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ETNOARQUEOLOGIA: MANUFACTURA DE CE-
RAMICA EN ALTO SAPAGUA

Lic. Lidia Clara Garcia*

Introducclén

Nuestra investigacién tiene como objetivo el conocimiento
del modo de vida durante el Periodo Temprano o Formativo
Sur Andino en’la Puna Oriental y su borde (zona Azul Pampa
Pcia. de Jujuy). Este primer perfodo dentro de la etapa de las
culturas agroalfareras del Nor Oeste Argentino, puede ubicar-
se tentativamente entre los 2.500 y 1.500 afios AP. (Gonzdlez
1977: 42-43). Se trata de una etapa en la cual la sociedad va se.
d_entan.zéndose cada vez mds, al desarrollar un modo de sub-
szst,enclal basado en la produccién de alimentos (agricultura
ganz}dprla) Y se comienza a manufacturar cerdmica cuyos:
vestigios encontramos en los sitios arqueolégicos. En el regis-
tro arqueo!dgco se hallan los sub-productos remanentes del
comportamiento pasado. Por eso, a partir de su interpretacién
bus&amos{recuperar_-hlias conductas que los produjeron. ’

n enfoque posible en esta biisqueda es el que i -
noarqueologia. La propuesta es quqe el Arqueé‘l:[ogos\}rlag;rzrsetlliaﬂi
po}tparla formular, realizar y refinar generalizaciones inter
cu :lll'a es acerca de aquellos comportamientos actuales que
{Jue {1(111 servir luego como fuente de hipétesis a contrastar con
a evidencia arqueolégica. El ohjetivo es lograr la mayor canti-
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dad y variedad de hipétesis que ayuden a comprender (explicar
y predecir) los restos arqueolégicos. Para ello es necesario que

el Arquedlogo no se identifique ni haga paralelos directos, ain-

cuando la continuidad cultural sea grande, en cuyo caso el ries-
go es mayor. Lo ideal es tomar amplias regiones, y de ser posi-
ble, no trabajar con una sola ceramista o artesano. Ademais,
una vez formuladas las hipétesis y previamente a su contrasta-
cién con el registro arqueolégico, se las debe controlar de todas
las formas posibles comparando con otras situaciones etnoar-
queolégicas. Se debe siempre especificar el tamario de la mues-
tra, para el uso de los datos por otros investigadores. Es tam-
bién conveniente no tomar el mejor artesano de la comunidad,
ni uno que haga un trabajo especialmente tipico para nuestra
visita, tratando de no inducir comportamientos. También se
debe especificar el perfodo de observacién, la variacién estacio-
nal de los esquemas productivos, el contenido de los repertorios
y el rol posible de los consumidores. (Kramer, C. 1985: 95-97;
Watson, P.J., 1979: 277-287; Zeidler, 1983: 155-159).

En nuestro caso, y dado que comenzamos nuestras investi-
gaciones para conocer acerca de los asentamientos cerdmicos
Tempranos en cuevas y aleros de la Quebrada de Inca Cueva,
buscamos ubicar en la zona de influencia de dicha quebrada, o
dentro del radio en el que actualmente y, posiblemente en el pa-
sado, haya habido intercambio, ceramistas locales que traba-
jen con técnicas tradicionales. En este sentido, se nos indicé
que en Alto Sapagua la unica gue hacia ollas actualmente era
Doria Paulina Cuncui de Lamas.! De modo tal que —una vez lo-
calizada— combinamos con ella una convivencia de diez dias,
" durante la cual pudimos observar toda la cadena operativa de
la manufactura cerdmica, asi como los comportamientos
(cudnta gente interviene, cémo, dénde, etc.) involucrados en el
proceso de fabricacidn, y en el uso del espacio interno y externo
de este caserio disperso actual.

! Paulina Cuncuj de Lamas tiene 35 afios, y ademés de su hijo Serafin, tiene
junto con su marido Juan a Rogita, de 1 afio, y dos nifios més (Quintin, de 11y
Marfa de la Cruz, de 8).Los dos 1iltimos estdn actualmente en Tilcara y Horna-
ditas, para asistir a la escuela. Paulina nos refirié su apellido como "Cuncui”.
Posteriormente, la asistente social Cristina Algafiardz, del Instituto Interdisci-
plinario de Tilcara, nos dijo que dicho apellido para el valle de Molulo, donde
ella trabaja actualmente, se escribe "Culcui”, '
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Aqui analizaremos las observaciones acerca del usoc del es-
pacio en relacién con la cerdmica. En preparacién estamos de-
sarrollando este tema a nivel general, incluyendo los aspectos
sociales en relacién con las cocinas, fogones, etc. También
dejamos para futuros trabajos la discusién sobre andlisis esti-
listicos e interaccién social, asi como la investigacién sobre
patrones de residencia a través de esta tecnologia (De Boer y
Moore, 1982; Longacre, 1981; Plog, 1978 y 1983; Schafer y Tay-
lor, 1986). :

1. Fuentes de obtencldén de materlales

El barro apropiado para la manufactura cerdmica se obtiene
de un cerro cercano a las viviendas, a una hora de caminata
hacia el Norte, cavando a unos 20 cm bajo tierra, siguiendo la
veta. Es la fuente que utilizaba Dofia Francisca Lamas, abuela
del marido de Paulina. Se realiza esta tarea en camino a pas-
tar las cabras y ovejas, lo que pudimos compartir con nuestros
informantes. De toda la regién, éste es el mds puro, esto es, sin
contenido de piedras.?

2  Durante la campafia de 1987 en Inca Cueva, obtuvimos arcilla por parte de
Dofia Ema Lamas, que caminé una hora desde su puesto en Inca Cueva hacia el
Este. Obsevando el calcado de la fotografia (Figura 1) con el Dr. Mario Iaf-
guez, Director del Centro de Investigaciones Geolégicas de La Plata, conclui-
mos que se trata de la misma fuente de aprovisionamiento, aunque se estdn
realizando &llf las difracciones de rayos "X" de ambas arcillas para compara-
cién.

