Panaderia, patrimonio e

RESILIENTES BUSCA
FORTALECER LA ADAPTACION DE ESTOS
SISTEMAS ALIMENTARIOS, FRENTE A LOS
IMPACTOS CLIMATICOS.

y afirmacion cultural ’

EL PAN EN AYACUCHO ES PATRIMONIO ALIMENTARIO REGIONAL (PAR], SU -
SALVAGUARDA DEPENDE DE LA RESILIENCIA DE LA AGRICULTURA FAMILIAR

ANDINA (AFA), UN EJE CENTRAL DE ANDES RESILIENTES Y DE UNA AGENDA

QUE PROCURE SU VIGENCIA EN LAS NUEVAS GENERACIONES.

La gramatica del
pan de Huamanga

L.os panes emblematicos que
representan a la panaderia
ayacuchana

Insumos
estratégicos

Chapla

Pan emblematico de la
panaderia ayacuchanay
simbolo de la region, «el pan
del dia a dia».

Trigo local

Manteca de chancho
Anis de Curahuasi
Sal azul en roca de
origen de Atacocha

e Qasy
leudantes <

Pan rustico, con fibray
sabor, elaborado 100 % con
harina integral y salvado. Es

Leudantes de
cultivo (levadura
natural o masa

madre) el vinculo con el mundo
Prefermentos rural del trigo y las jornadas
agricolas.
Proceso

Técnica de autolisis
0 autoamasado
Amasado
Fermentacion
Horneo en piso

Wawa

Pan dulce con forma de
bebé, simbolo de la
ritualidad ayacuchana.

PRODUCTORES
DE TRIGO

RESILIENTES

PROVEEDORES
DE CHICHA, SAL
AZUL, ANIS Y
MANTECA

FAMILIAS
PANADERAS
(HORNOS)

VENDEDORES
DE PANY
TEJEDORAS DE
BALAYES
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ANDES RESILIENTES JUNTO CON ACTORES LOCALES,

CONTRIBUYEN A SALVAGUARDAR
> < YREVALORAR ESTE PATRIMONIO
ALIMENTARIO,

DANDOLE PROYECCION REGIONAL E INTERNACIONAL.

AN
/I
racion Internacional - COSUDE

Cooper
> Hub Regional Lima

al Cambio Climético Embajada de Suiza en el Peri

Dinamicas sociales
en el tiempo

La panaderia como
manifestacion
inmaterial y cultural ¥

El «sistema del pan en
Huamanga», es una red articulada
del trabajo de la Agricultura
Familiar Andina (AFA) en la
produccion de trigo, de molineros y
familias, proveedoras de insumos
como chicha, anis de Curahuasi, sal
azul en roca proveniente de minas
en Atacocha y la manteca de
chancho. Liderada en gran parte
por mujeres panaderas, esta red ha
asegurado la llegada del pan a las
mesas de Huamanga, sumando a
tejedoras de balayes, vendedores
itinerantes y mercados que la
sostienen desde sus origenes
hasta la actualidad.

Simbolismo y rituales: En Ayacucho,
creencias populares asocian el pan con la
gracia divina. La wawa es central en la
festividad de Todos los Santos, un acto
circular que refuerza el vinculo con los
difuntos y la cohesion comunitaria.

Cohesion social: La panaderia ha fomentado
lazos familiares, vecinales, y comerciales. El
intercambio de dones, como regalar una
wawa, es un hecho social total que fortalece
las relaciones sociales.

SE ARTICULA LA PRODUCCION
AGRICOLA LOCAL, PRESERVA
SABERES Y RITUALES, FUNDA LA
IDENTIDAD Y ALIENTA LA COHESION
SOCIAL, APORTA A LA SEGURIDAD
ALIMENTARIAY RESILIENCIA,

VINCULA OTRAS

EL <<SISTEMA DEL
PAN EN HUAMANGA>> ES UN

EJEMPLO VIVO DE
LA DINAMICA DE UN

Vocabulario quechua: La pervivencia del
quechua en términos especializados de
panificacion, como astagq (el que traslada la
harina al horno), suysugq (el que cierne la
harina), chapug (el que mezcla la harina con
el agua, quema el horno y hornea),
demuestra la profunda integracion cultural.

