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Cantaro o tinaja, conocido popularmente como jarron
aguero, con asas laterales y tapadera. Totalmente pin-
tado con engobe rojo y sin decoracion. Utilizado para
almacenar agua.




Izquierda: Casa cural y candn Gualchaqueta entre los cerros
San Juanera y Santo Tomas. Derecha: Iglesia de San Matias
(siglo XVIII).







ATemplete construido en la

cima del cerro San Juanera en

conmemoracion del V Cente-

nario del Descubrimiento de
- . América.

AErmita El Calvario (siglo XVIII) y
San Matias Patrono de La Campa.
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ANEN pr-i}ner‘_plano Centro de Interpretacion de la Alfareria Lenca La Escue-
lona..Al fonde a la derecha el cerro San Juanera.
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BARROS Y LOCERAS EN EL UNIVERSO
MAGICO DE LA ALFARERIA LENCA

Manuel Méndez Guerrero
Coordinador
Proyectos de Cooperacion para el Desarrollo

AOleo de
Anael San-
tos.

n el extenso y rico panorama artistico hondure-

Ao, destaca el arte lenca, muestra por excelencia

del devenir cultural de un pueblo con arraigada
tradicion alfarera. La produccién artesanal de los di-
versos utensilios y objetos vinculados al uso ceremo-
nial, religioso y doméstico, a los alimentos tradiciona-
les y a la lefa, nos descubren el corazén mismo del
sentimiento popular lenca.

El pueblo lenca, que se asienta, principalmente, en
el sur, centro y occidente de Honduras (Departamen-
tos de Lempira, Intibuca, La Paz, Valle y Comayagua),
conserva, a pesar de la aculturacion, sus valiosos ras-
gos sociales y culturales prehispanicos, y pervive in-
merso en mitos y creencias de su universo magico y
religioso.

<Florero de  En las aldeas y caserios, las /oceras lencas (nombre
25“/0 mo- popular de las alfareras) se enlodan (trabajan) con el
erno. barro (arcilla) de la Madre Tierra, como lo hacian sus

Obra de ,

Rubenia de antepasados, creando hermosos comales, cantaros,
Dios Her- tinajas, vasijas, jarros, bucaros, incensarios, ollas,
nandez. tamaleras, porrones, sartenes, cazuelas... Utilidad y

creatividad unidos en perfecta simbiosis para una pro-
duccién que se destina al autoconsumo o al pequefio
comercio.

Las esforzadas y tenaces /loceras lencas, ademas de
ocuparse de los quehaceres domésticos, de las faenas
AAlcancia agricolas en sus trabajaderos de la montafa con el
con forma cultivo del maiz, frijoles, platanos, cana y café, y de
de chancho. la cria de animales domésticos, trabajan la /oza en su




propia vivienda, compartiendo un espacio importante [>Eusebio
entre enseres, animales domésticos y otros productos Perez aca-

. rreando a
propios de la labor. lomo (en

- - . la espalda)
El resto de la familia coparticipa en la actividad, encar- yn tercio
gandose de la extraccion de la arcilla y de la arena, de de lefia. Se
la obtencién de lefia y agua, del transporte y posterior @yuda de

venta del traste (vasija en general) en el mercado, ”g/nl?gf‘;
pueblos cercanos y ferias. Znéha que
se coloca

en la fren-
te, un lazo
o cuerda y
una almo-
hadilla entre
la cargay la
espalda.

<lLoceras de La Campa
en el Mercado artesa-
nal de Gracias.

| VTradicion y modernidad. Transporte
® de los trastes a los mercados artesana-
les y ferias. Mecapal o cargador (dleo

« de Anael Santos) y autobus.

<|Cultivos de
maiz, platano
y café.










/AMascara.

<|Maria Vic-
toria de Dios
Reyes con
un jarro de
cocinar café
(en elabora-
cion).

TRADICION Y MODERNIDAD

En Honduras existen humerosos centros alfareros len-
cas que destacan por su calidad, creatividad y pro-
duccion, tales como La Arada (Valle), San José de
Guajiquiro (La Paz), Cofradia, San Lucas y Cacaucha-
ga (Intibucd), Porvenir y Yarumela (Comayagua) y La
Campa (Lempira), entre otros.