El Dr. Iiifguez nos informé que la Pirca es Lutita, roca sedimentaria, en la
cual el color no es eapecifico. Pueden ser azules, grises, negras o rojizas. Su ca-
racterfstica es separarse en finas lajas. Cuando las mismas tienen un grade
de metamorfismo més alto, pasan a constituir los esquistos. Son blandas nor-
malmente, a la raya como a la resistencia. Se rompen fécilmente.

Es interesante que los mismos criterios que Paulina aplica para diferen-
ciar la pirca son los que se nos informan desde la Geologfa.

En cuanto a la laja, el Dr. Ifiiguez nos dice que puede tener minerales de ar-
cilla expansivos que por ese motivo rajan las piezas. En cambio, la hematita
que contiene, incide en &l color, pero ne en esto dltimo.

Actualmente, se estdn realizando difracciones de rayos "X" de estos mate-
riales, asf como de la cerdmica temprana del Alero 1 de Inca Cueva, para deter-
minar si pudo haber sido manufacturada en el lugar.
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Se puede observar el rea en estudio con los sitios con ocupaciones cerémi-
cas en cuevas y aleros de la Quebrada de Inca Cueva que excavamos o sondea-
mos. En cuanto al drea relacionada de Alto Sapagua, puede verse el antigal del
que obtuvimos un muestreo superficial de materiales por éreas, el caserfo de
Carlos Lamas y familia (donde hoy vive Paulina), y las fuentes tradicionales
y actuales de aprovisionamiento de materias primas para la manufactura ceré-
mica, Pueden observarse también las alturas en m.s.n.m. tomadas de cada lo-
calidad y los dos tramos recorridos del “camino Inca” en los dos extremos de
la Quebrada de Inca Cueva, con piedres canteadas y que se sigue utilizando ac-
tualmente.
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En el mismo camino, como a 3/4 hora de caminata, se obtie-
ne la pirca, que se utiliza como inclusién o desgrasante, Se tra-
ta de una roca azulada y suave, que se parte en ldminas. Apare-
ce suelta, nunca como parte de otras piedras en el cerro. No se
la debe confundir con la laja que en cambio es verdosa y apare-
ce a veces mezclada con la pirca. Esta es mds rugosa, dura, y si
se emplea como antipldstico, hace que la olla se parta al cocer-
la. Por lo tanto, en una tarde, mientras pastdbamos las cabras
en el cerro, juntamos barro y pirca.

Ademsds, se utiliza arena como antipldstico, que se saca de
la playa cercana al caserio. Esta no tiene que ser superficial
—segiin nuestros informantes— para que no s¢ haya soleado o
helado, en cuyo caso, no sirve. Para sacarla se debe cavar un
poco. Esta fuente estd a cinco minutos de camino desde el case-
rio. De esta tarea se ocupa Serafin Lamas, hijo de Paulina, de 6
afios. El guijarro que se utilizard para pulir la vasija tiene que
ser rugoso y parejo a la vez, y tener una cara plana. Se obtiene
de la misma playa y esta tarea también estd a cargo de Se-
rafin.

Como combustible para la coccién se utiliza bosta de vaca
que se pide a Dofia Ceferina Méndez (vecina mas cercana que
posee estos animales).Dofia Paulina va a saludar a Doria Cefe-
rina una tarde para pedirselo. Al dia siguiente, traemos juntas
dos kepkis llenos de bosta de vaca seca que colectamos del patio
de Dofia Ceferina. En el camino, se recoge bosta de burro y le-
fia que se utilizardn luego para prender la bosta de vaca. del co-
rral del caserio propio colectamos dos kepkis més de guano de
cabra, con el cual se formard un piso debajo de los ceramios a
cocer.

2. Manufactura y mantenimiento

La primera tarea es moler la pirca y pasarla por un sedazo.
La molienda se hace en la cocina donde estd el molino, con
una gran mano enmangada en madera y atada con tientos de
cuero. Hemos podido observar un molino similar fuera de la co-
cina de Doria Ema Lamas en Inca Cueva, cuya mano tenia el
mango atado con alambre. Estos molinos planos sirven tam-
bién para moler otros elementos, como maiz.

Toda la pirca se muele del mismo tamafio, independiente-
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mente del tipo de vasija que se manufacture luego. Previamen-
te a la molienda, se le saca la tierra adherida a la pirca. Y se
muele sin mezclar: la blanca o la azul, la verde o la morada,
pero nunca mezclando con laja. Conocen otra técnica que es uti-
lizar el tiesto molido como antipldstico, pero no la aplican, se-
gin Paulina y Juan Lamas (su marido), porque en ese caso, se
necesita mds barro que agregéndole pirca. Paulina nunca lo
ha hecho asi, pero considera que la utilidad de las vasijas debe
ser la misma.

El barro con piedras se descarta. El puro, se mezcla con
agua y con otro barro méds compacto (siempre puro). Se separa
la laja que tiene mezclada. Se le agrega agua fria y se remue-
ve con una madera. Luego se le agrega agua tibia, mds agua
fria, y se termina de disolver, La proporcién de barro, pirca y
arena tiene que ver con la experiencia. No hay reglas fijas pa-
ra realizar este procedimiento. (Levigado).

A continuacién, se coloca un cuero de cabra con el pelo hacia
el piso, un pldstico encima, y sobre él, la pirca. Luego, se va
agregando el barro, lentamente. A continuacién, se amasa,
hasta que se forma una pasta mds compacta. Se prueba para ver
si tiene consistencia. Si no la tiene, al tratar de levantar la pie-
za, se cae. En este caso, hay que agregar mds barro y arena de
la playa. Una vez formada la pasta, se la aplasta bien de todos
lados, se la envuelve en el pldstico, y se la deja de este modo en-
vuelta y atada al sol. Recién al dia siguiente se continuard. La
cantidad de tiempo que se deja la arcilla reposar para que se ha-
ga maleable varia segun la artesana. Dofia Ceferina Méndez
la dejaba mds de un dia cuando lo hacia, en el pasado.

