MAGIA EN LAS MANOS: CERAMICA EN
TRAPICHE DE AGUA, SALAMA

Aracely Esquivel Vasquez

“Las ollas son como los hombres, cerrados y erectos, mientras que
las cazuelas son como las mujeres, abiertas y otorgadoras” .

Introduccién

n el presente trabajo se dan a

conocer las artesanias tradi-

cionales que se producen en la
aldea Trapiche de Agua, Salamd, Baja
Verapaz, que consiste en la elaboraciéon
de alfareria confeccionada por mujeres;
elaborada a mano con instrumentos
simples, desarrollados por las mismas
artesanas sin uso de torno y quemadas
al aire libre.

Se entrevistd a seis alfareras cinco
trabajan permanentemente y una dejo
de hacerlo hace ocho afios; todas ellas
conservan los disefios tradicionales en
las ollas y comales; como expresion
cultural que identifica a la comunidad.
Se obtuvo informacién sobre cada
alfarera investigada: nombre, edad,
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Flora Kaplan.

escolaridad, lugar de nacimiento, edad
en que se iniciaron en la labor artesanal,
grupo lingiiistico y otras ocupaciones.
La aldea mantiene una de las tradiciones
alfareras mas conservadoras, realizan
la alfareria doméstica ollas, comales,
sartenes y apastes. Las artesanas
trabajan a diario siempre que tengan el
material, y lo hacen no solo por tradicién
sino por incentivos econdmicos pues,
aunque los precios son bajos, con su
venta contribuyen al presupuesto
familiar. Sus comales y ollas son de
magnifica calidad ya que la adicién
de cascahuin al barro preparado;
las hace mds resistentes al uso. Con
estos productos no solo se abastece la
necesidad de uso de la poblacién rural
salamateca sino que también de otras
regiones vecinas, como es el caso de
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Cubulco, Tactic, Cobén, Alta Verapaz;
San Miguel Chicaj, Rabinal, y El Chol,
Baja Verapaz; asi como mercados
en Totonicapdn; Sanarate; Nueva
Concepciodn, Escuintla y Petén.

Para obtener la informacion se
utilizo la técnica de historia de vida que
ha sido empleada por la antropologia
para tener una mayor aproximacién a
la realidad de los grupos sociales que
estdn alejados de las esferas de poder
y que no han dejado testimonio escrito
de su quehacer. Asi como las entrevistas
dirigidas y abiertas, con el propdsito de
obtener un panorama mds objetivo de la
produccién. Se visitaron los lugares de
produccion, las fuentes de obtencion de
la materia prima, el lugar de laquemayy el
mercado de Salama, en donde se venden
los productos, especialmente en los dias
de plaza. Se realiz6 registro fotografico
de los procedimientos de elaboracién en
todos los casos investigados.

Se expresa agradecimiento a las
alfareras de aldea Trapiche de Agua,
Salamd, Baja Verapaz, que hicieron
posible la realizacién del presente
trabajo, por su cordialidad en el
momento de las entrevistas realizadas
durante la investigacién de campo, su
interés en proporcionar una amplia
informacién 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 la regién: Maria Graciela Galeano
Ramirez, Justa Oxlaj Xitumul, Luisa
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Aquino, Yolanda Ramirez Xitumul,
Albertina Xitumul y Ménica Ixcopal
Alvarado. Asimismo agradecimientos
a las personas que colaboraron con
la investigadora proporcionando
informacién escrita, oral y personal,
tales como: José Guzman, del Museo
de la Marimba, Salamd, Baja Verapaz;
Marvin Geovanni Juarez Guillermo,
Luis David Sierra Leal, Walter Ismalej,
Técnico en Salud Rural; al Secretario
Municipal; y al personal de la Oficina
Departamental de Educacion.

Datos geograficos de la aldea
Trapiche de Agua

En la informacién proporcionada
por el Diccionario Geogrédfico de
Guatemala, Trapiche de Agua aparece
registrada como: “Caserio de la aldea
Llano Grande, municipio de Salam4,
Baja Verapaz. Dista a tres kilémetros
por vereda al norte de la aldea, en la
sierra de Chuacus. Estd situada a una
altura de 970 metros sobre el nivel del
mar, en latitud 14° 57° 25” y longitud
90° 22’ 15” (Gall, 2000: 130). Pero
en la actualidad, segtn datos de la
municipalidad de Salamd, alcanzé la
categoria de aldea. El Llano Grande
y Trapiche de Agua, son vecinos muy
cercanos, tan solo los separan, tres
kilémetros.

La aldea se encuentra en la zona de
vida bosque subtropical. Los hombres,
ademds de hacer producir la tierra
como actividad primaria, recogen el
barro para la actividad artesanal de las



mujeres (Gomez, 1987: 1). Su extension
territorial es de 11.28 kilémetros
cuadrados. Los pobladores viven, tanto
de la agricultura como de la artesania,
principalmente ollas y comales de barro
(Gomez, 1987: 19).

Estd ubicada al sur de la cabecera
departamental, a 30 kilémetros en
carretera aunque asfaltada pero total-
mente sinuosa, subidas y bajadas muy
pronunciadas, laderas en algunos tra-
mos, a ambos lados y ademads estrecha.
El paisaje natural que lleva a Trapiche
de Agua es de colinas y cerros de gran
tamafio con vegetacion poco densa. Las
tierras de las Verapaces son accidentadas
y montafosas. Al respecto, en el Diccio-
nario Municipal de Guatemala (2002:
23), se menciona que: “El departamento
de Baja Verapaz es, en su mayor parte,
accidentado debido a la Sierra de Las
Minas y Chuacus y otras montafias que
lo cruzan”. En el mismo libro, se hace
referencia que “el campo artesanal es
abundante, sobresaliendo los tejidos,
la ceramica tradicional, cesteria”
(Diccionario Muncipal, 2002: 24).
El arzobispo Pedro Cortés y Larraz,
al referirse a la topografia de Salama
refirié que “para llegar a Salamd,
aunque las dos primeras leguas son de
no mal camino; pero las cinco restantes
son de pésimo y consisten en una
subida y bajada muy violentas todo es
encerramiento de montafas” (Cortés,
1958: 294).

El nombre de esta aldea, que en
tiempo atrds fue una finca, se debe a

115

TRADICIONES DE GUATEMALA

que en el lugar funcionaba un trapiche
el cual era movido por un molino de
agua. La aldea cambi6 su lugar original
durante el conflicto armado interno en
los afios de 1980 a 1982, a causa de la
guerrilla; ubicdndose en la parte baja y
plana que colinda con la aldea Llano
Grande. En la regién de las Verapaces
hubo gran nimero de trapiches a
fines del siglo XVIII. Pedro Cortés y
Larraz menciona en la descripcion de
la Presidencia de Salama; “el de San
Gerénimo. Asi mismo en Santa Cruz
del Chol y en las parroquias Ravinal y
Cubulco, en este ultimo existian diez
trapiches cortos”. (Cortés, 1958: Tomo
1. 294-295; Tomo 1I. 26-35).

Su poblacién es de 1,427
habitantes, cuenta con 225 viviendas.
Posee el servicio de agua entubada
domiciliar. Tiene una escuela nacional
en donde se imparte educacioén inicial:
parvulos monolingiie, parvulos bilingiie
(castellano-achi’) y educacién primaria
monolingiie, (castellano). La escuela
tiene 10 maestros, uno es originario de
San Miguel Chicaj, municipio de Baja
Verapaz; otro de la aldea El Progreso
de San Miguel Chicaj y los restantes
provienen de la cabecera departamental.
No cuenta con instituto de Educacién
Bdsica. No tiene puesto de salud.
Tiene dos iglesias, una catdlica y otra
evangélica. Su feria patronal se celebra
del 5 al 8 de diciembre, en honor a
su patrona la Virgen de Concepcion.
Cuenta con servicio de cable e Internet.
El transporte colectivo se realiza en
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microbuses que circulan de la aldea a
la cabecera departamental de Salamd y
hacia algunas otras aldeas importantes.
Tiene cementerio comunal y su
clima es templado (Sierra, entrevista
22-04-2015).

Los pobladores de Trapiche de
Agua pertenecen al grupo lingiifstico
achi’; y es la misma etnia predominante
en la aldea. Se distingue del resto de
etnias de origen maya del pafs por cuatro
rasgos: “Gran variedad de relaciones
para actividades productivas entre
parientes patrilineales. Elaboracién de
gran variedad de artesanias. Presencia
de muchas cofradias altamente jerar-
quizadas, con numerosos miembros,
un protocolo complicado y riguroso y
mantenimiento de muchas manifesta-
ciones de teatro y danza” (Barrios,
1996: 35).

Suelos

Segin Gomez (1987: 42),1os suelos
de la aldea son arcillo-limosos con una
profundidad que oscila entre los 25 a 35
centimetros en el valle; disminuyendo
hacia las partes inclinadas. La calidad
de los suelos permiti6 que los habitantes
se asentaran en el valle y no en las mon-
tafias, como es el caso de otras comu-
nidades del municipio. Forma parte de
la cuenca del Motagua, en la vertiente
del mar de las Antillas.

