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La división econorruca en la parte 

Costa y en la parte Sierra se refl e
ja igualmente en la produ cción alfa
rera. Así, en la Sierra encontramos 
una producción familiar para el uso 
local en los caseríos y anexos de 
Frías, Santo Domingo, Chalaco, 
Ayabaca, Sondorillo y Huaymaca. 
Mientras en la Costa, Simbil á al sur 
de Piura constituye el centr o tradi
cional de la producción alfarera pa
ra todo el ámbito de la costa. De 
est e centr o de producción se desa
rrolló la alfarería hasta el Valle del 
Chira , desde Chulucanas a Olmos, 
donde juntos con los migrantes del 
Bajo Piura se fueron familias alfare
ras para producir los implementos 
necesitados para preparar la chicha, 
bebida principal de su cultura. 

La alfarería de la Sierra. 

La alfarerí a de Ayabaca, Frías, San
to Domingo y Chalaco, es una de 
las tareas domésticas de la mujer 
campesina. No se trata tanto de u
na divis ión social del trabajo , sino 
de una actividad familiar que satis
face necesidades vitales del grupo 
fam iliar. Las mujeres en la familia 
se entienden con el barro, hacen sus 
propias ollas para sus familiares y 
para algunos vecinos que no mane
jan el barro. En este último caso se 
hace en trueque por granos. La al
farería así es parte de sus tareas 
igual que el tejido, o las labores de 
la cocina. 

En segundo lugar, las mejores alfa
reras produ cían ollas, tiestos y sar
tenes para el grupo de poder local, 

ue erar; comerciantes y prof es iona

les asentados en los cent ros urbanos 
de la zona. Esto faci l itaba a la fa
rr i lla campesina canjear su alfarería 
con productos urbanos, sean ali
mentas o vesti menta. Pero es una 
actividad económica complementa
ria dentro de un sistema que obl i· 
gaba al hombre a trabajar en una 
hacienda o un pequeño fun do con 
el único derecho de cultivar un pe
dazo de terreno para su sustento; 

pero que al mismo ti empo le ama

rraba al patrón, al señor feudal. 

La llegada de la carretera signi f ica 
la expansión visibl e del capital mer
canti l, que t rae nuevos productos 
de fuera, de las metrópolis del siste
ma capitalista, y al mismo tiem
po comienza a acaparar con mayor 

facil idad los productos de la zona: 
ganado de carne, chancaca , aguar
diente, cueros, maíz. 

Consecuentemente, primero en los 
cent ros urbanos, y después hacia los 
campesinos más acomodados se di
funde el uso de ollas y sartenes de 
fi erro y de aluminio , así como reci
pientes de plástico . 

A pesar de que las comidas cambian 
de gusto, "pierden el sabor", las 
mujeres campesinas ahorran tiempo 
con los nuevos implementos. Este 

tiempo lo dedican a las act ividades 
econó micas con miras al mercado. 

Son los secto res más pobres de la 
población campesina quienes man
t ienen un mayor grado de una eco
nomía de auto consumo. Son ellos 
quienes mant ienen la alfarer ía viva 
en la zona, porque por un lado ellos 
mismos no compran los implemen
tos de fierro o de plástico, y por o
tro lado ellos canjean sus ollas de 
barro con maíz, menest ras y otr os 
granos de otros campesinos pobres, 
o reciben en cambio servicios o tra
bajos específ icos. Es por el lo , que 
los talleres alfareros se ubican en los 
caser íos, en la periferia del in ter
cambio mercant il ubicado en los 

cent ros urbanos de los pueblos de 

la zona. La alfarería forma parte de 
la economía de los sin ti erra, de los 
más pobres, de los que no tienen o

tros ingresos. 

Proceso en la Alfarería. 

La técnica utilizada es rudimenta
ria, se trabaja el barro en el suelo, 
encima de unas calabazas en forma 

de platillo rellenadas con ceniza, las 
ollas se orean al aire libre, y son 
quemadas en la superfi cie de la tie

rra. Se amontonan las ollas junto 
con bosta seca y leña, la cual entre
mezclada quema la arcilla. Si du
rante el quemado que demora 12 
horas hay viento, se producen cam
bios de temperatu ra al inter ior de la 
quema y se raja la cerámica. Por 
ello la producción de alfarería se 
realiza en los meses de "verano" o 
sea los mesessecos. 