Se comienza a hacer dos vasijas a la vez. Paulina no golpea
la masa para sacarle el agua (Batido). Tampoco amasa los cho-
rizos con los que va levantando la olla, sino que los oprime con
los dedos y los va poniendo como a caballo de la parte inferior
ya levantada a partir de un bollite que aplasta y agujerea al co-
menzar, usdndolo como base de la pieza (Enrollamiento anu-
lar, segiin la Primera Convencién Nacional de Antropologia,
Cérdoba, 1966). '

Paulina trabaja sobre una piedra plana apoyada sobre un ta-
rro de lata que hace las veces de base, la cual gira con la mano
a manera de torno y sobre la cual pone un poco de arena de pla-
ya para que no se pegue el ceramio que estd levantando. No se
usan meldes ni torno. Se colocan unos tres chorizos partides a
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la vez, mojéndolos del lado interno cuando se los coloca. Como
Paulina va haciendo dos ollas a la vez, va colocando una tira
de tela mojada sobre el borde de la vasija a medio levantar y
que se va oreando, para que el borde se mantenga himedo,
mientras levanta la otra. Va alisando por dentro y por fuera
con las manos mojadas, y con la cuchara de metal que utiliza
para ayudarse, también mojada, para darle forma. Para poner
las asas, tiene que dejar secar las vasijas.

La decisién sobre si se va a manufacturar una olla o un cdn-
taro, o sea una vasija para cocinar o para colocar agua, se toma
antes de comenzar a realizarla, pero con los materiales ya lis-
tos. En toda una tarde se hacen dos ollitas (de 13 a 19 horas). A
las 16,30, Paulina ya termind de manufacturar un cdntaro, es-
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t4 terminando una olla grande, y tiene a medio hacer una olla
chica. Me explica que los platitos de cerdmica no duran. Por lo
tanto, con el barro que le sobra puede hacer por ejemplo un can-
delabro. Luego las piezas se secan al sol.

Se dedica el dia siguiente a conseguir el combustible para la
coccién, y se limpia el horno, que consiste en un pozo excavado
en la tierra, de 1,30 m de didmetro por 0,50 m de profundidad.
Este se encuentra detrds de las casas, en cercania de depésitos
antiguos para almacenar papas, de caracteristicas similares
pero de mayor profundidad.
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Tabla 1.

Pozos: Profundidad Didmetro Utilidad e informante
1 a:0,60 m dc:395m Pozo de donde se sach barro para las
b:0, 75 m a-b: 4,75 m casas. Luego reutilizado como horno
¢ 0,70 m a cielo abierto (Ema Lamas, Mayo
d: 0,65 m 1584).

2 1m 0,90 m Antiguo depdsito de papas (Ema La-
mas, Mayo 1984; Paulina Cuncui de
Lamas, Septiembre de 1986).

3 0,60 m 1,30 m Antiguo depdsito de papas reutiliza-
do como horno a cielo abieria por Pau-
lina Cuncui de Lamas (Septiembre
de 1986).

4 0,60 m 0,86 m Antiguo depésito de papas (Ema La-
mas, Mayo 1984; Paulina Cuncui de
Lamas, Septiembre de 1986).

] 0,80 m 0,74 m Antiguo depdsito de papas (Ema La-
mas, Mayo 1984; Paulina Cuncui de
Lamas, Septiembre de 1986).

8 0,60 m 0,70 m Antiguo depésito de papas (Ema La-

mas, Mayo 1984; Paulina Cuncui de
Lamas, Septiembre de 1986).

Al disponer las tres ollas y el cdntaro dltimos para secado,
observamos que la mds grande tiene una rajadura externa.
Pero como no traspasa la pieza, se la puede pulir con pirca y de
este modo se repara. En cuanto al mantenimiento, Dofia Da-
niela Lamas (hermana de Ema Lamas) nos informé en 1984
que las ollas rotas se reparan lavando bien el lugar roto y po-
niéndole una pasta de higado de cabra con tiesto molido.
Después, se pone la vasija a las brasas (lefia) y al cocerse se so-
lidifica. De este modo le ensefi6 su madre a TEpATar Ceramios.
Las ollas, una vez secas, se pulen con una piedra plana, agua y

barro.

Luego de limpiar el horno, se coloca un piso de guano de ca-
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bra; sobre éste, las ollas, boca con boca. Son seis ollas y una ja-
rra, que realizé Pauliha en tres tardes de trabajo. Para cocer
las ollas, tienen que ser unas cuatro o cinco, para que se pue-
dan acomodar bien y no se caiga la bosta de vaca que se utiliza
como combustible, Esta es la cantidad minima. El combustible
mencionado se coloca por encima. Se llenan bien todos los in-
tersticios. Luego se agrega bosta de burro y lefia, pero sélo para
prender. En la parte superior, se pone bosta de vaca y un poco de
bosta de cabra. Se prende bien abajo. El guano de burro es el
que se prende con el fésforo.Se lo va soplando y se le va agre-
gando bosta de burro hasta que enciende todo. Es muy importan-
te cuidar el fuego, dado que —segin nuestros informantes— si
éste es excesivo, las ollas se ladean (dato de Dofia Guadalupe
Corimayo-Hornaditas) o se parten (Ema Lamas-Alto Sapa-
gua). Esto sucede, segin Paulina, con el guano de oveja, si se
coloca muy grueso.
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Cuando el fuego se apaga, luego de unas tres horas, se deja
enfriar hasta la mafana siguiente. Durante el tiempo de coc-
cién, se va moviendo la bosta con una madera, para que no que-
den intersticios. En los agujeros que quedan, la olla se en-
negrece. Paulina trabaja sola, con la ayuda de Serafin, que
acerca pequefias maderas.