Sus bosques han sido explotados,
no obstante, ain se conservan arboles
de gran riqueza comercial como en-
cinos, caobas, pinos y matilisguates.
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Al respecto de los bosques de Trapiche
de Agua, don Luis Sierra, vecino de
Salama, comento:

Yo conozco todas las aldeas de
Salamd porque trabajé con el
Ministerio de Salud Piiblica, como
inspector de salud. Recorri todas
las aldeas hace muchos afios.
Cuando viajabamos a Trapiche de
Agua, ni siquiera el sol penetraba
en aquella exuberante vegetacion.
Era un milagro ver penetrar un rayo
de sol. Camindbamos por todos
esos senderos buscando las casas
para cumplir con la campaiia de
vacunacion. Pero con el tiempo, es
triste decirlo, fuimos viendo como
entraban y salian los camiones
cargados con trozas de madera en
pie. Fue tal la explotacion de los
recursos que el sol, fue penetrando
y sufriamos las consecuencias
porque nos tocaba caminar en esos
terrenos llenos de subidas y bajadas
bajo aquel candente sol. Era en
extremo fatigoso desplazarse en
la comunidad para llegar a las
casas, en esas condiciones de altas
temperaturas (Sierra, entrevista
22-04-2015).

Artesanias

Las artesanias forman parte de
la cultura material y es una actividad
que en cualquiera de sus expresiones
constituye una de las formas mds
naturales que posee la persona para



expresarse y para crear, aquellas cosas
funcionales ttiles y satisfactorias que
han sido elaboradas para dar respuesta
a necesidades materiales y espirituales
(Ander-Egg 1992: 114).

Segin Ander-Egg (1992), las acti-
vidades artesanales pueden clasificarse
en diferentes maneras, de acuerdo a los
criterios escogidos. Sin embargo, los
mds difundidos para el autor es la que
distingue entre artesanias populares,
artesanias artisticas, artesanias utili-
tarias y artesanias de servicio. Para la
Republica de Guatemala, actualmente
la definicién de artesanias estd regida
por la Ley de Proteccioén y Desarrollo
Artesanal, que define como Artesanias
Populares:

Aquellas expresiones culturales
tradicionales, utilitarias y ano-
nimas, producto de la division
del trabajo, predominantemente
manual, y del uso de herramientas
sencillas, cuyas manifestaciones
tienen lugar en los campos eco-
nomico, estético, ritual y lidico,
reconociendo dos clases de arte-
sanias: artesanias populares y de
servicio (Articulo: 2).

La misma ley clasifica a las
artesanias populares en artesanias
tradicionales, las que se vienen
produciendo desde tiempos ancestrales,
conservando disefios y colores ori-
ginales que identifican, tanto el lugar
de origen del producto, como el idioma
predominante en la localidad productora
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y en artesanias contempordneas o
neo-artesanias que siendo elaboradas
de acuerdo a los requerimientos que
determinan a las artesanias populares,
han ido apareciendo para satisfacer
nuevas necesidades materiales o
espirituales, ya sea conservando en
partes antiguos disefios, producto de la
creatividad del artesano con distintivos
propios de la comunidad.

Asimismo, especifica las arte-
sanias de servicio como las que no
producen ningun bien, pero que si
constituyen una accién que busca llenar
una necesidad. Este servicio siempre
deberé ser prestado a mano para que
sea considerado artesanal.

Ademads, dicha ley define a las artes
populares como aquellas expresiones
culturales de cardcter pldstico dotadas
de atribuciones estéticas, tradicionales
y utilitarias, producto del trabajo
manual, individual, doméstico, y del
uso de herramientas sencillas. Sus
manifestaciones tienen lugar en los
campos econdmico, estético y ritual.

Ander-Egg (1992) define a la
artesania artistica como la que expresa
de alguna manera el sentimiento estético
de un individuo o de un colectivo, y a la
artesania utilitaria como la que produce
articulos para satisfacer necesidades
para la vida cotidiana pero no necesaria-
mente tienen caracterizacion artistica
especial.

Para entender la cultura popular
ergologica o material a la cual pertene-
cen las artesanias y partiendo de los
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lineamientos establecidos para definir
la cultura popular tradicional, segin
el Centro de Estudios Folkléricos de
la Universidad de San Carlos, se debe
partir del hecho que éstas pertenecen
al ambito del folklore o cultura
popular tradicional y cuyos aspectos
socioculturales responden a la divisién
de que las mismas son artes, artesanias
o industrias populares.

Se entiende por artes populares
(Lara 1991: 15)

A todas aquellas expresiones de
la cultura popular tradicional
ergologica o material, de cardcter
pldstico, cuyas raices se hunden en
el pasado y cuya vida se explica en
virtud de la funcion que cumplen
dentro de la comunidad que las
hace posible.

Asimismo, el citado autor agrega:

Los productos de arte popular se
deben a las actividades individuales
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 fdcil
el acceso a las fuentes de materia
prima. El volumen de su produccion
es limitado circunscrito al mercado
local y se caracteriza, con base
a lo anterior, por ser entonces
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tradicional, funcional, anonimo y
popular (Lara, 1991: 48).

Sumado al concepto anterior,
se considera importante agregar la
definicién que del arte popular, aporta
Daniel Rubin de la Borbolla quien
indica que: “La primera funcién del
arte popular es su utilidad y servicio
al hombre y cuando el artesano deje de
cumplir esta funcion, sus obras dejardn
de considerarse ‘arte popular’” (Rubin,
1974: 9). “El arte popular constituye
la esencia prima de las mejores crea-
ciones del hombre” (Rubin, 1974: 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 compenetrado con todos
los componentes y estructuras
de la cultura y de la vida de la
comunidad, tanto en su pasado
como en su proyeccion hacia el
futuro. Tiene y comparte con otras
manifestaciones del arte variadas
cualidades entre ellas: 1. la de ser
la manifestacion productiva mds
antigua del hombre; 2. tener una
enorme flexibilidad y variabilidad
productiva por medio de sus
diversas artesanias; 3. el haber
acumulado las mds variadas y
fecundas experiencias tecnologicas,
las que, posteriormente, han hecho
posible el nacimiento y prosperidad



de la industria mecanizada;
4. el hecho de que sus valores
socioculturales se sustenten en
la participacion de todos los
miembros de la comunidad, la
tribu, la poblacion regional, etc.
5. conservar, aprovechar y trans-
mitir toda la experiencia y la
tradicion tecnologica y artistica
local, comunal y regional. 6. es
autorrenovable, autoeducable y
autostuficiente, dentro y fuera de
la comunidad y la cultura; las
experiencias y modificaciones que
ocurren de generacion en genera-
cion lo enriquecen, favoreciendo
asi el uso comiin que de él hacen los
artesanos. Y concluye: cualquier
definicion que se intente serd buena
si a las cualidades y caracteristicas
del ‘arte’ se agregan las especificas
que acabamos de sefialar” (Rubin,
1974: 15-16).

En Resumen, segtin Rubin de la
Borbolla (1974: 16), se podria definir
que el arte popular es:

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

Por su parte, Becker-Donner (1973,
citada por Rubin, 1974: 16) indica que
a la definicion de arte popular, se le
deben agregar las siguientes cualidades
y caracteristicas: “es algo que lleva
adentro el artesano y no se puede
aprender; es la auténtica sabiduria
del pueblo; es algo que socialmente
existe y hace falta conservar porque
representa la evolucién misma de la
cultura humana”.

Y, para una mejor comprension
de la cultura, es importante considerar
algunos conceptos que la definen.
Segtn el concepto de Harris (1981),
la cultura es el conjunto aprendido de
tradiciones y estilos de vida socialmente
adquiridos de los miembros de una
sociedad, incluyendo los modos
pautados y repetitivos de pensar, sentir
y actuar, englobando como sefiala
Ander-Egg (1992), la totalidad del
entorno creado por el hombre para
adaptarse y transformar la naturaleza,
transformédndose a si mismo y en la
medida que cada hombre pertenece
a una cultura y cada sociedad tiene
peculiaridades culturales, la cultura es
la herencia social y el modo de vida de
un pueblo.

Si por cultura se entiende todo lo
no bioldgico y socialmente transmisible
(Diaz, 1978: 18), su aspecto positivo
seglin Ander-Egg (1992), radica en
que tiende a integrar todos los tipos
de actividades humanas, los modelos
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de comportamiento, los valores,
los conocimientos y habilidades en
un sistema histérico concreto en
desarrollo.

La cultura por lo tanto, expresa un
estilo de ser, de hacer y de pensar que
se ha adquirido a través de la historia,
como producto del hacer y vicisitudes de
un pueblo concreto, y en cada persona
en particular, a través de un proceso
de socializacién y endoculturacién
(Ander-Egg, 1922: 223) que permite
definir distintos tipos de cultura en un
mismo tejido social como se describen
a continuacién, segin la clasificacién
de Ander-Egg (1992).

Cultura nacional es el conjunto de
valores y principios, hechos conscientes
por una colectividad en los que
expresa el modo de ser de la misma,
esté establecido en uno o mds dmbitos
geograficos y esté o no organizada
juridicamente. Sin embargo, para que
haya una cultura nacional, es necesario
que esa comunidad esté unida por
una misma lengua, un pasado comun,
instituciones, creencias y tradiciones,
también comunes conservadas en
la memoria del pueblo de modo que
configuren los elementos condicionantes
de su forma de actuacion.

Cultura dominante: Ilamada
también cultura hegemodnica es aquella
que impone valores y modos de pensar.

Cultura de masas: expresion
equivoca y ambigua que, en el len-
guaje corriente hace referencia al
tipo de cultura que se configura como
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consecuencia del consumo masivo de
los productos de las industrias culturales
y en general, se entiende como el
resultado de expansioén de los medios
de difusién masiva y la manipulacién de
esos medios que influyen en los sistemas
perceptivos, en las expectativas y los
gustos de la gente con sus efectos
generalizadores de uniformizacién y
dominacion cultural.

