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RESUMEN

Esta investigacion resalta la importancia de la panaderia del poblado de Oropesa en Cusco
como un valioso patrimonio cultural inmaterial, que forma parte de la identidad de sus
pobladores, describiendo su historia, su proceso, los tipos de pan elaborados y sus
caracteristicas que se transmiten de generacidon en generacion hasta la actualidad, pero
también muestra las amenazas a las que se expone por la globalizacién y el proceso de
industrializacién que poco a poco debilitan esa transmision de conocimientos entre sus
portadores.

Se analiza ademas la necesidad de la implementacién de acciones de salvaguardia que
permitan la continuidad de las manifestaciones del patrimonio inmaterial a través de la
transmisién de conocimientos, técnicas y significados, reforzando las diversas condiciones,
materiales o inmateriales, que son necesarias para su transmision a las generaciones futuras.
En este sentido, se propone la creacion del “Museo del Pan de Oropesa”, como un espacio
educativo y participativo que permita resguardar la memoria de la panaderia de Oropesa, un

proyecto que contaria con la participacién activa de los panaderos y la poblacién en general.

Palabras clave: Patrimonio cultural, patrimonio inmaterial, salvaguardia, museo, panaderia,

Oropesa.



ABSTRACT

This research highlights the importance of the bakery in the town of Oropesa in Cusco, as a
valuable intangible cultural heritage, which is part of the identity of its inhabitants, describing
its history, its process, the types of bread made and its characteristics that are transmitted
from generation to generation to the present, but it also shows the threats to which it is
exposed by globalization and the industrialization process that little by little weaken that
transmission of knowledge among its bearers.

It also analyzes the need for the implementation of safeguard actions that allow the continuity
of the manifestations of the intangible heritage through the transmission of knowledge,
techniques and meanings, reinforcing the various conditions, material or intangible, that are
necessary for its transmission to future generations.

In this sense, the creation of the “Oropesa Bread Museum” is proposed, as an educational
and participatory space that allows safeguarding the memory of the Oropesa bakery, a

project that would have the active participation of bakers and the general population.

Keywords: Cultural heritage, intangible heritage, safeguarding, museum, bakery, Oropesa
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INTRODUCCION

Descripcioén de la situacion problemética

En la actualidad, a raiz de la globalizacion, el fenémeno de migracion de poblaciones enteras
y la homogeneizacion cultural, se ha ido perdiendo la cultura e identidad de muchas
localidades de nuestro pais. A ello se suma la ausencia de politicas culturales o el poco
presupuesto destinado a la gestion cultural, principalmente a tareas de preservacion y
mantenimiento del patrimonio, ya sea natural, cultural y sobre todo del patrimonio inmaterial
gue ha sido recientemente incorporado en la politicas culturales, y con aun pocas iniciativas
para poner en marcha su salvaguardia, quizas debido a su gran amplitud, ya que nuestro
patrimonio inmaterial se manifiesta en cada rincén del Peru, a través de tradiciones, danzas,
musica, artesania, gastronomia, practicas y saberes, entre otras manifestaciones culturales
gue identifican a las poblaciones. Todo ello ha ocasionado la pérdida de manifestaciones
culturales valiosas y el desinterés de la sociedad por la preservacion del patrimonio cultural

en general y sobre todo el inmaterial.

El patrimonio inmaterial es sumamente importante ya que muchas comunidades audn
mantienen sus costumbres y tradiciones, es decir una parte viva que les permite subsistir en
el tiempo, por lo tanto, este patrimonio desempefia en ellas un papel protagénico ya sea en
el aspecto social, ambiental, politico o0 econémico.

Es por ello qgue se hace necesario el registro del patrimonio inmaterial de nuestras
poblaciones, es decir las expresiones culturales intangibles como la musica, la danza, las
fiestas costumbristas, las ceremonias religiosas, la gastronomia, las creencias y las practicas
magico-religiosas, la historia oral, las leyendas, las narraciones en vivo de historias, las
tradiciones orales, los mitos y los imaginarios colectivos y los ritos tradicionales o
contemporaneos, rurales y urbanos, los saberes y oficios, las formas de organizacién social
para la produccion, entre otras manifestaciones transcurren en el tiempo y forman parte de

lo que entendemos comao patrimonio vivo.
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Segun la Guia sobre Declaratorias de Expresiones del Patrimonio Cultural Inmaterial, es una
herencia del pasado y tiene vigencia en el presente, pues cambia, se aprende, se recreay se
transmite de una generacién a otra, segun el valor de las comunidades portadoras le otorgan
en la vida social y cultural. El caracter dinamico del patrimonio cultural inmaterial, asi como
su estrecho vinculo con los quehaceres diarios, los ritos o el calendario festivo
contemporaneo hace posible que la comunidad lo reconozca y valore como un elemento que
da forma y vida a su identidad, refuerza su memoria y promueve su reconocimiento ante el

pais y el mundo.

En este sentido, esta investigacion analiza la necesidad de salvaguardar el patrimonio
inmaterial del distrito de Oropesa, localidad situada en la provincia de Quispicanchis en el
departamento de Cusco, que posee un patrimonio inmaterial relacionado al saber y
conocimiento tradicional gastrondmico que consiste en la elaboracion de diversos tipos de
pan, en especial el pan Chuta, conocimiento que se transmite de generacion en generacion
por los artesanos panaderos que han convertido esta actividad tradicional en su principal

fuente econdmica.

Si bien las tradiciones de Oropesa se realizan afio tras afio y se continGa con la elaboracion
de los diversos panes de manera artesanal, cada vez mas escasa por diversos factores como
la tecnologia, la globalizacion y la falta de difusion e informacion, estas tradiciones culturales,
gastronémicas, orales, entre otros, estan en una amenaza constante, es por ello que estas
manifestaciones intangibles requieren ser registradas y archivadas como documentacion

parte de la historia de esta poblacion, que servira de referencia a las futuras generaciones

Conscientes de la problematica, esta investigacion plantea que este plan de salvaguardia se
realice a través de la creacion del museo del Pan, como estrategia para conservar las
tradiciones de la panaderia de Oropesa, a través del registro y archivo de sus diversas

caracteristicas, desde la documentacion de la historia, archivo fotografico, testimonios, las

Xiii



herramientas, ingredientes y técnicas de elaboracién que son parte de la historia de esta
poblacién, que servira de referencia a las futuras generaciones para continuar sus
costumbres y tradiciones como manifestaciones culturales que forman parte de su identidad

cultural.

Esta tesis denominada “Propuesta de salvaguardia del patrimonio inmaterial del poblado de
Oropesa - Cusco. Disefio del Museo del Pan”, se desarrolla de acuerdo a la metodologia
cualitativa que ha permitido un analisis profundo de esta tradicion a través de los
protagonistas de la panaderia de Oropesa, para ello se utilizé técnicas de investigacion como
las entrevistas a profundidad tanto a panaderos como a expertos en el tema de patrimonio
inmaterial y museos, el analisis de la documentacién y las guias de observacién para conocer
a detalle las caracteristicas de los grupos protagonistas de la conservacion de la tradicién de

la panaderia de Oropesa.

Formulacién del problema

Problema general
- ¢ Qué aspectos deben considerarse en el plan de salvaguardia del patrimonio cultural
inmaterial del poblado de Oropesa? ¢ La creacion de un museo del pan en Oropesa,

permitira su salvaguarda como patrimonio inmaterial?

Problemas especificos

- ¢ Qué patrimonio inmaterial existe en el distrito de Oropesa en Cusco?

- ¢Qué pardmetros debe considerar el disefio del museo del pan?
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Objetivos de la investigaciéon
Objetivo General:

- Plantear el plan de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial del poblado de
Oropesa a través del disefio de un museo del pan como herramienta para la
salvaguardia de sus saberes y tradiciones.

Objetivos especificos:
- Identificar el patrimonio cultural inmaterial del poblado de Oropesa — Cusco.

- Determinar los pardmetros que debe de considerar el disefio del Museo del Pan.

Justificacion de la Investigacion

Importancia de la Investigacion

En el concepto de patrimonio cultural inmaterial se engloban los aspectos mas importantes
de la cultura viva y de la tradicién. El patrimonio inmaterial permite reforzar la creatividad, la
diversidad y la identidad cultural y suele ser dinAmico y evoluciona de manera constante
debido a su estrecha relacion con las practicas propias de la vida cotidiana de las
comunidades.

De acuerdo a la Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial,
“salvaguardia” es el conjunto de acciones que buscan afianzar los procesos de transmision
de las diferentes expresiones culturales definidas como patrimonio cultural inmaterial. Estas
medidas incluyen: identificar, documentar, investigar, preservar, promocionar y difundir las
expresiones culturales de una comunidad con el fin de favorecer su transmision y continuidad
en el tiempo, logrando con ello la sensibilizacion sobre su importancia y el respeto por su
significado.

Asimismo, de acuerdo a la Guia sobre la Declaratoria del Patrimonio Cultural Inmaterial del
Ministerio de Cultura del Perq, el patrimonio cultural inmaterial depende de los grupos que lo
crean colectivamente, lo conservan y lo transmiten, es por ello que se considera a las

comunidades de portadores como las més indicadas para identificarlo y salvaguardarlo.
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La poblacibn de Oropesa posee diversas costumbres y tradiciones, una de las mas
reconocidas y por la cual se caracteriza es por la elaboraciéon del pan de manera artesanal,
obteniendo diversos panes, entre ellos el pan Chuta, conocido en la region Cusco por su
inigualable sabor.

Mas el 80% de la poblacion se dedica directa e indirectamente a la elaboracién, distribucién
y venta de los diversos panes conocidos y Unicos, asimismo, este oficio es transmitido de
generacion en generacion, de padres a hijos, entre hermanos y otros familiares y de abuelos
a nietos, sin embargo, con la llegada de la globalizacién, la industrializacion y la demanda del
producto, muchos de los panaderos vienen adquiriendo maquinarias modernas para la
elaboracion del alimento, perdiendo valiosas costumbres y tradiciones, y lo mas preocupante
es gue no existe un registro documentado, fotografico ni videografico agrupado sobre los
origenes de la elaboracion del pan, tipos de pan, instrumentos, técnicas, ingredientes, entre
otras caracteristicas que permitirian la preservacién de su elaboracion como patrimonio
inmaterial.

Segun el articulo 11 de la Convencion para la Salvaguarda del Patrimonio Cultural Inmaterial,
incumbe a cada Estado Parte adoptar las medidas necesarias para garantizar la salvaguarda
del patrimonio cultural inmaterial presente en su territorio. (Convencién Paris 2003).

Existen diversas formas de mantener vivas las tradiciones culturales, una alternativa que
viene siendo una buena practica en la conservacion de la cultura viva es el museo, ya no
como un sitio para la conservacién de colecciones de objetos inamovibles que, si bien cuentan
una historia, su esencia se centra en los objetos, sino el museo como un lugar participativo,
vivo, donde se conozca mas a los autores de esas manifestaciones culturales, sus razonesy
vivencias.

En esta linea, esta investigacion pretende mostrar la importancia del registro del patrimonio
inmaterial a través de un espacio participativo, donde la fotografia, el video, las publicaciones
y los testimonios sean instrumentos de comunicacion que permitan la salvaguardia de
manifestaciones culturales inmateriales como es la panaderia artesanal de Oropesa,

facilitando de alguna manera la preservacion de esta tradicion tan arraigada del pueblo de
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Oropesa, orgullo de sus pobladores y del pais y que trascienda en el tiempo, de generacion

en generacion.

Viabilidad del Estudio:
El desarrollo de esta investigacion fue viable gracias a que se conto con la disponibilidad de
los recursos financieros, la fuente de informacion, los procedimientos metodoldgicos y los

recursos humanos y materiales necesarios.

Limitacién del Estudio:

Si bien el acceso a los panaderos de Oropesa retrasd el cronograma de investigacion
planteado debido a la distancia geogréfica; esta dificultad no fue una limitante para el
desarrollo de esta tesis, ya que se logré tener el acercamiento a las fuentes de informacion

necesarias y cumplir los objetivos planteados.
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CAPITULO I:

MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes de lainvestigacién
La UNESCO desde hace mas de 10 afios viene promoviendo al patrimonio inmaterial como
parte basica de la historia cultural humana. La Convencién para la Salvaguardia del
Patrimonio Cultural Inmaterial fue aprobada por la Conferencia General de la UNESCO en su
32° reuniodn, el 17 de octubre del 2003. Esta nueva convencion ha sido pensada para que los
Estados Parte se comprometan a adoptar medidas necesarias para garantizar la salvaguardia
del patrimonio cultural inmaterial, comprendidas las medidas de identificacién, asi como para
reforzar la solidaridad y la cooperacién al respecto en los planos regional e internacional. Esta
convencion tiene por objeto favorecer el intercambio de informacion, experiencias e iniciativas
comunes en este ambito.
Los paises que firmaron este documento son: Argelia, Mauricio, Japon, Gabdén, Panama,
China, Republica Centroafricana, Letonia, Lituania, Belarris, Republica de Corea,
Seychelles, Republica Arabe Siria, Emiratos Arabes Unidos, Mali, Mongolia, Guinea, Guinea-
Bissau, Oman e India, entre otros.
La convencién contempla:

- La preparacion de inventarios nacionales del patrimonio cultural inmaterial para los

Estados Parte.
- Lacreacion de un Comité intergubernamental de salvaguardia del patrimonio cultural
integrado por los representantes de los Estados Parte.

- La elaboracion por este comité de dos listas:

o La lista representativa del patrimonio inmaterial de la humanidad a la que
incorporardn las obras maestras del patrimonio oral e inmaterial de la
humanidad que hayan sido proclamadas antes de la entrada en vigor de la
convencion.

o Y lalista del patrimonio que requiere medidas urgentes de salvaguardia.
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En Espafa:

- Asiain A. (2005) “Archivo del patrimonio oral e inmaterial Navarro: Polifonia de
Emociones”
El autor hace un resumen de su proyecto de investigacion referido al archivo del
patrimonio inmaterial de la ciudad de Navarra — Espafa, compilado y difundido
mediante una pagina web.
El trabajo consta de varias fases:
Fase 1: Trabajo de recopilacién, digitalizacién, clasificacién y analisis (6 afios).
Fase 2: Seleccion de ejemplos sonoros y audiovisuales
Fase 3: Completar los indices y edicion de la guia didactica
Fase 4: Mantenimiento y actualizacion del archivo
Fase 5. Ampliar la aplicacion educativa, turistica y cultural con proyectos de interés
para Navarra.
El trabajo fue financiado por la institucion publica y privada y es un compilatorio de
testimonios, narraciones, imagenes, fotografias y videos traducidos en 4 idiomas:
espafiol, euskara, inglés y francés.
Este trabajo constituye un gran antecedente para la investigacion que realizo
considerando que los medios de comunicacion y la tecnologia son instrumentos de
registro del patrimonio inmaterial.