Actualmente las artesanas lencas trabajan a través de
diversas asociaciones locales, nacionales e internacio-
nales, por conservar y preservar sus tradiciones cultu-
rales y, en especial, las técnicas alfareras herencia de
sus antepasados.

No obstante, los profundos cambios sociales y cultu-
rales, y el mercado globalizado con sus peculiaridades
y tendencias en cuanto a disenos y calidades, les obli-
gan a buscar nuevas alternativas y a dinamizar la pro-
duccion reinterpretando en un delicado equilibrio, sus
propios valores culturales y sus senas de identidad.

Este Manual Practico editado en el marco de un Pro-
yecto de Cooperacion para el Desarrollo pretende de-
jar constancia de los ancestrales procedimientos arte-
sanales, en definitiva de la mayor riqueza de cualquier
pueblo, su propia cultura.

ANJarrita con disefio ATinaja de cuerpo globu-
moderno, con engobe lar, fitomorfa simulando un
rojo (Ursula Sanchez ayote (calabaza) con engo-

Orellana). be rojo (Olimpia Pérez).







APito con
forma de pa-
loma.

APito con
forma de co-
nejo.

<Vista ge-
neral de la
aldea Nueva
Esperanza.

>Ollas nix-
talameras

y chilateras
embrocadas
(boca abajo)
y cantardn
(Desideria

Pérez Pérez).

<|Diversa
loza (Irma
Santos).

BARROS Y ARENAS

En uno de los mas antiguos centros alfareros lencas,
localizado en el municipio de La Campa (Departamento
de Lempira) y famoso por sus ollas, cantaros, coma-
les, azafates y jarros, se encuentra el barrial 0 mina
de barro de Nueva Esperanza, antiguamente conocido
como El Cantardn y de uso comunal, donde las loceras
se afanan, en los sitios especialmente escogidos, por-
que el resultado de su trabajo dependera de la calidad
de la arcilla, en arrancar, chuzear o escarbar (extraer)
con el huizote, pujaguante o con la barreta, que es un
palo puntiagudo con punta de metal o barra metalica,
el barro blanco (arcilla color gris claro) y el barro ne-
gro (arcilla color gris mas oscuro).

Una vez que extraen los terrones de arcilla, los asolean,
es decir, los exponen directamente al sol, y cuando es-
tan secos, los machucan o trituran con una piedra. A
continuacion los ponen a remojar (agriar o pudrir) con
abundante agua limpia en grandes ollas de barro o en
otros recipientes durante varios dias para mejorar su
plasticidad, teniendo en cuenta que a mayor tamano
del traste se necesitan mas dias de remojo.
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<Barrial o mina de ba-
rro (arcilla) en la aldea
Nueva Esperanza.

Es un antiguo depdsito
de sedimentos geo-
I6gicos originalmente
formado en las altu-
ras de la Cordillera de
Celaque y que, por la
accion de las lluvias,
se deslizaron hasta
acumularse a los pies
de estas montanas.

il £ [

ALaurentino y Amelia Orellana arrancando barro con la ayuda de una ba-
rreta de hierro.

<|Barro secando-
se al sol.

<|Detalle de la enorme
depresion causada por
la extraccion de barro a
través de los siglos.

<lLocalizacion:
A 3 km de La Campa Centro. AAzucarera con
N 140 29.161' - W 088° 36.080' forma de ave.




<De iz-
quierda a
derecha:
costal con
barro, bar-
CO 0 cuenco
hecho de
una calaba-
za grande
y que se
utiliza para
para medir
y trasla-
dar barro

o arena,
pujaguan-
te (estaca
de madera
con punta
de metal)

y barreta
de hierro
que son las
herramien-
tas que se
utilizan para
extraer ba-
rro o arena.

NAzucarera con tapa
con forma de ave.



AEn primer plano y de iz-

quierda a derecha: Barro y
arena asoleandose y detras
diversas piezas con engobe
calentandose al sol antes de
la guema.

>Canasto
hecho de
jocon, fibra
vegetal, uti-
lizado para
colar o tami-
zar barro y
para armar
AAlcancia con el comal
forma de buho. (molde).