Cultura del pueblo: es la que el
pueblo vive en lo cotidiano, condi-
cionada, penetrada y marcada por la
cultura de la clase dominante, que
dispone de medios institucionalizados
para transmitir sus valores y signi-
ficados. De la cultura del pueblo hay
que diferenciar los valores e intereses
que se expresan en su interior. De ah{
la distincion que suele hacerse entre la
cultura del pueblo y la cultura popular.

Cultura popular definida y
caracterizada en oposicién y a veces
en interaccion con la cultura domi-
nante, estd expresada en todas aque-
llas manifestaciones materiales y
espirituales que han surgido de la propia
realidad del pueblo y que al mismo
tiempo expresan sus propios intereses.

Cultura popular tradicional o
folklore: son aquellas manifestaciones
que se desarrollan en el seno de un
pais determinado con caracteristicas
propias y que expresan la concepcion
del mundo y de la vida de estos grupos
sociales, refugidandose en ellos los
mds sobresalientes y fundamentales
elementos de la cultura de una
nacién (Lara 1981: 11), asi como el



establecimiento de las lineas generales
de su identidad cultural.

Entonces, ante la existencia de
muchas culturas de diferente indole,
como se han descrito anteriormente, y
siguiendo los lineamientos del Centro de
Estudios Folkldricos de la Universidad
de San Carlos de Guatemala, se toma
como folklore a la cultura popular
tradicional y su clasificacién etnografica
en: cultura material, social y espiritual,
donde la cultura popular ergolédgica
o material, comprende todos los
fenémenos tradicionales cuyo elemento
definidor es lo material, las artesanias en
general que incluyen cerdmica, tejidos,
trabajos en madera, talabarteria, cereria,
cesteria, materiales de construccién:
tejas y ladrillos, entre otros.

La cultura popular social es la que
aglutina socialmente las actividades
de la comunidad en ceremonias, fiestas,
bailes, mercados, romerias, ferias,
etc.

La cultura espiritual popular
comprende todas aquellas manifesta-
ciones de los hombres y mujeres, en
que expresan sus sentimientos a través
de la creacion, sus aspiraciones, su
arte y su ciencia, como la literatura, la
musica folkldrica, arte popular y saber
tradicional. Todo lo anterior debe verse
ademds dentro de su cardcter urbano o
campesino.

Esta division debe ser considerada
globalmente y no cada sector por
separado, ya que los tres responden a
interrelaciones que se desarrollan en la
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realidad concreta y por lo tanto, para
comprender los aspectos culturales de
los fendmenos folkloricos, deben verse
dentro de estos cdnones y que conservan
las caracteristicas fundamentales que
lo hacen un fenémeno folklérico: Ser
tradicional, pues su transmision es
oral o visual; funcional, ya que tiene
un objeto o finalidad al establecer
una relacién de correspondencia entre
el hombre y su cultura, siempre que
satisfaga una necesidad; anénimo, se
desconoce su autor y forma parte de
la tradicién o memoria colectiva y por
ultimo, ser colectivo, si no se pluraliza,
si no fuera socialmente compartido,
serfa extrafio y ajeno a la vida del
pueblo, por lo que el hecho folklérico
es patrimonio de la colectividad.

Segin Lara (1981) en cuanto a su
origen, la cultura popular tradicional
de Guatemala, puede dividirse en tres
grandes etapas histdricas: en la primera
etapa caben todas las manifestaciones
de raiz indigena prehispédnica. En la
segunda, todas las que surgieron durante
la dominacién espafiola o sea, de origen
hispanico o colonial y en la tercera, las
que sin ser indigenas o coloniales, se
arraigan a la penetracién de influencias
externas como la cultura africana. En
sintesis, las fuentes de la cultura popular
tradicional guatemalteca, son indigenas
en sus etapas prehispdnica, colonial y
actual, europea y africana en sus etapas
colonial y republicana.

Por otra parte, Lara (1981) sefiala la
necesaria adopcion de nuevas funciones
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acorde con los tiempos vividos ha
permitido a estos hechos culturales
cargarse de nuevos significados, dando
asi como resultado esa amalgama
de tradiciones populares que hoy
conocemos. De manera que no puede
hablarse de una raiz tnica indigena,
europea o africana o de elementos de
la cultura popular tradicional aislados
de su origen europeo o africano en la
cultura guatemalteca, sino que se le
debe ver como sintesis simbidtico-
cultural indivisible en la que se han
fusionado muchos elementos culturales
provenientes de aquellas fuentes y en
la que predomina uno u otro factor
de acuerdo a los procesos histdricos
que los ha regido. Luego de aclarar
estos conceptos, se da a conocer,
a continuacion, el quehacer de las
alfareras de aldea Trapiche de Agua,
Salam4, Baja Verapaz.

Alfareria

Sobre el concepto propiamente
dicho, existen variadas opiniones para
definirla. Para Carlos Espejel, “es una
expresion artistico-artesanal por la
diversidad de sus formas y acabados
en los objetos de tipo doméstico para
uso cotidiano, modeladas a mano o
con moldes” (Espejel, 1972: 13-16).
Ida Bremme de Santos, establece que
la alfareria es “el oficio por medio
del cual el artesano modela el barro a
mano y las piezas se elaboran sin uso
de torno que luego quema en una sola
cochura en fogata al aire libre utilizando
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combustible vegetal y animal”
(Bremme, 1971: 19). La citada autora
indica que las formas comunes de la
alfareria son: tinajas, jarros, apastes,
batidores, ollas, comales entre otros.

La cerdmica por el contrario, usa el
torno para elaborar las piezas las cuales
necesitan de dos cocciones. Se queman
en horno abierto de gran tamafio. Los
objetos que se producen son de tipo
utilitario, ceremonial y religioso
(Bremme, 1971). En el caso de los
productos de aldea Trapiche de Agua,
que son de uso doméstico elaboradas
a mano y sobre moldes, entran en la
categoria de la alfareria prehispanica
ya que no usan torno.

La produccion de Trapiche de Agua
“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” . Flora S. Kaplan.
Salamd es reconocida no solo por
los hechos histéricos que ha vivido sino
también, por su produccion artesanal
que data desde tiempos muy antiguos
ya que algunos de los cronistas la
mencionan en sus relatos. Como prueba
de ello, en la actualidad, las artesanas
contindan produciendo las ollas,
comales, sartenes, cazos y apastes de



barro y cascahuin, después de realizar
los oficios domésticos.

En esta comunidad, dia con dia;
las mujeres producen la artesania
representativa de Trapiche de Agua;
y, aunque el pago de los productos
es simbdlico, si se considera todo el
trabajo que implica la manufactura,
las alfareras, con evidente dedicacion,
reproducen lo que sus ancestros les
dejaron de herencia. Al respecto, Caro
Baroja (1946) indica que “la cerdmica no
alcanza mds que en muy pocas ocasiones
un valor simbdlico”. No obstante los
bajos precios, las ollas y comales de
Trapiche de Agua, son apreciados en
los mercados por la durabilidad, que
segln las informantes, poseen. Caso
muy distinto ocurri6 con la alfareria
de Santa Apolonia, Chimaltenango; en
donde la produccién, tuvo un descenso
vertical (Esquivel, 2004: 12).

Es muy interesante la produccién
femenina de Trapiche de Agua donde las
mujeres dedican tiempo para elaborar
verdaderas obras de arte popular. Las
mujeres son las artesanas y los hombres
las ayudan a conseguir y cargar el barro
que la mayoria, recolecta en un lugar
Ilamado El Amate y también a recolectar
la lena para la quema correspondiente.
De las alfareras entrevistadas algunas
lo compran, otras poseen barriales
propios, como denominan las mujeres
de Trapiche de Agua al lugar en donde
se encuentra barro.

La funcién y el aspecto utilitario
son un indice de la importancia
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social de las artesanfas. La dualidad
social e individual que las artesanias
reflejan, las convierten en testimonio
expresivo de la vida de las personas en
una determinada comunidad. Ademads
de las artesanas que elaboran ollas y
comales de aldea Trapiche de Agua;
en el municipio hay otras alfareras que
estan dispersas en aldeas y en la propia
cabecera departamental, cada una con
su propia personalidad e historia que las
caracteriza. En este trabajo se investigo,
como ya se menciond, la produccion de
las sefioras de Trapiche de Agua.

En esta aldea, situada al sur de
Salamd, como ya se indic6 en lineas
anteriores, la produccién de ollas y
comales se centra en la mayoria de
hogares. Mds de 150 familias dependen
de esta actividad, como testimonio de
las expresiones tradicionales alfareras
de larga trayectoria histérica. Los
productos son de una magnifica calidad
y tienen amplia difusién comercial pues
el uso del comal y la olla es generalizado
en las dreas rurales y en algunas urbanas
de Guatemala.

La aldea conserva sus barriales que
les proporcionan la materia prima. Estas
tradiciones alfareras han florecido y
permanecido en la aldea y alrededores,
como parte de la identidad cultural de
sus habitantes.