- Gonzales (2016) “La salvaguarda del patrimonio inmaterial en Espana”
Tesis doctoral que analiza la gestion del Patrimonio Cultural Inmaterial en Espafia de
manera global, comenzando por su conceptualizacion. Realiza un repaso por la
legislacion que lo rige y las iniciativas que pretenden su salvaguarda, ambas desde la
perspectiva internacional, estatal y autonémica.
En esos dos casos, ademas, se incluyen varios ejemplos de diversos paises. Se
profundiza en algunos de sus principales instrumentos de gestion, como los
inventarios de PCI y las declaraciones de Bien de Interés Cultural, y se exponen

algunas experiencias de difusion y sensibilizacion. Finaliza haciendo una prospectiva
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sobre lo que ocurriria en el futuro si se disefia e implementa un plan de salvaguardia
del patrimonio cultural inmaterial en una comunidad ficticia de Espafia. Los resultados
de la implementacion del plan son muy positivos, donde el Estado juega un papel
promotor, se logra involucrar al sector académico como las universidades que
impulsan especialidades relacionadas al patrimonio cultural inmaterial, a las escuelas
para inculcar el conocimiento basico del patrimonio cultural y a la empresa privada
gue apoya las iniciativas de difusion. Se elaboraron fichas de inventario de la memoria
Oral, consistente en la recuperacién de videos de recuerdos de la gente en distintos
contextos. Finalmente, en afios posteriores, la institucion realiza el papel de

“guardadora” del PCl y la poblacion realiza el papel principal de salvaguarda.

En Peru:
Como antecedente de esta investigacion esta:

- Martinez J. y Pareja K (2015) “Innovacién tecnoldgica y el sistema de produccion de las

panaderias del distrito de Oropesa — Cusco”.
Tesis que analiza el proceso de produccion de la panaderia tradicional de Oropesa y
plantea las mejoras utilizando la innovacién tecnoldgica para optimizar el sistema de
produccién. Esta tesis contiene informacion importante para mi investigacion ya que
evidencia que existe el interés de los panaderos de esa localidad para la
industrializacion de la panaderia, lo que puede ser una amenaza para la conservacion
de la panaderia tradicional. Sin embargo, concluyen que el proceso productivo de las
panaderias de Oropesa aun mantiene su estilo artesanal basada solo en la
experiencia.

- El Plan de Salvaguardia de la fiesta de la Virgen del Carmen de Paucartambo
realizada por el Centro Regional para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural
Inmaterial - CRESPIAL y la Direccion Desconcentrada de Cultura de Cusco (2017),
donde plantean actuar como facilitadores institucionales proponiendo estrategias

metodoldgicas para la elaboracién del plan, buscando construir de manera grupal y
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colaborativa, la identificacion de los elementos de la expresién cultural, asi como una
propuesta de metodologia prospectiva que sirviera como base, para construir
escenarios a futuros. En este documento proponen la elaboracién de una hoja de ruta
para las acciones de salvaguardia que se deberia desarrollar en los préximos afos.
En este documento hoja ruta se considera el registro fotografico y filmico de la fiesta,
asi como la difusion a la poblacién sobre las caracteristicas, el significado y las etapas
de la fiesta, con la creacion de un centro de la memoria y la participacion activa de las
escuelas.

- Podemos también referirnos a la Casa de la Gastronomia Peruana, como un
antecedente para la salvaguarda del patrimonio cultural inmaterial, en este caso la
gastronomia. EI museo muestra la riqueza alimentaria del Perd como patrimonio
cultural inmaterial. El lugar difunde la tradicion, las comidas mas representativas y relata
la historia culinaria de nuestro pais.

En el museo existe una recreacion en vivo de los platos de la comida peruanay sus
principales elementos culturales, regionales y su desarrollo. En el recorrido se puede
observar los recursos naturales que generaron sabores milenarios y el desarrollo de
técnicas de coaccion y conservacion de alimentos. Se presentan fotografias
significativas y la escenificacion de una cocina limefia tipica como testimonios vivos de

este patrimonio cultural inmaterial.

1.2 Bases tedricas

1.2.1 Patrimonio Cultural
Segun la Ley N° 28296 de la Constitucion Politica del Perl, Ley General del Patrimonio
Cultural de la Nacion, se entiende por bien integrante del Patrimonio Cultural de la Nacion a
toda manifestacion del quehacer humano material o inmaterial que, por su importancia, valor
y significado paleontoldgico, arqueoldgico, histérico, artistico, militar, social, antropolégico,

tradicional, religioso, etnoldgico, cientifico, tecnolégico o intelectual, sea expresamente
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declarado como tal o sobre el que exista la presuncion legal de serlo. Dichos bienes tienen la
condicion de propiedad publica o privada con las limitaciones que establece y presenta la ley.
El patrimonio cultural esta constituido por todos los bienes y valores culturales que son
expresion de una nacionalidad, (tradicion, costumbres y habitos, asi como el conjunto de
bienes inmateriales y materiales, muebles e inmuebles, que poseen un especial interés
histérico, artistico, estético, plastico, arquitectdénico, urbano, arqueolégico, ambiental,
ecoldgico, linglistico, sonoro, musical, audiovisual, filmico, cientifico, testimonial,
documental, literario, bibliografico, museoldgico, antropolégico y las manifestaciones, los
productos y las representaciones de la cultura popular.

Algunos autores definen al patrimonio como la herencia recibida por via paterna, la
proyeccion de la figura del padre dando existencia y hombre a lo que el tiempo ofrece a su
prole. (Urbano, 2000).

Para autores como Canclini (1999) el patrimonio no esta formado solamente por los bienes
culturales producidos por los estratos poblacionales mas elevados de una sociedad,
pirdmides, palacios, objetos legados de la nobleza, sino también los productos de la cultura
popular, muasica indigena, escritos de campesinos, obreros, etc.

De acuerdo a Limon (1999), la etimologia de patrimonio hace referencia a la propiedad de los
bienes recibidos de nuestros antepasados; de acuerdo a esta idea, el patrimonio cultural es
un patrimonio publico recibido del pasado, sin embargo, indica que cualquier patrimonio
publico es un patrimonio colectivo y los limites de todo patrimonio colectivo deben ser
interpretados por la comunidad al menos para separarla del patrimonio privado.

“El patrimonio cultural es aquello con lo que las personas se identifican y construyen un
sentimiento de pertenencia territorial y caracterizacion social frente a los demas”. (Castro y

Lépez, 2018, p. 1)

1.2.2 Tipos de patrimonio.

Podemos distinguir los siguientes:
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Figura N° 1:

Tipos de patrimonio cultural

TIPOS DE PATRIMONIO

e

PATRIMONIO NATURAL

El patrimonio natural esta constituido por la variedad
de paisajes que conforman la flora y fauna de un
territorio. La UNESCO lo define como aquellos
monumentos naturales, formaciones geoldgicas,

lugares y paisajes naturales, que tienen un valor
relevante desde el punto de vista estético, cientifico y/o
medioambiental. El patrimonio natural lo constituyen
las reservas de la biosfera, los monumentos naturales,
las reservas y parques nacionales, y los santuarios de

la naturaleza.

PATRIMONIO TANGIBLE

Es la expresion de las culturas a través de grandes realizaciones
materiales. A su vez, el patrimonio tangible se puede clasificar en:

TANGIBLE MUEBLE

Comprende los objetos arqueol6gi-
cos, histéricos, artisticos, etnografi-
cos, tecnoldgicos, religiosos vy
aquellos de origen artesanal o
folklérico que constituyen coleccio-
nes importantes para las ciencias,
|a historia del arte y la conservacion
de la diversidad cultural del pais.
Entre ellos cabe mencionar las
obras de arte, libros manusctitos,
documentos, artefactos histéricos,
grabaciones, fotografias, peliculas,
documentos audiovisuales, artesa-
nias y objetos de caracter arqueolé-
gico, histérico, cientifico y artistico.

TANGIBLE INMUEBLE

.

Esta constituido por los lugares, sitios,
edificaciones, obras de ingenieria,
centros industriales, conjuntos arqui-
tectonicos, zonas tipicas y monumen-
tos de interés o valor relevante desde
el punto de vista arquitecténico, ar-
queolégico, histérico, artistico o cienti-
fico, reconocidos y registrados como
tales. Son obras o producciones hu-
manas que no pueden ser trasladadas
de un lugar a otro, ya sea porque son
estructuras (por ejemplo, un edificio), o
porgue estan en inseparable relacion
con el terreno (por ejemplo, un sitio ar-
queolégico).

Fuente: UNESCO / Elaboracién propia
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El patrimonio cultural estd formado por los bienes
culturales que la historia le ha legado a una nacion y por
aquellos que en el presente se crean y a los que la
sociedad les otorga una especial importancia histérica,
cientifica, simbdlica o estética. Es la herencia recibida de
los antepasados, y que viene a ser el testimonio de su
existencia, de su vision de mundo, de sus formas de vida y
de su manera de ser, y es también el legado que se deja a
las generaciones futuras.

Se define como un conjunto de obras de arte, de
monumentos histéricos o literarios que pertenecen a una
nacion y que son objeto de proteccion legal por parte del
Estado, no sélo para los efectos de conservacion sino
también para su permanencia dentro del pais. Esta
proteccién no sélo alcanza a los bienes que pertenecen al
pais sino también a la propiedad particular para impedir su
salida ilegal a ofros.

PATRIMONIO INTANGIBLE
-4 O INMATERIAL

El Patrimonio Intangible esta constituido
por esa parte invisible que esta alojado
en el espiritu de las culturas. Segun la
UNESCO comprende tradiciones o
expresiones vivas heredadas de
nuestros antepasados y transmitidas a
nuestros descendientes, como tradicio-
nes orales, artes del espectaculo, usos
sociales, rituales, actos festivos, conoci-
mientos y practicas relativos a la natura-
leza y el universo, y saberes y técnicas
vinculados a la artesania tradicional.




1.2.3 Patrimonio Cultural Inmaterial
Segun la UNESCO, esté constituido por aquella parte invisible que reside en espiritu mismo
de las culturas. El patrimonio cultural no se limita a las creaciones materiales ya que existen
sociedades que han concentrado su saber y sus técnicas, asi como la memoria de sus
antepasados en la tradicion oral. El patrimonio inmaterial se entiende como el conjunto de
rasgos distintivos, espirituales y materiales, intelectuales y afectivos que caracterizan una
sociedad o un grupo social y que, mas all4 de las artes y de las letras, integra los modos de
vida, los derechos fundamentales del ser humano, los sistemas de valores, las tradiciones y
las creencias. Asimismo, hay que afiadir lo que explica su naturaleza dindmica, la capacidad
de transformacion que la anima y los intercambios interculturales en que participa. La
UNESCO define al patrimonio intangible o inmaterial como el conjunto de formas de cultura
tradicional y popular o folclérica, es decir, las obras colectivas que emanan de una cultura 'y
se basan en la tradicién. Estas tradiciones se transmiten oralmente o mediante gestos y se
modifican con el transcurso del tiempo a través de un proceso de recreacion colectiva. Se
incluyen en ellas las tradiciones orales, las costumbres, las lenguas, la musica, los bailes, los
rituales, las fiestas, la medicina tradicional y la farmacopea, las artes culinarias y todas las
habilidades especiales relacionadas con los aspectos materiales de la cultura, tales como las
herramientas y el habitat.
La Ley General del Patrimonio Cultural de la Nacién en Peru, Ley 28296 y su reglamento
define el patrimonio cultural inmaterial como:
Integran el Patrimonio Inmaterial de la Nacién, las creaciones de una comunidad
cultural fundadas en las tradiciones, expresadas por individuos de manera unitaria o
grupal, y que reconocidamente responden a las expectativas de la comunidad, como
expresion de la identidad cultural y social, ademés de los valores transmitidos
oralmente, tales como los idiomas, lenguas y dialectos autdctonos, el saber y
conocimiento tradicional, ya sean artisticos, gastronédmicos, medicinales,

tecnolégicos, folcldricos o religiosos, los conocimientos colectivos de los pueblos y
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otras expresiones o manifestaciones culturales que en conjunto conforman nuestra
diversidad cultural. (p.8).
De acuerdo a la definicién de la Convencién para la Salvaguarda del Patrimonio Cultural
Inmaterial, de 2003, “se entiende por patrimonio cultural inmaterial los usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas —junto con los instrumentos,
objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes— que las comunidades, los
grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio
cultural”. Este patrimonio cultural inmaterial, que se transmite de generacion en generacion,
es recreado constantemente por las comunidades y grupos en funcién de su entorno, su
interaccién con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y
continuidad y contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad
humana.
Segun la Guia sobre la declaratorias de expresiones del patrimonio cultural inmaterial como
Patrimonio Cultural de la Nacién (2017) el patrimonio cultural inmaterial se define:
Las expresiones del patrimonio cultural inmaterial cumplen un papel importante en la
sociedad porgue otorgan a las comunidades que las practican un sentimiento de
identidad y continuidad: identidad porque fortalecen los lazos de las personas con su
propia memoria histérica y continuidad porque se inscriben en una cadena temporal
ininterrumpida que proviene de tiempos lejanos —a veces inmemoriales— y se
proyecta al futuro. (p. 13).
El patrimonio intangible o inmaterial se constituye entre otros elementos, por la poesia, los
ritos, los modos de vida, la medicina tradicional, la religiosidad popular y las tecnologias
tradicionales de nuestra tierra. Integran la cultura popular las diferentes lenguas, los
modismos regionales y locales, la musica y los instrumentos musicales tradicionales, las
danzas religiosas y los bailes festivos, los trajes que identifican a cada region, la cocina, los
mitos y leyendas; las adivinanzas y canciones de cuna; los cantos de amor y villancicos; los

dichos, juegos infantiles y creencias magicas, etc.
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Para muchas poblaciones (y especialmente para los grupos minoritarios y las poblaciones
indigenas), el patrimonio inmaterial representa la fuente vital de una identidad profundamente
arraigada en la historia (UNESCO).