<|Marta
Pérez Lopez
arrancando
arena con
la ayuda de
una tun-
ca, palo o
estaca con
punta hecha
con trozo
de machete
roto.

~* <Detalle de la tunca.

NJarra con tapa.

V' Mina o yacimiento de arena
El Arenal, en la aldea de Cruz
Alta (antigua Tecauxinas).
Localizacion:

A 2 km de La Campa Centro.
N 140 27.516' - W 088 35.040'






>Pila espe-
cialmente
construida
para pudrir
o agriar el
barro colado
o tamizado.
Al fondo,
parte pos-
terior de un
horno.
(Ursula San-
chez).

<lReyna Ma-
tilde Santos
con un anti-
guo cantaro
chichero o
agduero.

>Olla gran-
de (apaste)
utilizada para
conservar el
barro envuel-
to con plasti-

COS.







<VEl rio
Grande dis-
curre entre
los cerros
San Juane-
ra y Santo
Tomas.

BARRO VIVO Y DOCIL

Las loceras de diversos sitios del municipio de La Cam-
pa extraen arena que la utilizan como desgrasante
y aglutinante lo que es conocido popularmente como
amarrar el barro y que, posteriormente, asolean o se-
can al sol y muelen hasta convertirlo en polvo que al
estar seco toma un peculiar color amarillento.

Una vez colada o tamizada y sobre un cuero de vaca
depositado en el suelo, se prepara una bancada o capa
de arena y sobre ésta se vierte otra de barro. Las pro-
porciones son variables segun el tipo de loza que va-
yan a fabricar, el tamafo y, lo que es mas importante,
la experiencia de la artesana.

Descalzas del pie derecho, patean o amasan la arena
y el barro hasta conseguir una pasta suave y homo-
génea. Para verificar si esta de punto toman una pe-
quefa porcion del nuevo barro y con la lengua com-
prueban la mezcla vy, si raspa, esta buen de arena. En
este caso, tras la extenuante pateada lo guardan en
grandes ollas, canastos o en otros recipientes, tenien-
do cuidado de envolverlos con plasticos para evitar
que pierda humedad. El barro reposa unos cuantos
dias pues, en opinion de las artesanas, “asi duran mas
y tienen los trastes mejor calidad”.




</ Desideria Pérez colando o ta-
mizando arena sobre un cuero de
vaca.

V Extendiendo una bancada de arena sobre el cuero.




>Extrayen-
do de la pila
barro cola-
do, de mas
calidad por
haber sido
previamente
tamizado.

0 capa de arena.

ADoblando el cuero para
una mejor mezcla.

Y Candelero.




TECNICA DEL ENROLLADO COMPUESTO

Cuando las piezas son grandes, las loceras de La Cam-
pa elaboran sus piezas con la técnica del enrollado
compuesto. Este se combina con el vaciado. Se le-
vanta la pieza hasta cierta altura y después se van
anadiendo tiras, rollos o chorizos largos. Para unirlos
se raspa el borde de la pared y se remoja un poco. A
estas tiras se les da el mismo grosor, comprobando al
tacto, de la pared que ha sido /levantada.

ELABORACION DE UN CANTARON
Desideria Pérez

- Amasando el barro para asentar la pieza (formar una
vasija). [1]

- Comprobando con la lengua si la mezcla del barro
con la arena esta de punto para trabajarlo. Si es ade-
cuada la cantidad de arena, raspa. [2]

- El pilén de barro preparado para iniciar el trabajo. [3]

A Cantaron.



- Ahuecado o vaciado del pilén de barro para comen-
zar la pieza. [4]

- Sobre una fina capa de arena se coloca el asiento
(base o fondo) de la pieza. [5]

- Se va levantando la pared girando la artesana alre-
dedor de la pieza. [6]

- Preparando un churro o rollos largos de barro para
pegar en el borde de la pared. Se continta levantando
la pared. [7]

Se deja endurar o endurecer unas cuantas horas. El
tiempo lo determinara la climatologia. Si hace mucho
calor el tiempo se acorta y si, en cambio, hay mucha
humedad o es tiempo de lluvias la espera se prolonga.