Su cultura estd llena de saber
y tradicién que se va arraigando en
las generaciones jovenes, logrando
prestigio en varias regiones del pais.
A pesar de que los productos metélicos
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abundan, no han logrado desplazar a la
alfareria tradicional y, sobre todo porque
se asocia el producto tradicional con
otras cualidades que le son inherentes,
como el sabor que proporciona a los
alimentos. No sabe igual una tortilla
de maiz nixtamalizado cocida en
comal de barro y lefia de fuego a la
cocida en comal de metal. De igual
modo, los pobladores rurales prefieren
los frijoles cocidos en olla de barro
y con fuego de lefia, que los cocidos
en olla de presion, o la frescura del
agua guardada en un cédntaro de barro.
Sumado a estas cualidades también se
reconocen las caracteristicas que las
artesanas tradicionales conservan en
relacion a la produccién fabril, tales
como la originalidad y las formas que
llevan implicito un toque personal.

Es por ello que este tipo de
artesanias subsisten en la actualidad y
aunque su origen es muy antiguo, ya
que data desde la época prehispdnica;
es testigo de una trayectoria histérica
que llega hasta nuestros dias;
ofreciendo variados estilos, formas y
tamafos como parte del patrimonio
de dicha localidad. Cada semana,
dispersas en toda la aldea, humean los
patios traseros de las casas en donde
se queman ollas, sartenes, cazos y
comales, que serdn destinados al
mercado local y regional.

Protegidos con zacate son
colocados en canastos grandes, los
cuales introducen después en redes de
fibras de maguey, recorren los caminos

sinuosos de la aldea para llegar, no solo a
la cabecera departamental, Salam4, sino
también para llegar a otros puntos de
Guatemala; diluyéndose esa sabiduria
intangible de generaciones alfareras, en
el anonimato colectivo.

La alfarerfa de esta comunidad
estd ligada a la supervivencia de la
poblacién y se produce, de acuerdo
a su funcidn, la alfareria doméstica
utilitaria, a la cual le adicionan una
arcilla que denominan cascahuin. Para
obtener datos cientificos sobre la roca,
se consultd al ingeniero agrénomo,
Tomas Antonio Padilla Cambara, del
Subdrea de manejo de suelo y agua
del drea tecnoldgica de la Facultad
de Agronomia de la Universidad de
San Carlos, y, al respecto, indicé que
el cascahuin, como lo denominan las
artesanas y la poblacion en general.

Es un esquisto micdceo; tiene
un poco de talco y lo que brilla
es el mineral denominado mica.
Esta roca es propia de la zona de
contraste de la falla del Motagua
y se puede encontrar desde
Izabal hasta Quiché sin ningin
problema. No tiene nombre
cientifico, se clasifica entre los tres
grandes grupos de rocas: igneas,
metaformicas y sedimentarias
(Padilla, entrevista el 22-05-2015).

La fraccién de roca que se le
mostro, es roca metaformica de mineral
mica blanca que estd mezclada con
otros minerales y continu6 explicando:



Hay también mica negra. Lo rojizo,
que presenta la roca es porque
estd oxidada pues tiene presencia
de agua o se mantiene en lugares
hiimedos. El nombre comiin del
mineral es “mica”. No tiene una
clasificacion taxonomica como lo
tienen las plantas y animales; o un
sistema binario que tiene un género
y una especie (Padilla, entrevista el
22-05-2015).

Segin las alfareras, la adicién de
cascahuin, permite mds durabilidad y
resistencia a la pieza producida. De la
aldea El Llano Grande, se difundié la
tradicion alfarera a Trapiche de Agua
(Sierra, entrevista 22-04-2015).

La produccién de estas artesanias
significa un ingreso sustancial para
las productoras. La conservacion de
técnicas tradicionales, como modelado
amano y quema al aire libre, denota la
antigiiedad de dicha alfareria.

Los pobladores de habla achi’
son herederos de una tradiciéon que
data desde la época prehispdnica. En
Baja Verapaz, se ha conservado una
espléndida tradicion alfarera que se
puede apreciar en sus municipios y que
aun conservan la funcién utilitaria, asi
como ornamental y ceremonial.

La alfareria de Trapiche de
Agua, conserva una calidad especial
por la adicién del mineral de mica
metaférmica. Pese a estar relativamente
distante de la cabecera departamental,
sus productos aparecen invariablemente
en los mercados tanto de Salama, como

125

TRADICIONES DE GUATEMALA

de Cobén y Tactic, en Alta Verapaz;
Granados, Cubulco, San Miguel Chicaj,
Rabinal, El Chol, en Baja Verapaz;
Sanarate, El Progreso; La Libertad,
Petén; y Totonicapan. Al respecto, se
pudo constatar que en el municipio
de Nueva Concepcion, Escuintla, en
el mercado, se venden comales de
cascahuin procedentes de Trapiche de
Agua. Con ello se demuestra la vitalidad
e importancia que la produccién
alfarera tiene.

En el barrio La Alcantarilla,
también se encuentran pocas artesanas
que la trabajan y que la venden en el
mercado de la cabecera departamental;
manteniendo un estilo similar en
la produccion.

Casi sin excepcion, en los hogares
participan poco mds o menos todos los
miembros de la familia, principalmente
en la obtenciéon del barro, en el
acarreo de la roca de cascahuin, en la
pulverizacion de la roca, en el cernido
tanto del barro como del polvo de
cascahuin y en la recoleccién de la
lefia. La manufactura del producto, es
obra exclusiva de las mujeres, que con
evidente conocimiento de la técnica
producen uno a uno los comales, las
ollas, sartenes y cazos. Los apastes son
elaborados esporddicamente cuando
se los solicitan.

La actividad artesanal que se
realiza lleva a inferir la importancia
que ésta tiene en la vida de la mayoria
de habitantes de esta region; ya que no
son un producto casual y pintoresco,
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sino que son parte de la realidad de los
habitantes de esta drea en particular,
como también de la poblacion rural de
Guatemala.

La produccién alfarera de aldea
Trapiche de Agua, desempefia un papel
importante en la satisfaccién de las
necesidades de un nimero considerable
de personas. Por lo general, la
produccién es homogénea; ya que en
las casas producen lo mismo: sartenes,
cazos, apastes, comales y ollas; siendo
estos dos dltimos los objetos mds
producidos. Las artesanas entrevistadas
refirieron que pueden hacer céntaros
pero por lo que es reconocida la aldea,
es por la produccidn de ollas y comales.
La cerdmica con propésito ceremonial
asociada al culto religioso de tipo
popular, no se elabora. En cada obra
que producen, lleva incluida la belleza,
pues en las piezas se refleja el cuidado,
la sensibilidad y la imaginacién que
pueden desarrollar las artesanas, como
parte de su conocimiento. Ademads, por
sus cualidades pldsticas, los objetos
de alfareria de Trapiche de Agua se
podrian catalogar como arte popular
que se aprende en casa y se transmite
de generacién en generacién, lo
cual significa como expresa
Flora Kaplan que:

Ademds 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 producen,
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los que ponen a contribuir en
sus obras su experiencia y su
imaginacion. Por otra parte,
las técnicas tradicionales de
la fabricacion a mano, propias
del arte popular, conservan una
relacion directa entre el artesano
y el medio. Conservando el estilo
tradicional en virtud de haber sido
compartido y transmitido a través
del tiempo (Kaplan, 1980: 7-14).

El volumen de la produccién se
destina al uso doméstico cotidiano.
Las ollas se utilizan para cocer frijoles
y para preparar el quitandé (dulce a
base de frijol). El cronista Antonio de
Fuentes y Guzman al referirse a las ollas
a finales del siglo XVII, indica el uso
del bafio maria: “en dos ollas que se
ponen al fuego, una con agua y la otra
en seco que se coloca sobre la que tiene
el agua para el cocido del ‘coz cuz’
(Fuentes, 2012: 836). Los apastes son
usados para cocinar coyoles en miel,
yuca y tamales. Los sartenes grandes
sirven para preparar arroz, los pequefios
para hacer huevos fritos. Los cazos
son Utiles para preparar guisos y para
cocinar el pinol; las ollas medianas,
para frijoles, y los comales, ademds de
las tortillas, también se usan para dorar
el maiz para preparar el pinol, para dorar
ajonjoli y pepitoria para el recado de los
tamales, para dorar café, para cocinar
basha (cocimiento de carnes envuelto
en hojas de guineo “majunche” o en
su defecto en hojas de mosh, el cual
se condimenta con achiote, pepita de



ayote, chile, ajo, tomate, cebolla y
hierbas aromdticas como el samate),
asi como también para cocer tascales de
maiz tierno (especie de tortilla ovalada
y dulce colocada dentro de hojas
de guineo majunche), totopostes y
tostadas artesanales. Del mismo modo,
Antonio de Fuentes y Guzmdn, refiere
que “en el comal era tostado el maiz
para hacer el atole chilate” (Fuentes,
2012: 386). En su relato, menciona
repetidas veces el comal como,
“planchas que Ilaman comales”
La alfareria utilitaria tiende a ser
conservadora; mostrando como indica
Kaplan (1980: 15), “pocos cambios
en un determinado periodo de tiempo
y es relativamente simple”.

En algunas 4reas rurales del sur
oriente de Guatemala, todavia es
costumbre regalar a la novia como
dote, una olla, un comal o una piedra de
moler; ya que la novia es consciente de
la importancia que debe dar a la comida.
Segin Kaplan (1980), las mujeres son
simbolo de alimento y satisfaccién en
todos los sentidos. Kaplan (1980: 117),
expresa que “la alfareria 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 punto de vista de la elaboracion
sino también en lo que respecta al
consumo, ya que es adquirido por
los sectores populares a través del
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mercado tradicional. Estos productos
son reconocidos por la durabilidad y
resistencia que les otorga la mica (el
cascahuin). Son una muestra de la
vitalidad de la tradicién artesanal y de
su esfuerzo de sobrevivencia.