En Hornaditas se me indicé la misma técnica hasta tres ge-
neraciones atrds. Sin embargo, Paulina me refiere que en el
valle de Molulo, de donde es oriunda, cocia los ceramios a cielo
abierto, sin cavar, porque no habia viento. De todos modos, espe-
ra a que no haya viento en Alto Sapagua, para utilizar el horno
descripto.

A la mafiana siguiente, se separan las cenizas con un made-
ro, y se sacan las ollas. Hay una sola con una rajadura, que es
la que va a utilizar Paulina para cocinar en reemplazo de la
que utilizaba en el momento y se le rompié, de metal. La que-
bradura del cuello, la va a solucionar con un alambre. Pero
antes, se procede a impermeabilizarla. En este sentido, una
vez cocida, aun caliente, o si se ha enfriado vuelta a calentar,
se llena hasta la mitad con una comida bien caliente y espesa,
hecha con agua hervida y con todos los desechos de otras comi-
das. Esta preparacién se vuelca y se vuelve a colocar adentro.
Después, se da esa comida a los perros, y la olla queda ya co-
lada.

Antes de cocinar la comida del dfa allf, se hierve agua con
cdscaras de naranja, una vez lavada. Segin Paulina, se hace
esto para que la comida no tenga gusto a barro. En el caso de los
céntaros, en cambio, también calientes, se les pasa grasa sin
derretir, la cual es sacada de la panza de la cabra (telita), y asi
se lo cura. Estos son los procedimientos que aplica Paulina La-
mas. Segin nos informara Dofia Guadalupe Corimayo {(Horna-
ditas), para almacenar agua en una olla, hay que usar una
grande, buena. Para eso, al manufacturarla, cuando aun estd
caliente y con brasas, se prepara una pasta con harina y san-
gre, y se le pasa por dentro. Asi queda impermeable. Nos dijo
también que otras personas tienen otras recetas. Hay gente que
hace este bafio depués de la coccién, cuando la olla ya se ha en-
friado. En este caso, la vuelven a calentar y se lo aplican.

Las ollas que se destinan a cocinar se ponen inmediatamen-
te al fuego, y al irse ennegreciendo quedan determinadas para
esta funcién. Segin Paulina, las marcas negras que tienen
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las ollas, se deben a la pirca. Pero posiblemente se deba a los lu-
gares en que se hayan apoyado directamente en el guano.

Las ollas y céntaros se hacen siempre en septiembre y octu-
bre, por las condiciones climdticas (no hace tanto frfo, y ain no
comienzan las lluvias estivales);, aun asi, a veces en esta épo-
ca nieva, lo cual imposibilita la labor. Después se intercam-
bian por otros bienes, de acuerdo a las necesidades. Actualmen-
te, todos coinciden en sefialarnos que los jévenes no hacen més
estas artesanias. El sexo, sin embargo, es indistinto. Los ni-
fios ayudan en algunas tareas.

3. Relaclones entre tipo y funclién

Existe una clara diferencia, desde el momento en que un ce-
ramio es manufacturado, entre aquellos recipientes que van a
ser utilizados con fines ordinarios (cocinar) y los que se van a
dedicar a otros propdsitos, como por ejemplo almacenamiento,
o para preparar ¢l liquido para hacer la chicha. Esta diferencia
es conocida y compartida por todos los miembros de la comuni-
dad. También hay variacién en el uso de determinadas vasi-
Jjas, que hace a su tamaiio, de acuerdo a la cantidad de comensa-
les y al uso —ya sea por el grupo familiar restringido, o por un
grupo mayor, en fiestas—. En cuanto a la decoracién, los cera-
mios de la zona no se pintan, pero en aquellos decorados, obteni-
dos principalmente de zonas de Puna mds altas (Abra Pampa,
Susques), también hay una clara diferenciacién en tanto nun-
ca son utilizados para tareas culinarias. Por lo tanto, forma, ta-
mafio y decoracién, son variables que dependen de la entidad
social en la que va a ser utilizada la pieza, y estdn en relacién
directa con su uso.

Los dos tipos bdsicos de vasijas en Alto Sapagua son Ollas y
Cdntares (clasificacién emic, o sea que tiene sentido para los
informantes). Las distinciones hacen a un conjunto de rasgos
asociados que incluyen tamario, forma de los bordes, decora-
cién (incisa, cuando la hay, fundamentalmente en las asas), y
grosor de las paredes.

Las ollas son vasijas de cuerpo globular, cuello bajo y boca
restringida. Tienen bdsicamente tres tipos, que se destinan a
usos predeterminados, Las més pequefas, que manufactura
Paulina y se utilizan para cocinar diariamente, tienen una al-
tura aproximada de 20 cm y un didmetro méximo de 15 cm.
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Son rojas originalmente, dado gue son cocidas en atmésfera
oxidante, pero se ennegrecen al ser colocadas al fuego, lo cual
las determina para su funcién, generalmente tienen dos asas,
aplicadas por técnica de pastillaje. El segundo tipo de ollas estd
compuesto por las de tamario mediano, rojas, que se utilizan pa-
ra preparar el liquido para hacer la chicha solamente, y no van
al fuego. Y el tercer tipo estd constituido por las de mayor tama-
fio (altura mdxima de 45 cm y didmetro méximo también de 45
cm), que se utilizan para mezelar la harina de maiz, para la
chicha. Dentro del primer tipo, también se encuentran las vasi-
jas que se destinan a hervir el arrope, y para tomar la chicha.
Cuando tienen fiestas pueden utilizar el tercer tipo para coci-
nar, pero nunca las de tamano intermedio que se reservan sola-
mente para la chicha, Estos datos fueron proporcionados por
Ema y Daniela Lamas, en su cocina de Alto Sapagua, en 1984,
Con posterioridad, durante el trabajo de campo con Paulina
Cuncui de Lamas, en 1986, volvimos sobre este tema y recaba-
mos la misma informacién para el primer tipo, asi como para
el tercero. En este 1ltimo caso, se explicé que las ollas grandes
y los Birques se utilizan para mezclar el maiz con el agua hir-
viendo que se vuelca en ellos de las otras ollas, para hacer la
chicha, y que éstos son més anchos y altos que las ollas que se
utilizan para hervir agua. En cuanto a las ollas de tamafio in-
termedio, que se utilizan para esta funcién, la altura es de 24 a
34 em y el didmetro méximo, de 29 a 34 cm. Tienen dos asas,
aplicadas al pastillaje y son de boca restringida. Las ollas
grandes para cocinar tienen entre 17 y 30 cm de altura y entre
23 y 30 cm de didmetro médximo. Algunas tienen cuatro asas.
También tienen un recipiente para moler maiz, de boca no res-
tringida, que llaman tiesto. Todas estas ollas, salvo el primer
tipo, vienen de la puna (Abra Pampa, Susques), y han sido obte-
nidas por trueque. Segin Doiia Paulina, las ollas antiguas del
antigal que se encuentra frente al caserio, eran igusles a los
Birques.