- Raspando con un olote, tuza o mazorca de maiz sin
granos, la superficie interna del borde para que se ad-
hieran mejor los chorizos de barro. [8]

- Emparejando la pieza (darle el espesor adecuado a
la pared de la pieza). [9]

- Se va levantando la pieza afadiendo chorizos de ba-
rro. [10]

- Se deja endurar o endurecer unas cuantas horas. [11]

- Emparejando la pieza con una pe-
quefia cuchara de jicara para darle
el espesor adecuado a la pared de la
pieza y alisando el interior con un olo-
te y una piedra. [12]

- Preparando un churro o rollos largos
de barro para pegar en el borde de la
pared. [13]



- Se continla levantando la pared afiadiendo chorizos
de barro. [14]

- Retocando el cuello o cogote de la pieza. [15]

- Se deja endurar (endurecer) unas cuantas horas.

. e =

AOlotes.De izquierda a derecha: APiedras para alisar o alujar.

para el exterior e interior de la pie- De izquierda a derecha: Para el exte-
za.Oloteado: técnica de modelado rior e interior de la pieza.

sirviéndose del olote.




¥V Cantaron.

Altura: 50 pulgadas / 1,27 m.

Diametro de la panza: 32 pulgadas / 81 cm.
Peso aprox.: 130 libras / 59 kg.

Boca: 15,5 pulgadas / 40 cm.

S . R

i




ARepro-
duccion en
miniatura de
una cocina
tradicional
lenca.

- Emparejando (dando el espesor adecuado a la pared
de la pieza) con una cuchara de jicara la superficie
externa del cantarén. [16]

- Alisado o alujado con la ayuda de un olote y una
piedra. [17]

- Preparacion de chorizos de barro y colocacién de las
orejas o asas. [18]

- Se deja endurar o endurecer unas cuantas horas y
posteriormente se procede al engobe (Desideria en-
goba la pieza hasta 4 veces) y a la guema. Final del
proceso.

<lAltura: 33 pulgadas / 84 cm.

Diametro de la panza: 24 pulgadas / 60 cm.
Peso aprox.: 100 libras / 45,5 kg.

Boca: 11 pulgadas / 28 cm.







TAJADAS DEL PILON Y COMALES

Para elaborar los comales, discos redondos, ligeramen-
te concavos, utilizados para hacer tortillas de maiz, las
loceras extraen tajadas del pilén de barro que es una
masa de arcilla en forma de cilindro y las colocan en-
ADaniela cima de un tablero recubierto de un plastico o arena
Garcia con para evitar que se pegue. Luego preparan una tortilla
un comal en de barro menos consistente (aguada) que la que se
preparacion.  utiliza habitualmente para elaborar otras piezas.

Sobre un canasto o nido, que hace la funcidon de mol-
de, relleno de carbon y cubierto con hojas de platano
o plastico extienden, con la palma de la mano, una
capa de tortilla de barro. Los comales de La Campa
son precisamente famosos por el fino espesor de su
base ya que calientan ligero. A continuacién, se prepa-

ARubenia
de Dios Her- 'ra el borde del comal o paran la pared y con la ayuda

nandez con de un olote, mazorca de maiz sin granos, emparejan
un comalen  ojotean la superficie en verde, es decir, con la vasija

crudo. alin himeda. Luego lo dejan a la sombra a endurar o
macizar unas cuantas horas.

<Ursula Cuando puntean o comprueban que el barro esta de

Sanchez punto, esto es, suficientemente firme, colocan las dos

Orellana con  asas anulares u orejas en forma de arco. Luego raspan

un comal. o afinan la cara del comal quitando el barro sobrante

ayudandose con un guacal o pequefia cuchara de jica-
ra, elaborada de un fruto globoso de corteza dura. A
continuacion, lo alisan meticulosamente con la ayuda
de una piedra y agua. Luego se deja endurar o maci-
zar unas cuantas horas.

