
El mundo de las imágenes en las ollas 

LAS OLLAS Y SUS HISTORIAS DE VIDA
La Arqueología estudia diferentes materiales, pero uno de los más 
abundantes y mejor preservados en el tiempo son las “tejas”, “tiestos” 
o fragmentos cerámicos de las que fueron las ollas usadas por las 
comunidades del pasado. Uno de nuestros desafíos es conocer los 
múltiples y diversos usos que tuvieron esas ollas desde que “nacen” 
(procesos de manufactura) hasta que “mueren” (descarte o morada 
final). Las ollas participaron en distintas actividades a lo largo de su 
ciclo de vida como, por ejemplo, en las prácticas de consumo de 
alimentos (preparación de comidas, guarda de alimentos, vajilla para 
servicio), fueron trasmisoras de historias a través de las imágenes 
representadas en ellas, y también contenedores de guarda de los 
difuntos, especialmente niños, pero también, en algunos casos, 
adultos. Veremos algunos casos.

Las comunidades del pasado pintaron, moldearon y/o grabaron imágenes en las 
superficies de las ollas para expresar en ellas sus modos de ver, imaginar, 
experimentar y construir el mundo en que vivían, como así también para contar 
historias que  las identificaban y diferenciaban de comunidades vecinas. Algunas 
de esas imágenes nos evocan elementos familiares, como animales 
(quirquinchos, lechuzas, felinos, serpientes) o figuras humanas, pero también 
hay otras cuyo “modelo inspirador” no reconocemos como, por ejemplo, las 
figuras geométricas (trazos, reticulados y círculos simples, triángulos y rombos). 

El estudio arqueológico de esas imágenes nos acerca no solo al conocimiento de 
los saberes técnicos ancestrales necesarios para realizarlas, sino también nos 
permite adentrarnos en el mundo de sus vivencias, tensiones grupales, 
conflictos, conociendo, por ejemplo, qué se mostraba y qué se ocultaba a la vista 
de “propios” y “ajenos”. Para ello es necesario analizar las características de las 
ollas, evaluar con qué otros objetos estaban asociadas y cuáles fueron sus usos. 
Así, le vamos dando sentido a estos lenguajes sin palabras.
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Las ollas como ciclo de la vida
Alrededor del año 1400 (siglo XV) algunas ollas se usaron como 
morada final de los bebés, tapadas por grandes cuencos (pucos) y 
acompañadas por otras ollitas en miniatura, conteniendo semillas y 
marlos, todas pintadas con variadas imágenes; en conjunto 
formaban abundantes ajuares junto con distintos objetos, como 
cestería y collares de valvas. En cambio, en otros casos fueron las 
grandes ollas usadas para cocinar y manchadas de hollín las que se 
utilizaron como guarda final de los bebés. En estos casos los ajuares 
eran nulos o muy escuetos. Estas diferencias podrían indicar que 
existían jerarquías o desigualdades sociales dentro de la comunidad. 

Curiosamente, en esos momentos de tensión social y política que 
repercutió en la salud de las poblaciones locales, es cuando 
registramos ollas que muestran imágenes geométricas en el exterior 
y ocultan las de animales (lechuzas, quirquinchos) en su interior. 
Pensamos que esos bebés tuvieron relación de parentesco con los 
hombres y mujeres dominados y movilizados por el imperio incaico, 
por lo que esas imágenes en las ollas remiten a cuestiones identitarias 
profundas que no podemos develar y que sin duda fueron atravesadas 
y desestructuradas por esa conquista.

El ciclo de vida de las ollas puede compararse con el de una persona. Las ollas nacieron de las manos diestras de 
las artesanas, fueron parte del humo que envolvía a la familia al compartir alimentos, contaron historias a través 
de sus imágenes pintadas, participaron de ceremonias, encuentros sociales y políticos, algunas se rompieron y 
terminaron en el basurero o molidas dentro de nuevas ollas representando el espíritu de los ancestros; mientras 
que otras acompañaron a miembros de esas familias en sus moradas finales, especialmente bebés y niños.

Sin embargo, cuando articulamos esta información con los estudios químicos, de microrrestos botánicos, 
esqueletales y de paleodietas, vemos que los bebés de estos entierros tan distintos presentaban indicadores de 
estrés metabólico. Como eran lactantes, esto sugiere condiciones de vida desfavorables y deficientes estados de 
salud de sus madres, independientemente de la riqueza de los ajuares. Esta situación la registramos en 
momentos en que estas tierras estaban siendo conquistadas por el imperio incaico, en el curso del siglo XV. 
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El mundo doméstico de las ollas
Las ollas eran utilizadas en la vida diaria para cocinar, tostar, hervir, 
fermentar, almacenar y/o servir comidas y bebidas. Variadas plantas y 
animales fueron usados para elaborar diferentes recetas. Entre las 
plantas se destacaban las cultivadas (domesticadas) como maíz, poroto, 
zapallo, ají y quinua, pero también se recolectaban frutos de los bosques 
nativos como algarroba, mistol y chañar. Estos recursos nativos no solo 
fueron importantes para la alimentación humana en el pasado, sino que 
también eran resistentes a la sequía por lo que eran una fuente segura y 
confiable de alimentos ricos en calorías y nutrientes. 

arqueológicos recuperamos macrorrestos vegetales como, por ejemplo, restos carbonizados de marlos y granos 
de maíz, semillas de chañar, mistol y zapallo, granos de quinua y vainas de algarroba. Otra línea es la arqueofauna, 
dado que también es frecuente recuperar huesos de llamas, guanacos y vicuñas, algunos de ellos con marcas de 
corte y fracturas que dan cuenta de sus procesamientos y manipulación por las personas que habitaron esos 
lugares en el pasado. Otra línea de investigación trabaja con microrrestos vegetales, evidencia microscópica, y se 
realizan análisis químicos en muestras obtenidas de las ollas donde se cocinaron o procesaron alimentos. 