La filosofia, los valores, el cédigo ético y el modo de pensamiento transmitido por las
tradiciones orales, las lenguas y las diversas manifestaciones culturales constituyen los
fundamentos de la vida comunitaria. La indole efimera de este patrimonio intangible lo hace
vulnerable. (Alonso y Garcia, 2004).

El patrimonio inmaterial es vasto y concierne a cada individuo, puesto que cada individuo es
portador del patrimonio de su propia comunidad. La salvaguardia de este patrimonio debe
arrancar de la iniciativa individual y recibir el apoyo de las asociaciones, especialistas e
instituciones; soélo asi serd tomada en consideracion por las autoridades nacionales.

La Guia sobre declaratorias de expresiones del PCI (2017) especifica también que el
patrimonio cultural inmaterial es una herencia del pasado y tiene plena vigencia en el
presente. Esta herencia cambia, se aprende, se recrea y se transmite de una generacion a
otra, segun el valor que le otorgan las comunidades portadoras en su vida social y cultural.
En definiciones mas actuales, el patrimonio cultural inmaterial “es tradicional, contemporaneo
y viviente a un mismo tiempo. S6lo en contadas ocasiones carece de pasado y es resultado
de nuevas identidades, como por ejemplo la nueva fiesta Europride, evento de personas
LGBT, que se inici6 en Londres en 1992 y se desplaza en cada celebracién a una ciudad del
mundo” (Olivera,2011, p. 664).

La autora sostiene también que existen componentes inmateriales o intangibles en el espacio
que son:

- Reales, aunque no visibles mas que a través de elementos materiales (montafia-
ritovalor sagrado, guitarra flamenca-guitarrista-cantaor-bilaora y tipo especial de
cante)

- lrreales, pero que afiaden valor (ruta de El Quijote, casa de Dulcinea...), son lugares

ideados en la literatura, o representados en la pintura
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- Lugares de memoria, donde pueden quedar huellas materiales y elementos

recordatorios o no.

Segun el documento Plan Nacional de Salvaguardia del Patrimonio Inmaterial del Ministerio

de Educacion y Cultura de Espafia (2015), el Patrimonio Cultural Inmaterial “es toda

manifestacion cultural viva asociada a significados colectivos compartidos y con raigambre

en una comunidad”. En el documento se describe las caracteristicas del patrimonio cultural

inmaterial y paso a describir las mas resaltantes para esta investigacion:

Tabla N° 1:

Algunas caracteristicas del Patrimonio Cultural Inmaterial

Caracteristica

Explicacién

El Patrimonio Cultural Inmaterial esta
interiorizado en los individuos y
comunidades, como parte de su
identidad.

Es un patrimonio inherente a la
comunidad portadora y como
consecuencia puede considerarse el

ethos de un pueblo.

El Patrimonio Cultural Inmaterial es
compartido por los miembros de una

colectividad.

Es de grupos, de comunidades o en uso por

parte de individuos pertenecientes a
colectividades que habitan en zonas culturales
determinadas, caracterizadas por estilos de

vida o de organizacién propios.

El Patrimonio Cultural Inmaterial esta

vivo y es dinamico.

Son manifestaciones sociales, dinamicas y
responden a practicas en continuo cambio,
protagonizadas por diferentes individuos vy

grupos.

El Patrimonio Cultural Inmaterial es

transmitido y recreado.

Se transmite de una generacion a otra por
tradicion oral. Esta transmision esté a cargo de
los grupos conocedores, transmisores vy
portadores de los saberes y destrezas que se
llevar a cabo dicha

requieren para

manifestacion.
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El Patrimonio Cultural Inmaterial es
transmitido generalmente desde la

infancia.

Se requiere que los receptores adquieran
habilidades desde
proteger como legitimos autores, herederos de

temprana edad para

los saberes y habilidades.

El Patrimonio Cultural Inmaterial es

preservado tradicionalmente por la

comunidad.

Su preservacion se caracteriza por el esfuerzo
organizado y continuo de determinados
colectivos locales o de personas concretas y
destacadas de ese ambito.

El Patrimonio Cultural Inmaterial esta
habitualmente contextualizado en un

tiempo y en un marco espacial.

Esta caracteristica no le permite la celebracion
fuera de los momentos prescritos, ya que
podria perder buena parte o incluso todo su
sentido.

El Patrimonio Cultural Inmaterial no

admite copia.

Por su caracter unico y especifico se puede
afirmar que muchas de sus manifestaciones no
admiten  reproduccion  descontrolada vy
realizada al margen de las permitidas en la

tradicion.

El Patrimonio Cultural Inmaterial tiene

efecto regenerador en el orden social.

Sigue uniendo a sus miembros y reforzando
sus lazos identitarios, que frecuentemente son
aminorados por los procesos de cambio a los

gue se expone toda comunidad actualmente.

El Patrimonio Cultural Inmaterial es

vulnerable.

Este patrimonio esta constantemente sometido
a influencias exteriores y a contradicciones que

la hacen vulnerable.

Fuente: Plan Nacional de Salvaguardia del Patrimonio Cultural de Espafia - Ministerio de

Cultura - 2015 (p.7-13)

1.2.3.1 Tipologia del Patrimonio Inmaterial

Segun la Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, este se

manifiesta principalmente en:
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e Tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehiculo del patrimonio
cultural inmaterial.

e Artes del espectaculo.

e Usos sociales, rituales y actos festivos.

¢ Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo.

e Técnicas artesanales tradicionales.
Ampliando un poco mas cada categoria se tiene, segun A. Olivera (2011) indica la siguiente
clasificacion:

o Fiestas populares.

o Rituales, creencias, mitos.

o Manifestaciones escénicas, espectaculos tradicionales.

o Saberes tradicionales. Conocimientos y usos relacionados con la
naturaleza y el universo (medicina y farmacopea tradicional,
cosmologias).

o Tradiciones culinarias y fiestas gastronémicas.

o Habilidades artesanales. Tesoros humanos vivos.

o Formas de expresion musical, canto y danzas populares.

o Manifestaciones ludicas y deportes tradicionales.

o Lenguas, tradiciones y expresiones orales. Epopeyas heroicas y
leyendas.

o Usos y costumbres sociales.

o Espacios culturales con la presencia inmaterial.

o Hitos de la memoria colectiva (lugares de encuentro).

o Especiales formas de adaptacion al medio natural.

o Espacios imaginarios y de inspiracion de obras pictoricas, musicales o

literarias.
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Para Olivera (2011), cada una de estas clasificaciones encierran a su vez una infinidad de
practicas, muchos de las cuales se complementan retroalimentan por ejemplo la tauromaquia
inspira musica como pasodobles o sevillanas, pintura taurina, y gastronomia (rabo de toro de
lidia), entre otros.

Figura 2:

Las manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial

Hl——————

Patrimonio Cultural Inmaterial
Convencion 2003 -UNESCO

“Se entiende por patrimonio cultural inmaterial los usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas —junto
con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales
que les son inherentes — que las comunidades, los grupos y en
algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante
de su patrimonio cultural”

Es recreado constantemente por Infunde un sentimiento de
Se transmite de generacién las comunidades y grupos en identidad y continuidad y
funcién de su entorno, su contribuye a promover el

en generacion.

interaccién con la naturaleza y
su historia.

respeto de la diversidad cultural
y la creatividad humana.

INCLUYE

La poesia, los ritos, la medicina tradicional, La musicay los Los trajes tipicos, la
mitos, leyendas y las la religiosidad popular y las instrumentos musicales cocina, juegos infantiles
tradiciones populares. tecnologias tradicionales tradicionales, las danzas y creencias magicas, etc.
de nuestra tierra. religiosas y los bailes
festivos.

Fuente: UNESCO / Elaboracién propia
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1.2.4 La Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial
De acuerdo a la Convencién para la Salvaguarda del Patrimonio Cultural Inmaterial (2003),
para mantenerse en vida, el patrimonio cultural inmaterial debe ser pertinente para su
comunidad, recrearse continuamente y transmitirse de una generacién a la siguiente. Se
entiende por “salvaguardia” las medidas orientadas a garantizar la viabilidad del patrimonio
cultural inmaterial, que comprenden: la identificacién, documentacion, investigacion,
preservacion, proteccion, promocion, valorizacion, transmision basicamente a través de la
ensefianza -formal y no formal- y revitalizacion de este patrimonio en sus distintos aspectos.
En el documento se indica que se corre el riesgo que algunos elementos del patrimonio
cultural inmaterial mueran o desaparezcan si no se les ayuda, pero salvaguardar no significa
fijar o fosilizar este patrimonio en una forma “pura” o “primigenia”, salvaguardar el patrimonio
cultural inmaterial supone transferir conocimientos, técnicas y significados. La Convencion
hace hincapié en la transmision o comunicacion del patrimonio de generacién en generacion,
no en la produccién de manifestaciones concretas como danzas, canciones, instrumentos
musicales o articulos de artesania. Asi pues, toda accion de salvaguardia consistira, en gran
medida, en reforzar las diversas condiciones, materiales o inmateriales, que son necesarias
para la evolucién e interpretacion continuas del patrimonio cultural inmaterial, asi como para
su transmision a las generaciones futuras.
Las medidas de salvaguardia susceptibles de garantizar la transmision del patrimonio cultural
inmaterial de generacion en generaciéon son muy distintas de las que se requieren para
proteger el patrimonio material, tanto el natural como el cultural. No obstante, sucede con
frecuencia que algunos elementos del patrimonio material estan asociados al patrimonio
cultural inmaterial. Por eso, en la definicion de patrimonio cultural inmaterial la Convencion
incluye los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que le son inherentes.
Por otra parte, de acuerdo a la Guia sobre declaratorias de expresiones del Patrimonio
Cultural Inmaterial como Patrimonio cultural de la Nacion (2017) indica que:

La salvaguardia es el conjunto de acciones que busca afianzar los procesos de

transmision de las diferentes expresiones culturales definidas como patrimonio
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cultural inmaterial”. Acciones que incluyen la identificacion documentacion,
investigacion, preservacion, promocion y difusion de las expresiones culturales de una
comunidad con el objetivo de favorecer su transmisién y continuidad en el tiempo, para
lograr la sensibilizacion sobre su importancia y el respeto por su significado. (p.17)
Segun la UNESCO, al referirse al aspecto legal, indica que la Convencién para la
Salvaguardia del Patrimonio Inmaterial del 2003, es el “primer instrumento multilateral
vinculante para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial y su primera medida es la
elaboracion de inventarios”. Pero ademas indica que este documento incentivé a los Estados
partes que adopten medidas juridicas, técnicas administrativas y financieras necesarias para
fomentar la creacion o el fortalecimiento de instituciones de gestion del patrimonio cultural
inmaterial y su transmisién a través de foros y otros espacios para su manifestacion y
expresion. Asimismo, para garantizar el acceso a este patrimonio inmaterial respetando sus
usos tradicionales, y crear instituciones de documentacién y facilitar el acceso a estas.
En este sentido, una de las organizaciones creadas para este fin es el Centro de Regional
para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial de América Latina (CRESPIAL)
creado en el afio 2006, a partir de la suscripcion en Paris del Acuerdo de Constitucion del
Centro, firmado entre la UNESCO y el Gobierno del Pera con el objetivo de promover y apoyar
acciones de salvaguardia del PCI de los paises de América Latina.
Esta institucion se encuentra integrado por los siguientes Estados miembros: Argentina,
Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Cuba, El Salvador, Ecuador, Guatemala, México,
Paraguay, Pera, Republica Dominicana, Uruguay y Venezuela.
En el Perq, la institucién que esta a cargo de las politicas y el fomento a la salvaguardia del
patrimonio cultural inmaterial es el Ministerio de Cultura, a través de la Direccion de
Patrimonio Inmaterial que es el 6rgano encargado de promover y velar por la identificacion,
investigacion, proteccion, valoracion, transmision y fortalecimiento del patrimonio cultural
inmaterial de nuestro pais en sus distintos aspectos. En este sentido, uno de los mecanismos
mas importantes para su salvaguardia es su declaratoria como Patrimonio Cultural de la

Nacion, a través de una metodologia de inventario participativo que permite que las
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comunidades de portadores, decidan qué expresion de su patrimonio cultural inmaterial
desean postular para ser declarada como Patrimonio Cultural de la Nacion.

Cabe indicar que segun la Directiva 003-2015-MC del Ministerio de Cultura, sobre la
“Declaratoria para las manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial y de la obra de
grandes maestros, sabios y creadores como Patrimonio Cultural de la Nacion y declaratoria
de interés cultural”, este reconocimiento se otorga cuando una expresion cultural tiene
importancia, valor, alcance, difusion y significado para el desarrollo humano, histérico y
cultural y como fuente de identidad para su comunidad de portadores.

Por otro lado, es importante indicar que las declaratorias del patrimonio inmaterial no son los
Unicos instrumentos para su salvaguardia. Segun las conclusiones y recomendaciones del
Seminario - taller “Politicas y Planes para la Salvaguardia Patrimonio Cultural Inmaterial en
América Latina” organizado por UNESCO en Bogota, Colombia del 4 al 6 de mayo de 2011
sobre los procesos, instrumentos y metodologias para la formulacién de politicas y planes de
salvaguardia, se concluye que para la viabilidad y continuidad de la salvaguardia en el
contexto del proceso social del que forma parte, es necesario la identificacion de riesgos y
amenazas con la participacion de los propios actores (comunidad), con la finalidad de que
planifiquen las acciones que respondan a los problemas identificados.

Otra recomendacién para el proceso de salvaguardia, sea cual sea la metodologia, es
considerar la interdependencia entre calidad de vida, educacion, identidad y patrimonio.
Resaltan a la educacion como un medio necesario para implementar planes de salvaguardia,
de esta manera se puede asegurar la transmision de generacién en generacion, asi como
promover la divulgacion, sensibilizacién y “actualizacion” de las manifestaciones frente a los
nifios y jovenes, utilizando por ejemplo las nuevas tecnologias de comunicacion,

Plantean la necesidad de vincular temas medio ambientales con los del patrimonio cultural,
como el turismo sustentable como una posible estrategia de desarrollo sostenible, siempre y
cuando se dé para beneficio equitativo de los miembros de la comunidad.