Por la baja calidad de la mayoría de 
los productos, estos no constituyen 
una competencia efecti va a los pro
duct os más duraderos. Aquí vale 
el quién no t iene dinero canjea cerá
mica, el quién tiene diner o, se como 
pra los utensilios caseros de metal o 

de plást ico. 

Una modalidad interesante que con
firma la pobreza de las art esanas es 
el hecho que la alfarer ía va de casa 
en casa y elabora vaji llas a cambio 
de comida, algunos productos a
grícolas y en algunos casos por di
nero. 

La alfarer ía correspondió directa
mente a la econom ía campesina que 
no contaba con mayor es recursos 
de afuera. La tendencia en este si
glo fue relegar la alfarer ía a los sec
to res más pobres. En la medida Que 
los campesinos pobres obtengan 
mayores ingresos a tr avés de la mi
gración laboral, el matrimonio y el 
cont rol sobre un pedazo de tierra 
a través de la compra o la Reforma 
Agraria, desaparecerá la alfarería 
como oficio de las mujerescampesi
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nas. No hay alternativa visible para 

esta labor complementar ia y casera 

imbuida en un modo de vida pre

capita lista que es absorb ido po r el 

sistema. 

Huar maca y Son dor ill o se caracte

rizan en cambio po r una especial i
zaci ón de los hombres en la act ivi

dad alfa rera, Aqu I la cerám ica es 

de mayo r cal idad y es d ifund ida 

fuera de la zona de pr oducción . 

Hasta hoy en día se consigue esta 

vajilla en partes de la costa. 

En estas dos zonas la cerámica en 

manos de pocos especial istas compi

te en el mercado con los productos 

de la ci udad , las ollas y sartenes de 

f ierro . Aq u í notamos un realce de 

la prod ucc ión debido al encareci

miento de los pr oductos indust r ia

les, Son las reglas del mercado cap i

talis ta que in fl uyen sobre la ex isten

cia de esta artesan ía que se def iende 

con su al ta calidad y logra su siti o 

dentro del sistema. 

En el caso de la Sierra se t rata de un 
problema econ ómic o que no es su

perable a través de una promo ció n 

educativa, cu ltural o de desarrol lo 
rural. El problema cultura l en sí no 

ti ene importancia, porque se trata 

de una sociedad caracter izada po r 

los rezagos de la soci edad feu dal 
que van disminu yendo por efecto 

del cambio de la tenencia de la ti e 
rra y por el mercado. No surge una 

cultura nat iva fue rte, porq ue ya no 
ex iste una identif icación racial. 

La Alfarería de Simbilá 

" Las costumbres de los ant epasado s 

eran de que las mujeres de los cam

pesinos eran chi cheras. Eran muy 
f iesteros: mayordomías y velo 
r ios", 

Cita de " Histor ia campesina por 
campesinos, el caso del Bajo Piura" , 

en "Tarea" , bo l. 28 , Lima, 197 8, 
p. 27 

Sim bi lá es una aldea sit uada al sur 

de Piura , a G km . de distancia sobre 

un pequeño monte ár ido , inservible 

para la agr icultura de r iego en la zo

na. Es anexo de la Comunal de Pro 

ducción, dedicada al cul t ivo de al

godó n y por medianos prop ietarios. 

A l lado del r ío Piu ra, los hab itantes 

cult ivan una f ranja de pequeñas 

parcelas con maíz f réjo les, zaranda
ja, algodón, et c" para su pr opia al i

mentación y uso . 

La mayo r parte de la pob lación se 

dedica a la alfa rer ía, mientras otro 

pequeño grupo for ma parte de la 

Cooperativa en calidad de socios o 

t rabajado res eventua les. Este pe

ueño grupo vive en el barr io nue

vo , en casas de ladr il lo con techos 

de Etern it . Las casas de los alfa re
ros en cambio se caracter izan por la 

qui ncha y el barro de sus paredes, 

tejas de barro en el techo y los co

rra les de cerco s de madera para sus 

ani males. 

