
El «sistema del pan en 
Huamanga», es una red articulada 
del trabajo de la Agricultura 
Familiar Andina (AFA) en la 
producción de trigo, de molineros y 
familias, proveedoras de insumos 
como chicha, anís 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 orígenes 
hasta la actualidad.
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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 vínculo con los 
difuntos y la cohesión comunitaria. 

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

Cohesión social: La panadería 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.

Vocabulario quechua: La pervivencia del 
quechua en términos especializados de 
panificación, como astaq (el que traslada la 
harina al horno), suysuq (el que cierne la 
harina), chapuq (el que mezcla la harina con 
el agua, quema el horno y hornea), 
demuestra la profunda integración cultural. 