Del mismo modo recomiendan que el proceso de salvaguardia se realice de manera

articulada, intersectorial para lograr puentes como por ejemplo los sectores de cultura, medio
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ambiente, educacion, y turismo, principalmente, asi como Organizaciones No

Gubernamentales, universidades y empresas privadas, evitando siempre la politizacion.

1.2.5Los Museos como herramientas parala salvaguarda del patrimonio cultural

inmaterial.

Segun Karp (1992), los museos se perciben como lugares para definir quiénes son las
personas y como deben actuar y también como espacios para desafiar estas definiciones.
Sostiene ademas que los museos juegan un papel importante en la expresién, comprension,
desarrollo y preservacion de los objetos, valores y conocimientos valiosos de la sociedad civil
y actian como depositarios de conocimiento, de valor y juicio, los museos educan, refinan o
producen compromisos sociales, mas alla de los que pueden producirse en una educacion

tradicional o en instituciones civicas (p. 4-5).

MacDonald (1992) coincide que el propdsito de un museo “es ser de servicio a la sociedad,
asi que es vital que sean responsivos a sus ambitos sociales para que continden siendo
relevantes a las necesidades y a las metas sociales” (p 158.)

Morales Moreno (1996) sostiene que, de acuerdo a la museologia moderna, la funcion de los
museos cambia dependiendo del contexto socio-histérico dentro del que se encuentran.
Entonces se puede decir que los museos son instituciones que hablan de si mismas y de sus
publicos, son construidos de una mezcla de ideas y de practicas desde el contexto en que se
crean, reflejando las ideologias y discursos de cada comunidad.

Asimismo, los museos, como medios masivos de comunicacién, pueden, segun Garcia
Canclini (1997), desempefiar un papel significativo en la democratizacion de la cultura. Ellos
substituyen a veces a la plaza publica o los lugares de encuentro de la poblacion. Alrededor
del mundo diversas comunidades estan creando espacios museograficos reales y virtuales
gue tienen como fin promover la consolidacion de sus propias comunidades imaginadas,

basada en lo que sus miembros imaginan acerca de sus propias comunidades.
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Hoy en dia, y de acuerdo a la museologia moderna, surgen nuevos conceptos de museos

gue permiten la participacion de sus comunidades, es asi que tenemos los museos

participativos que a su vez pueden tener diversas modalidades como los ecomuseos, los

museos productivos, entre otros.

Para Aleméan (2011), la aparicion de la «xnueva museologia» ha tenido su origen en la crisis

gue sufrié la institucién del museo en la llamada «revolucién romantica» del mayo francés en

1968:
Durante este periodo, el museo atraviesa un momento de crisis en el que se agudizan
sus problemas, pero a la vez utiliza esta situacion para renovarse, para crear el nuevo
enfoque. Es entonces que se toma en cuenta la necesidad social del museo, es decir,
la importancia de instituciones culturales abiertas a las opiniones y necesidades de la
sociedad y, sobre todo, que no orientaran sus actividades a un solo grupo de personas
(intelectuales, artistas y entendidos) sino que, por el contrario, cobijara a todos los
miembros de la sociedad. (p. 116).

Asimismo, explica sobre las caracteristicas de la nueva museologia de acuerdo al siguiente

cuadro:

Tabla N° 2: Caracteristicas de la nueva museologia

Museo tradicional Nuevo Museo

¢ Un edificio e Un territorio (Estructura
descentralizada)

¢ Una coleccion e Un patrimonio (material,
inmaterial, natural y cultural)

e Un publico ¢ Una comunidad (desarrollo)

Fuente: Tomado de Alonso Fernandez, 1999: 95 en Aleman (2011)

Cuadro: Elaboracion propia.
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Blake (2018) en su publicacion “Museos y salvaguardia del patrimonio inmaterial” indica que,
segun la Convencion de la UNESCO del afio 2003, la definicibn de patrimonio cultural
inmaterial abarca también los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales
asociados a las practicas, representaciones expresiones, conocimientos, habilidades, asi
como los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales asociados con ellos. Siempre
y cuando las comunidades, los grupos y, en algunos casos, los individuos las reconozcan
como parte de su patrimonio cultural.

Para la autora esta definicién aclara que el PCI no solo abarca aspectos no fisicos como
expresiones orales, danzas, masica, rituales, tradiciones, entre otros, sino también una gama
de objetos que estan asociados a este patrimonio. Es decir que puede ser también elementos
artisticos, como instrumentos musicales, disfraces, alfombras, articulos de artesania, etc. o
puede englobar una amplia gama de objetos cotidianos aparentemente mundanos como las
herramientas para trabajar la madera o los telares textiles. Sin embargo, sostiene la autora,
gue lo que le da a esta ultima gama de objetos su valor o “importancia cultural” es la conexion
con el conocimiento intangible, las habilidades y los saberes con los que se utilizan.

Segun la “Recomendacion sobre la proteccion y promociéon de museos y colecciones, su
diversidad y su rol en la sociedad”, adoptado por la UNESCO en noviembre de 2015. Se
indica que “La proteccién y promocion de la diversidad cultural y natural es uno de los grandes
desafios del siglo XXI. A este respecto, los museos y colecciones son medios primordiales
para salvaguardar los testimonios materiales e inmateriales de la naturaleza y las culturas
humanas”.

En este documento se reconoce no solamente la importancia de la preservacion, el estudio y
la transmision del patrimonio cultural — tanto tangible como intangible -, la cohesion social y
el desarrollo sostenible, sino también el papel central que pueden desempefiar los museos

para ayudar a conseguirlo.
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1.2.6 Museo y Patrimonio Cultural Inmaterial
Para Kurin (2004), los museos tienen la oportunidad de expandir su relacion con sus
interlocutores, construir sobre unas estrategias y técnicas fundamentales y eficaces,
apoyarse en diversas fuentes y desempefar un papel positivo en la sociedad al tener un
objetivo social mas amplio.
Los museos valoran el patrimonio cultural y difunden el saber de las comunidades aportando
a legitimar interpretaciones y valores en la esfera publica. Los museos pueden apoyar y
promover la diversidad cultural, la continuidad de la tradicién y la creatividad cultural continua.
Algunos ejemplos de museos que se han convertido en centros de cultura viva, como los
museos comunitarios de América Central y del Sur que funcionan como centros comunitarios
y desempefian un papel importante en la vida cultural de la sociedad de que representan. El
autor menciona también los eco museos, que han logrado poner de manifiesto el patrimonio
inmaterial natural de sus regiones, ilustrando este “gran conjunto” y las interrelaciones de los
elementos materiales.
Otros ejemplos de museos que buscan salvaguardar el patrimonio inmaterial se encuentran
en Europa, donde se han creado nuevos museos dedicados a las tradiciones locales y su
salvaguardia. En el norte de México, el Museo del Desierto tiene como misién preservar el
patrimonio local, tanto cultural como natural, y se ha esforzado por transmitir los
conocimientos necesarios para ello a la joven generacion de la region.
En Africa del Sur, el Museo del Distrito Seis constituye un caso interesante: el patrimonio de
este barrio de Ciudad del Cabo era totalmente inmaterial — sus edificios, sus calles, sus casas
y sus negocios habian sido fisicamente destruidos y ocultados por el régimen del Apartheid.
El contenido mismo del museo no es sino la resurreccion de los recuerdos conservados en
los corazones y las mentes de sus antiguos habitantes.
Por otro lado, instituciones como el Consejo Internacional de Museos - ICOM, indica que los
museos se encargan de la conservacion y la transmisién de los bienes culturales, sin
embargo, pueden también contribuir a la conservacién del patrimonio cultural inmaterial a

través de grabaciones y transcripciones.
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El ICOM se compromete a proteger el patrimonio inmaterial identificando y administrando
recursos junto con la UNESCO que adopt6é en 2003 el Convenio para la salvaguarda del
patrimonio cultural inmaterial. Convenio que marcé una etapa importante en la evolucién de
las politicas internacionales de promocion de la diversidad cultural. Por primera vez, la
comunidad internacional reconocio6 la necesidad de apoyar manifestaciones y expresiones
culturales que nunca se habian beneficiado de ningun marco legal o de programas dedicados

de tal amplitud.

1.2.7 Carta de Shanghai: museos, patrimonio inmaterial y globalizacién
El compromiso del ICOM es todavia mas importante frente a la globalizacion que representa
una amenaza para la proteccion del patrimonio inmaterial en ciertas situaciones culturales.
Asi, en octubre de 2002 la Carta de Shanghai: museos, patrimonio inmaterial y globalizacion,
generd nuevos andlisis sobre la importancia de los museos en la salvaguarda del patrimonio
cultural inmaterial a través del taller sobre los museos y el patrimonio inmaterial (72 Asamblea
regional de la Alianza regional de ICOM Asia-Pacifico).
Del mismo modo, la Conferencia general de Sell y el International Journal of Intangible
Heritage en 2004, abordo el tema de la Conferencia general del ICOM en Seul fue “Museos
y patrimonio inmaterial”. Uno de los frutos de esta Conferencia ha sido El International Journal
of Intangible Heritage, periddico universitario y profesional dedicado a la promocién de la
comprension de todos los aspectos del patrimonio inmaterial en el mundo.
De acuerdo a la Recomendacién relativa a la proteccién y promocién de los museos y
colecciones, su diversidad y su funcién en la sociedad de la UNESCO (noviembre de 2015)
sobre la definicion y diversidad de los museos, “... se entiende un conjunto de valores y
expresiones materiales e inmateriales que las personas seleccionan e identifican,
independientemente de quien sea su propietario, como reflejo y expresion de sus identidades,
creencias, conocimientos, tradiciones y entornos vivos, y que merecen que las generaciones
contemporaneas las protejan y mejoren, y las transmitan a las generaciones futuras. El

término patrimonio se refiere también a las definiciones de patrimonio cultural y natural,
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material e inmaterial, bienes culturales y objetos culturales que figuran en las convenciones

de la UNESCO sobre la cultura”.

1.3 Caso de estudio: Oropesay la cultura del pan

1.3.1 Ubicacion geografica

El distrito de Oropesa fue fundado en el afio 1825, estd ubicado en la provincia de
Quispicanchis, situada al sur-este de la ciudad del Cusco, a una distancia de 22 km., sobre

los 3320 m.s.n.m. Limita:

e Por el Norte . Distrito de San Salvador
e Poreleste . Distrito de Lucre

e Porelsur . Distrito de Yaurisque

e Por el oeste . Distrito de Saylla

El distrito de Oropesa se encuentra a 45 minutos de la ciudad de Cusco en autobus y a 25
minutos en taxi por la via evitamiento de Cusco. Un sector muy accesible.

Se conoce sobre su creacién que, a diferencia de otros pueblos del Cusco, el nombre que
presenta Oropesa, se dio a modo de homenaje al pueblo espafiol de Oropesa, de donde era
originario el virrey que formé esta urbe. Este distrito es conocido también como “Villa Rica de
Oropesa”, “Oropesa capital turistica del valle sur”, “la capital del pan”, entre otros apelativos.
Oropesa se presenta como un distrito rico en patrimonio histérico, cultural material e
inmaterial.

Conocido a nivel nacional como el poblado donde se realiza el mejor pan del Cusco, Oropesa
posee diversas manifestaciones culturales inmateriales que con el paso de los afos vienen
siendo olvidadas, tradiciones ancestrales que van perdiendo vigencia ya sea por el uso de la
tecnologia en sus procesos o por la falta de difusion de sus tradiciones religiosas, orales y

sociales.
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Figura N° 3:

Plaza del distrito de Oropesa

Elaboracién: Propia-2019

Figura N° 4:

Monumento a la panadera con su traje de mestiza.

Elaboracién: Propia-2019

1.3.2 Patrimonio cultural y turismo en Oropesa

Podemos mencionar algunas de las manifestaciones culturales mas importantes de Oropesa

como:
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- La fiesta del Corpus Christi Oropesano donde mas de 15 imagenes de santos salen
en procesion por la plaza principal acompafiados de danzantes y sus fieles
congregaciones.

- La festividad de la Santisima Virgen Reyna de Estrella en homenaje a la milagrosa
aparicion de la imagen de la Virgen Maria en Oropesa. El 15 de diciembre la imagen
sale en andas y recorre las principales calles seguida de bailarines y fieles celebrando.

- La fiesta de San Francisco de Asis, patrono de todos los panaderos que sale en
procesion y es homenajeado en los respectivos hornos.

- El Tanta Raymi: Principal festividad en honor al pan de Oropesa que se realiza en la
qguincena del mes de octubre, donde los panaderos del distrito salen a exponer los
diversos tipos de panes. Actualmente es organizado por la Municipalidad e Oropesa
y auspiciado por la empresa Alicorp.

- La panaderia de Oropesa, que permite la elaboracion tradicional de diversos panes

Unicos en especial el pan Chuta, que se caracteriza por su tamafio y sabor.

Como recurso turistico, Oropesa ha desarrollado también un parque teméatico ubicado en
la zona de Umacollo denominado el Parque Jurasico, a 500 metros de la Plaza de Armas,
que es visitado por los pobladores, alumnos de los colegios de poblaciones aledafias,
cusquefios y turistas. Ademas, cuenta con un Kartédromo donde aficionados a los karts
realizan competencias generalmente los fines de semana.

Algunas panaderias también exponen la elaboracion del pan a los turistas que los visitan,
ello a través de la coordinacién de los guias de turismo que hacen el circuito Tipdn,
Oropesa, Andahuaylillas, al sur de Cusco. Los buses de turismo paran en algunas
panaderias de la pista principal para observar la elaboracion del pan y luego realizar sus

compras para continuar con el circuito.
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1.3.3 El Pan en la cultura del poblado de Oropesa — Los inicios
Para esta investigacion nos centraremos en la elaboracion tradicional del pan de Oropesa. Si
bien no se tiene un documento formal sobre el inicio de la panaderia en el poblado de
Oropesa, historiadores como Clorinda Matto de Turner en sus Tradiciones Cusquefias
Completas (1976) menciona que:

En 1562 el conquistador don Pablo Costilla de Nocedo, fue quien tomé unos cuantos
pufiados de trigo y echo bajo tierra en uno de los solares de la cerca de Oropesa.
iEspléndida debio ser la fiesta que hubo en Oropesa, cuando la primera cosecha de
trigo! En la actualidad, ninguna provincia de las diferentes donde se cultiva este cereal
puede igualar en la calidad al que produce la de Quispicanchi, y el pan de Oropeza es
el mejor que se vende en la ciudad. (p.14).