Chicha y Alfarería 

El sostén t radicional de la cerám ica 

de Simb ilá es la cultur a popu lar del 

Bajo Piura. Para el campesino , ra
cial y étni camente un ifor me, el con

sum o de la chi cha de maí z germina
da es vital y fo rma parte de su d ie

ta y de sus cost umbres d iarias. Sin 
chicha el pob lado r de Catacaos y de 

Sechura no se siente bién . Esta se 

toma en el tr abajo, se lleva a la par

cela, acomp aña al almuerzo o la co

mida de pescado salado o fr esco, el 

cebiche, las menestra s, el arroz, la 

cancha del ma íz, tamal itos, plátano, 
etc . 

y la chi cha requiere de los recipien

tes de barro de los Simbi leños : por 
los tinajo nes, para hervir el agua y 

la jora, para cambiarla y enf ria r la, 
y de cántaros para guardar la hasta 
su consumo. 

Los alfareros de Sim bi lá proporci o

nan íncansablem ente los t inajo nes 

y cánt aros a las chicheras, cuya 

" marca" es famosa hasta entre los 

piuranos c e la ci udad. 

Pero la pr oducción de los alfare

ros no depende únicament e del con

sum o de la chi cha, sino más bién de 

la canti dad del insumo disponible. 

A s!' d icen en Sim bi lá: "si el año a

gríco la es bueno , para la alfarería el 

año tamb ién es bueno , porque hay 

harto ma íz y dinero para comprar

lo de f uera. Si el año es malo , no 

se puede tomar mucha chicha y no 

compran ni necesitan reci pientes". 

El alfarero 

El t rabajo en Sim bi lá es famil iar . El 

padre ha aprend ido de sus anteceso

res y enseña trabajando a sus hijos. 

La alfarer ía en Simbi lá es la base de 
la econom ía familiar la cual no se 

comparte con ot ras familias, cada 

uno guarda su sello de motivos co

mo d ist int ivo familiar y no les gus

ta trabajar el bar ro fuera de sus ca

sas, Hasta se oponen ernotivarnen

te a la avalan cha de las máquinas 

fo tog ráficas de los turistas, perio
d istas y estudi osos que se dirigen a 

conocer el trabajo de una técnica 

nat iva pre-incaica, com o si les estu

bieran roban do el alma , de sus tra

bajo s, de sus pro duct os. 

Antes la alfarería ten ía un carácter 
más bien complementario , la ex
trema pobreza del camp esino bajo 

el sistema capital ista era la condi 

ción para que el campesino y el 

al farero migraran hacia los campos 
de algodón de Cañet e, o a las ciu

dades y centros de producción don

de requer lan mano de obra barata. 
No hay alfarero que no haya salido 

de Sirnb ilá, ni hayan conocido otras 

region es y ciu dades y ot ros estilos 
de vida. 

¿Por qué volvieron ? Por dos razo

nes fu ndamentales : uno : la Refor

ma Ag raria, crea un mejoramiento 

del nivel de vida en el Bajo Piura. y 

un consecuente aumento de la chi 

cha y de la producción alfarera; y 
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el segundo que la inflaci ón en 
el Perú, ha encarecido la vida en las 
barriadas de las ciudades que hace 
más atractiva y económica la vida 
en el campo. En relación a los al

fareros lo siguiente es importante : 
la Reforma Agraria excluye a los 
alfareros porque se inscribieron en 

los padrones como artesanos y no 

como campesinos. Existen fuertes 
competencias y rencores entre los 
Sosa, Yamunaqué, Yarlequé, etc . 

Esto los hace quedar fuera de las 
cooperat ivas impidiéndoles el recur
so tierra. Los padres y sus hijos se 
ven obligados a dedicarse mayor 
tiempo a la alfarería . 