Las técnicas usadas en su
elaboracién son comunes en todos los
centros alfareros del pais y requiere,
en términos generales; la obtencién del
barro, de barriales que se encuentran en
la aldea o en algunos casos lo compran;
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 del barro
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 que
se hace en grandes apastes, para luego
formar la masa de barro que tiene una
altura de aproximadamente 1.2 metros y
un espesor de 75 centimetros; el tapado
de la masa para evitar que se reseque y
pierda humedad, para lo cual utilizan
un pldstico que sea lo suficientemente
grande para cubrir todo el barro. Luego
se colocan varias rocas de cascahuin,
“piedras” como la llaman las artesanas,
dentro de un trozo de madera cilindrica
que tiene un didmetro de 25 centimetros
y una profundidad de 40 centimetros,
y con un mazo se golpea repetidas
veces la roca la cual es muy suave y se
fragmenta sin mayor esfuerzo. El mazo
puede ser de madera de matilisguate
o de piedra “rolliza” recogida en los
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rios, a la cual se le perfora un agujero
para incrustarle un cabo de madera
que permite sujetarla con una sola
mano para triturar y pulverizar las
rocas de cascahuin. Se pasa por un
colador de cedazo para obtener un
polvo excepcionalmente fino, el cual
se mezcla a cada fraccién de barro que
se emplea para formar tanto el comal
como la olla.

La adicién de cascahuin, le
confiere al barro condiciones Gptimas
de resistencia y a la vez, suavidad en
el amasado. Existe una clara relacién
entre los hogares de las artesanas y
la presencia de la materia prima. Las
artesanias de Trapiche de Agua se
pueden incluir dentro del concepto
de cultura material o ergoldgica que
incluye, segiin la clasificacion de Aretz,
(Déleon, 1996: 5), todo lo que el hombre
como factor de cultura agrega al medio
fisico en el que le toca vivir; lo que
hace de acuerdo con técnicas heredadas
y experimentadas, utilizando los
materiales que le da su tierra. Por otra
parte, Glassie (1969, citado por Kaplan,
1980: 14), indica que la cultura material
popular es tradicional en cuanto a su
origen y “no popular y no académica”
en lo que se refiere a la indole de su
produccién. Y Kaplan (1980: 14),
agrega que “la cultura popular material
no se restringe a los productos de
comunidades aisladas y pequenas”.
Entonces, las artes y artesanias
populares se ubican tradicionalmente
dentro de la cultura material pero,
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considerando sus atributos y funciones
estéticas y sociales, tienen también
aspectos dentro de la cultura social y
espiritual.

En la mayoria de los hogares, las
artesanas mantienen una produccién
de tipo familiar sin horarios definidos.
Sin embargo, cuando tienen suficientes
pedidos, trabajan ain de noche.

La arcilla usada por las alfareras
proviene de terrenos propios o de
lugares de la misma aldea; sus abuelas
también obtenian el material de las
mismas fuentes. Muy pocas compran
la materia prima. Reconocen dos tipos
de barro: uno fino y el otro corriente
pero siempre se usa para fabricar
ollas. A través de la vista y el tacto,
las artesanas reconocen el buen barro
que es el que se amasa con facilidad,
es manejable y forma facilmente una
bola de consistencia apropiada para
trabajarla.

Cuando ya tienen todo el material,
dan inicio a la hechura (confeccion) de
las piezas y, luego del secado, proceden
a la quema, que para las artesanas de
Trapiche de Agua, se realiza al interior
de la vivienda en el patio trasero.
Ninguna de estas piezas va decorada.

Queda, sin lugar a dudas, el
trabajo de muchas alfareras fuera de
este articulo, quienes contindian una
incesante labor artesanal dentro del
marco de la tradicién que dia con dia
producen con dedicacién, destreza y
gran habilidad por lo cual la alfareria
permanece y se proyecta hacia el fututo,



como muestra elocuente de un saber
tradicional a través de los afios.

Elaboracién artesanal de un comal
y una olla

Guatemala tuvo un pasado alfarero
importante, de esa cuenta existen
excelentes y documentados estudios
sobre diversas formas alfareras que atin
subsisten en varias regiones urbanas y
rurales del pais; creando diversidad de
formas, decorativas y simples, como las
de Trapiche de Agua, que hacen de esta
manifestacion popular tradicional, una
reminiscencia cultural que ha perdurado
como expresion viva de las alfareras
achi’.

En este apartado, se pone de
manifiesto y se da a conocer el proceso
de produccién de las ollas y comales
de Trapiche de Agua; que tiene, en las
jovencitas, un futuro de subsistencia por
afios en el futuro.

El aprendizaje en la elaboracion
de los comales y ollas, comienza en
la mayoria de los hogares; desde muy
temprana edad y de modo informal
como dicen las alfareras, “jugando,
jugando con el barro”. Las jovencitas
van adquiriendo experiencia hasta que
logran dominar la técnica y son capaces
de producir por si mismas, sin la guia de
la madre. Al principio, la adquisicion de
la destreza es lenta. La joven sabe que
ha aprendido el arte de hacer comales
y ollas cuando sus obras se incluyen
en la venta de las producidas por su
madre, como alfarera experimentada.
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Cada paso es aprendido por imitacion.
En trapiche de Agua, las artesanas
tienen tres categorias de edad: joven,
adulta y grande que van desde los 15
hasta los 76 o mds afos de edad. Las
casas estdn tan cercanas que una artista
puede ver sin problema lo que hace su
vecina. Ademas, desde la carretera se
puede observar a las artesanas sentadas
en el suelo, sobre un petate pequefio en
el patio de las casas y de esa manera,
dan inicio a su labor dia con dia. Para
producir un comal, la alfarera adopta
una posicion sedente. Coloca el molde
de barro cocido sobre un recipiente
pldstico, tipo escurridor, con un
didmetro lo suficientemente grande para
que el molde quede bien asentado. Se
cubre toda la superficie del molde con
arena de cascahuin, para que el barro
no se pegue en el molde. Se toma
una porcién de barro que la artesana,
por la experiencia que posee, sabe
calcular que serd la exacta para formar
el comal. A esta fraccion de barro le
agrega un poco de cascahuin y lo tortea.
Cuando ha alcanzado un didmetro de
aproximadamente 30 centimetros y un
espesor de 6 centimetros, se coloca al
centro del molde y se va extendiendo
con una sola mano y con golpes suaves
pero con ritmo, hasta cubrir todo el
molde plano.

Cuando la mezcla ha cubierto toda
la base del molde, con sumo cuidado,
pero a la vez con gran exactitud, que
solo la préctica proporciona, levanta
con los dedos toda la orilla y le pone
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un poco mds de mica. La adicién de
cascahuin permite obtener mds firmeza
a la pieza y, al mismo tiempo, le
proporciona cualidades plasticas para
trabajarla y con ello se asegura que no
se peguen al molde. Para hacer el borde
del comal, toma otra porciéon menor de
barro la cual, con ambas manos hace
un rollo y lo va pegando en la orilla
del comal y al mismo tiempo le va
dando forma con los dedos a la orilla
del comal; remojando un poco y con
su dedo pulgar colocado entre el molde
y el comal recién hecho y los otros
cuatro dedos encima del comal fresco;
va formando la orilla final del comal,
con la misma mano gira el molde al
lado contrario para darle la forma curva
levemente levantada que significa que la
obra estd terminada. Es impresionante
ver con qué habilidad y precision forma
la orilla curva del comal.

Retira el molde con el comal
y lo va colocando en el corredor
de la casa y bajo la sombra, para el
proceso de secado. Toma otro molde,
lo coloca sobre el canasto pléstico,
coge la porcion de barro y repite el
procedimiento hasta completar una
docena o docena y media. Mientras el
barro se extiende, se retiran pequefias
piedrecitas que algunas veces se les
pasan en el proceso del cernido del
barro. Con gran habilidad, la artesana
detecta las piedrecitas, las extrae y
continda desplazando el barro con un
sonido similar al producido con las
manos cuando se palmea una tortilla.
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El barro ha estado presente desde la
creacién. Segun la Biblia, los hombres
estan hechos de barro (Génesis 2: 7). Y
Jeremias, compara a los hombres con
el barro y con la alfareria (Jeremias,
18: 2-5; 19: 1-11). Asi mismo en el
Popol Wuj, al respecto de la creacidon
se menciona “luego fue la construccion,
la creacion; con tierra con lodo hicieron
el cuerpo. Pero no lo vieron bien, no
estaba bien construido” (Sam, 2012:
11). Caso similar les sucedio a las
artesanas cuando estaban aprendiendo,
si no les quedaba bien, lo deshacfan y
lo volvian a intentar hasta lograr hacer
la obra perfecta.

Para la elaboracion de las ollas,
se usan moldes convexos de diversos
tamafos segun la obra a ejecutar. Los
moldes les permiten levantar las paredes
muy delgadas. Para producirlas, la
alfarera permanece de pie y, sobre un
tablén de madera, amasa el barro y le
agrega suficiente cascahuin. Cuando ya
estd preparado, toma el molde y le echa
arena de mica metaférmica solamente al
fondo, ya que en las paredes del molde
no se adhiere gracias al cascachuin que
se le agrega al barro. Se extiende el barro
haciendo primero el asiento de la olla. Se
va dando forma al cuerpo de la olla con
movimientos ascendentes hasta llegar
a la orilla del molde. Se pudo observar
que las alfareras poseen gran pericia en
mantener en pie las paredes de las ollas,
especialmente las de los apastes, ya
que es indispensable conocer el punto
justo de maleabilidad de la arcilla en el



momento de levantarlas. Para cada olla
se utiliza un molde individual. Tanto las
ollas como los comales se alisan con
pequefias piedras planas que buscan y
recolectan en los rios. Mientras que las
ollas de San Luis Jilotepeque, Jalapa,
se alisan con un pedacito de suela y
con olotes (Esquivel, 2013: 25). Los
comales también se alisan con las
palmas de las manos remojadas en agua.
Las piezas permanecen en el molde y
a la sombra en tanto se “orean” para
después extraerlas del molde y sacarlas
al sol para el secado final.