Para la poblacion de Oropesa, este seria el inicio de la elaboracién del pan. Otros indicios del
desarrollo de la panaderia en Oropesa se revelan en memorias como la de los bienes y raices
de dofia Juana Molina y Morillas hija de Miguel Molina y Nicolasa Morillas, en 1708, a mas de
mencionar en la primera parte que son propietarios de la hacienda de pan llevar de Moraga
(de sembrar maiz, trigo y hortalizas) con todos los bienes e instrumentos de labranza y
ganados en una parte a letra dice:

2..-Un horno de amasar pan corriente con dos artesas, perol, pala de fierro, cajon de
cernir con su cedazo y una tarima de tablas de tender pan, con dos cuartos mas una
vivienda, todas cubiertas de teja, huerta y corral... que estan en dicho pueblo de
Oropesa, en el ayllu de Guascar debajo de los linderos que se expresa y vale 500
pesos” expresa también que el costo de trigo es de 4 pesos por fanega. (Centeno-
Varios-1708.- AAC. Citado en Martinez, 1980, p. 182-183).

En 1793, en el marco del remate de diezmos de Oropesa y Caycay, se menciona a tres
panaderias en Oropesa, una “panaderia corriente” de propiedad de Andrés Gallegos y las
otras del “inca” Sahuaraura, que se habia terminado de construir en el ayllu Ccosccoparte,

anexa a la hacienda Choquepata; y un horno de panaderia el ayllu Guascar, de propiedad de
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Mariano Vargas, anexa de la hacienda moraga (Remate de diezmos — 1793 — ADC. Citado
en Martinez, 1980, p. 183).

Asimismo, en 1863, el 21 de abril, el juez de paz de Oropesa, don Domingo Ocampo extiende
una escritura de venta de un hornito compuesto de un cuarto grande que sirve de amasijo,
de un galpdén y su patio, sito en el ayllu Moynaparte, mas un cajén de cernir y mesa de
propiedad de Manuela Serrano Vda. De Bustinza e hijo Santos Bustinza, en el precio de 150
pesos, en favor de Manuel Gamarra; advirtiendo que dicho hornito esta contiguo con el horno
de Rafael Mendoza por la entrada con la calle principal de Simacalle (Vega Centeno.- Varios.-
1863.- ADC. Citado en Citado en Martinez, 1980, p. 183).

Desde las primeras siembras el insumo indispensable para el desarrollo de la panaderia
durante mas de tres siglos fue el trigo que se produjo en la regién, posteriormente cuando
crece la panaderia se consume trigo producido en otras provincias vecinas, como la provincia
de Paruro.

Martinez (1980) menciona en su libro que para la conversién del trigo a la harina se realizaba
ciertos procesos como el lavado de pozos, los secaderos, los molinos que funcionaban en
base a caidas de agua, teniendo molinos casi todas las haciendas de la zona, con contadas
excepciones. Menciona ademas que en los cajones de cernir se seleccionaba la harina y
recién la panificacion, actividades que mantenian ocupados a la “gente oropesina”.

Al pasar de los afios, en el presente siglo, a causa del funcionamiento de las cervecerias del
Cusco, se intensifica la produccion de cebada alemana y sobre todo cuando se instalan las
industrias molineras de Cusipata y Huaro, iniciando el consumo de los panaderos de Oropesa
de la harina de trigo mezclada con otros cereales, dejando de lado el famoso “pan corriente”
hoy pan “popular’ y dejando en el recuerdo del famoso “Ccollquechuta” de mollete. F.
Martinez (1980).

Entre las harinas, ya de elaboracion industrial que invaden Oropesa, estan: Santa Clara, Sol,
Santa Martha, Santa Rosa, Victoria, Cusipata, Nusta, Blanca Flor, Criollita. Dichas marcas

fueron absorbidas por la empresa Nicolini Hermanos y Sid-Sur. De esta forma se origin6 en
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Oropesa una de las industrias mas antiguas del mundo como es la industria de la panificacion,

gue se trasmitié de generacion en generacion hasta nuestros dias.

1.3.4 La elaboracion ancestral del pan de Oropesa

De acuerdo al libro “La historia de mi distrito. Una historia para ser contada. Fuentes orales”,
se menciona que para hacer el pan antiguamente se compraba trigo de los mercados del
Cusco. El trigo se lavaba en pozos de piedra que habia en el lugar llamado Umacalle, mas o
menos por donde venia el agua de riego. Actualmente se continla apreciando los vestigios
de los pozos de piedra dentro del parque Jurasico construido en los Ultimos afios en el distrito.
Luego del proceso del lavado se trasladaba a Katunki, como quien sale del pueblo hacia el
seflor de Ragchi para hacer secar bien. Después se llevaba a los molinos que antes
funcionaban con la fuerza del agua. Una vez molido y en el horno, habia unos cernidores
especiales con los que se seleccionaba la harina, luego de ello se preparaba la masa para
hacer el pan. Toda la elaboracion era manual, no habia maquinas.

Transporte: Para el traslado de panes ya horneados se utilizaban canastas que eran
transportados en burros hasta Cusco. Generalmente se viajaba en la madrugada para llegar
a Cusco atempranas horas, el camino duraba casi tres horas de caminata pasando o Huasao,
Saylla y San Jer6nimo.

Sobre los ingredientes para la elaboracién del pan, segun testimonios de panaderos de
Oropesa, se utilizaban los siguientes: En vez de la levadura se usaba la borra, que es un
residuo que queda en la elaboracion de la chica de maiz, ayudando a la fermentacion de la
masa. La borra se traia desde los pueblos cercanos de Lucre y Huambutio en jarras de barro
o tiesto. Tampoco se usaba manteca de la fabrica, se utilizaba la manteca de chancho. Los
ingredientes que se utilizaba para preparar y mezclar la masa eran: Un poco de azUlcar, sal,
manteca de chancho, borra, harina de maiz y agua. Con estos ingredientes se elaboraba el

pan tradicional.
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1.3.4.1 Los hornos antiguos, molinos y la harina de trigo
Para calentar los hornos, segun las fuentes orales, se usaban las chamizas o plantas
espinosas que crecian en los cerros colindantes. Los mas utilizados eran los arbustos como
el rog’e y el llaulli, que le dan un sabor agradable al pan. Se quemaba el horno entre una a
dos horas, de acuerdo a la cantidad de pan que se iba a hornear. Para preparar las g’olge
chutas o chutas de plata, se necesitaba bastante calda para que reviente la parte superior del

pan.

Se indica que los molinos eran del Sr. Barrionuevo, muy cerca al pueblo. Otro quedaba en
Umacalle, de propiedad del hacendado San Juan Pampa. El molino mas grande era el
Pitipugio, ubicado cerca de las ruinas de Tip6n, donde iba la mayoria de panaderos para
hacer moler el trigo, esperando su turno, algunos se quedaban a dormir en el lugar por tanta
demanda. Este molino era el Unico que sacaba tres tipos de harina, la normal, la especial y

el afrecho o mollete.

Antiguamente el pan de Oropesa se elaboraba con harina de trigo, se tenia sembrio de trigos

en Oropesa.

1.3.4.2 Laventa de panes en Oropesa, la produccidén del pan y su frecuencia
De acuerdo a las manifestaciones de los panaderos, el pan de Oropesa generalmente se
vendia en los mercados de Cusco como el mercado de San Pedro Q’asgaparo, en la calle
Maruri y en el mercado de Wanchagq. El pan era muy cotizado y se agotaba rapidamente. Con
la venta del pan se volvia a comprar una fanega de trigo y la ganancia era lo que sobraba de

esa compra.

En los pocos hornos que existian en esa época, solo se amasaba dos o tres veces al dia,
generalmente una amasada equivalia a una fanega de trigo. Cada panadero amasaba dos
veces a la semana, todo dependia del secado del trigo luego del lavado, los dias que no habia

sol demoraba la elaboracion del pan.
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Los hornos mas antiguos estaban ubicados en San Juan Pampa y pertenecian a los sefiores

Lecadio Herrera, Bernardino Garcia, Mariano Diaz y Alejandrino Herrera.

1.3.4.3 Numero de participantes en la elaboracion del pan de Oropesa
Para la elaboracion del pan, como minimo se necesitaba la participacion de cinco

trabajadores:

Tabla N° 3: Trabajadores de una panaderia en Oropesa

Trabajador Funcion

e El mezclador: ¢ Encargado de mezclar los ingredientes,
calculando las cantidades exactas
preparar la masa madre.

e Elfrotador e Se encargaba de la mezcla bésica los
insumos y frotaba la masa hasta que
esté en su punto.

e El boleador e Encargado proveer de harina a la esa

de dar forma a la masa, bolear la masa

estirarla y dividirla.

« El aplanador, estirador e Dar laforma a la masa boleada,
estirarla y darle la forma deseada,
tender las masas sobre los belenes y
taparlas para su fermentacion.

e El maestro hornero e Encargado de calentar el horno con la

lefia de eucalipto, calcular la

temperatura adecuada para la coccion

del pan. Retiro del pan con las paletas.

Fuente: Testimonio de panaderos entrevistados

Cuadro: Elaboracion propia.
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1.3.4.4 El Pan de Oropesa como medicina.

El mollete o el g’'olge chuta era buscado para llevar a hospitales y clinicas. Los médicos
recomendaban el mollete de Oropesa para combatir la anemia, cuando se combinaba con

perejil era el verdadero pan integral recomendado para problemas estomacales.

1.3.5 La panaderia de Oropesa en la actualidad.
Segun la informacién brindada por la Direccién de Planificacion de la Municipalidad de

Oropesa, en el afio 2018 se tiene el siguiente registro:

Tabla N° 4: Numero de hornos y personas dedicadas a la elaboracion del pan en el
poblado de Oropesa

Hornos Cantidad

o Hornos registrados en la

Municipalidad de Oropesa 86
o Hornos en funcionamiento,
. 76
operativos
o Personas dedicadas a la
elaboracién del pan
(hombres y mujeres) 550

Fuente: Municipalidad distrital de Oropesa

Elaboracién propia.

En los ultimos 10 afios ha crecido exponencialmente, de 20 o 30 hornos a 86.

Asimismo, de acuerdo a los funcionarios de la Municipalidad de Oropesa solo el 30% de
hornos tiene licencia de funcionamiento registrado, el resto esta en proceso de inscripcion.
Actualmente la entidad realiza inspecciones y brinda el carnet de sanidad.

Si bien es cierto que parte de la poblacion de Oropesa tiene como principal ingreso
economico, la actividad panadera, no hay suficiente personal para la elaboracion del pan ya
gue los mas jovenes han iniciado estudios superiores fuera del distrito o se dedican a otros.

En la investigacion realizada (tesis) sobre la Innovaciéon Tecnolbgica y el Sistema de
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Produccién de las Panaderias de Oropesa (2015), se indica que las panaderias cuentan con
una maquina sobadora que ayuda a compactar la masa.
“Esta maquina ha sido utilizada desde hace mas de 25 afios y hasta la actualidad se
ha ido manteniendo como Unico apoyo mecanico. Solo algunas nuevas panaderias
cuentan también con una maquina batidora para facilitar la mezcla y la preparacion de

los ingredientes”. Martinez J. y Pareja K (2015) *

En cuanto a las herramientas existe un alto riesgo con el uso de la hoja de afeitar; puede
suceder et caso de extraviar la hoja de afeitar durante la elaboraciéon y que se introduzca
dentro de la masa, en consecuencia, aparecer dentro del pan ya en manos de los clientes.

Asimismo, mencionan que aun se puede observar la existencia de panaderias antiguas que
requieren mantenimiento y remodelaciones, debido a que son construcciones antiguas, de
adobe y los hornos presentan grietas, por lo que es dificil su limpieza y desinfeccion. Los
techos y paredes permiten la acumulacion de suciedad y condensacién de humedad con la
consecuente formacion de costras y mohos. Ademas, no presenta un sistema adecuado de
ventilacion, especialmente en el amasijo. Las instalaciones eléctricas no estan correctamente
encaminadas y hasta algunos cables se encuentran pelados en consecuencia podrian causar

accidentes.

1.3.5.1 Herramientas utilizadas en la actualidad para la elaboracién del pan.
Se mencionan las principales herramientas utilizadas en la elaboracién del pan:
e Arfasa (tipo lavador de madera)
e Belén o belenes, donde se estira y reposa el pan
¢ Mesa de madera para preparacion
e Frotadora
e Pala

e Rastrillo
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¢ Pichana, a base de hojas de eucalipto para limpiar el horno.

e Mezcladora

e Horno de barro

e Lefa de eucalipto

1.3.5.2 Etapas para la elaboracion del pan

Se puede indicar que la elaboracion de los panes pasa por 11 etapas las cuales son:

Figura N° 5:

Etapas de elaboracion del pan

-
1. Seleccién de
ingredientes
\ J
e l )

2. Preparaciony
dosificacion (antes al
calculo, ahora algunos
utilizan la balanza .

5. Amasado

J

T

|

3. Mezcla de
ingredientes

1

4. Fermentacion inicial

6. Division de acuerdo
al tipo del pan /
boleado

~

9. Horneado — coccidn

|

10. Seleccion por tipo
de pany embolsado

1]

11. Distribucion en
mercados de las
ciudades cercanas

]

I J

- )
7.Modelado, de

acuerdo al tipo del
pan
J
| I,
8. Fermentacion de la

masa — reposo

J

Fuente: Testimonio de panaderos entrevistados

Elaboracién: Propia
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1.3.5.3 Transmisién de conocimientos para la elaboracion del pan en Oropesa
en la actualidad.

La transmisién de conocimientos para la elaboracion del pan se da principalmente de boca a
boca, de generacion en generacion, de padres a hijos, de abuelos a nietos.

1.3.5.4 Tipos de pan elaborados en Oropesa en la actualidad

Actualmente los tipos de pan que se preparan son:
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Figura N° 6:

Tipos de panes de Oropesa

TIPOS DE PAN DE OROPESA - PANES COTIDIANOS

TIPO DE PAN CARACTERISTICA FOTOGRAFIA

Es el simbolo del pueblo, se
caracteriza por su gran tamafio|
de aproximadamente 34 cm.
de diametro, tiene una masa
dulce muy agradable. El
nombre proviene del término
quechua “chutar” que significa
estirar.

El pan Chuta,

Tiene contextura crocante
El pan Rejilla, como una galleta, tiene forma
de rejilla.

