizan un olote, para nivelar la orilla. Con
la palma de la mano se alisa la base. Con un
fragmento de lata raspan las partes abultadas.
El raspador puede ser de un bote de bebida azu-
carada o de ldmina de zinc y con una piedrecita
que le llaman de rayo, lujan las piezas. Luego
se sacan al sol para el secado. Cuando ya estdn
totalmente secos, se vuelve a lujar con la misma
piedra de rayo. Y finalmente se queman. El pro-
ceso de la coccidn es diferente a otras regiones

que se han investigado.

En estas aldeas, las mujeres acostumbran que-
mar las piezas por separado, asi lo hacian sus
abuelas, sus madres y contindan reproduciendo
la misma forma de coccidn. La quema la reali-
zan al aire libre. Para quemar un comal, hacen

el fuego con lefia delgada y “chiriviscos™

que
consiguen de ramas que han caido al suelo.

Colocan tres piedras algo redondas en forma de

4 Ramas secas de didmetros reducidos.
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tridngulo y colocan el comal en forma invertida
y le prenden fuego con una raja de ocote. En-
cima del comal colocan mds “chiriviscos” que
agarran fuego con las flamas que sobresalen del
fuego que arde por debajo del comal. Con ello
se logra la coccién total de la pieza. También
utilizan para la quema el excremento de las
reses, pero les cuesta recolectarlo y ademds,

segun indicaron, estd algo escaso.

Historias contadas por los

colaboradores

A continuacion se incluyen en este articulo,
breves historias de vida de las ceramistas que
se entrevistaron durante el trabajo de campo,
asi como también, las historias que contaron
los hijos de dos ceramistas que ya fallecieron
y fueron reconocidas por su labor artesanal en
la aldea El Barro. Se anotan en el orden en que
fueron visitadas las aldeas y que corresponden a
El Barro, El Rodeo y EI Bran.

Angelina Galicia Lopez

Su oficio artesanal ha sido la elaboracién de
ollas y comales que aprendié de su madre dofia
Petronila Lopez. Juntamente con su hija Alba
Leticia Gutiérrez Galicia y su nuera Zulema An-
gélica Garcia Rodriguez, se dedican a la elabo-
racion de estos objetos de gran valor y uso en el
drea rural de Guatemala. Al principio indico, le
costd un poco el aprendizaje pues los primeros
productos se le echaban a perder al momento
de la quema por no saber calcular las propor-
ciones de arena y barro. Su mamaé le decia que
tenia que calcular bien la cantidad de arena. La
quema la realiza en la misma forma que ya se
anot6. Y dependiendo de la cantidad de comales

asi serdn los fuegos que se hagan. De manera

que si hay siete comales para quemar, se hardn
siete fuegos, pero nunca todos juntos a la vez.
Dofia Angelina con su nuera salen a vender los

productos a los pueblos cercanos.

Una olla frijolera con capacidad de una libra,
tiene un precio de Q15.00 y una de dos libras,
Q25.00. Los comales se venden de Q25.00 a
Q30.00. Salir a vender los comales es una tarea
extenuante para las ceramistas. Antiguamente
preparaban la carga con hojas de “guineo majun-
che” para separar una pieza de otra para evitar
que se lastimaran o quebraran, pero lamentable-
mente al guineo también le cayo una plaga y las
huertas se perdieron. Ahora los envuelven con
un trapo pero tiene el inconveniente de que no
proporciona amortiguacién como era el caso de
las hojas de guineo, y de esa cuenta solamente

puede transportar tres comales sobre la cabeza.

Ya no hace porrones porque los “chicheros”
empezaron a usar botes de pldstico para pre-
parar la chicha. Aunque era de mejor sabor la
preparada en porrén de barro, que en recipiente
plastico. Al terminarse los trapiches también se
termind la elaboracion de chicha a base de miel
de cafia. En aquel tiempo una botella de chicha
costaba dos centavos. Todavia hay unos pocos
chicheros que la preparan con maiz y panela.
Para elaborar 10 botellas de chicha se necesitan

20 libras de maiz y dulce de panela.