Vemos que hay condiciones exter 
nas e internas que alimentan el cre
cimiento del grupo de los alfareros. 
Así, de un puñado de alfareros que 
fueron 30 años atras, ahora ex iste 
más de un centenar de personas de
dicadas a la alfarería, y esto, sin 
ningún incentivo estatal o foráneo , 
sino solamente por la dinámica del 
context o social, económico y cul
tural del Bajo Piura. debido a las 
presiones del sistema capitalista 
mundial 

EI proceso oroducuvo alfarer o en 
Srrnbil á. es trabajo de los hombres y 

se transmite de padres a hijos , Las 
mujeres pueden ayudar cuando se 
trata de traba jos secundarios o pie
zas pequeñas como jarras. Tampo
co existen labores asalariadas, por
que trabajar el barro requiere de un 
aprend izaje largo que ningún jorna
lero podría seguir (sin ingresos) y 
una vez que supiera trabajar se irí a 
a formar su propio taller. Es por 
esta razón que todos los nuevos ta
lleres de los últimos años son sepa
raciones del hijo o sobrino del ma

estro alfarero, donde han aprendid o 
el of icio durante años. 

Cualqurera puede tener el acceso a 
la materia prima y a las herramien
tas. No existe un monopolio de los 
medios de producción. Lo único 

que limita es el largo proceso de 
aprendizaje que requiere de una lar
ga tradición familiar Donde se es
torba la integración familiar y se 
dest ruye la dependencia, padre - hi 
jo, la alfar ería comi enza a desmoro
narse. 

El auge de la cerámica en los últi
mos años, a raíz de la crisis econó
mica que ha inflacionado los 

precios de la cerveza ha hecho 

atract iva la chicha , puede ser un 
proceso temporal. Ahora los viejos 
se quejan que los descendientes no 
quieren aprender la alfarería. La 
escuela con sus valores foráneos 
inculca a los jóvenes la facil idad y 
los benef icios de la sociedad de 
consumo de las ciudades y un 
rechazo a la labor artesanal de los 
padres. Buscarán oficios donde uno 
ya no se ensucia tanto las manos, y 
la ganancia de dinero es más fá
cil. Creen que por haber ido a 
la escuela, ellos saben más que 
sus padres y rechazan su cult u
ra, su trad ici ón del alfareros. 

A pesar e esta tendencia , la al
farerí a sigu siendo el ofi cio más 
atractivo en Simbila 

E I proceso de Trabajo 

Aparte de las sutiles diferencias pero 
sonales o familiares , el trabajo 
se desarrolla en las siguientes eta
pas: 

1 Anten ormente los alfareros 
traían en burro la arcilla de un 

siti o ubicado a medía hora de la Le
gua en la otra oril la del r ío Piura. 

Desde el año 1976, el río Piura es 
alimentado por el r ío Chira , y se Ila 
hecho más largo el camino . danco 
la vuelta por Piura. Para mejorar el 
acceso al yacimiento de arcilla . los 
artesanos se han organizado en una 
asociación. la cual ha podido ad

quir ir un camión, que ahora trae re
gularmente la arcilla necesitada. 

2. Una vez a la sombra de la vivien

da- taller , se desmenuza la arcil la 
con un garro t e de palo, enseguida se 
mezcla con arena y con agua y se 

pisa con los pies, una vez lograda la 
consistencia deseada se deja reposar 

la masa. La arena es t raída de un si
tio cercano, dond e cuidan que no 
haya mucho salitre porque debilita 

la calidad. 

3. Para las piezas grandes, como 

tinajones o cántaros preparan el 

"co mienzo", que en un cono alber
ga toda la arcilla para el cuerpo del 
recipiente. Lo dejan de un d ía a o
tro , a la mañana siguiente, y solo a 

golpe de paleta y piedra levantan un 

cántaro , tinaja o tinajón de perf ec
tas formas esféricas. No utilizan 
torno, sino el alfarero mismo cami
na dando vueltas alrededor del reci
piente que él hace nacer. Lo deja 
reposar bajo trapos húmedos hasta 
el día siguient e. 

4. Este día donde el t rabajo es 
más corto V el altar ero descansa 

más temprano . se coloca la boca 
con una salchicha gruesa de la masa 
preparada, al cual se vá dando la 
forma con un t rapit o mojado. 

5. Es ahí donde cada alfarero pone 
su distintivo : él adorn a según la 

tradición y el gusto del alfarero , ya 
sea con el sello con diseño de flor . 
con una coronta de maíz. un peine 
o simplemente con los dedos. 