Elaboracion: Propia

Se caracteriza por tener

El pan Mollete . .
P mayor cantidad de trigo.

Elaboracion: Propia

El pan Costra Tiene tamafio mediano

Elaboracion: Propia

Tiene tamafio pequenio, es
para consumo diario, también
se consume con platos tipicos

como el Lechén o el Adobo.

El pan Oropesa

Elaboracion: Propia

Fuente y elaboracion propia
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Figura N° 7:

Tipos de panes de Oropesa

TIPOS DE PAN DE OROPESA - PANES FESTIVOS

TIPO DE PAN CARACTERISTICA FOTOGRAFIA

Tiene ingredientes especiales
como huevo, pasas, entre
otros, dependiendo de la

La Chuta Especial |temporada, por ejemplo, en
Navidad puede tener pasas y
frutas y se le llama la Chuta
navidefia.

Elaboracion: Propia

Se prepara para ocasiones
especiales cuando se
compromete a alguien para
entregar un regalo o un insumo
para alguna festividad
patronal. Es muy utilizado en
fiestas patronales como la
Virgen del Carmen, Virgen
Estrella, Corpus Christi, entre
otros.

El pan "Jurka"

Fuente: Productos San Francisco

Tiene la forma de una mufieca
para las nifias y de un caballo
para los nifios, se prepara en
la fiesta de Todos los Santos
El pan "Wawa" o Tan{en el mes de noviembre y se
da como regalo en el dia de
los vivos. Contienen una
careta de yeso y caramelos de
colores.

Fuente: Perti.com - Tanta Raymi

Fuente y elaboracion propia
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1.4 Definicion de términos basicos

1.4.1 Cultura tradicional y popular
Es el conjunto de creaciones que emanan de una comunidad cultural fundadas en la tradicion,
expresadas por un grupo o por individuos y que reconocidamente responden a las
expectativas de la comunidad en cuanto expresion de su identidad cultural y social; las
normas y los valores se transmiten oralmente, por imitacion o de otras maneras. Sus formas
comprenden, entre otras, la lengua, la literatura, la masica, la danza, los juegos, la mitologia,

los ritos, las costumbres, la artesania, la arquitectura y otras artes.

1.4.2 Museo
Si bien los estatutos del ICOM adoptados por la 222 Asamblea general en Viena (Austria) el
24 de agosto de 2007 mencionan que: “El museo es una institucion sin fines lucrativos,
permanente, al servicio de la sociedad y de su desarrollo, abierto al publico, que adquiere,
conserva, investiga, comunica y expone el patrimonio material e inmaterial de la humanidad
y su medio ambiente con fines de educacion, estudio y recreo”. Para esta investigacion se
tomara en cuenta definiciones de diversos tipos de museo como el museo productivo o el
museo comunitario sostenible, entendiéndose como museo productivo al modelo adaptable
al rescate, difusion y reactivacion acorde a la tematica escogida de cada museo que asume
responsabilidades activas de desarrollo, organizacion y estimulo de los sectores con los que
trabaja, generando beneficios tangibles para la comunidad y el museo, dentro de un marco
de reactivacion productiva. Y el museo comunitario sostenible como una institucién que
realiza actividades de investigacion, preservacion, comunicacion y reactivacion del patrimonio
a través de una moderna gestion museoldgica adecuada a los requerimientos de su entorno;
y que con el fin de generar un desarrollo local sostenible y beneficios para el museo, lleva a
cabo conjuntamente con miembros de las comunidades, proyectos y actividades de

preservacion activa ejerciendo un usufructo responsable de los recursos patrimoniales.
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1.4.3 Patrimonio inmaterial
De acuerdo al articulo 2, numeral 1 de la Convencion para la Salvaguarda del Patrimonio
Cultural Inmaterial, UNESCO, se entiende por patrimonio inmaterial:
Los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas — junto con
instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que las
comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte
integrante de su patrimonio cultural. Este patrimonio inmaterial, que se transmite de
generacién en generacion, es recreado constantemente por las comunidades y los
grupos en funcién de su entorno, su interaccion con la naturaleza y su historia,
infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo asi a

promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana. (p.2)

1.4.4 Portadores/ Soportes
Se refiere a las personas, colectividades o instituciones que han asumido roles de
salvaguardia de las manifestaciones de la cultura inmaterial, quienes detentan, interpretan y

preservan continuidad de la manifestacion.

1.4.5 Salvaguardia

Es el conjunto de acciones que permiten la continuidad de las manifestaciones del patrimonio
inmaterial, es decir que éstas se mantengan vivas y sean practicadas por las generaciones
sucesivas, en tanto sigan siendo pertinentes para esa cultura.

Salvaguardar el patrimonio cultural inmaterial supone transferir conocimientos, técnicas y
significados, reforzando las diversas condiciones, materiales o inmateriales, que son
necesarias para la evolucion e interpretacion continuas del patrimonio cultural inmaterial, asi
como para su transmision a las generaciones futuras.

De acuerdo a la Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, s6lo se
debe salvaguardar el patrimonio cultural inmaterial que las comunidades reconozcan como

propio y que les infunda un sentimiento de identidad y continuidad. Entendiéndose como
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“reconocimiento” al proceso formal —o con mayor frecuencia informal— por el cual las
comunidades admiten que forman parte de su patrimonio cultural determinados usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas y, eventualmente, los instrumentos,

objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes.
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CAPITULO II:

METODOLOGIA

2.1 Disefio metodolégico

El paradigma utilizado para en esta investigacion es el cualitativo con el disefio de estudio
etnografico, que permite describir e interpretar las modalidades de vida de los grupos de
personas habituadas a vivir juntas en este caso la comunidad de Oropesa. El enfoque
etnogréafico se apoya en la conviccion de que las tradiciones, roles, valores y normas del
ambiente en que se vive se van internalizando poco a poco y generan regularidades que
pueden explicar la conducta individual y de grupo en forma adecuada.

La intencién de la metodologia etnogréfica es naturalista, es decir trata de comprender
realidades actuales, entidades sociales y percepciones humanas tal como existen y se
presentan en si mismas, sin ninguna intrusién o contaminacion.

El objetivo de un estudio etnogréafico es contribuir en la comprension de sectores o grupos
poblacionales mas amplios que tienen caracteristicas similares. (Guba, 1978, p. 3).
Asimismo, se complementa con la recoleccion de documentacién sobre el tema de

investigacion.

2.2 Procedimiento de muestreo
Para esta investigacion se tomé en cuenta los siguientes criterios de seleccion:
- Muestra de expertos:
» Se realiz6 entrevistas a expertos conocedores de la salvaguardia del
Patrimonio Inmaterial
» Se realiz6 entrevista a experto en museos
- Muestras de caso tipo:
= Entrevista a panaderos de Oropesa para conocer a profundidad la

elaboracion del pan de manera tradicional.
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= Entrevista a miembros de la Municipalidad de Oropesa para conocer la
gestién de la industria panadera en la localidad y saber sobre el
patrimonio inmaterial de Oropesa.
- Muestras homogéneas:

» Entrevistas a miembros de la Asociacion de Panaderos de Oropesa.

Para las muestras de Caso Tipo se utilizé el muestreo no probabilistico Bola de Nieve, que
permite la eleccién a juicio de los participantes, en este caso, tomando como punto de
conexién a miembros de la Asociacion de Panaderos de Oropesa. Asimismo, se determiné el
namero de entrevistados tomando en cuenta la informacién obtenida.

Para determinar la muestra cualitativa se tomé en cuenta la experiencia y conocimiento del
tema, con el fin de conocer a profundidad todos los aspectos necesarios sobre el tema.
Asimismo, se verificd bibliografia, antecedentes, paginas web, articulos periodisticos, entre

otros instrumentos para complementar la investigacion.

2.3 Técnicas de recoleccion de datos

A continuacion, las técnicas de recoleccion de datos utilizadas en la tesis de investigacion:

2.3.1 Entrevistas a profundidad
Se utilizé esta técnica cualitativa como herramienta principal, con el fin de recopilas
informacidn de primera mano sobre la investigacion. Para ello se utilizé guiones de entrevista

de acuerdo a la muestra, como a continuacion se detalla:
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Figura N° 8:

Cuestionario — Entrevista a Panaderos

Fuente y elaboracién propia

A.

ENTREVISTA A PANADEROS

1) Acerca de los panaderos:

o ¢Desde cuando elaboran el pan?
e (Qué significado tiene el pan para ti?

e (COmo se organizan?

2)

Acerca del pan de Oropesa:

e ¢;Sabes el origen del pan de Oropesa?

e ¢ Cuales son los ingredientes?

e ¢ COmMo se elabora el pan?

e ¢ Qué herramientas utilizan?

e (;Qué tipos de pan se hacen en Oropesa?

e ¢ Quiénes participan para la elaboracion del pan?

3) Acerca de las tradiciones para la elaboracion del pan

e ¢ Se usan los mismos ingredientes?
o ¢ Qué costumbres habia?
e ;Qué se ha perdido?

e ¢ COmMo se ensefia o se transmite la elaboracion del pan?

4) Acerca de la salvaguardia de la panaderia en Oropesa

e (;Cuales son las amenazas para la pérdida de tradiciones en la elaboracion del
pan?

e /Existe la necesidad de salvaguardar la transmision del oficio de la panaderia?

o ¢ Considera que implementar un museo del pan es una alternativa para mantener

la tradicion y salvaguardar la historia y tradiciones de la panaderia?
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Figura N° 9:

Cuestionario — Entrevista a Funcionarios de la Municipalidad de Oropesa

B. ENTREVISTA A FUNCIONARIOS DE LA MUNICIPALIDAD DE OROPESA

1) Acercadel patrimonio inmaterial en Oropesa

. ¢ Existe patrimonio inmaterial en Oropesa?

. ¢ Considera la panaderia como patrimonio inmaterial?

2) Acercadelos panaderos
. ¢, Cuantos panaderos hay en Oropesa?
. ¢ Como se organizan?

. Qué significado tiene el pan para la poblacion

3) Acerca del pan de Oropesa:
e ¢ Se tiene documentacién sobre el origen del pan de Oropesa?
e ¢ Se conservan las tradiciones en la elaboracién del pan? ¢Qué se ha perdido?

o ¢ Existe algun registro fotografico o documentario sobre las costumbres habia?

4) Acercade la salvaguardia de la panaderia en Oropesa

e ;CoOmo se puede mantener las tradiciones de Oropesa?

e ¢ Quiénes deben hacerse cargo de la salvaguarda de las tradiciones sobre la
panaderia?

o ¢ Estarias de acuerdo con la existencia de un museo del pan para salvaguardar

a historia y tradiciones?

Fuente y elaboracién propia.

Figura N° 10:

Cuestionario — Entrevista a expertos de patrimonio inmaterial

C. ENTREVISTA A EXPERTOS DE PATRIMONIO INMATERIAL Y MUSEOS

1) Acercade la panaderia de Oropesa como patrimonio inmaterial
e ¢ Considera que la elaboracién del pan de Oropesa (sus elaboracion y variedades)
es patrimonio inmaterial? ¢Por qué?

e ¢ Quiénes son los portadores de la elaboracion del pan de Oropesa?
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2) Acercade la salvaguardia de la panaderia en Oropesa
e ¢ Cuales son las principales amenazas para la pérdida de historia y la tradicion en la

elaboracion del pan de Oropesa?

3) Acercade las alternativas para la salvaguardia de la panaderia en Oropesa
o ¢ Qué acciones se pueden realizar para la salvaguardia de las tradiciones en la

elaboracion del pan de Oropesa?

4) Museo como alternativa para conservar la historiay tradiciones de la
elaboracién del pan de Oropesa.

e ¢ Considera que un museo podria ser una alternativa para conservar la historia y
tradiciones de la elaboracion del pan de Oropesa?

e ¢ Considera que un museo participativo del pan con la colaboracion de los
portadores de este patrimonio inmaterial seria una herramienta para salvaguardar
la tradicion?

e ¢ CoOmo se imaginaria el museo del pan en Oropesa?

Fuente y elaboracion propia

2.3.2 Observacion directa:
Se utilizé la observacioén directa con el fin de observar directamente al objeto de estudio, ya
sea al panadero, para conocer sus costumbres, lenguaje, posturas, su trabajo, entre otros
aspectos y el proceso de elaboracion del pan, para conocer el proceso, herramientas,
ingredientes, tipos de pan, entre otros aspectos.

A continuacion, se muestra la guia de observacion utilizada:
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Figura N° 11:

Modelo de guia de observacién

MODELO DE GUIA DE OBSERVACION

FECHA:
LUGAR:
HORA DE INICIO:

HORA DE TERMINO:

EVALUACION: CONOCIMIENTO DE LA ELABORACION DEL PAN

OBSERVACION EN:

e Sobre ingredientes: Los trabajadores conocen los ingredientes de memoria,
mencionan que desde nifios han visto trabajar a sus padres, tios, abuelos

e Sobre elaboracién: Los trabajadores cumplen su funcién con naturalidad, conocen
la mezcla de ingredientes, pesado, moldeado del pan, horneado.

e Sobre costumbres: Los trabajadores se persignan antes de iniciar los trabajos,
mencionan al patrén San Francisco.

e Sobre relacion con otros trabajadores: Los trabajadores son parte de una

familia, hijos, hermanos. Los que no son familiares se tratan como si fueran.

Fuente y elaboracion propia

2.3.3 Registro filmico y fotogréfico.
Se realizo el registro filmico y fotografico de algunos hornos, herramientas de trabajo, tipos
de pan, entre otros para conocer a detalle los procedimientos utilizados para la elaboracion

del pan.

2.3.4 Anédlisis documental.
Se analiz6 todo tipo de documentos, en especial paginas web para conocer los museos
participativos en el Pera y América Latina.