Roles de género: La panaderia evidencia el
rol y el protagonismo de la mujer
huamanguina como gestora del patrimonio

MANIFESTACIONES
CULTURALES Y ™
PRpMUEVE EL familiar.
DIALOGO

GENERACIONAL.

PATRIMONIO
ALIMENTARIO
REGIONAL (PAR).

El trigo

en el Pera
DURANTE EL ANO 2023, EN EN EL VALLE DE HUATATAS, EN ENTRE 2016 Y 2023, SE
TAMBILLO SE CONTABAN 578 LA CIUDAD DE AYACUCHO, INCREMENTARON
HECTAREAS DE TRIGO QUE SOLO EXISTEN 11 HECTAREAS
PRODUCEN DE TRIGO QUE PRODUCEN \I(-AALASVIE-!EL(I:;I!-I\ﬁEIE\ﬁOSDE
1646 11 TONELADAS ALV
TONELADAS. AL ANO. DE TRIGO.

EL TRIGO REPRESENTA LA ESCASA MENOS DEL 3 % DE LA APROXIMADAMENTE, EN 2020, SE IMPORTARON 40 % DE LA HARINA
API:OXIMADAMENTE EL PRESENCIA HARINA DE 90 % DEL TRIGO ALREDEDOR DE DE 'IPRIGO

7% DE LA DEL TRIGO TRIGO CONSUMIDO EN PERU 2.6 TONELADAS. PRODUCIDA EN PERU SE DESTINA
SUPERFICIE OF ORIGEN PRODUCIDA EN PERU SE PROVIENE DEL A LA ELABORACION DE FIDEOS,
CULTIVADA EN AVACUGHAND EN LA DESTINAALA EXTERIOR. GALLETAS Y OTROS PRODUCTOS
PERU. PRODUCCION DE PAN. ELABORACION DE PANES. INDUSTRIALES. (MINISTERIO DE

DESARROLLO AGRARIO Y RIEGO)



Continuidades,
cambios y rupturas.

LA TRANSMISION DEL PATRIMONIO PANADERO DEPENDE
DE ABORDAR LOS DESAFiIOS ACTUALES SIN PERDER SU
PARTICULAR TECNICA Y SU APORTE CULTURAL.

La diversidad de panes ayacuchanos

PAN CHAQUICHE PAPA PIKA
TOCINO NAWI

El pan como patrimonio alimentario regional
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PAN DE SAN PAN
ANTONIO

Hacia el futuro con Andes Resilientes

CABALLO

PAN PAN CHAWA

HOJALDRE PASTEL

PLAN DE

EL VINCULO CON
LA AGRICULTURA
FAMILIAR

DIVERSIDAD

RESILIENCIA

CLIMATICA

DE PANES

FORTALECIMIENTO
DE LAAGRICULTURA

FAMILIAR ANDINA

EMPODERAMIENTO
DE LA MUJERY

DE JOVENES

ESTRATEGIAS SALVAGUARDA
CONTRA EL CAMBIO PARA EL
CLIMATICO PATRIMONIO

PANADERO

El desafio

L.o que no vemos
debajo del pan

LA EXPOSICION
AL CAMBIO
CLIMATICO,

ESTRES HIDRICO Y AL
CAMBIO EN EL
CALENDARIO DE SIEMBRA
Y COSECHA QUE SUFREN
LAS FAMILIAS DE LA
AGRICULTURA FAMILIAR
ANDINA (AFA).

PELIGRA EL
RELEVO
GENERACIONAL

EN LAS FAMILIAS
PANADERAS.

POCA
VALORACION Y
RECONOCIMIENTO

DEL LEGADO Y LA TRADICION
PANADERA, EN SU ARTE, SABER
Y APORTE HISTORICO.

LA FALTA DE
GESTION DE LOS
PORTADORES
CULTURALES
AYACUCHANOS

DEL PAN PARA SALVAGUARDAR
EL ARTE DE HACER PAN, LA
TRADICION PANADERA Y SU
HERENCIA CULTURAL.