Después para to mar '-'Pd aparrencra 
de un quemado más fuerte se unta 
con tierras roj izas. que logran un 
tono más oscuro en el producto, 
ind icando al comprador más dureza 
y mejor COCClon Adem ás se realiza 
el or uñidc -iesoues del quemado 

para algunas oiezas especiales que 
los hacen resa ltar aún más 

Es en estos detall es donde se nota 
mayor diferencia ent re los maes
tros, que definen a veces una mayor 
aceptación en el mercado, en 
precios de venta másaltos . 
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Es notable la técnica y la habi l idad 
de los al fareros que sin torno ni ins
trumental sofisticado alguno . logran 
piezas de una perf ección y arman ía 

excepcionales. 

6. Las piezas deben secar pr imero a 

la sombra del techo y después al 

sol. En las épocas de lluvia se impi
de el tr abajo seg uido. porque no fa
cil ita el secado , ya que el horn o per

manece húmedo debil itando el que

mado . 

7. La producción quincenal de los 

artesanos se quema en hoyos 
pro fun dos al lado de sus casas. Es

tos hornos alargados de 5 a 7 me

tros de diámetro son comparti dos 
entre varios miembros de na mis

ma famil ia. El fondo contiene ceni

za seca que te rma un aislante para 

el calor del fuego. Encima colocan 
leña de zapote, A hora se van arru 
mando las piezas secas y se colocan 
alrededor una capa de cacharros ro

tos y paja alrededor, junt o con bos
ta de animales. Se llena el hoyo to

ta lmente y con un pa lo se va gol
peando la bosta encima para impe
di r que ent re el aire directamente 
al fuego. 

Una vez iniciado el fuego se cierran 
tambi én estos huecos y el fuego va 
consumiendo desde adent ro el com
bustible. 

8. La quema dura un día. pero se 
espera varios días hasta que 

el horno se haya enf r iado para 
poder sacar la ceramica. 

producción y Comercialización. 

Los alfa reros producen los siguien

tes Ir elementos para la chicher ía: 
jarras. cántaros, t inajas, tinaj ones, 
ol las de asiento para la cocina cam
pesina, ol las, cazuelas, tazas. tete
ras. tiestos. etc., además se han in
troducido nuevas fo rmas para el 
consumo de las ciudaoes, como 
macetas. t inajones decorat ivos o 
bases para lámparas de esa. 

La ca rercralizacrón 08 la cerámi
ca de irnbil á es rrúl r ipte r:ay po

cos al fareros q e llevan sus pro

duct os a los mercados de La Unión 
o de Sechura en el Bajo Piur . pero 
en la mayoría de los casos viene 

el intermeaiar io a Simbilá y compra 

lo que encuentra y lo oue piensa 

que tenga mayor sa l ida; veces ha
ciendo pedidos es cíf icos a ur 
alfarero determinado. El comer
ciante Iquila un camión y lleva 

las piezas a Piura h cia el Baje 
Piura, al Chira y también hacia 
Tumbes y Talara, o a Truji l lo y Li

ma al sur del país. 

Hay todavía comerciantes arr ieros 
quienes con sus curros cargados 

con t inajas cruzan el oesiert o para 

vender en las caletas de Paita y de 
Colar, los implementos domést i
cos de Sirnbil á. 

Finalmente ex iste numerosos con

sumidores del vecino Catacaos, don

de las m r tt íples chich rías son fa

mosas, y compran dire tamente el 
recipiente que necesitan . sea para 
reemplazar los utensilios rotos o pa
ra ampl iar la infraest ructura chic he
ra. 

La In flue ncia de Simbilá . 

Con las migraciones laborales de los 
comuneros de Catacaos y de Sechu
ra también se trasl dó la costumbre 
de la chicha y el alfarero. A las zo
nas más lejanas se llevaban los uten

si l ios desde Simb ilá , pero al interior 
del depart amento se trasladaron los 
alfareros. 

Bajo Chira. 

Así encont ramos n ' cleos de deseen
dientes si bi leños en el Bajo Chira. 
en Sul lana y en la Huaca, quienes u
til izan la mis a écnica. pero cam
bian algunos insumas para quema 

do. A provechan la cáscara de arroz 
que es reyalado por los mol inos por 
su inut il idad para el resto de la so

ciedao. 