Una vez que comprueban que la pieza esta de punto
se procede a realizar lo mismo con el lomo, base o
asiento del comal. Para ello colocan el comal vertical-
mente y lo sujetan sobre sus rodillas. Con una mano y
con la ayuda de un guacal o jicara, raspan la superficie
y con la otra mano extendida, a la vez, sujeta y palpa

AAlcancia e ;
con forma con sensibilidad y destreza el grosor del mismo. Poste-
de ganso. riormente, la superficie se alisa y el comal se embroca,




esto es, se pone boca abajo sobre un canasto y se
deja endurar.

Luego con la ayuda de otro canasto se coloca en su
posicidon original procediendo al engobe del interior del
comal. Con un trapito se extiende el color y se deja
secar. Esta operacion se repite dos o mas veces. Se
aluja o se pule, se asolea y finalmente se procede a
la quema.

V1. Bola o pilén de
barro.

2. Trozo de cuchillo
para extraer pequenas
piedras de la pieza.

3. Cucharas de jicara
y trozo de metal para
raspar y quitar barro.
4. Piedras para alisar o
alujar.

\VJicaras.

ACuchara

o raspador
hecha con
un trozo de
jicara y que
se utiliza
para para
extraery
raspar el ba-
rro.



% ELABORACION DE UN COMAL
Daniela Garcia

- Preparando el canasto. [1]
A - Amasando el barro y la arena. [2]

- Colocando el barro en el canasto. [3]

_ - Distribuyendo el barro. [4]
- Dando forma. [5]
- Levantando la pared o borde. [6]
- Dando talle o forma. [7]
- Se deja endurar (endurecer) unas cuantas horas.




- Raspando el comal con una cuchara de jicara y qui-
tando el barro sobrante para afinar el espesor de la
pieza. [8]

- Alisado o alujado de la cara del comal con una piedra
lisa. [9]

- Chorizo de barro para las orejas o asas del comal.
Las marcas para su colocacion las ha realizado con la
jicara. [10]




- Se deja endurar unas cuantas horas.

- Con la ayuda de otro canasto se da la vuelta al comal
(se embroca) y se procede, en este particular caso (por
la fragilidad de la pieza) a su raspado (con una jicara)
y al alisado o alujado (con una piedra) sobre el mismo
canasto. [11]

- Se deja endurar unas cuantas horas.

- Aplicando engobe. [12]

- Puliendo o alujando el comal. [13]

- Los siguientes pasos seran el asoleado o secado al
sol del comal y su coccidon (quema).

= <Medidas del comal:

= Diametro: 50 cm.

Espesor: 1,5 cm base y 2 cm
los bordes.

Se elaboran comales para pre-
parar 15, 12, 8, 6 y 4 tortillas
de maiz.







AA la izquierda Viviana Pérez y a la derecha Marta Pérez cocinando nixta-

mal, mezcla de maiz y cal o ceniza que se utiliza para preparar tortillas, en
la tradicional olla lenca.

V Eduviges Reyes tostando café en un comal.

<Guillermi-
na Alberto
colocando su
comal sobre
un nido o ca-
nasto relleno
de carboén
que utilizo
como mol-
de. Entre el
carboén y el
comal se co-
locan hojas
de platano o
plastico.




AEusebio Pérez arrancando
0 extrayendo color o arcilla roja.

AAntonio Adolfo Pérez ayudando a
Ssu padre.

V' Mina o yacimiento de arcilla roja o color.
Situada en El Coloral, montafia de Comapara.
Localizacion: A 10 km de La Campa Centro.
N 140 24.896' - W 0889 33.182'

o 5
o Sl

ASandra
Noemi Pérez
ensefando
el color.




AArcilla
roja utiliza-
da para el
engobe.

APito con
forma de
armadillo.

TAGUE Y ARTE

Previamente a la quema o coccién de las vasijas, las
loceras colorean las vasijas con engobe rojo, pasta se-
miliquida hecha con arcilla roja, conocida popularmen-
te como color, que se extrae, entre otros lugares, de
la Montafa de Comapara.

La /oza mas refinada y utilizada para cocinar, adorno,
uso ceremonial, conservacién de alimentos o para al-
macenar agua, se colorea a mano con un trapito em-
papado en engobe rojo. Una vez seco, se aluja o pule
con semillas de frutas, trozos de huesos o con una
piedra consiguiendo una superficie lisa y con un ligero
brillo.