Adaptacion e innovacion

Cambio climatico, agrobiodiversidad
y medio ambiente:

La agrobiodiversidad es clave para la
seguridad alimentaria y la adaptacion
al cambio climatico. Urge promover
alternativas sostenibles a los hornos
alefa para reducir la tala y proteger el
medio ambiente.

El rol de la tecnologia innovando
desde la raiz y la memoria:

Rocio Bellido, panadera ayacuchana,
anhela que su oficio deje de ser un
sacrificio y que, con innovacion, se
alivien los esfuerzos y riesgos fisicos
sin perder la tradicion. La innovacion
al servicio de la tradicion.

Diversificacion y emprendimiento:
La panaderia ayacuchana se proyecta
como un espacio de diversificacion,
emprendimiento y preservacion del
legado familiar, donde las nuevas
generaciones combinan tradicion y
vision empresarial para fortalecer la
identidad local y generar
oportunidades de autoempleo.
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Reconocimiento y valoracion:

Es fundamental reconocer y valorar
el saber artesanal de quienes se
dedican a la panaderia,
promoviendo su reconocimiento a
través de certificaciones por
competencias como Maestras y
Maestros panaderos.

LAPOCA
INTEGRACION

DESDE EL SECTOR
PANADERO PARA LA
CONSTRUCCION DE
UNA AGENDA COMUN.

Regreso y promocion del trigo local:
La recuperacion del trigo local impulsa
la Agricultura Familiar Andina (AFA),
promoviendo buenas practicas
agrarias, saberes ancestrales (siembra
y cosecha de agua) y alianzas con
molinos para asegurar sacos de harina
de calidad y con trazabilidad.
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Fortalecimiento de la produccion
resiliente:

Proyectos como Andes Resilientes,
con apoyo de la cooperacion
internacional de Suiza - COSUDE,
buscan fortalecer estas cadenas de
valor alimentarias con enfoque de
adaptacion climatica y equidad de
género.
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Apoyo gubernamental:
Se requiere el acompafamiento del
Estado a través de fondos, programas o
proyectos que faciliten el acceso a
nuevas tecnologias, y el disefio de
estrategias para enfrentar el cambio
climatico, que sirvan como
lineamientos permanentes en el
tiempo.

La mujer como e€je en la
panaderia ayacuchana

EL ROL DE LA MUJER, EL ENFOQUE DE GENERO Y LA
RESILIENCIA SE HACE VISIBLE EN LA PANADERIA
AYACUCHANA.

Los testimonios de Clara Bermudez, Lourdes Morote, Epifanio Pariona,
Antonia Morales, Marilu y Marleny Bolivar, Gladys y Elizabeth Gonzalez,
Adelaida Lépez Morales, Paulina Esther Villena y Rocio Bellido
muestran como las mujeres (bisabuelas, abuelas, madres) fueron las
principales encargadas de la produccién y de la transmision del oficio a
las siguientes generaciones.

Marilul y Marleny
Bolivar

Marilu y Marleny Bolivar lo aprendieron de su
madre, quien las invitaba a «ir agarrando la
masa» y les ensefié expresiones en quechua
como caiamunia (prender el horno).

Gladys y Elizabeth
Gonzalez

Gladys y Elizabeth Gonzalez recuerdan a su
abuela Victoria Paucar como preparaba los
panes, y quien las inicié en el juego con las
masas. El orgullo que su abuela les ensefi¢ por
dedicarse a este oficio lo mantienen hasta hoy.

Adelaida
Lopez Morales

Adelaida Lépez Morales ayudaba a su madre,
sus hermanas y su bisabuela en el horno San
Agustin. El primer recuerdo que relaciona con
el pan la remite a sus 7 afos.

Paulina
Esther Villena

Paulina Esther Villena, recuerda que ayudaba
en algunas labores de la panaderia, como
limpiar o cargar las latas a sus abuelos,
ambos de familias panaderas. Hoy, enciende
el horno, habilita las latas, amasa, hornea y
lleva sus panes al mercado para venderlos.

Rocio
Bellido

Rocio Bellido recuerda cémo las mujeres, a
menudo solas, se encargaban de todo el
proceso de produccion y venta del pan.
Incluso en tiempos dificiles como el conflicto
armado interno, eran ellas quienes dirigian la
elaboracion.