Se revisaron las siguientes paginas:
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Paginas web de instituciones relacionadas al patrimonio inmaterial: 4

- Www.unesco.org

- www.crespial.org

- Www.icom.org

- www.cultura.gob.pe

Paginas web de museos vivos/ participativos / que salvaguardan el patrimonio inmaterial: 5

Museo del Pan — Valladolid, Espafia

http://www.provinciadevalladolid.com/es/centros-turisticos-provinciales/museo-pan

- Museo del queso — Idiazabal, Espafia

http://www.idiazabalturismo.com/es/component/content/article/100.html

- Expediente del Museo del queso de Cajamarca

https://marisolzumaeta.wordpress.com/museos/museo-del-queso/

- Museo Vivo del Fandango - Brasil

https://ich.unesco.org/es/BSP/museo-vivo-del-fandango-00502

- Museo vivo del Arte y Tradiciones Populares — Tlaxcala, México

http://sic.gob.mx/ficha.php?table=museo&table id=632

Otros: 4

Videos de fiestas de Oropesa:

Recopilado de la pagina de Youtube “Sincretismo Cusquefio”
Corpus Christi Oropesano:

https://www.youtube.com/watch?v=pex82AApwWO0

Fiesta de la Santisima Virgen Reina de Estrella:

https://www.youtube.com/watch?v=xK5GLOYIh0Y

Danza de los Panaderos de oropesa

https://www.youtube.com/watch?v=VmrTAkJJ4Hs

Spot del festival Tanta Raymi 2018

https://www.youtube.com/watch?v=UuCoxwlUSCU
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2.4 Validacién y confiabilidad de los instrumentos
La validacion y confiabilidad de los instrumentos: entrevistas, observacion, registro filmico y
fotografico y analisis de la documentacién se dieron de acuerdo a los parametros de la
investigacion cualitativa, pero ademas se utilizaron los aspectos planteados por Guba y

Lincoln (1985) como son:

Credibilidad: Datos que pueden ser reconocidos por los informantes

Transferibilidad: Posibilidad de ampliar datos a otras poblaciones

Dependencia: Revision del proceso de recopilacion y analisis de datos

Confirmabilidad: Verificar la informacion obtenida

Asimismo, se empleé la triangulacién a través de tres técnicas utilizadas, lo que permitié la

profundizacion de datos obtenidos. Estas fueron:

Figura N° 12:

Validacion y confiabilidad de los instrumentos

transcripcion

triangulacién
conla
observaciéon
directa.

Aspectos Credibilidad Transferibilidad | Dependencia | Confirmabilidad

Revisién del
guion a cargo

Se realizaron 14 del asesor Entrevista

) . metodoldgico /
, entrevistas - cada | Guion de la o desarrollada de
Entrevista . Aplicacién de la :
una con su entrevista acuerdo al guion

de la entrevista

Observacion

Se realizaron 6
observaciones

Ficha técnica

Revision del
guion a cargo
del asesor
metodolégico /

Guion del
analisis de la

y del extranjero.

metodolégico

directa : Aplicacion de la | .. P
directas ! ., ficha técnica
triangulacién
con la
entrevista.
Se revisaron . Revision del ,
e : . Guion del . Guion de
Andlisis de diversas unidades o guion a cargo e
; P , | analisis de analisis de
contenidos de analisis del Peru X del asesor .
contenido contenido

Fuente: Lincoln (1985) / Elaboracion propia
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2.5 Aspectos éticos

La elaboracion del presente plan de tesis se da cumpliendo y respetando los principios éticos
fundamentales en una investigacion, considerando la originalidad y la propiedad intelectual
(derechos de autor) asi como la confidencialidad, respeto a la libertad de participacion o no
en la investigacion entre otros aspectos, considerando que se realizan para fines netamente

académicos.

2.6 Matriz de Consistencia
En la matriz de consistencia se demuestra la relacién de coherencia entre el problema de
investigacion, objetivos y la metodologia. Se incluye también un resumen de la

justificacién de la investigacion. (Anexo A)
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CAPITULO Il:

RESULTADOS

3.1 Andlisis descriptivos de los instrumentos cualitativos
En este capitulo se presentara los resultados que se obtuvieron al realizar la investigacion

de trabajo de campo. En este sentido iniciaremos con las entrevistas.

3.1.1 Andlisis de entrevistas
Para esta investigacion se realizaron 14 entrevistas a profundidad a los actores

principales de la investigacion, considerando:

7 panaderos: Duefios de panaderias y trabajadores

1 presidente de la Asociacién de Panaderos

1 residente de Oropesa

2 funcionarios de la municipalidad de Oropesa

3 expertos en patrimonio inmaterial - museos

Las entrevistas a los panaderos se realizaron en el poblado de Oropesa, en los propios hornos
mientras realizaban su trabajo. Las entrevistas a los funcionarios de la Municipalidad se
realizaron en las oficinas de la Municipalidad de Oropesa.
Las entrevistas a los expertos se realizaron a través de entrevistas cara a cara y mediante
llamada telefénica y correo electrénico, de acuerdo a su disponibilidad.
Para el desarrollo de las entrevistas se utilizaron 3 guiones diferentes:

e Entrevista a panaderos

e Entrevista a personal de la Municipalidad de Oropesa

o Entrevista a expertos en patrimonio inmaterial — museos

3.2 Matriz de triangulacion de entrevistas

3.2.1 Matriz de triangulacion de entrevistas a panaderos.
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Para conocer la opinion de panaderos se realizé una entrevista a profundidad a 7

panaderos y 1 trabajador de panaderia:

Yolina Herrera — Panadera, duefia de la panaderia Hermanos Herrera
Martin Quispe — Panadero, duefio de la panaderia Marqueses de Oropesa
Javier Géngora — Panadero duefio de la panaderia Cachito Amarillo
Victoria Medrano — Panadera

Angélica Herrera Veladsquez — Panadera

Victoria Anaya — Panadera

Alvaro Géngora — Administrador de la panaderia Cachito Amarillo

© N o o~ 0w DB

Martin Quispe — presidente de la Asociacién de Panaderos de Oropesa —
ASPAN

Desarrollo de entrevistas

A. ENTREVISTA A PANADEROS

1) Acerca de los panaderos:

. ¢Desde cuando elaboran el pan?
La primera pregunta realizada a los panaderos fue sobre el tiempo realizando el
oficio. La mayoria de ellos tienes mas de 50 afos ejerciendo la panaderia. Desde
nifios, viendo a sus padres, abuelos, tios y hermanos. La panaderia es el oficio
principal de sus familias.

. ¢, Qué significado tiene el pan parati?

Para Yolina Herrerra la panaderia es una actividad que le relaja: “Elaborar el pan, es

una actividad que me desestresa, es como una manualidad”.

Martin Quispe profundiza en el significado del pan para él y su familia y sostiene que
“el pan es bastién en mi pueblo, nos ayuda a educar a nuestros hijos, como dice la
oracion, el pan nuestro de cada dia. Nosotros estamos felices de ser parte de la

industria de la panaderia”.

Javier Gongora menciona que el pan es un elemento elemental para sus vidas “En

Oropesa un nifio nunca podra morir de hambre, siempre tiene su pan de cualquier
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forma, siempre tendra un pan para vivir. Es un simbolo muy fuerte para el pueblo de

Oropesa y para todo el Perd.

Alvaro Géngora, panadero joven menciona que es importante desde la historia que
tiene y lo que queremos transmitir, “para nosotros la tradicién del pan es el sabor que
tiene lo cual es una fuente de ingreso para las familias y una generacion de trabajo

para algunos residentes que ayudan a realizar el pan”.

Victoria Medrano, panadera desde hace mas de 25 afos indica “El pan es mi
compafiia, mi trabajo, mi alimento, es parte de mi vida porque he aprendido a hacerlo

desde muy nifa”

Para Angélica Herrera, el pan es parte de sus vidas “Es mi vida y la de mi familia,
creci haciendo pan y ahora es el sustento de mi familia, es parte de nosotros,
trabajamos duro, pero lo hacemos con mucho carifio, por eso nuestros panes salen

deliciosos”.

Para Angélica Herrera, el pan es parte de sus vidas “Es mi vida y la de mi familia,
creci haciendo pan y ahora es el sustento de mi familia, es parte de nosotros,
trabajamos duro, pero lo hacemos con mucho carifio, por eso nuestros panes salen

deliciosos”.

Conclusién: Como se puede analizar, el pan es un elemento basico para las familias de
Oropesa, no solo como alimento, sino como simbolo de identidad y orgullo, parte de su
historia y vivencias diarias. Los panaderos realizan este oficio desde nifios, aprendiendo de

sus padres y abuelos.

. ¢Coémo se organizan?

En cuanto a la organizacion de los panaderos, ellos estan afiliados en la Asociacion
de Panificadoras del Distrito de Oropesa ASPAN, conformado, hasta abril de 2019,
por 70 hornos, de 100 que existen en Oropesa. Esta asociacién tiene como fin
promocionar, buscar ayuda técnica y de calidad para la manipulacién de alimentos y
explotar la panaderia turisticamente, siempre tomando en cuenta y buscando

preservar la tradicion en la elaboracion del pan.

Segun el presidente de la asociacion, Sr. Martin Quispe, tienen el apoyo regular de
la municipalidad de Oropesa, no como desearian. “Actualmente contamos con el

apoyo del Ministerio de la Produccion y la empresa Alicorp que nos provee de la
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harina de trigo y estan brindando apoyo técnico en pruebas para el empacado al vacio
y otros requisitos para la exportacion del pan. Asimismo, esta empresa nos ha
brindado bolsas de papel para entregar el pan sobre todo el pan Oropesa, dando una

mejor imagen al producto hacia el turista”, comenta.

Martin Quispe afiade que: “La asociacion se reune cada dos o tres meses, entre los
intereses esta realizar pasantias en otros paises. Desde hace aproximadamente 5
afios los panaderos ubicados en la pista principal de Oropesa, que conecta con otros
destinos turisticos, recibimos la visita de buses con turistas que ven la elaboracién
del pan, el horneado y los que desean compran los diversos panes. Los buses de

turismo no ingresan al pueblo”.

De acuerdo a lo indicado por el presidente de la asociacion, una de las
preocupaciones de los panaderos es el control de calidad del pan. “Hay foraneos que
han llegado al pueblo ofreciendo productos que no son de calidad y no mantienen el
estandar, desprestigiando el producto que sale a nivel nacional a través del turismo”
indica.

Conclusién: Podemos indicar que, como asociacion, los panaderos buscan la exportacion
del pan de Oropesa, si bien todavia mantienen sus tradiciones en la elaboracién, poco a poco
estan incluyendo en la preparacion herramientas modernas y otros ingredientes. La
Asociacion busca promocionar sus panes con apoyo de la municipalidad, la empresa privada

y las instituciones publicas.

Si bien la Asociacion de panificadoras del distrito de Oropesa ASPAN agrupa al 90% de
panaderias y panaderos, la frecuencia de sus reuniones no es suficiente para realizar el
seguimiento a los acuerdos y avances de la asociacién. Asimismo, no todos los integrantes

asisten a las reuniones.
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A. ENTREVISTA A PANADEROS

2) Acerca del pan de Oropesa

¢,Conoces el origen del pan de Oropesa?

Martin Quispe fue el que brindé mayor informacion y conocimiento sobre la historia
del pan. “Segun la historia, el espafiol Don Pedro Castilla de Nocedo en 1570 en la
hacienda la Glorieta en Tipdn, cuando llega el primer trigo de Espafia lo siembran en
Oropesa. Al cosechar el trigo hacen su pan como en Esparia y los indios de entonces,
como nos trataban a los peruanos, ayudaron a hacer el pan y al ver que la masa se
estira, el quechua le denominaba “chutar” y aprendieron a elaborar el pan poniéndole

el pan de Chuta”.

Alvaro Géngora menciona que: “La historia del pan comienza con la llegada de
espafioles, quienes iniciaron la produccién del pan en la zona de Oropesa, que es
conocida hasta el dia de hoy por el tamafio, la forma, el sabor del pan, y la tradicién

gue esta hecho de manera artesanal”.

Los demas entrevistados no precisan sobre la historia del pan.

Conclusién: Sobre el conocimiento que tienen en la elaboracion del pan de Oropesa, los

entrevistados tienen una gran destreza en la elaboracién del pan, ya que ha sido el oficio

realizado, en muchas ocasiones desde los niflos. Respecto a la historia, solo dos

respondieron, no tienen datos exactos de la historia del pan, indican segin lo que han

escuchado.

¢, Cudles son los ingredientes y c6mo se elabora el pan?

German Valencia menciona a las pozas para lavar el trigo, ubicadas en la zona alta
del poblado: “Cuando era nifio veia llegar los burros con trigo que traian de Paruro u
otras zonas, el trigo era lavado en las pozas que se encuentran en la parte alta del
pueblo (parque jurasico). Lo hacian secar sobre tolderas o sobre el piso bien limpio.
La Plaza Estrella era uno de los lugares donde se hacia secar el trigo, luego de ello
lo llevaban al molino, habia dos, uno en Tip6n y otro en la parte alta del pueblo, ambos

funcionaban con fuerza hidraulica. En cada horno tenian un seleccionador de harina”.

Victoria Medrano también hace mencion a los pozos para lavar el trigo y el cultivo

de trigo para la elaboracién del pan. “Antiguamente se lavaba el trigo, mi abuelo
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cultivaba trigo negro, muy rico. Primero se lavaba, secaba. Primero se picaba, bien
picado se lavaba, remojaban luego se hinchaba y se volvia a lavar bien, luego se
secaba y recién molian. Arriba donde lavaban el trigo, en Umacalle, que ahora es el
parque de dinosaurios, habia pozos donde se lavaba el trigo, pozos grandes,
pequefios, se lavaba en varios pozos, para cada pozo... los trigos que estaban
lavados pasaban a otros pozos, y asi. Cernian y clasificaban en tres tipos de harina,
la finita la blanca, la regular un poco integral y la tercera mas integral. Habia molinos
grandes arriba donde lavaban el trigo, habia molinos grandes. Cuando traian al horno

cernian.

Javier Géngora resalta el trabajo manual que se hacia antiguamente “Nosotros antes
trabajabamos manualmente, artesanalmente la preparacién, elaboracién. Ahora ya
se utiliza una maquina que es la batidora y la laminadora, pero el moldeo se hace
manualmente, es el sustento de la familia para ganarse el dia a dia. El 90% de
pobladores trabajamos en familia en la elaboracion del pan. Antes era todo manual,
hoy estamos modernizando poco a poco por la demanda. Ya no hay esas maquinas

o molinos que antes habian”.

Sobre los ingredientes y la elaboracién del pan, los entrevistados mencionan los

siguientes:

Yomila Herrera menciona: “Harina, manteca, azUcar, sal, huevo, levadura, vainilla;
teniendo todo eso se mezcla con agua. El agua viene del manante y es diferente en

ningun sitio sale igual. El agua le da ese sabor especial’”.

Martin Quispe indica que: “El pan tradicional se utiliza con la manteca de chancho y
la harina de trigo, molido. Sin embargo, ahora utilizan la manteca procesada y la

harina de Alicorp”.