Si las loceras deciden darle un toque artistico, blanco
sobre rojo, utilizan una pasta hecha con polvo muy
fino de caolin conocida popularmente como yeso o tiza
y mantequilla de barro o barbotina, que es la capa su-
perior del barro que se estd agriando o pudriéndose.
Utilizando plumas, trocitos de madera o con las yemas
de los dedos o las manos realizan con espontaneidad
dibujos inspirados en la flora local y sencillas figuras
geométricas.

V Aplicando engobe o color a una olla.




AOlla mediana con tapa para cocer
frijoles. Con engobe y decoracion.

> Trapito utilizado

para dar engobe o «
[

D>Piedra utili-
zada para alu-
jar o pulir un
comal pequefio
con engobe.




<|Chancho horneado
en un azafate.

V Azafate alujado o pulido,
con su caracteristico brillo,
listo para la quema. Se uti-
liza para hornear gallinas,
piernas de cerdo, jamon...




APluma de
gallina india
utilizada
para decorar
la loza.

>Eusebio
Pérez mues-
tra la deco-
racion de la
azucarera.










<Uennifer, Yes-
ly y Amanda
con alcancias
con forma de
tecolotes
(buhos). Po-
pularmente
se piensa que
este animal
atrae al pisto
(dinero).

>>Desideria Pérez . J

decorando una
pequena pieza.
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LA QUEMA
Olimpia Pérez y Eusebio Pérez

Las loceras de La Campa, perpetuando costumbres
prehispanicas, queman sus vasijas al aire libre. Ac-
tualmente, por comodidad y ahorro de leha, cada vez
mas se utilizan hornos adaptados a este fin. En invier-
no, cuando la quema es mas delicada, cubren un trozo e
de suelo con hojas de platano y extienden, sobre este con forma
aislante natural, una capa de carbdn y tejas. de gallina.




Con las vasijas previamente asoleadas o calentadas
al sol, preparan cuidadosamente una pira de trastes.
Los acufian o aseguran con tejas y piedras. Luego los
protegen cubriéndolos, como si fuera un caparazoén,
con trozos de tejas y vasijas rotas.

En La Campa queman varias vasijas a la vez, combi-
nando diversos tamafos y formas.




Alrededor del cerro de vasijas colocan abundantes
cascaras secas (lefia) de pino o de tatascan, conocido
como con en lengua lenca, e intercalan rajas o astillas
de ocote (pino) y encienden la pira. El ocote es alta-
mente combustible.

Cuando observan que la loza ha cheleado, que es
cuando la vasija adquiere un color rojo vivo como la
brasa, dan por finalizada la quema. Con una vara lar-
ga, desbrazan o apartan los tizones evitando manchar
los trastes vy, sin tocarlos, los dejan enfriar.
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ALa quema al aire
consume mucha le
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ACon una vara larga y con mucho cuidado y destreza se van apartando
los tizones evitando manchar los trastes y, sin tocar la capa protectora, los
dejan enfriar. Los trastes tiznados son conocidos como parchosos.

apartando aquellos que, por haberse manchado de humo, requieran una
segunda quema.
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ANuevo horno que facilita la quema en cualquier época del afio. Tiene la
ventaja de consumir menos lefia y de utilizar residuos de madera y otros
productos o materiales naturales. Horno de Olimpia y Eusebio Pérez.
Proyecto Exterior XXI - AECID.




TECNICA DEL MOLDEADO
Magdalena Orellana

Las loceras de La Campa elaboran sus piezas, peque-
Aas y medianas, con la técnica del moldeado.

- Sobre una mesa o tabldn colocan una bola o pildn de
barro, que es una mezcla de arcilla y arena. [1]

- Con ambas manos y con movimientos repetitivos lo
estiran y comprimen o amasan hasta suavizarlo. [2]

<IMagdale-

na Orellana
elaborando

un jarro ca-
fetero.




APito con

forma de
puma.