Plan de salvaguarda,
la revolucion del pan

atraves deunaagenda ¢

compartida

El pan como €je en la
identidad social y familiar
en Ayacucho

EL PAN EN AYACUCHO TRASCIENDE SU
FUNCION ALIMENTARIA PARA CONVERTIRSE
EN UN PILAR FUNDAMENTAL DE LA
IDENTIDAD DE TODO EL TERRITORIO
AYACUCHANO.

Es transversal. Celebra lo
sagrado, profano y cotidiano.

Desde el intercambio, el
consumo Y la celebracion,
involucra muchos aspectos
colectivos, procurando la
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continuidad y reproduccion de
los valores sociales.

La panaderia en Ayacucho se
configura como un

patrimonio. Al menos una vez
al afio todos y todas hacen su

Estrategias para la salvaguarda:
Reconocimiento y redistribucion.

Acciones para el reconocimiento

EL PLAN DE SALVAGUARDA ES UNA COMBINACION DE
ACCIONES PARA EL RECONOCIMIENTO Y LA JUSTA
REDISTRIBUCION PARA LAS FAMILIAS PANADERAS DE
TODO LO QUE SE GENERA EN EL SECTOR PANADERO.

Creacion de la
ruta del pan
de Huamanga

LA CREACION DE ESTA RUTA
ES UNA

ESTRATEGIA
CLAVE

PARA LA VISIBILIZACION,

SALVAGUARDAY
DINAMIZACION
ECONOMICA

DEL PATRIMONIO PANADERO.

LA RUTA BUSCA
INTEGRAR LA
PANADERIA

ARTESANAL CON OTROS
ATRACTIVOS
TURISTICOS-CULTURAL
ES DE HUAMANGA.

VALORACION DEL PATRIMONIO
ALIMENTARIO.

LA RUTA PONDRA
AL TURISMO
GASTRONGMICO
AL SERVICIO DEL
TERRITORIO

Y ESTABLECERA UNA
ESTRATEGIA PARA LA
SALVAGUARDA DEL PATRIMONIO
ALIMENTARIO DE AYACUCHO.

INTEGRACION TERRITORIAL. LA
ESTRATEGIA INCLUYE

Reflexiones finales

Un movimiento con significado
de revolucion resiliente

EL PLAN DE SALVAGUARDA ES EL RESULTADO DE UN
PROCESO DE DIALOGO Y RECONOCIMIENTO QUE HA
GENERADO UN CAMBIO EN LAS NUEVAS GENERACIONES,
DANDO PASO A UNA AGENDA COMPARTIDA QUE VINCULA
ATODOS LOS ACTORES QUE FORMAN PARTE DEL
SISTEMA DEL PAN.

LA FUERZA DE LA PANADERIA EN EL

TEJIDO SOCIAL.
LA PANADERIA HA ENCENDIDO UN MOVIMIENTO
VIRTUOSO QUE HA INTEGRADO ARTE,

AGRICULTURA FAMILIAR,

MUSICA, TURISMO Y TERRITORIO.

ES UN MOVIMIENTO REIVINDICATIVO

Y CON ACCIONES PRACTICAS A PROBLEMAS CONCRETOS.

UNA NUEVA REVOLUCION.

EL DEVELAMIENTO Y LA DIFUSION DEL

PATRIMONIO PANADERO

IMPLICAN UN
COMPROMISO POR SU SALVAGUARDA.
LA REVOLUCION DEL PAN SOSTENIBLE

QUE PUEDE MEDIRSE CON INDICADORES
CLAROS Y TAMBIEN SERVIR COMO

MODELO PARA OTRAS REGIONES.

LA “RUTA DEL PAN"

ES UNA MUESTRA DE COMO EL

PATRIMONIO ALIMENTARIO REGIONAL

DINAMIZA ECONOMIAS LOCALES Y FORTALECE IDENTIDADES.