Estas artesanias difieren con las
elaboradas en San Luis Jilotepeque,
Jalapa, en donde las artesanas las
producen al ‘pulso’ (sin molde),
obteniendo formas mds risticas y con
dimensiones diferentes. Las elaboradas
con molde presentan el mismo patrén en
las dimensiones y son de una estructura
mds pareja y conservan el encanto
tradicional en las formas sencillas de la
factura y acabado perfecto. Las formas
se parecen en toda la produccion de las
alfareras, con la belleza de lo elemental.

Finalmente viene el proceso de la
quema la cual se hace al aire libre y
en el patio posterior de las casas. En
el caso de los comales, se colocan en
circulo sobre una base de metal que
ellas llaman “atrancador”, que puede ser
un tambo de metal o una olla vieja de
barro. Colocan lefia de pino alrededor
del atrancador y luego colocan los
comales hasta completar la vuelta.
Contindan colocando los comales hasta
completar toda la carga completa, todos
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se colocan en posicidn vertical y van
quedando recostados uno encima del
otro. Después de haber colocado una
rueda de 10 comales, se vuelve a poner
lena y asi sucesivamente. Al finalizar
la colocacién de las piezas, se pone
mas lefa, si tienen estiércol de vaca, se
afiade, si no, solo con lefia. Cubren los
comales con tiestos viejos y fragmentos
de ollas y comales que se han quebrado
durante la quema; para evitar que el
calor se escape. Encienden el fuego con
un ocote y esperan entre dos y dos horas
y media para la quema completa.

En una sola quema segln
informaron, se usan tres cargas de lefia
de pino que obtienen en sus propios
terrenos. Los que no poseen terreno
en propiedad, tienen que comprarla a
un precio de Q50.00 la tarea de lefia.
Bastante caro, en relacién a los precios
en que venden sus productos.

La textura final después de la
coccién, es de apariencia grisdceo
dorado por el efecto del cascahuin.
Estilo que también difiere con las ollas
de San Luis, cuya coccién presenta un
color mate rojizo.

Después de la quema, se deja que
el producto enfrie y se coloca “apilado”
(un comal sobre otro) en hileras
cuidadosamente colocadas sobre la
pared del corredor de la casa, protegidos
del sol y la lluvia.

Para la manufactura tanto de los
comales como de las ollas y otros
objetos de uso doméstico, usan el
barro corriente porque es fuerte y duro
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y permite ser extendido sobre el molde
sin correr el riesgo de quebrarse. Al
extraer la pieza del molde, conserva
su forma exacta.

Trapiche de Agua conserva un
gran nimero de alfareras, en relacién
a otras dreas en donde, en un pasado
reciente, hubo riqueza alfarera que hoy
ha descendido, como es el caso del
barrio La Alcantarilla, en Salama.

Para la elaboracién de sartenes,
cazos y apastes; también se utilizan
moldes. El procedimiento es el mismo
utilizado en la produccién de las ollas.
Los sartenes no tienen mango sino que
unas pequefias asas colocadas al borde
de la orilla. Los apastes y cazos no
tienen orejas.

Comercializacion

Las artesanas comercializan
directamente su produccién, pues
segdn indicaron, los compradores
llegan directamente a sus hogares. Estos
compradores provienen de diferentes
municipios. Ninguna de las seis
ceramistas entrevistadas sale a vender
su producto, por lo tanto, la creadora
se pierde en el anonimato colectivo. La
comercializacion se realiza a nivel local,
para un mercado regional y, aunque
son de buena calidad, los precios son
bajisimos.

Se observd en el mercado de
Salamd y, principalmente los dias lunes
y viernes, que son los dias de plaza,
varios puestos de venta de comales y
ollas procedentes, segtin los vendedores
de la aldea El Llano, pero en realidad
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son de Trapiche de Agua. Los precios
de las ollas y comales, se encuentran
sin excepcion, por debajo de los precios
de los objetos producidos en fabricas.

Sus productos se venden, en varios
municipios de las Verapaces, en el
mercado de Salamd y ademads aparecen
en una vasta region. Se comercializan al
norte, sur, este y suroeste de Guatemala
como muestra de la importancia que la
produccién artesanal de ollas y comales
tiene en la region y del valor doméstico
que desempefan. Los compradores
proceden de Cobdn, Cubulco,
Tactic, Purulhd, San Miguel Chicaj,
Chuarrancho, Sanarate y Totonicapén.
Los precios de los productos son tan
bajos que revelan una ardua lucha por
la supervivencia. La docena de comales
grandes se vende a Q100.00; la docena
de comales medianos a Q50.00 y la
docena de pequeiios a Q35.00. Los
precios son muy bajos en comparacion
al que se recibe por un solo comal en
el mercado de Salamd; se podria inferir
que la misma tendencia se dard en los
mercados de los otros pueblos a donde
se lleva el producto y a mds distancia,
probablemente son mds caros.

Los productos también se venden
a comerciantes ambulantes; pero los
intermediarios son los que absorben
el mayor volumen de la produccién y
mayor ganancia; ya que generalmente
poseen un medio de transporte con
el cual hacen llegar la alfareria a los
mercados de distintos puntos de la
regién y fuera de la ella llegando
a distancias considerables como



La Libertad Petén,
Concepcion, Escuintla.

Las ollas, segtin las informantes,
se venden por carga que se forma
de un ndmero variable de piezas, de
acuerdo al tamafio y en esa via de
comercializacién se manejan grandes
volimenes a bajo costo.

y Nueva

Experiencias vividas

La historia de vida de las artesanas
permite conocer algunos detalles sobre
el proceso e importancia cultural
de sus obras, por eso se encuentra a
continuacion.

Doiia Maria Graciela Galeano
Ramirez: Naci6 en Trapiche de Agua,
tiene 38 afios de edad, sabe leer y
escribir poco. Fue a la escuela dos
afios. Habla el idioma Achi’ y su esposo
también. Se inicid en el trabajo de la
alfareria cuando tenia 10 afos. En sus
palabras expresé: “Como mi mamd
hacia este trabajo y mi abuelita también,
yo aprendi. No me costd aprender.
Aprendi solo de ver. Yo miraba cémo
lo hacfa mi mamad. Cuando yo venia de
la escuela me ponia a jugar el barro y
asi, jugando, jugando, aprendi. Al barro
hay que sacarle las piedritas para que
no se reviente la pieza cuando se coce
(sic). El cascahuin es piedra brillante
como oro y hay que irla a sacar a los
paredones; hay bastante por aqui, en
todo eso hay (sefialando con la mano
hacia los alrededores de la aldea).

“Hay veces que cuesta porque no
estd bueno el barro porque tiene muchas
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chibolas (grumos). Yo compro el barro a
un sefior que es duefio de un gran terrero
con bastante barro. Compro el costal a
Q20.00 y aQ25.00 pero viene en terron
y hay que molerlo y cuesta porque los
terrones estdn muy duros. Después hay
que colarlo y en esta olla (sefala un
apaste enorme), lo pongo a remojar
para amasarlo como amasar masa de
maiz. Hay que echarle bastante agua
para que se suavice. Pasa todo un dia
en remojo o toda una noche y de alli lo
saco para amasarlo aqui (sefala el lugar
del amasado) y le echo el cascahuin que
lo pone duro.

“Yo aqui tengo mis moldes
(muestra la cantidad de moldes que
tiene para hacer los comales), yo misma
los hago y cuando se quiebra uno hay
que reponerlo porque siempre con el
uso se quiebran si uno no tiene cuidado
cuando los coloca en el suelo para que
se sequen. Cuando estd seco el comal
entonces lo aliso con estas piedras.

“En una hora me hago media
docena de comales medianos. Del
comal grande hago cuatro en una hora.
Yo hago comales de cuatro tamafios:
grandotes, grandes, medianos y
chiquitos. A mi me vienen a comprar
aqui mis comales. Vienen de Tactic, de
Coban, de Totonicapan, de Chuarrancho
y hasta de Petén vienen a traerlos.

“Hoy comencé tarde a trabajar,
comencé a las nueve de la mafiana.
A veces trabajo todo el dia o a veces
solo un rato. Las mujeres de aqui casi
todas saben hacer comales y ollas.
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Yo puedo hacer ollas pero lo que mads
hago son comales porque eso fue lo
primero que hice cuando aprendf; hice
un comalito.

“Cuando no podiamos hacer nada,
entonces, con mis hermanas ibamos a
buscar el barro, también ibamos a traer
el cascahuin y tenfamos que machucar
el barro y el cascahuin. El cascahuin
lo machucédbamos con una piedra que
conseguiamos en el rio y después
coldbamos el barro y el cascahuin. En
eso ayuddbamos a mi mam4.

“En este mortero (triturador,
trozo de arbol medianamente grueso)
machuco el cascahuin. Este es
(madera) de conacaste y para ahuecarlo
le escarbo un poquito y le pongo
brasas para que se vaya quemando y
asi se hace el hoyo. Con tanto uso,
(el mortero) con los afios se raja y se
vuelve a buscar otro tronco y se vuelve
a preparar igual.