En cuanto a los céntaros, se trata de vasijas de boca restrin-
gida, anchas de cuerpo y estrechas por la base que en general
tienen una sola asa, aplicada por técnica de pastillaje. No van
al fuego y se utilizan solamente para agua. (En este sentido,
cuando se trata del almacenamiento de agua, ésto se hace en
una olla grande que se impermeabiliza para esta funcién, co-
mo ya explicdramos. Los cédntaros son de borde evertido, con
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cuello alto de unos 7 cm, de unos 20 cm de altura y 15 cm de di4- Una vez manufacturadas, las ollas se guardan en la cocina
metro maximo. Son rojos, ya que no van al fuego. Estos sf son si estdn vacias y en otra pieza si se almacena comida. Se guar-

manufacturados por Paulina, para uso familiar o para inter- dan dentro de la casa si estdn sanas y se descartan afuera
cambio con vecinos o parientes segin sus necesidades.

4. Uso del espaclo: patrones de descarie y
i - — =
pricticas de coclina, seviclo y almacenamiento OC(JD S B \

El taller de la artesana se ubica a cielo abierto, en el patio O ®© _ :
central del caserio, en proximidad de un horno de pan actual- @ =

mente en desuso, el cual estd pircado a su alrededor. Esta pared L
da reparo a la ceramista. Salvo el molido del antipldstico, que H
se hace en la cocina, todo el resto de la manufactura y coccién, 0 ’3 r
se hacen a cielo abierto, por lo que existe una estacionalidad O OO %

muy precisa para este tipo de produccién. Sélo se hacen ollas en

septiembre-y octubre, como ya hemos dicho. En cuanto al horno s ®
para cocer las ollas, también hemos hablado del mismo ante- @
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Cocina de Paulina Cuncui de Lamas y Juan Laman - Alto Sapagua.
{ A -Fogén.

B - Asientos en bancos de madera y cueros de ovejs y cabra.

C - Area de almacenamiento de ollas vac{as.
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cuando estdn rotas. En el dngulo de la cocing, sin embargo,
hay algunas ollas sanas y otras rotas que ain no han sido des-
cartadas. También hay dos ollas descartadas junto al horno de
pan de Ema Lamas, en el mismo caserio (actualmente en fun-
cionamiento), que posiblemente se re-utilizarén con otros fi-
nes, y seis ollas en un dngulo de patio, que son antiguas y que-
rian tirar lejos pero adn no lo han hecho, las cuales tal vez se re-
paren.

Cuando botan las ollas, no hay lugar indicado. Las descar-
tan en cualquier lugar fuera de las piezas. Las ollas rotas se
usan como maceteros. Saben que hay gente que la usa para ties-
to molido como antipldstico, pero ellos no lo hacen asi.

Por lo tanto, no hay basural donde se puedan encontrar res-
tos de ollas con otros desechos; en general, las ollas rotas se
guardan y se usan para almacenar otras cosas, o si se rompen,
los tiestos no son removidos. En cuanto al camino hacia las
fuentes de agua (el arroyo que estd detrds de las casas), no pudi-
mos observar tiestos rotos, ya que actualmente se transporta el
agua en baldes de lata o bidones de plastico. Antiguamente
—segin nos informan— (o actualmente, cuando no disponen
de estos elementos), se transportaba el agua en ollas de barro, y
cuando lag mismas se rompian, quedaban los tiestos en el lu-
gar. Tampoco observamos tiestos cerdmicos en el patio interior
del caserio, sino que los fragmentos se concentran en los bor-
des del mismo, dado que éste es barrido periédicamente.

Para una familia como la de Paulina Lamas, se usan a dia-
rio tres o cuatro ollas chiquitas, de tres o cuatro litros. Cuando
tienen visitas, usan méds o menos la misma cantidad, pero
mds grandes.

5. Longevidad de los materiales: patrones
de consumo y produccidn-estandarizacion

Las ollas duran veinte o treinta afios, si se cuidan y estdn
bien cocidas, semin nos informara Dofia Ema Lamas en Alto
Sapagua. Dofia Paulina hace ocho afios que no hacia ollas, pero
ahora tenfa que hacer, ya que la de hace ocho afios que usa para
cocinar, estd un poco rajada. Todas las que usa actualmente pa-
ra esta funcién, las hizo en ese momento. En aquella oportu-
niad, utilizé como horno el pozo de donde se sacé el barro para
hacer las casas,
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Las ollas que estdn en el dngulo del patio en Alto Sapagua,
son de hace unos cincuenta afios. Las tienen alli porque las
van a reparar. :

Una de las ollitas que est4 en uso en la cocina de Paulina La-
mas, con cuatro asas, tiene doce o catorce afios. Paulina y Con-
cepciona Lamas me dicen que su abuela cocinabla en ella (Do-
fia Francisca Lamas, abuela de Juan y Concepciona). Paulina
supone que estaria hecha con pirca, y que por eso duré tanto.