. VINCULARA LA EN EL CAMPO, LAS FAMILIAS DE LA

propio pan. PANADERIA CON AGRICULTURA FAMILIAR ANDINA,

Eltrigo local, insumo OTROS DIVERSIFICACION PRODUCTIVA

fu”d_ame”ta' LR sabor CERT|F|CAC|ON POR PRODUCTOS (INCREMENTANDO EL TRIGO) Y SOSTENIBILIDAD COMO

y calidad al pan, se ha ido GIRAY IMPACTO EN LAS AGRICOLAS COMO ESTRATEGIA DE ADAPTACION.

alejando de las panaderias y a COMPETENCIAS Y LAS PALTAS DE

su vez, muchas familias de la RECONOCIMIENTO D|GN|F|CAC|ON DEL NUEVAS HUANTA. EL CAFE

agricultura familiar andina. INSTITUCIONALES OFICIO GENERACIONES DEL VRAEM Y EL LOS SISTEMAS ALIMENTARIOS LOCALES

e combio dimético, ol ectrés QUESO DE OCROS. GARANTIZAN BENEFICIOS PARA PRODUCTORES Y FAMILIAS RURALES.

hidrico y la dependencia total

del trigo importado son parte LA INTRODUCCION DE .

de las razones de este TECNOLOGIAS MAS LIMPIAS (AMASADORA

alejamiento. |MPAC,T0 ELECTRICA, REDUCCION DE HORNOS A LENA, SIEMBRA Y
ECONOMICOY COSECHA DE AGUA) ENTRA EN DIALOGO DIRECTO CON EL

Las familias panaderas en su CULTURAL. ENFOQUE DE ADAPTACION

mayoria sienten una falta de ESTA INTEGRACION CREARA UN AL CAMBIO CLIMATICO DE

reconocimientos a su trabajo, MARCO ADECUADO PARA QUE ANDES RESILIENTES.

a pesar de que hacen posible
uno de los mayores orgullos
de los ayacuchanos.

La nuevas generaciones,

Acciones de
redistribucion y
cierre de brechas

Puesta en valor del trigo ayacuchano. Recuperar el
protagonismo histérico del trigo ayacuchano desde el
suefio del saco de harina de trigo para chapla.

impacto ecoldgico. Asimismo, evita problemas de
salud asociados al humo de los hornos de lefiay la
depredacion de los bosques.

Beneficiando a mas de 500 familias de la agricultura

LA PANADERIA AYACUCHANA
PERDURE, DINAMIZANDO LA
ECONOMIA LOCAL Y
ASEGURANDO QUE LAS
NUEVAS GENERACIONES LA
VEAN COMO UNA

LA CERTIFICACION POR COMPETENCIAS

LABORALES CONECTA CON EL

FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES,

arErleEs de esE mEelEEn familiar andina. Revalorizacion de saberes ancestrales. Como la OPCION DE 2
2ecesitan mejores Rt : tericti el . . técnica rr;ilenarila dﬁ la siembrlia1 y tr:]osec;alde agua, DESARROLLO 9REE\;|;I;LE£EJ$§CE\ERI§!-EE[‘iTOS RURALES
s ; eforzar las caracteristicas del pan ayacuchano. recuperada por las hermanas Machaca de la
zz&gg&z:gz::r:;?é) aue Ebgtﬁigggﬁ?’sAGUARDA uso de harinas locales, anis, grasa de cerdo, sal azul, y comunidad de Pisquillacta, para irrigar los campos de FSQcE)g;Il-_Elgl!lngEE Y IBEalltlli';(Rﬁ DDE‘IIAA AGRICULTURA
(suprimir horarios de CONCRETAS PARA la fermentacion con lipa o levadura de concho de trigo de los valles de Huamanga. . -
madrugada y uso de MEJORAR LA POSICIGN DE chicha es elemental y fundamental para definir el . o o
tecnologias limpias) y proceso artesanal. .Form.a.clon y capaf:ltaclon especializada. Se 5
: S LAS FAMILIAS EN EL identifica la necesidad de un centro de formacion . o Fundacion
ademss, que la decision de MERCADO, ENRIQUECIENDO La adopci6n de tecnologias sostenibles y especializada en panaderia artesanal tradicional ,___Q& AlldE§ . LH AV| na
continuar el legado famniliar, SU OFERTA PARA ATRAER A medioambientales es un diferenciador clave, ya que ayacuchana. Ruenﬁl!!“E'I‘IfES et ~

sea una decision rentable. UNA MAYOR DEMANDA.