“El cascahuin son pefias pequefias
y hay que escarbar para sacar las piedras
(roca metamorfica). Hay quienes andan
vendiendo el cascahuin y cuando no
tengo, lo tengo que comprar. Como ya
sola vivo aqui con mi esposo, cuando
él no tiene tiempo de irlo a traer, me
toca comprarlo. Mi hija sabe hacer
comales, yo le ensefié. Ella en su casa
también hace comales. A los varones
no se les ensefia porque mds es trabajo
de mujeres.

“Yo no salgo a buscar el barro aqui,
los hombres son los que ayudan con el
barro. La docena de comales grandes la
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doy a Q100.00, la docena de medianos
a Q50.00 y los pequefios a Q35.00 y a
veces cuando hay mucho, lo pagan muy
barato a veces a Q25.00 y a Q20.00 la
docena.

“Cuando hay buen sol, el comal
pasa solo un dia o dia y medio en el sol.
Pero cuando estd nublado y lloviendo,
hay veces que pasa hasta ocho dias
secandose. Cuando ya tengo bastantes
comales, los quemo aqui. Atrds de la
casa tengo mi quemadero. Los atranco
(los coloca) de siete en siete alrededor
del atrancador. Después pongo otra
percha de comales y asi me voy en toda
la redonda hasta terminar de ponerlos
todos y, cuando estdn puestos todos los
comales, la rueda ha crecido y llega
hasta aqui (sefiala el didmetro que
alcanza el circulo de comales).

“Le pongo fuego a la lefia de pino
con un ocote, y si hay caca (sic) de vaca,
le echo también. Hay veces que quemo
15 0 20 docenas de comales del mismo
tamafo. En dos horas y media ya estdn
cocidos y se quedan allf atrancados hasta
que se enfrien. Cuando es invierno, lleva
mads trabajo la quemada porque tenemos
que poner comales viejos abajo para
que no queden sobre el suelo y después
se pone el atrancador y cubrimos bien
todo lo que se va a quemar con comales
viejos que ya estdn rajados y que no
sirven para molde. Los comales no
quedan colorados como los de solo
barro. Mis cufiadas todas pueden hacer
comales y ollas, ayer quemaron. Mi
suegra también puede hacer comales.



Aqui desde chiquitas se les ensefia a las
patojas a hacer los comales para que no
les tenga que ensefiar la suegra.

“Tengo dos machucadores de
cascahuin; este de madera y este de
piedra, pero es mejor el de piedra porque
pesa mds y el cascahuin se deshace
rdapido. El cabo del mazo se puede
hacer de cualquier palo; de guayabo,
matilisguate, de limén, de naranja.

“El barro para hacer los comales y
las ollas, es diferente al barro con que
hacen la tejas porque ese barro es mds
arenoso. Para hacer las ollas también
se quiere (necesita) molde. Todo lo que
aqui hacemos se hace con molde. Las
orejas que se ponen de tltimo no se
hacen con molde, solo se forman con
la mano”.

Dofia Maria Graciela mostré la
forma de colocar los comales, previo
a la quema. Informé que tiene 27 afios
de quemar sus artesanias en ese mismo
lugar. Durante el tiempo de la entrevista,
elabord cuatro comales grandes.

Doiia Justa Oxlay Xitumul: Naci6
en Trapiche de Agua, tiene 44 afios
de edad, sabe leer y escribir, estudi6
hasta tercer afio de primaria. Tanto
ella como su esposo y sus cinco hijos,
hablan el idioma achi’ y el castellano.
Desde pequeiia aprendi6 el idioma achi’
porque su mamd le ensefid y ella a su
vez, enseild a sus hijos.

Sobre su aprendizaje en el arte
de elaborar comales y ollas, informé:
“Yo tenia ocho afios cuando aprendi.
Mi mama (dofia Maria Irene Xitumul)
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me ensefid a hacer las ollas y comales.
Tengo 35 afios de hacer este oficio.

“Consigo el barro allf en el plan.
A veces vienen a vender pero no
compramos porque tenemos terreno
propio y solo lo vamos a traer. El que
vienen a vender cuesta Q25.00 el costal.
De un costal de barro salen cuatro
docenas de comales. En todo tiempo
es bueno para recoger el barro. Aqui
tenemos suficiente barro en el terreno.
Mi hija que ahora ya tiene 23 afios y estd
soltera, también puede hacer comales
y ollas porque yo le ensefié; pero se
fue a los Estados Unidos y ya tiene
tres afios de estar alld. Y mis varones
no saben porque el oficio es solo de
mujeres, nada mds. Ellos solo van a
traer el barro y el cascahuin. A veces
también algunas mujeres van a traer
barro y el cascahuin, hasta alld arriba
aqui mismo en Trapiche y también van
al Amate a traer barro.

“Nosotros compramos el cascahuin
por costales y cuesta Q50.00. Con un
costal de cascahuin, alcanza para hacer
siete docenas de comales medianos.
Yo hago sartenes y ollas pero lo que
mds hago son comales porque no tengo
muchos moldes de ollas. Sin cascahuin,
el barro queda puro chicle, se pega en
las manos y no despega del molde.

“Todo lo vendo aqui en la casa
porque lo vienen a comprar. Todos los
dias trabajo para tener (producto) para
vender cuando los vienen a buscar. Aqui
vienen compradores de Chuarrancho,
de Cobdn, de Tactic, de Sanarate y
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Totonicapan. Y aqui todas usan comales
y hacen sus tortillas porque se cocina
con lefia”.

Durante la entrevista, vestia un
huipil de San Miguel Chicaj. Informé
que en la aldea hay mujeres que tejen
huipiles. “La muchacha que los hace
aqui se llama Felicita pero se acaba de
componer, tiene recién nacido. Aqui en
Trapiche, lo més son comales, ollas y
huipiles pero son pocas las que tejen,
muy pocas”.

Doiia Luisa Aquino: Naci6 en
Trapiche de Agua, tiene 76 afios de
edad. Es la alfarera de mayor edad
que se entrevistd durante el trabajo de
campo. No sabe leer ni escribir, “porque
yo cuando creci no habia escuela”.
Habla el idioma achi’, es viuda tuvo
siete hijos pero ninguno vive con ella.
Su casa estd a tres metros de la de dofia
Justa.

Sobre su aprendizaje informd:
“Tengo mucho tiempo de hacer este
trabajo. Comencé desde muy chiquita.
Mi mam4, que ya se murid qué tiempos,
me ensefid. Tengo 66 afios de hacer los
comales, ollas, cazos y sartenes para
cocer arroz y no tienen agarradera solo
dos orejitas chiquitas.

“El barro lo consigo aqui en la casa
porque tengo propio. Mis hijas pueden
porque yo les ensefié. No salgo a vender
porque vienen a comprarme aqui mismo
ala casa. Las ollas las vendo por carga,
y el bulto cuesta Q50.00 de ocho ollas.
Los comales los vendo a Q100.00 la
docena del grande y a Q75 el mediano.
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“Yo si compro la lefia para quemar.
La tarea cuesta Q150.00 y tiene cuatro
cargas de lefla. La Justa (Oxlay
Xitumul) es mi nuera y ella no compra
lefia porque tienen en el terreno, mi hijo
le va a traer la lefia. Cuando hay popé de
vaca, se le echa porque se quema bien”.

Cuando se visité a dofia Luisa
estaba en plena labor artesanal. En el
patio tenia variedad de cuencos, entre
ollas pequeias, medianas y grandes;
cazos, sartenes, y algunos comales.

Seiiorita Yolanda Ramirez
Xitumul: Nacié en Trapiche de
Agua, tiene 19 afios de edad, sabe
leer y escribir, estudid hasta cuarto de
primaria en la escuela de la aldea. Habla
el idioma achi’. Al respecto de cémo
aprendid, indic6: “Yo comencé a jugar
con el barro cuando tenia 10 afios. Me
costo aprender porque es muy dificil
hacerlos como estd el molde. Mi mamad
me ensefid a hacer los comales. Ollas
también me ha ensafiado pero cuesta
levantar el barro para hacer las ollas. Mi
mamd si sabe levantar bien el barro para
formar las ollas. El barro tiene que estar
bien amasado y manejable para poder
hacer las ollas. Yo no puedo hacer ollas
todavia, por eso solo hago comales. El
barro no lo compramos porque tenemos
lugar propio”.

Doiia Albertina Xitumul: Naci6
en Trapiche de Agua, tiene 39 afios, no
fue ala escuela, habla el idioma achi’, es
mamad de Yolanda. Sobre su labor como
artesana, informo: “Yo tenia 10 afios
cuando mi mam4 me ensefi6 a trabajar.



Como antes solo de esto trabajaban
y seguimos trabajando nosotros. Yo
puedo hacer ollas, pero ahora ya no
hago porque se quiere (necesita) molde
y no tengo moldes de olla por eso solo
hago comales.

“Todo lo que hago lo vendo aqui
en la casa. Vienen los compradores
cobaneros y de Tactic que vienen
directo a la aldea a comprar, pero
compran muy barato. Quemo aqui atrds
de la casa y se me van como cuatro
bestiadas (cuatro bestias cargadas de
lefia). Tenemos terreno propio para ir a
traer la lefia, toda es de pino. Aqui en la
aldea, todas las mujeres pueden hacer
comales. Ollas también pero cuesta un
poco mads, pero cuando uno ya puede,
es facil”.