- Cuando esta de punto, formando una masa homogeé-
nea con la consistencia deseada y sin burbujas de aire,
lo ahuecan con el pufio. [3]

- Girandola sobre si misma, van levantando la pieza
quitando barro del fondo y subiendo la pared hasta la
altura deseada. [4]

- Para dar forma, quitar pequefios bultos y alisar el
exterior de la pieza se ayudan de diversos olotes o
mazorcas sin granos (oloteado). [5]

- Siguientes pasos: Alisado o alujado de la superficie,
engobe y quema.

VEIl jarro con engobe
listo para la quema.







JSuyapa ELABORACION DE UN ANAFRE

Perez con Suyapa Pérez
un anafre en

elaboracion
- Bola o chorizo de barro (mezcla de arcilla y arena). [1]

(soporte

y sartén o - Amasando el barro. [2]

cazuela). - Subiendo la pared y moldeado del anafre. [3]
- Elaborando la sartén o cazuelita del anafre. [4]
- Siguientes pasos: Alisado o alujado de la superficie,
engobe y quema.
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Instrumentos utilizados

por Olimpia para su ac-
tividad artesanal:

- Cuchillo con punta fina
para extraer pequefas
piedras. [1]

- Olotes (mazorcas sin gra-
nos) utilizados para moldear
y alisar (oloteado). [2]

- Cucharas de jicara para
raspar el barro. [3]

- Piedras para alisar o alu-
jar la superficie de las pie-
zas (con o sin engobe). [4]

Ve oWl

AAlcancias con forma de
tortuga.




<|Leonor
Orellana con
un porron
con cabeza
de ave.

NV Porrdn
agtiero con
engobe listo
para la que-
ma.




>Leonor con
la ayuda de
una cuchara
de jicara ex-
trae barro del
interior de la
pieza. Con la
mano izquier-
da palpa y
comprueba el
espesor ade-
cuado.

VAlisando un porrén con una piedra conocida popularmente como piedra
de rayo, con forma de hachita y que se encuentra bajo tierra.







APiezas de
decoracion.

<{APulsera y aretes.

Y Porrén con forma de
gallo.

QUrsula
Sanchez

Orellana con S Y Anafre con disefio moderno.
un porrén - 5
agtiero. : %!

vV Sartén o
freidera.







<Irma San-
tos con una
freidera con
mango (sar-
tén tipica
lenca) pin-
tada total-
mente con
engobe rojo.
Es utilizada
para freir

0 cocinar
alimentos
con aceite o
manteca.

ALoza blanca. Denominada asi la que carece de engobe rojo.

VIrma con sus hijos Xenia y Junior en la cocina de
su casa. A su lado, el fogon tipo Lorena que consu-
me menos lefa.

AXenia con un
plato con engobe
listo para la que-
ma.







<|Leucadia Garcia posando con sus
apastes (ollas grandes) para enfriar
dulce de cafa y cocinar frijoles,
cuero para la pateada del barro y
cascaras de pino o lefia que utiliza
para la quema de sus piezas.

V Agapita Hernandez con un ana-
fre. Para mantener caliente la co-
mida o freirla, se coloca carbon en
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AAlcancias
con forma
de armadi-
Ilo.

AJarrita.

>Paula Pé-
rez con un
jarro cafete-
ro y tucanes
estilizados.

<|Natalia
Santos con
una freidera
o sartén.

<lPaula comparte su pasion
por la alfareria con la prepara-
cion al aire libre del nixtamal
en una olla de barro tipica
lenca.







i’
| AVaso con un garrobo
| en relieve.

AAlcancia con forma
de tortuga (Marta Pé-
rez).

AMarta Pérez con un original expositor de huevos
con forma de gallina.

V Desideria Pérez cociendo pe-
quehas piezas en su hornilla.
Enciende el fuego con astillas de
ocote para precalentar la pieza y
a continuacion la quema la reali-
za con cascaras o lefa de pino o
tatascan.

<|Rubenia de Dios Hernan-
dez con dos floreros inspi-
rados en disefios mayas,
sartén, florero y dos pie-
zas en elaboracion.



AV Zenia Sanchez Pérez con una olla YV Marca identificativa de las
frijolera y su madre Olivia con una ca- alfareras de La Campa.

fetera con tapa. Detalle del sello metalico.
Proyecto Exterior XXI - AECID.