Dofia Paulina hace cerdmica, pero sélo para sus ne_ce51da-
des familiares, como lo hacia Dofia Ema Lamas, y también Do-
fia Ceferina Méndez. Todas hacen o hacian esta tarea como
parte de sus labores domésticas, y dividen su tiempo entre éstas
y el cuidado de sus animales. No las hacen para \{ender. S(?lo
las intercambian, de acuerdo a las necesidades, y sin que exis-
ta un patrén fijo de contraprestacién.

Las ollas se reconocen cuando son hechas por una u otra olle-
ra (ceramista). Paulina hace casi siempre los mismos tipos, pe-
ro hay diferencias con otra artesanas. Las mismas son recono-
cibles para todos los miembros de la comunidad.

Aplicaciones posibles para la arqueoiogla
1. Fuentes de obtencién de materiales

La ubicacién de las fuentes de materias prima; para la ma-
nufactura cerdmica nos permite observar el radlo’en que se
mueven los pastores actuales de la regién. Como dichas fuen-
tes han sido utilizadas tradicionalmente para esta actividad ar-
tesanal, analizaremos la composicién de la pasta c}e los tiestos
cerdmicos recuperados en Inca Cueva por difraccién de rayos
"x", asi como la arcilla que se emplea actuah_nente‘ Un ejem-
plo acabado de este tipo de estudio lo proporcionan De ]_30er ¥
Lathrap (1979: 102-138). Si los componentes _fueran los mismos,
podremos pensar que la cerdmica &rqpeolégma fue manufactu-
rada localmente. Con respecto al antipldstico empleado, sabe-
mos que hoy se utiliza la pirca. Con l}lpa binocular, observare-
mos la pasta de los tiestos arqueolégicos para constatar s1 se
trata de la misma inclusién. Este punto es partlcuhrment? in-
teresante, dado que actualmente se conoce en la zona la p0§1b1h-
dad de emplear tiesto molido como desgrasante, pero nos infor-
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man que no lo hacen de esta manera dado que se necesita en
ese caso més arcilla, debido a la absorcién. Sin embargo, las
fuentes de arcilla, se encuentran a sélo una hora de caminata
del caserfo, por lo queé tal vez se trate de un estilo de manufactu-
ra. De encontrar el mismo desgrasante a nivel arqueolégico,
podriamos estar en presencia de una técnica local.

En la quebrada de Inca Cueva, no hay fuentes de arcilla, si-
no que éstas se ubican hacia el cerro de Alto Sapagua. Si logra-
moe ubicar la cerdmica arqueolégica como manufacturada en
Alto Sapagua, éste seria un indicador para abonar nuestra idea
de gque las ocupaciones cerdmicas tempranas en cuevas y ale-
ros de Inca Cueva, se debieron a su utilizacién temporaria por
parte de pastores que habitaron de manera permanente en la zo-
na més baja de Alto Sapagua.

Ademds, dado que las tareas de recoleccién de materias pri-
mas se realizan actualmente mientras se pastorean los ani-
males, podemos preguntarnos si en el pasado esto ocurrié de
manera similar —como parte de las actividades domésticas—
en tanto las zonas con mejores pastos son también las que pro-
porcionan las materias primas mencionadas.

2. Manufactura y mantenimiento

1 estudio de la cadena operativa en la manufactura cerdmi-
ca, y el registro de las técnicas y materiales empleados nos
girven para pensar acerca de los comportamientos que en el pa-
sado produjeron los restos materiales que hoy observamos.

Ciertos detalles, como el hecho de que se cologue una tira de
tela en los bordes a medida que se va levantando la vasija, asi
como el acabado manual interno y externo, son dtiles para
guiar nuestra observacién en los ejemplares arqueolégicos, pa-
ra tratar de ver las improntas de dicha actividad. En el caso de
la tela, dado que se puede Jlegar tal vez a observar la trama de
la misma, ésta nos permitiria correlacionar los ceramios con
un tipo de tejido determinado.

Las observaciones de las caracteristicas formales y empla-
zamiento del taller de la artesana y del hormo a cielo abierto
que utiliza, nos sirven para ubicar los lugares donde puede ha-
berse llevado a cabo el proceso.

En cuanto al tratamiento interno de las vasijas para imper-

meabilizarlas, estos datos podrian tal vez ser de utilidad para
inferir dieta y elementos disponibles para su impermeabiliza-
cién. Del mismo modo, pueden manejarse los datos sobre repa-
racién, para el caso en que encontremos esta evidencia.

En la manufactura cerdmica observamos por ejemplo si ha-
bfa una diferencia en el grosor del antipldstico en relacién al
fin a que se iba a destinar el ceramio. Suponiamos, de acuerdo
a experimentacién con especialibtas, que la pasta con antiplés-
tico més grueso era destinada a cocinar (ir al fuego), dado que
resistiria de mejor manera el shock térmico gque aquélla con
antipldstico més fino, que seria destinada a otros fines como el
almacenamiento. Sin embargo, de acuerdo a lo que pudimos
observar y experimentar personalmente, el antipldstico se mue-
le una sola vez para todas las vasijas que se van & realizar, y
no hay diferencia en ese momento del proceso productivo. Des-
pués, la artesana va a decidir qué fin le va a dar a la vasija,
previo a la manufactura, pero con los materiales ya listos. Este
punto hace también al estudio del encadenamiento de decisio-
nes y estructura mental del artesano. Pero ese es otro tema bas-
tante complejo que no vamos & desarrollar aquf. Lo que si pode-
mos hacer es desechar por el momento la idea de diferenciar
tipos en la cerdmica arqueolégica tendiendo a ubicar su fun-
cién en relacién con el grosor del antipldstico. Este criterio se
hubiera empleado dado que, salvo las incisiones en las asas,
no existe decoracién. El espesor de las paredes posiblemente
sea m4s util. De todos modos, los tipos se establecen en base a
una serie de rasgos relacionados, por lo que podemos solamen-
te dejar de considerar este punto como relevante. Pero de todos
modos lo seguiremos teniendo en cuenta dado que puede indi-
carnos tal vez proveniencia o no de una misma artesana que
generalmente lo muele del mismo tamario.