Cuando se visito la casa de dofia
Albertina, se encontraba haciendo
tortillas en su propio comal de barro y
en la otra hornilla del poyo, hervia una
olla que contenia el almuerzo. Y alli
estaban su comal y su olla recibiendo
el fuego directo, cociendo las tortillas
y el caldo, tal como lo menciona el
Popol Wuj cuando protestaron las
ollas y los comales por recibir tanto
fuego: “Y hablaron todas sus tinajas,
sus comales, sus platos, sus ollas, su
nixtamal. Luego sus comales sus ollas
les dijeron: Mucho dolor nos causaste,
nuestras bocas estdn tiznadas nuestras
caras estdn tiznadas; siempre estdbamos
sobre el fuego” (Sam, 2012: 17-18)

Doiia Ménica Ixcopal Alvarado:
Naci6 en Trapiche de Agua, tiene 49 afios
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de edad, no fue ala escuela, habla achi’.
Se pudo detectar que le costaba entender
el castellano. Afortunadamente, llegé el
esposo que venia del campo, don Tomés
Cojon, y €l ayudd a responder algunas
preguntas. Tiene ocho hijos. Sobre su
labor artesanal indicd lo siguiente. “Yo
aprendi cuando tenfa 10 aflos. Mi mama
me ensefid, hago comales y ollas, pero
ahora ya tengo ocho afios de no hacer
porque lo compran muy barato y ahora
ya prefieren la olla de aluminio porque
calienta mds rdpido que la olla de barro.
Ahora solo me dedico a los oficios de la
casa, hago tortillas y atol para vender.

“Mis hijas pueden hacer ollas y
comales porque yo les enseiié. Cuando
yo trabajaba mi producto lo vendia
aqui mismo. Vienen los de Cobén y
de Tactic a comprarlo, de Totonicapan
también. Yo siempre compré el barro y
el cascahuin”.

Comentario Final

Se pudo observar que la produccion
de alfarerfa popular en Trapiche de
Agua, es elaborada en la mayoria
de los hogares. En el pasado, segin
informacion del senor don Luis Sierra,
se hacfan ollas y comales en aldea
Llano Grande, pero en la actualidad,
los habitantes se dedican a las labores
agricolas, concentrdndose la produccién
unicamente en Trapiche de Agua. Por
otra parte, segiin informacién de algunas
personas abordadas al azar, en el barrio
urbano La Alcantarilla, se elaboraban
ollas y comales, que en la actualidad
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se trabaja muy escasamente. Lo que
permite inferir que la elaboracion
tradicional de este tipo de artesanias
es muy antigua y fue comtn en otros
sitios como Llano Grande que también
dej6 de producirla; no obstante que
es innegable la importancia del valor
doméstico utilitario de comales y ollas
en las usuarias.

La produccion dedicada al uso
doméstico, refleja las formas mds
usuales: comales, ollas, cazos, sartenes
y apastes de diversas formas, destinadas
a usos especificos: comales para las
tortillas, ollas para preparar quitandé,
ollas para cocer frijoles, ollas para
caldos, sartenes para guisos, para
cocinar huevos y arroz. Todos los
objetos destinados al fuego de lefia.

Las artesanias comunes de la
aldea son los comales y ollas de
cascahuin, asi como cazos, sartenes,
cazuelas y apastes; que dentro de
su aparente simpleza, se vierte la
capacidad creadora de la artesana como
patrimonio intangible que identifica
a la comunidad. Estas artesanias
tienen propiedades de durabilidad y
resistencia, que le proporciona la mica.
Las propias usuarias refieren que el
comal y la olla de cascahuin, es mds
resistente al elaborado solo con barro;
lo cual le confiere a la alfareria del lugar
gran demanda.

En Trapiche de Agua, también hay
que destacar que hay mujeres tejedoras
de textiles especialmente huipiles pero
son muy pocas en la comunidad. Se
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traté de entrevistarlas pero no estaban
en sus casas. La tejedora que se encontrd
estaba recién puérpera (acababa de
tener un nifio), razén por la cual era
inapropiado entrevistarla.

En la aldea, cada artesana
constituye una unidad productiva,
que en conjunto abastecen con sus
productos una amplia regién. Al igual
como se observé con la produccion de
Chilascd, las artesanfas de Trapiche
de Agua son elaboradas bdsicamente
por mujeres, también complementa el
trabajo agricola.

Segin informacion proporcionada
por las artesanas entrevistadas, las
nifias participan activamente en la
elaboracidn, haciendo trabajos simples
como moler barro, limpiar el drea de
la quema, moler “cascahuin”, colarlo,
amasar el barro y hacer pequefios
comales que la ayudardn a dominar la
técnica, otorgando con ello al oficio,
la preservacién de la continuidad y
pervivencia de este arte.

En la aldea las alfareras se
especializan en una linea de produccion:
o solo comales o solo ollas, pero hay
quienes trabajan las dos. Su produccién
estd basada en las habilidades de las
artesanas desde su aprendizaje, el cual
iniciaron con tareas muy sencillas como
recolectar barro, limpiarlo, triturarlo,
colarlo, amasarlo, para finalmente hacer
ollas y comales.

Las artesanias de barro de Trapiche
de Agua, estan presentes en la mayoria
de hogares de la comunidad; lo cual



garantiza la permanencia del proceso
productivo que identifica a la aldea.
La produccién es de cardcter familiar;
existe la especializacion de las artesanas
en determinados objetos, que tienen un
acabado impecable.

En ninguno de los hogares visitados
se observd el uso del torno. El grueso de
la produccién es moldeado. El uso del
molde es la técnica mds generalizada
para la elaboracién de la alfareria
doméstica. Los moldes son de barro
cocido. Nunca se usa un molde en barro
crudo, pues la aplicacién del barro
mojado humedeceria el molde y la obra
quedaria asimétrica. El molde cocido
dard origen a otra pieza similar. Las
artesanas poseen tantos moldes como
obras por individual sean capaces de
hacer en un dia.

La alfareria de Trapiche de Agua
encarna la identidad y concepcion
de la vida del grupo de artesanas en
la region. Ademds de las actividades
agricolas, la alfareria es una fuente
de trabajo de suma importancia ya
que complementa los ingresos de una
agricultura precaria.

Alasollas y comales, se les atribuyen
efectos beneficiosos para la salud, al
cocinar en este tipo de artefactos. As{
lo expresé una usuaria, quien comento:
La comida se puede guardar en la olla
sin peligro que suelte 6xido como pasa
con las (ollas) de peltre, cuando se les
cae el recubrimiento. Indic6 que hacia
huevos del desayuno en un sartén de
barro con tomate, cebolla, loroco y
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crema. Ademés de cocer los frijoles
en olla de barro también. Del mismo
modo, a través de las ollas de barro
se expresa una identidad en la comida
salamateca, especialmente con algunas
comidas y bebidas de la regién como el
pinol y el “fresco de olla” (refresco que
se prepara en una olla de barro). Y en
el campo, muchas mujeres dependen
de las ollas y comales para preparar
sus comidas diarias. En la aldea las
alfareras preparan los guisos y tortillas
en sus propias obras.

Los estilos de cada artesana, de cada
taller familiar y de cada comunidad;
constituyen los estilos locales o
regionales, porque comparten materias
primas, técnicas, usos y experiencias
comunes que le imprimen singularidad
a sus comales y ollas.

Asi, por medio del arte popular, los
pueblos han expresado su idiosincrasia
y esta es la clave de su tradicion cultural
y artistica.
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Entrevistas:

Aquino, Luisa.

Galeano Ramirez, Maria Graciela.
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Ramirez Xitumul, Yolanda.

Sierra Leal, Luis David.

Xitmul, Albertina.
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Barro, principal materia prima. Piedras de roca metaférmica (cascahuin).

Artesana donia Maria Graciela Galeano
tritura la roca de cascahuin. Mortero con cascahuin triturado.
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Molde para comal,
cubierto con polvo de cascahuin.

Dofia Maria Graciela Galeano con el barro

La artesana procede a
entre sus manos.

tomar una porcién de barro.

La alfarera dofia
Maria Graciela
Galeano

tortea el barro.




TRADICIONES DE GUATEMALA

Coloca el barro al centro Doiia Justa Oxlaj con la tortilla de barro
del molde y lo palmea. sobre el molde, en el patio de su casa.
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i =qF

La alfarera dofia Graciela Galeano forma la Casi completa la orilla del comal.
orilla del comal.

Produccién, comales de dofia Justa Oxlaj Detalle de la mezcla.
colocados al sol sobre sus moldes.
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Alfarera dofna Luisa Aquino
mezcla barro y cascahuin.

Doifia Luisa Aquino y
su olla con cascahuin,

Apaste de dofia Luisa Aquino.

Ollas, sartenes y cazos
elaborados por dofia
Luisa Aquino.
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Piedras de rfo para alisar la

Pied bre el 1.
superficie de los comales y ollas. feqras sobre ¢t coma

Lefia de pino para
la quema de las
artesanias.

La alfarera hace una
demostracion de como se
colocan los comales en el

atrancador.
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Alfarera dofia Albertina Xitumul y
Aracely Esquivel Vasquez.

Doiia Graciela muestra el lugar en donde
quema sus comales.

Comales atrancados ya cocidos.

Comales listos para la venta.
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Alfarera Ménica Ixcopal y su esposo don Alfarera sefiorita Yolanda Ramirez Xitumul,
Tomads Cojon. hija de dofia Albertina.
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