>Porrones
para almace-
nar agua.

YV Porrones para almacenar agua. Cantaros con una asa ubicada en la parte
superior, con cola simulando una gallina y pico vertedero. Decorado con

motivos florales.




<lLesli Garcia Santos con una
!q.«a . mascara que utilizan los dan-
' zantes en el Baile del Garro-
| bo y que se lleva a cabo en
la feria de la comunidad, en
honor del Santo Patrono de

La Campa, Apdstol San Ma-
tias (del 15 al 25 de febrero).

<|Pito con
forma de
perrito.

VVasija grande o apaste con asas, utilizada antiguamente para medir y
transportar la miel de cafia. La vasija esta decorada con una franja de en-
gobe rojo en la parte superior y con dibujos trazados espontaneamente por

-




V Olla nixtamalera de cuerpo globular con dos asas laterales, decorada con
una franja de engobe rojo en la parte superior. Es la tradicional olla len-
ca para cocer el nixtamal (maiz con cal o ceniza que se utiliza para hacer
tortillas). En el exterior, se observan artisticas lineas verticales en paralelo
trazadas con los dedos impregnados en engobe, como rubrica o sello de su
hermoso trabajo.

—

VOlla de cuerpo globular con dos asas laterales decorada con una franja
de engobe rojo en la parte superior. Es la tradicional olla lenca para cocer
frijoles, ayote (calabaza), maiz...



ABurritos
de barro de-
coradas con
pintura y
otros mate-
riales.

<Suyapa
Sanchez
con una olla
sopera.

>Vasos estilo Copan
decorado con una
banda superior e in-

ferior de engobe rojo.

Asi como dos cua-
drados en el cuerpo.
Decoraciones incisas
de forma circular y
lineal imitando a la
antigua ceramica de
Copan.

e /\Florero con garrobo.

Figura zoomorfa de barro en
color natural que representa a
un garrobo y se elabora tradi-
cionalmente por la relacion de
este reptil con el descubrimiento

" en La Campa de la imagen del

apostol San Matias.
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AO//a grande 0] apaste utilizada para recoger la cachaza de Ia miel.

V Apaste batidor o batidora (olla grande) con vertedera,
utilizada para batir la miel de cafa y verterla en los moldes
del dulce de panela.

ADulce de
panela.




<|Cantaros o
tinajas con
dos asas
laterales y
tapadera.
Pintados
con engobe
rojo estan
decorados
con motivos
florales. Se
utilizan para
transportar
y almacenar
agua.
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>Anafre.
Base para
brasero

con asas
laterales y
orificios res-
piraderos.
Incorpora
dos sartenes
o freideras,
totalmente
pintadas con
engobe rojo
y sin deco-
racion.

VLa poblacién del municipio de La Campa es aproxima-
damente de 5.500 habitantes, de los cuales mas de 400
mujeres se dedican a diversas actividades artesanales,
principalmente a la alfareria.




APitos de
barro y comal
— s pequerio.

ANéstor Santos Pérez. AGertrudis Arglieta.




¢COMO LLEGAR A LA CAMPA?
DESDE TEGUCIGALPA

Tegucigalpa - Comayagua - Siguatepeque - La Esperanza -
Gracias - La Campa: 271 km.

Tegucigalpa - Comayagua - Siguatepeque -

Pito Solo (desvio Lago de Yojoa) - Santa Barbara, Desvio Santa
Rosa de Copan - Gracias - La Campa: 426 km.

DESDE SAN PEDRO SULA

San Pedro Sula - Desvio Santa Rosa de Copan -
Gracias - La Campa: 219 km.

DIRECTORIO

Cooperativa Agro-Forestal San Matias - La Campa
(504) 6254770 - (504) 96872490
dasalacampa2@yahoo.com.mx
turismo_colosuca@yahoo.com
alfarerialacampa@yahoo.com
www.Vvisitlacampa.blogspot.com
www.letsgohonduras.com
www.Vvisitcentroamerica.com

Manuel Méndez Guerrero
www.manuelmendez.com.es
manuelmendezg@yahoo.es
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