Para ver el problema de la toma de decisiones durante el pro-
ceso de manufactura, asf como las funciones de las vasijas pa-
ra refinar los enfoques arqueolégicos en la interpretacién de
la variacién microestilistica de la cerdmica y otras clases de
artefactos, puede consultarse Hardin, (1979: 75-101).

3. Relaciones entre tipo y funcion

Henrickson y Mc Donald (1983: 630-643) hacen una puesta
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al dia de los principales investigadores que han trabajado so-
bre este enfoque, y aplican este enfoque con dos poblados irani-
es. Este es de gran utilidad en arqueoclogia, dado que podemos
pensar a partir de un tipo determinado de ceramio, qué funcién
desempefié, y con esto inferir las actividades realizadas en el
sitio arqueolégico en estudio. Estas funciones diferentes pode-
mos discernirlas ademds por el contexto en que el tiesto o la
vasija aparecen, y si tiene sustancias o elementos dentro o ad-
heridos, analizando su composicién. En esto juegan la decora-
cién, la forma, el tamaio, los bordes y las asas. Del tamario,
ademds, podemos preguntarnos acerca de la cantidad de
comensales para los que fue utilizada la vasija, y si su uso fue
por el grupo familiar restringido o por una entidad social
mayor.

Actualmente en Alto Sapagua, existen ceramios pintados
que en ningin caso son manufacturados localmente, sino cam-
biados (truequeados) con gente de zonas més altas. Esto nos lle-
va a intentar discernir entre los tipos decorados que aparecen
en Inca Cueva, cudles pueden ser de quebrada y cudles de Pu-
na, para plantearnos cusl ha sido la movilidad y el intercam-
bio durante el periodo Formativo Sur Andino.

Los tipos de vasijas establecidos empleando la etnotaxono-
mia son m#s complicados de manejar para nuestros propési-
tos, dado que dificilmente podamos recuperar los tipos que tu-
vieron sentido para los habitantes prehistéricos que confeccio-
naban cerdmica en Inca Cueva. En cambio, generalmente en
arqueologia, se establecen tipos por parte del investigador, para
tratar de ordenar la informacién disponible, como parte de su
elaboracién. Pero no se pretende que los mismos se correspon-
dan con los tipos cognitivos de la cultura estudiada.

4, Uso del espacio. Patrones de descarte y
précticas de cocina, servicio y almacenamiento

La aplicacién de estos temas para la investigacién arqueolé-
gica son claramente observables. No esperamos encontrar un
taller de cerdmica en Inca Cueva, pero si esto sucediera, tendri-
amos elementos de observacién para individualizarlo. Ade-
més, las inferencias que podemos hacer a partir de este estudio
pueden servirnos también para otros sitios complejos donde
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nes serd posiblemente mds fécil observar este tipo de activi-
dad. Si en uno de estos sitios nos encontramos con un sector de
ollas sanas y vacias, podriamos pensar que se trata del lugar
de almacenamiento de las mismas en la cocina. Por supuesto,
en este caso como en otros, sélo podremos inferir esta funcién a
partir del contexto completo donde se da esta particularidad.
Del mismo modo se procederd cuando aparezecan ollas con ali-
mentos dentro, lo cual puede darnos indicios de estar en un sec-
tor de depésito. A su vez en los patios es donde esperamos encon-
trar menor cantidad de vestigios, asi como en la cocina, o sea
en los lugares donde la actividad ha sido mayor. En cambio, es
dable esperar que los tiestos se acumulen hacia los limites del
patio y fuera de las dreas de vivienda, que es donde general-
mente se tiran las vasijas rotas.

Si encontramos ollas rotas en un sector donde el resto del
contexto nos indica que se desarrollé actividad intensa, pode-
mos pensar que. se ha reservado el ceramio para otro fin o para
su reparacién. Este es uno de los temas que destaca Deal (1985:
281) como aporte de este tipo de enfoque en la interpretacién ar-
queoldgica. El descarte provisorio, esperando que las cosas se
reparen o reutilicen (por ejemplo en nuestro caso en un techo o
un dngulo del patio) puede traer errores de interpretacién una
vez que pasan a integrar el registro arqueolégico, ya que mds
de un objeto que pertenecen a una misma actividad son descar-
tados juntos y por lo tanto esta drea puede ser erréneamente in-
terpretada como de actividad cuando en realidad se trata de un
drea de descarte provisorio.

5. Longevidad de los maleriales: patrones de
consuma y produccidn; estandarizacion

El dato acerca de la cantidad de tiempo que las vasijas du-
ran es importante para pensar que puede haber habido cambios
importantes en el modo de vida de un grupo que no se reflejen
de manera directa en la cerdmica que encontramos asociada
con otros vestigios arqueoldégicos. Aparentemente, las ollas
grandes para almacenamientn, duran mds que las pequefias,
que se usan para cocinar.

La informacién sobre los patrones de consumo y produccién
en pastores actuales nos sirve para pensar si este esquema fun-
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cioné de manera similar en el pasado. Dado que las vasijas re-
alizadas de manera doméstica son reconocibles como produc-
cién de una artesana determinada, el hallazgo de varios cera-
mios con caracteristicas similares en una habitacién, podria
darnos idea de la actividad llevada a cabo en la misma.