También los altareros de estos sitios 

procucen los utensil ios para las chi

cher ias de las mujeres emigradas del 
BaJO Piura, cuya chicha es aprecia

da p r los migrantesde fuera. 

Los bajo-piuranos están juntos y 
cuando migran llevan sus costum

bres fuera; asimilan la cul tura de 
fuera, sin perder su propia cul tura . 
Es por esto que ellos vuelven des
pués de años al lugar de origen. 

De Sullana, también abastecen con 
cerámica las chicher ías de Talara, 
Mácora y de Tumbes. hacia donde 
. igraror muchos det rás de la 

bonanza del petróleo. 

La ubicación de la Huaca corres

pondió al auge que t uvo este du
rante la expansión algodonera. don
de albergó a dif erentes fábricas 
(desmotadora. molino. fabricac ión 

.e Jabón), dependiente de la pro

ducción agr ícola. La at racción para 
la Mano de obra del Bajo Piura. fue 
fuerte entre 1900 y 1940, y con 
ella llegaron costumbres y alfareros, 
los ult imas encont raron muy buena 
arci ll a cerca de la pob lación y se 
asentaron en la zona. 

Con el cambio de la fuente energét i· 
ca en la ind ustr ia algodonera se con
cent ra la indust rialización en Piura 
como núcleo energét ico. Ello causa 
el decaimiento de lugares como la 
Huaca en los años 40. A pesar de 
ello algunos miqrantes del Bajo Piu
ra. ligados a la producción agr íco la 
se ue an en la zona usuf ructuando 
su propia parcela. Y con ellos que

dan pocos alfareros lugareños elabo
rando los implementos necesarios 

para la chicha. Hoy en día sobre
viven un puñado de alfare ros. 

Chul ucanas. 

Ot ra expansión sim bileña ocurre ha
cia Chulucanas, donde encont ra
mos el mayor grupo de altareros 
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demost rando la anti güedad del 
asentamiento alfarero a través de 
la división familiar los alf areros 

actua les se sient en de Chulucanas 

y con parientes lejanos de Sirnbi
lá ya no son for áneos sino luga

reños. Al lado de la producción 

chichera de los alfareros se está 

destacando un pequeño grupo 
de jóvenes quienes con cambios 
técnicos y estéticos se están abr ien

do paso hacia el mercado turísti 
co que consti t uye un mayor atraco 

tivo económi co que las chicher ías 
de la zona. Es esta relación con 
el mercado de fuera que va a carn

biar necesariamente las relaciones 
de producción en los tall eres apun
tand o hacia el trabajo asalar iado de 
"sobr inos" y ot ros familiares. 

Va d aumentar la dependencia del 
alfarero de la estética del mercado. 

de la moda, y va a dest ru j r la esté
ti ca propia irnbu rda en los imple

ment os d a chicha. Falt a el con
text o cult ural conservador del Bajo 

Piura. para impedir este proceso. es
te proceso hacia la insertación al sis

tema capitalista. 

Faltará poco y los talleres de Chulu 
canas produc irán en serie com o 
cualquier tall er igual que en Taiwan 

o en Hong Kong. 

Olmos 

Hace pocos años una famili a simbi

leña se fue a la Pampa de Burros en 
Imperio (Olm os) al lado de la Pana
mer icana. Producen una cerámica 
variada de recipientes para chicha 
hasta maceteros y adornos decora
ti vos. Están ubicados en esta zona 
porque ex iste arcill a y por la taci

lidad de comercial ización Son los 
camioneros y comerciant es que lle

van las ollas y los cántaros hacía la 

selva, y por otro lado pueden abas

tecer a los núcleos migratorios de la 

Costa hasta Cañete. El tall er se ubi
ca al interior a 2 krns, de la Paname

ricana. pero la venta se realiza al 
borde de la carretera. 

Vim os también en la salida de li
ma. hacia el norte en el cruce al 
aeropuert o un comerciante con una 
carga de cerámica de estilo simbile
ño. En las barr iadas o pueblos jóve
nes encontramos igual que en Cata
caos, picanter ías que of recen un 
ambiente fami li ar a los migrantes 

piuranos. 
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