A través de esos análisis es posible determinar qué ingredientes se utilizaron, cuáles se combinaron y qué 
recetas fueron más populares para preparar las comidas en el pasado, y también los usos diferentes que tuvieron 
las ollas dentro del mundo culinario. Por ejemplo, no solo sabemos que se cocinaban guisos a base de maíz con 
el aporte de grasa y carne de camélidos, sino que también estos estudios nos permiten conocer si eran ricos y 
abundantes en nutrientes o pobres en ellos por ser “guisos aguados”. Estas diferencias pueden estar 
relacionados con el acceso diferencial a los recursos, es decir, que no todos los integrantes de la población 
comían los mismos alimentos, pero también nos informan sobre el estado de salud de esas personas, como 
veremos más adelante.

Quizás en estas diferencias están las primeras evidencias de diferenciación social dentro del grupo, y también de 
conflictos por invasiones o guerras. Pero también pueden estar relacionados con problemas ambientales 
ocasionados por la escasez de agua (sequías) o el exceso (torrentes de barro). Además, las ollas se usaron para 
tostar harina de maíz y de algarroba, para preparar arropes de chañar, mistol o algarroba que, además de ser las 
golosinas de la época, eran tomados como jarabes por sus propiedades medicinales. Otras ollas fueron usadas 
para preparar refrescos sin alcohol como la añapa o para fermentar plantas y preparar bebidas alcohólicas, tal 
como lo indican los resultados de los estudios químicos realizados. 

Por ejemplo, se obtenían bebidas alcohólicas como la chicha, 
sobre la base de maíz, y la aloja a partir de algarroba, chañar o 
mistol, que se almacenaban y se consumían durante las 
reuniones con fines políticos donde se compartían alimentos, y 
también en las festividades. Algunas de estas costumbres 
tienen profundas raíces en la historia andina y llegan a nuestros 
días, como la Fiesta del Chiqui que relacionaba personas, 
danza, baile, adornos y algarrobos para propiciar lluvias y 
congraciar la suerte adversa, tal como está representado en el

En algún momento y por alguna razón estas mismas ollas y vasijas 
cerámicas se depositaban junto a los difuntos en los entierros, o 
incluso podían contenerlos. En la región se han registrado, al igual 
que en otras áreas del Noroeste argentino, diversos entierros de 
bebés dentro de ollas que pueden o no estar pintadas y, en algunos 
casos, están también acompañados por alimentos y ollitas en 
miniatura que parecen haber sido realizadas exclusivamente para 
el entierro de esos niños. 

También se ha registrado un caso muy especial: el entierro de un hombre 
adulto en una olla de más de 1 metro de alto completamente pintada con 
triángulos verticales que parecen formar “banderines”. Este tipo de ollas, de 
cuellos largos, son muy escasas pero exclusivas de la región y representan su 
sello característico y particular, por lo que se las conoce como “urnas 
Abaucán”. Estudiar estos entierros, fechados entre los años 1000 y 1500 de 
la era, nos permite a los y las arqueólogas conocer no sólo la forma en que las 
comunidades prehispánicas se relacionaban con sus ancestros y las 
concepciones y creencias que tenían respecto de la muerte y la continuidad 
de la vida, sino también la situación de salud en que se encontraba la 
población local en momentos previos y posteriores a la conquista incaica. En 
ellos se manifiesta un entrecruzamiento, a modo de un tejido, entre la vida y 
la muerte. Las ollas donde se preparaba el alimento también fueron 
contenedores para la guarda final de los difuntos; al igual que los alimentos e 
imágenes que los acompañaban, también circulaban en ámbitos cotidianos, 
productivos, de tránsito y de muerte.

brindaban no sólo carne y grasa, sino también  lana y la capacidad de llevar hasta 25 
kg de carga. Las vicuñas y guanacos son animales silvestres y eran obtenidos a 
través de la caza, que podía ser planificada en forma individual o colectiva.  ¿Cómo 
sabemos cuáles eran las plantas y animales que se consumieron en el pasado? 
Distintas líneas de investigación arqueológica aportan a responder esta pregunta.  
Una de ellas es la arqueobotánica, ya que en la excavación de algunos sitios  

grabado publicado por el investigador Juan A. Carrizo en la década de 1940 en el pueblo de Machigasta (La 
Rioja). Finalmente, los estudios químicos dan cuenta de la continua complementación entre plantas y animales, 
ya que la grasa de los camélidos era usada para impermeabilizar las ollas y así evitar que su contenido líquido se 
pierda por evaporación.

El mundo de los difuntos y la morada final 
de las ollas 

Entre los animales se destacaban los 
camélidos: llamas, vicuñas y guanacos. Los 
pastores tenían rebaños de llamas que 
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