Francisco Gutiéerrez Galicia

Nacido en la aldea, es el sacristdn de la iglesia
desde hace 21 afios. Su pap4, le ensefid algunos
oficios artesanales tales como: tejer con fibras
vegetales del maguey, aprendi6 a hacer matates,
redes, lazos, hamacas pero segun refiri6, esos
oficios se acabaron desde hace varios afios. Al



maguey le entr6 una plaga como de gorgojo
grande y se comi6 el cogollo y, por consiguien-

te, la plantacién de magueyes se perdid.

A las mujeres jovenes les ensefiaban el arte de
trabajar el barro, oficio que aprendieron de sus
abuelas y madres. Elaboraban ollas, comales y
porrones. Estos dltimos los usaban para elabo-
rar chicha’. En esta aldea ya pocas personas se
dedican a dar forma al barro pues las mujeres
mayores que trabajaban con frecuencia ya
fallecieron, refirio6 don Francisco. El acarreo
del barro para llevarlo a las casas era labor de

los hombres.

Cuenta don Francisco que el oficio de su mama,
dofa Atanasia Galicia, era la labor del barro y
elaboraba ollas, comales, batidores, que usaban
para cocer los frijoles en los campos de cultivo

y macetas.

Las mujeres de la aldea tienen tal experiencia
que no necesitan medir las cantidades de arena y
barro para producir, ya sea un comal o una olla.
En las casas de las ceramistas siempre mantie-

nen de cinco a siete moldes para los comales.

Venancio Gutiérrez Lino

Naci6 en aldea El Barro. Estudi6 hasta el tercer
grado de primaria en jornada doble de siete
a doce y de dos a cuatro de la tarde. Cuando
era nino, los hombres se dedicaban a oficios
artesanales de fibras vegetales que obtenian de
la penca del maguey. Segin indicd, el oficio
del barro ha sido la labor principal en la aldea.
Cuenta don Venancio que €l iba con su mama,

dofia Tomasa Lino, a vender los comales a la

5 En este caso se trata de una bebida fermentada a base
jugo de cafia.

comunidad de Melchor (Santa Rosa). Un comal
tenia un precio de 15 centavos. En la actualidad
un comal cuesta Q25.00.

El trayecto a recorrer para vender el producto
era largo. Un dia antes se preparaba la carga,
utilizando zacate para proteger cada comal y
evitar de esa manera que se quebraran en el
largo viaje. Casi siempre llevaban 8 comales
y se introducian en una red. Dofia Tomasa los
llevaba sobre la cabeza. Salian de la aldea a las
cinco de la mafiana y se tardaban 8 horas para
llegar a Melchor. Y no caminaban por el cami-
no real que hacia mds largo el camino, sino que
por veredas llenas de pedregales. Actualmente
el producto se comercializa en las poblaciones
de Azulco, Conguaco y Moyuta. Las hermanas
de don Venancio aprendieron el oficio ya que
su madre les ensefi6 pero en la actualidad ya
no lo trabajan porque cuesta preparar la arena,
pues hay que molerla en piedra para hacerla

polvo maleable.

Su mam4d también hacia ollas. Para las pequefas
no se usaba molde. Para las grandes si se usa
solamente en la base. Las paredes de las ollas
se levantan a mano alzada. Hay cuatro estilos
de ollas: las frijoleras, tamaleras, atoleras y para
guisos. Una olla para cocer tamales mide 60
centimetros de alto por 60 de didmetro. También
hacian sartenes para arroz. En lo que mds se
invierte tiempo es en la elaboracién de comales,
ya que las ollas, aunque adn las hacen, han sido
reemplazadas por ollas de aluminio y peltre.

Juana Palacios de Galicia

Ceramista del caserio El Rodeo, aldea El Barro.
Sus comales los trabaja durante la mafiana y

trabaja aproximadamente hasta las diez. Luego

—_
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se ocupa en hacer sus tortillas y preparar el al-
muerzo. Su especialidad son los comales y para
la quema utiliza excremento de vaca y palitos
delgados. La razdén de usar palitos o chiriviscos,
como ellas los llaman y no lefa maciza, es por-

que esta los ahima y el comal queda negro.

Tiene 40 afios de dedicarse a esta labor. Segtin
indicd, aprendid este oficio por iniciativa pro-
pia ya que nadie le enseiié. Ademads de ollas y
comales, también puede hacer incensarios pero

estos casi no los compra la gente.

