Olla

Las investigaciones arqueoldgicas desarrolladas en los
ultimos afos revelan datos sobre la alimentacion de la poblacion
prehispanica de Gran Canaria. Por los estudios zooarqueologicos
-de los restos animales-, hoy sabemos del consumo preferente de
cabras y ovejas por parte de la poblacion aborigen, asi como de la
explotacion de estos animales destinada a la obtencion de productos
secundarios (lacteos y derivados); por los estudios
paleocarpoldgicos -de semillas y frutos- sabemos que cultivaban
trigo, cebada, lentejas, habas, arvejas e higueras, y que recolectaban
los frutos de las palmeras y del mocan. Los estudios de salud dental,
entre otros, confirman que los cereales constituyeron la base
principal de la dieta de los primeros canarios. De todos estos
alimentos citados, unos pudieron ser consumidos crudos o frescos,
pero otros debieron ser procesados.

Por otra parte, las formas, dimensiones y técnicas de
acabados de los recipientes ceramicos aportan pistas sobre la
funcionalidad de los mismos. Asi una tinaja, caracterizada por su
gran tamaflo, sirve para almacenar; un tostador, identificado por su
base ancha y paredes bajas, sirve para tostar. Es el caso pues de la
olla objeto de este mes de febrero, que se emplearia para cocinar.

La pieza que se muestra carece de datos concretos sobre su
procedencia, hallazgo y contexto. No obstante, su forma, tamafio y
acabado caracterizan una autoria, una épocay una funcion.
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Inventario: 328

Objeto: Olla

Clasificacion genérica: Ceramica

Materia: Arcilla

Técnica: Modelado por rollos. Alisado tosco. Alisado
Dimensiones: Alto, 16,08 cm; diametro max., 25,02 cm
Contexto cultural: Prehistoria de Gran Canaria

Descripcion: Forma compuesta con aplicaciones de dos asas en
vertical. Cuello exvasado. Base concava.

Presenta como técnicas de acabado: alisado para el interior y alisado
tosco para el exterior.

Uso/funcion: Recipiente doméstico destinado a la preparacion de
alimentos mediante la aplicacion de calor. Los valores empleados
para designar esta funcion son los siguientes:

Las dimensiones de la pieza, de tipo mediano, y su volumen, de 5,8
litros, sugieren un uso doméstico.

Las técnicas de acabado y la ausencia de decoracion, sintonizan con
piezas destinadas a recibir el contacto directo del calor.

La amplitud de la boca, de didmetro semejante al maximo del
diametro del cuerpo, permite el acceso y manipulacion del
contenido (por ejemplo, revolver o mezclar).

La ausencia del fondo o base, restaurado en el pasado, y las lineas de
fractura proximas a esta zona, coinciden con las bases de este tipo de
recipientes caracterizadas por su fragilidad dada la frecuente
exposicion al fuego.

La suma de todo lo expuesto revela que se trata de un recipiente
ceramico, del tipo olla, para la preparacion de alimentos.

Los productos que hubiera podido albergar son sélidos y liquidos
(vegetales, animales y agua) para calentar, hervir o cocinar.

En la actualidad no conserva restos adheridos en su superficie
interior ni en la exterior (por ejemplo, hollin) por lo que hay que
suponer sus posibles contenidos, que pudieran haber sido carnicos o
vegetales (cereales o legumbres) que mezclados con cualquier
sustancia liquida (agua) propiciara la preparacion de caldos, potajes,
guisos o gachas.

Clasificacion razonada: Las técnicas de modelado y acabado
vinculan su autoria con la poblacion prehispanica de Gran Canaria.

Procedencia: Galdar, Gran Canaria.
Fecha deingreso: Anteriora 1938
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La fotografia muestra parte de la reconstruccion realizada durante el
primer tercio del siglo XX -practica habitual en dicha época- en la base
del recipiente. La mayoria de las ollas de la coleccion de recipientes
ceramicos de El Museo Canario poseen sus bases reconstruidas. Esta
zona suele ser la mas fragil en este tipo de piezas por su frecuente
exposicion al fuego en el pasado.
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Detalle ampliado de la reconstruccion

Glosario

Tinaja: Recipiente cuyo didmetro maximo es menor o igual que la
altura y ésta es mayor de 40 cm. La relacion entre el diametro méximo
y el diametro de la boca oscila entre el 30 y el 90% (C. Padilla, et al,
2002).

Tostador: Recipiente de barro o de metal, de forma circular, de entre
cincuenta centimetros y un metro de diametro, poco hondo, que se
emplea para tostar el grano que se ha de moler para obtener el gofio
(Academia Canariadela Lengua).

Olla: Recipiente menor de 40 cm. cuyarelacion entre altura y didmetro
esde 1/1 a 2/1. Suele presentar asas. El acabado es grosero. Se utiliza
para la preparacion de alimentos por calor. Puede llevar como
elemento asociado una tapadera (C. Padilla, et a/, 2002).

Uso doméstico: Piezas que participan del procesamiento de alimentos

durante las actividades cotidianas de los miembros de las unidades
domésticas (K. A., Menacho, 2007)