Cooperacion Internacional - COSUDE
Hub Regional Lima

el mercado busca productos conscientes de su



El pan ayacuchano como
patrimonio vivo y eje de
desarrollo sostenible

El pan

ayacuchano
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EMBLEMA CULTURAL DEL PERU, FORJADO A LO LARGO
DE 200 ANOS DE HISTORIA. SUS CARACTERISTICAS LO
ELEVAN A LA CATEGORIA DE PATRIMONIO VIVO.
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Forjador de la identidad
cultural:

Es una expresion de la
memoria colectiva y de la
herencia cultural.

Hacia una revolucion
sostenible del pan

Estrategias de
salvaguarda y desarrollo

Desafios y
vulnerabilidades

A PESAR DE SU RICA HERENCIA,
LA PANADERIA AYACUCHANA
ENFRENTA MULTIPLES
DESAFIOS QUE AMENAZAN SU
CONTINUIDAD.

a Invisibilidad del oficio panadero, lo
gue desmotiva a las nuevas

generaciones.

Técnica sofisticada:

La técnica destaca por usar
levaduras naturales de concho
de chicha y masas viejas, con
una fermentacion larga.

Rol protagadnico de de la Mujer:
Principalmente mujeres,
transmiten saberes, gestionany
se adaptan a los cambios,
siendo ejemplo de resiliencia.

EL FUTURO DE LA PANADERIA AYACUCHANA
RADICA EN LA ADAPTACION E INNOVACION,
CONCILIANDO TRADICION Y MODERNIDAD
PARA ASEGURAR SU SOSTENIBILIDAD.
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Diversidad de panes:

La panaderia ayacuchana ofrece
una rica variedad, como la
emblematica chapla, el rustico
gasy de harina integral y las
wawas festivas de Todos los
Santos, entre mas de 40 panes
con identidad e historia.

HARINA
DE TRIGO

o

Pérdida del trigo local (91 % del
consumo proviene del exterior).

Impactos del cambio climatico:
sequias, plagas y deforestacion
(por el uso de lefia para los hornos).

Condiciones laborales y de salud
precarias. Por el gran esfuerzo fisico
que demanda el oficio.

Dignificar el oficio panadero,
através de un
reconocimiento institucional
y la certificacion por
competencias.

Produccion local de trigo
ayacuchano con trazabilidad y
registro sanitario, beneficiando a
mas de 500 familias y
distribuyendo harina para
chaplas a nivel nacional.

Sostenibilidad e innovacion al
servicio de la tradicion, con la
adopcidn de tecnologias limpias
y sostenibles protege la salud,
evitar la deforestacion y
problemas de salud.

Saberes ancestrales como la
siembra y cosecha de agua,
para garantizar el agua para
los valles de trigo de
Huamanga.

Turismo y Ruta del Pan,
integrando cultura,
gastronomia y economia local,
a través de productos como
las paltas, el café, los quesos,
las artesanias, entre otros.

Practicas, significados y simbolos:

La panaderia es una memoria viva que
integra dimensiones religiosas,
sociales, econémicas y culturales.
Forja identidades regionales,
promueve el didlogo intergeneracional
y sitUa a la mujer en el centro del
patrimonio panadero, fortaleciendo los
vinculos afectivos, comunitarios y
espirituales.

Un movimiento que
resignifique en
Ayacucho la palabra
‘revolucion’ desde
la identidad del pan

Un movimiento integral
por el pan ayacuchano:
arte, agricultura familiar,
musica, turismo y territorio
en una misma causa.

Resiliencia frente al
cambio climatico:
soluciones para reducir la
vulnerabilidad de los
productores trigueros y
panaderos.

Relevo generacional y
valoracion social:
fortalecer la identidad y
continuidad de las familias
panaderas.

Alianzas y politicas para
la sostenibilidad:
articulacion de actores y
refuerzo de politicas
publicas para un plan de
salvaguarda duradero.