Eva Santos Lopez

Vecina y originaria del caserio El Rodeo tiene
58 afios de edad y desde muy nifia se dedica a
la elaboracién de las artesanias propias del lugar.
Aprendi6 el oficio de su sefiora madre. Al princi-
pio le costd calcular la cantidad de arena necesaria
para un comal. Y ademds indicd, que le parecid
pesado moler la arena para pulverizarla. El pro-
ducto lo vende en aldea Azulco en un trayecto de
camino de herradura que recorre en dos horas en
compaiifa de su hija Verdnica Rodriguez, a quien
indicé ya le estd ensefiando a hacer comales para

que se gane la vida cuando sea grande.

Ana Gonzalez

Naci6 en el caserio El Rodeo. Fue a la escuela
solamente dos afios. Su especialidad son los co-
males pero también hace ollas. Prefiere quemar
sus articulos con estiércol de vaca, que recolec-
ta juntamente con su esposo durante el verano.
Los duefios del ganado les permiten entrar a
los corrales a recogerlo. Segun indicd, con este

combustible las piezas salen bien “rojitas”.

Cristina Paes Trinidad

Nacio en el caserio El Matocho, aldea El Bran.
Aprendi6 el oficio de hacer ollas a los 12 afios.
Su madre, dofia Juana Trinidad Galicia, le ense-
n6. El oficio de hacer comales e incensarios, lo
aprendio sola. El dia que se hizo la visita tenia
25 comales expuestos al sol sobre el techo de
la casa. Dofia Cristina consigue el barro en la
aldea Briotis y en el caserio Tierra Morada. Pero
tiene el inconveniente de que los duefios de los
terrenos ya no quieren que vaya a escarbar en el
terreno para obtenerlo. Al inicio, las ollas tenfan
un valor de cinco y diez centavos. Trabaja sola-

mente por encargos.

Juana Trinidad Galicia

Es la ceramista de mayor edad en la aldea El
Bran. Tiene 80 afios de edad. Segtin contd, nun-
ca pudo hacer los comales porque le quedaban
torcidos y se especializé en la elaboracién de
ollas. Sus ollas las vendia en Moyuta y en la
aldea Santa Cruz, jurisdiccion de Moyuta, Jutia-
pa. Dej6 de trabajarlas hace 20 afios porque ya
padece varios males, segiin indicé.

Desidoro Garcia Medina

Esposo de la ceramista de la aldea El Bran, se-
fiora Cristina Paes Trinidad. Don Lolo, como lo
conocen en la comunidad, ayuda a su sefiora a
preparar el barro y a moler la arena. Ademas hace
esculturas en madera, para adornos de la casa.



Comentario final

En la actualidad, 2018 son pocas las mujeres
que hacen ollas y comales para llevar parte
del sustento a sus hogares. Antiguamente en
estos lugares hubo numerosas mujeres que se
desempefiaban en esta labor artesanal, segtn los
relatos contados por hombres y mujeres que co-
laboraron es este estudio. Lamentablemente, la
mayoria de las mujeres jovenes no tienen interés
en aprender. Afortunadamente, las artesanas que
actualmente se desempefian en esta labor, estan
ensefiando a sus hijas que sobrepasan los 8 afios
de edad, con lo cual se asegura la pervivencia
de las ollas y comales en estas comunidades.
Estos objetos de gran valor de uso en la cocina
guatemalteca, han permanecido vigentes por
largos afios y en tanto que no haya ningtn otro
objeto que los desplace por completo, continua-
ran cumpliendo la funcién de cocer las tortillas
y frijoles, base primaria de la alimentacién de la

poblacién rural guatemalteca.

Por otra parte, considerando el empobrecido ni-
vel de vida de los habitantes de las comunidades
en estudio, las dificultades que enfrentan para
obtener los materiales, las largas distancias que
recorren para vender los productos que transpor-
tan sobre su cabeza, no queda mds que elogiar el
sacrifico de estas mujeres, que ademads de atender
los oficios domésticos, también realizan tareas
agricolas y transmiten el conocimiento de gene-
racién en generacion de la produccion artesanal

como elemento identitario de sus comunidades.
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Figura 1. Ceramista del caserio El Rodeo, en el proceso Figura 2. Dona Angelina Galicia y su hija Alba Leticia
de lujado de un comal. Fotografia: Davila, febrero 2018. Gutiérrez preparan los materiales para la quema de los
comales. Fotografia: Esquivel, febrero 2018.