Longacre (1983, m.s.) hace una revisién de todos los estu-

dios que se realizaron sobre este tema, que tiene que ver con la .

teoria de procesos de formacién de sitios. Foster, que fue el pri-
mero en hacer este tipo de chservaciones, en su trabajo de 1960
establecié que la vida 1til mds corta era la de las vasijas para
cocinar, de uso diario, y la de duracién mayor para las vasijas
muy grandes para fiestas. De este modo la duracién menor pa-
ra las primeras era de un afio y la mayor para las méds gran-
des, de 45 afios. Habia habido intentos anteriores de este tipo de
estudio, pero no relevantes. Siguiendo a Foster hubo luego otros
trabajos serios, como los de Pastron sobre los Tarahumara y
los de David sobre los Fulani. Este ultimo fue el primer arqueé-
logo que en 1972 recolect6 este tipo de dates. Pero evidentemen-
te, el trabajo mds completo es el del mismo Longacre sobre los
Kalinga, con los cuales convivié durante un afio registrando
la informacién sobre cada tipo de vasija, quién la manufactu-
r6, el tipo de decoracién y las pérdidas a lo largo del afio, asi co-
mo sus entrevistas a muchos alfareros Kalinga a quienes les
requirié sobre sus estimados de vida dtil. Los mismos estima-
ban que las vasijas para cocinar, si se manejaban con cuida-
do, podrian durar hasta 5 afios, a pesar de que el tiempo de vida
normal se pensaba que era de alrededor de 2 o 3 afios. Para las
jarras este tiempo era estimado en 10-15 afios. Sobre la base de
sus 12 meses de observaci6n, considerd que el tamafio prome-
dio de los ceramios para cocinar parecian durar alrededor de 2
afios y los ceramios grandes, para cocinar, tal vez nueve o diez
afios. Las jarras para agua, alrededor de seis afios. Con poste-
roridad, volvié para reinventariar periédicamente los pobla-
dos, a lo largo de ocho afios. Anoté las vasijas que faltaban y
qué pasé con ellas. Los céleulos de longevidad de materiales
de la gente, se vieron superados por el tiempo que las vasijas du-
ran en realidad.

Entre las generalizaciones que extrae de sus estudios, ade-
mds de la mayor longevidad de la vasijas de mayor tamario,
también sefialada por David, Lathrap y De Boer, estd en que da-
do que una técnica comin es la seriacién, se puede obtener una
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secuencia més inteligente centréndose en las vasijas més pe-
quefias y tiestos. Al respecto comenta una seriacién de Braun
para cerdmica Woodland basdndose en el espesor de las pa-
redes. Sugiere que la misma se puede mejorar en precision
usando sélo el grosor de las vasijas mds pequefias en la
Tauestra.

Longacre analiza también el caso de un cambio econémico
producido por factores fordneos que se vio.reflejado en las vasi-
jas de gran tamafio y jarras de los Kalinga durante su perfodo
de observacién. Entre las recomendaciones de Longacre figu-
ra que estos estudios no tienen como objetivo una aplicacién di-
recta a los datos aqueolégicos, sino que se ofrecen para resaltar
que la variabilidad en la cultura material tiene gran potencial
como medio sensitivo, explotable para abordar aspectos de com-
portamiento humano y organizacién.

Conclusiones finales

Hemos expuesto parte de la informacién disponible hasta el
momento sobre la manufactura de cerdmica por una pastora
punefia, y las dreas temdticas en las que la informacién re-
gistrada puede ser de utilidad para la interpretacién arqueo-
légica. - -

Somos concientes de los limites de nuestra muestra, de
acuerdo a lo mencionado en la Introduccién, pero esta es la rea-
lidad posible que manejamos. De todos modos, deberfamos
controlar la informacién obtenida con otras situaciones simi-
lares y también excavar un sitio actual abandonado —gui-
dndonos por estas observaciones— para comparar con el re-
gistro material del pasado. Otra experimentacién necesaria se-
ria la coccién de vasijas con elementos combustibles factibles
de haber sido utilizados en el pasado, como la yareta (Azorella
sp.) y guano de. camélido, para reproducir condiciones y
observar los resultados, aunque esto no es lo que se utiliza
actualmente.

En cuanto a la procedencia de Paulina Cuncui de Lamas,
aunque la misma aprendié su trabajo en el valle de Molulo, de
donde es oriunda, las fuentes y técnicas empleadas son las lo-
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cales, segin constatamos con otros miembros de la comunidad
de Alto Sapagua, por lo que su asimilacién parece ser completa.
Esto hace que sea una informante vélida para nosotros.

Esperamos en un futuro desarrollar este tema en su aplica-
cién arqueolégica especifica para la problematica del Formati-
vo en el drea en estudio.*
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PARADIGMAS, MODELOS Y METODOS
EN LA ARQUEOLOGIA
DE LA PAMPA BONAERENSE

Gustavo G. Politis”

introducclion-

Las investigaciones -aqueolégicas en la Pampa Bonaerense
han sido pioneras dentro del contexto de los estudios antropold-
gicos en la Repiblica Argentina y en América del Sur. Desde
fines del siglo pasado, cuando comenzaron los estudios arqueo-
lé6gicos, distintos paradigmas, modelos y métodos operaron
dentro de la comunidad cientifica dedicada a esta regién y le
otorgaron un estilo especial a las investigaciones. Este estilo
se caracterizé por pulsaciones en el consenso teérico, con lap-
sos durante los cuales se notaba un paradigma predominante
(1880-1912 y 1950-1970) y otros en los cuales cada investigador
utilizaba un grupo de métodos, modelos y conceptos diferentes
(1912-1950 y 1970-1980), haciendo casi incompatible la compara-
cién de la informacién y los resultados. Ademds, es interesan-
te destacar gue estos tltimos momentos no estuvieron acompa-
fiados de un’ activo intercambio de ideas para el cual el caso
pampeano proporcionara un campo fértil para la discusion.

El objetivo de este trabajo es analizar brevemente las pulsa-
ciones teéricas que se observan en las investigaciones arqueo-
légicas de la subregién Pampeana, tratando de identificar los
paradigmas que enmarcaron la produccién cientifica y enfati-
zando la discusién de los aportes de la presente década deriva-

¢ Investigador del CONICET. Divisién Arqueologfa. Facultad de Ciencins
Naturales y Museo. Paseo del Bosque a/n. 1900 - La Plata. i

59