Figura 4. Dofia Ana Gonzdlez, con una olla frijolera, previo
a la quema al aire libre. Fotograffa: Esquivel, abril 2018.

il

Figura 3. Ceramista, dofia Juana Palacios
de Galicia muestra un comal.
Fotograffa: Esquivel, abril 2018.

Figura 5. Artesanas, Eva Santos Lopez y Verdnica
Rodriguez con sus productos para venderlos en la aldea Figura 6. Olla frijolera con capacidad de cinco libras.
Azulco, Jalpatagua, Jutiapa. Fotografia: Davila, marzo 2018. Fotografia: Davila, febrero 2018.
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Figura 7. Camino que conduce a la aldea El Figura 8. Olla, comal y materia prima.

Barro. Fotografia: Dévila, marzo 2018. Fotografia: Esquivel, marzo 2018.

Figura 9. Vivienda de la artesana Figura 10. Ceramista del caserio El Rodeo,
Angelina Galicia, en aldea El Barro. aldea El Barro, con barro en terrén en sus
Fotograffa: Esquivel, 2018. manos. Fotografia: Esquivel, abril 2018.

Figurea 11. Ceramistas Fi 12. Comal sob
tradicionales de aldea 1g;1dr ‘ lc.l 0;; oo
El Bran. Fotografia: e, axced -

Esquivel, 2018. Fotograffa: Esquivel, 2018.
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Figura 13. Casa antigua de Conguaco, Jutiapa. Figura 14. Casas antiguas del drea rural de Conguaco.

Fotografia: cortesia familia Corado Martinez, 2018. Fotografia: cortesia familia Corado Martinez, 2018.
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infemacional que contribuya al rescate, conservacion, proteccion, promocién y
difusién de las manifestaciones y valores fundamentales de la identidad
multicultural del pais; Considerando: Que el cambio de denominacién del
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Aprovecho la oportunidad para suscribir la presente.

“ID Y ENSENAD A TODOS”

SECRETARIO GENERAL

cc. Archivo
CEVC/jms.
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Centro de Estudios Folkiéricos -CEFOL- a Centro de Estudios de las Culturas en
Guatemala -CECEG-, se debe a que los estudios folkidricos tiene limitaciones en
cuanto a su significado, dmbito y alcances, ademds que el mismo se asocia
estrictamente al estudio de las manifestaciones artisticas y técnicas de

arupos, sin sus relaciones complejas con su entorno
social, econémico, politico y cultural. Considerando: Que es oportuno cambiar
la denominacién del Centro de Estudios Folkléricos -CEFOL- a Centro de Estudios
de las Culturas en Guatemala -CECEG-, con el fin de estudiar la cultura desde

una vision holistica, dinémica, en constante construccién y como base del

de la i g malteca, en un cor eo,

caracterizado por la interrelacion global de las diferentes manifestaciones
culturales. Considerando: Que el cambio de denominacién del Centro de
Estudios Folkiéricos -CEFOL- a Centro de Estudios de las Culturas en Guatemala,
tendré como propésito el estudiar las que
se interrelacionan en la sociedad guatemalteca. Considerando: Que el cambio
de denominacién y la ampliacién del dmbito de accién del Centro de Estudios
de las Culturas en Guatemala de la Universidad de San Carlos de Guatemala,
noii es adici de recursos. Por tanto, el Consejo Superior
Universitario: ACUERDA: Primero: Aprobar el cambio de denominacién del Centro
de Estudios de las Culturas en Guatemala de la Universidad de San Carlos de

-CECEG-. Instruir a la Dir ién General de y
al Cenfro de Estudios de las Culfuras en -CECEG-, y
dlvulgue el cambio de su denominacién y Gmbito de accién, a la comunidad
y alas con las que
lazos de ¥
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Esta publicacién fue impresa en los talleres gréficos de
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