Alvaro Géngora, indica que: “Son ingredientes 100% naturales como harina de trigo,
azucar, manteca, levadura, sobre todo el agua que es de la zona, del apu Pachatusan

es la fuente de energia y del agua vivia, energia hidraulica”.

Victoria Medrano indica que: “Antiguamente se lavaba el trigo negro, muy rico.
Actualmente Alicorp nos provee, es un proveedor, hay otros como Dofia Vera, Blanca

Nieves, etc.”.

Angélica Herrera cuenta: “Preparaban la chicha en chombas grandes y lo que
guedaba en la base algo espeso, y eso lo reservaban para poner a la masa y la

fermentacion era natural. Le denominaban “borra”. “Siempre se ha utilizado el huevo,
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el azucar, antes se usaba la manteca de chancho, ahora usamos la manteca que nos
da Alicorp. Agui mayormente, en Oropesa se trabajaba con trigo puro, uno tenia que
lavar, habia pozas en la parte de arriba y tenian que lavar el trigo, hacian secar, moler
y recién se hacia el pan. Antiguamente el pan era muy nutritivo. Actualmente ha
variado, utilizamos la harina que nos provee Alicorp, pero siempre combinando con
el trigo, a veces a pedido de los clientes con quinua, a veces con maicito, con kiwicha,

se los preparamos segun sus gustos”.

“Siempre se ha utilizado el huevo, el azucar, antes se usaba la manteca de chancho,
ahora usamos la manteca que nos da Alicorp. El huevo se usa de acuerdo al gusto.
Los demés ingredientes han ido variando por la alta demanda y porque hay nuevos
proveedores como la harina, la manteca. Lo que intentamos es mantener la
produccion natural, las esencias, el tamano, la forma, de esa manera“, menciona

Alvaro Géngora. Joven administrador de la panaderia de su familia.

Conclusién: Se puede concluir que la elaboraciéon del pan antiguamente era 100% manual,
desde la siembra del trigo, el lavado en los molinos y pozas que tenia el pueblo cuyos restos
aun se aprecian en la zona denominada Umacalle que hoy se ha convertido en un parque de
dinosaurios para el entretenimiento de nifios y adultos. Los entrevistados tienen recuerdos de
“esas épocas” sin embargo se percibe que no tienen datos exactos como cuantos pozos
habia, cual era el procedimiento exacto, los tipos de trigo, mencionan el trigo negro. La época
de sembrio, cosecha, lavado, secado, entre otros datos importantes para mantener viva la

historia y costumbres.

Sobre el proceso, coinciden gue se inicia con la mezcla de ingredientes y se deja en una batea
de madera para fermentar, y luego de unas horas se inicia el moldeo y luego el horneo que

dura dos horas.

Los panaderos indican conocer muy bien las etapas de elaboracién, siendo expertos en el
tema, sin embargo, no coinciden al mencionar las herramientas utilizadas, ni los tipos de
harina, ni como era antiguamente. Existe la tradicion de la elaboracion del pan que es
transmitida de generacion en generacion dando a conocer los ingredientes de antafio, como
el trigo molido, el azucar, la sal, la manteca, el huevo para algunos y el agua como secreto
principal. Actualmente ya hay variaciones en la harina que ya es procesada y en la levadura
para la fermentacion. Ademas, estan innovando sabores, incluyendo otros ingredientes como
el chocolate, la quinua, la harina de maiz morado. Cabe indicar que no poseen registro

fotogréfico de la elaboracioén tradicional de los panes.
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El agua:

Otro secreto que mencionan es el agua, como ingrediente primordial que le da ese
sabor Unico que a los panes. "Yo ensefié a una sefiora en San Sebastian, pero no me
sali¢ igual, era por el tipo del agua” menciona Victoria Medrano. “El agua viene de
la altura de Oropesa, no se sabe exactamente de donde sale, dicen de una roca, la
municipalidad trat6 de buscar, escarbar el origen del agua para que salga mas y no
ubicaron nada. Yo creo que viene desde el sefior de Qoyllority, es agua dulce., muy

agradable, no hay como esa agua”, finaliza.

Javier GOngora menciona, que el agua es una esencia Unica. “Para el pan de
Oropesa, la esencia Unica que lo diferencia es el agua, que le da un sabor especial.
Incluso han intentado hacer el pan en otros lugares, pero el sabor es distinto, incluso
han llevado el agua a otros lugares, pero no les resulta. En Oropesa sale con un sabor

especial”’, comenta.

Martin Quispe finaliza indicando que “es una bendiciéon porque proviene de Tipén, el
monumento arqueolégico que trae agua del Pachatusan. Los que han tratado de
imitar nuestro pan no han podido hacerlo porque esa agua no se encuentra en todos
lados. Los Incas han sabido cubrir sus necesidades con tanta precision y sabiduria”,

finaliza.

Conclusién: Se puede decir que el agua es uno de los pilares fundamentales del pan de
Oropesa que le da ese sabor inigualable. Todos los entrevistados mencionan el agua como
ese ingrediente secreto y Unico, por su proveniencia (nevado de Pachatusan) para que tenga
el sabor inigualable, incluso han tratado de elaborar el pan en otros poblados con los mismos
ingredientes, sin embargo, no igualaron el sabor del pan. Este ingrediente es el que

posiblemente no varie para mantener el sabor caracteristico de los panes de Oropesa.

e ¢ Qué herramientas utilizan?

Entre las herramientas, los encuestados mencionaron que antes utilizaban las manos,
frotaban la masa a mano. Actualmente utilizan la mezcladora, la batidora, pero

todavia moldean de manera manual.

Javier Géngora indica: “Nosotros antes trabajabamos manualmente, artesanalmente
la preparacion, elaboracién. Ahora ya se utiliza una maquina que es la batidora y la
laminadora, pero el moldeo se hace manualmente. El 90% de pobladores trabajamos

en familia en la elaboracién del pan. Antes era todo manual, hoy estamos
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modernizando poco a poco por la demanda. Ya no hay esas maquinas o molinos que
antes habian. Ninguna panaderia conserva el molino, no hay ninguna, ya han

desaparecido”, concluye.

Los panaderos mencionan también el uso de los molinos, ubicados en la cima del
pueblo, en la zona de Umacalle, donde habia secaderos y molinos de diversos

tamanos. Esta seria una herramienta que ya no existe.

El horno es otra herramienta principal que los acompafa en la actualidad, sin
embargo, indican que ya no hay la cantidad suficiente, es por ello que muchos alquilan
los hornos para sus jornadas de trabajo. Mencionan ademas que es dificil encontrar
a los que reparan los hornos de barro, son “contados” en el pueblo hay dos o tres
personas que ayudan a reparar si un horno se ha malogrado, eso significa un

problema para los panaderos.
Victoria Medrano mencionan que, “habia tres tipos de horno, que ya no existen”.

Mencionan a los “belenes” (donde estiran la masa y reposa el pan), la “arfasa”, las
“paletas” o palas de madera, mesas de madera, el “rasquillo” o rastrillo para jalar el
pan, la “pichana” que es la escoba para limpiar el horno. Entre las herramientas

modernas estan la mezcladora, la sobadora o frotadora y la balanza.

Conclusién: Si bien todavia se conservan algunas herramientas, antiguamente se tenia otro

proceso, antes no se utilizaba el rodillo, se hacia todo a mano, pero ya empezaron a utilizar

el rodillo por la demanda, la cantidad del pan que se hacen. Estas incorporaciones de

herramientas estan cambiando el estilo y la tradicién. Definitivamente habra muchos cambios

en el tiempo porgue Oropesa es ya un distrito industrial, con los mas de 80 hornos, se crea

600 puestos de trabajo diario. No se puede parar, pero se puede rescatar las tradiciones.

¢ Qué tipos de pan se hace en Oropesa?

Los panaderos mencionan diversos tipos de pan que se elaboran diariamente y otros

gue se elaboran para festividades especiales:

. “Rejilla, mollete, pan jurca, la chuta, pan oropesa”.
. “Pan Mollete, Rejilla, Chuta, chuta especial, chuta navidefia, pan doblado, pan

torta, pan jurca”

. “Hay chuta con masa pura y con salvado de trigo”
. “Para Semana Santa sale el pan torta y el pan jurca, también las empanadas”
. “La chuta es el pan mas importante”
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. “Un quintal de pan de 20 o 50 céntimos, el otro quintal es de pan especial como
rejilla, mollete, la chuta, mas especiales”
. “Pan Oropesa, rejillas, pan de 1 sol, mollete, mollete especial, chuta, chuta

especial, pan wawa en el mes de noviembre y el pan torta en semana santa

pedido”
. “Pan chuta, rejilla, mollete, integral, pan para lechones, entre otros”
. “Rejilla, Chuta, pan jurca, mollete, trenzado y el pan para el adobo”
. “Las Chutas son grandes, las rejillas, los molletes”

o Tenemos Chutas, mollete, rejilla, pan integral, pan doblado, trenza, pan
suegraconcachas, (para hacer olvidar a la suegra), pan jurka, entre otros.

Conclusién: Los panes que son caracteristicos del pueblo en cualquier época del afio son:
el pan Chuta, pan mollete, pan rejilla, pan oropesa (diario), pan para el adobo y lechén (platos
tipicos de Cusco), pan integral y los panes especiales para fiestas.

De acuerdo a los testimonios, se concluye que el pan Chuta es el mas simbdlico de Oropesa,
que se caracteriza por su gran tamafio y delicioso sabor. EI nombre “chuta” proviene del
guechua chutar, que en quechua significa estirar, es decir, estirar la masa. Este pan mide
alrededor de 30 centimetros de didmetro. Mencionan algunas variaciones ya de los ultimos
tiempos como la chuta especial, la chuta navidefia (por tener pasas) la chuta chocolatada (con

pedazos de chocolate). Sin embargo, el pan chuta original es el méas solicitado y vendido.

Hay otros panes que se hacen en fechas especiales como el pan Jurka, que se prepara y
vende especialmente para “jurkar” a una persona, es decir se le entrega el pan como simbolo
de invitacion a participar en un evento tradicional, generalmente fiestas costumbristas, a
cambio, debera hacer alguna donacién sugerida o voluntaria para dicha celebracion como

comida, bebidas, detentes, banda de musicos, regalos, entre otros.

El pan wawa, que tiene la forma de una mufieca y de un caballo con dulces de colores y
caretas. Se preparan en el mes de noviembre en la festividad de Todos los Santos y se entrega

de regalo a los nifios. El pan torta que se prepara en la festividad de Todos los Santos.

e ¢ Quiénes participan en la elaboracién del pan?
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Los panaderos indicaron que en un horno trabajan alrededor de 7 personas: El
frotador, el que prepara, el que moldea, el que hornea, el ayudante que traslada y
embolsa los panes.

En esta pregunta, los panaderos no indicaron puntualmente el nimero de
trabajadores y sus funciones, la mayoria indico que todos aprenden todas las
etapas de trabajo.

Conclusién: Se puede concluir que el trabajo de los panaderos es informal, de acuerdo a las

necesidades en cada caso. Los panaderos conocen todas las etapas del proceso del pany

pueden turnarse para cumplir las diversas funciones que se requiere.

A. ENTREVISTA A PANADEROS

3) Acerca de las tradiciones para la elaboracion del pan

¢, Qué usos y costumbres hay o habia sobre la preparacidon del pan?

Angélica Herrera comenta que “antiguamente se convocaba a los trabajadores
puerta por puerta, les llamaban con gritos en la madrugada utilizando las palabras
quechua como “Kallarimusun” (hay que empezar) o “haku ruamusun ruamurasufian”
(hay que hacer) o “churasan tantata” (hay que hornear el pan). Actualmente ya se ha

modernizado, ahora se timbra el celular para que asistan a trabajar”.

Victoria Anaya cuenta que “una de las costumbres es hornear el pan de madrugada,

para ello trabajan desde las 2 0 3 de la madrugada, haciendo un trabajo nocturno”.

Yomila Herrera menciona: “Se utiliza las hojas de eucalipto como escoba para limpiar
los hornos, de esta manera dejan un olor agradable y también la “ushpa” (sedimento
del carbén de los hornos y agua luego de la limpieza) como un desinflamatorio natural

de los pies”

Mencionan también que es costumbre elaborar panes especiales en las festividades

como el pan jurka.

Conclusioén: Los panaderos realizaban un acto tradicional para la elaboracion del pan,

antiguamente se convocaba a los trabajadores de puerta en puerta con frases en quechua.

Ello se ha perdido con el uso del celular.
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Mencionan al eucalipto y a un sedimento denominado “‘ushpa” que es desinflamatorio natural

y a los trabajas de madrugada como costumbre.
e ¢(Qué creencias y tradiciones tienen?
Entre sus creencias, los panaderos coinciden en algunas:

- “Dicen que cuando la masa no fermentaba, es porque alguien iba a fallecer. A
- veces pasaba eso, un pariente o un amigo”. Victoria Medrano.
- “Lo que distingue la calidad del pan es el carifio y la voluntad con que preparas
- el pan, el pan adquiere la energia del panadero”. Alvaro Géngora.
“El trabajo que se realiza en la panificadora es lindo, si se trabaja contento alegre, el

pan sale rico, si estamos de mal humor el pan sale mal”. Victoria Anaya.

Martin Quispe sefiala que una de las tradiciones mas marcadas entre los panaderos
es la adoracién a su santo patrén que es San Francisco de Asis, que los protege y no
les hace faltar el trabajo. “Cada 4 de octubre se celebra el dia de los panaderos. Los
duefios retnen a sus trabajadores para hacerles un homenaje, invitAndoles un
almuerzo como agradecimiento, luego de acompafiar en procesion al santo patrén

San Francisco de Asis”.

Javier Gongora comenta que: “Otra tradicion es la celebracion del Tanta Raymi, o la
Fiesta del Pan, que se realiza el segundo domingo de octubre en la plaza de Oropesa.
Los panaderos utilizan su traje tipico en esta fiesta que es el traje mestizo y sale el

Patréon San francisco llega con sus panes y naranjas”.

“En el tanta Raymi se prepara variedad de panes. Ahora hay pan de harina de maiz
morado, chuta de quinua, de maiz blanco, ajonjoli, entonces estamos innovando. La
creacion de esta panaderia es el pan Chuta de chocolate. Mi esposa tuvo la luz de

crear este pan” menciona Martin Quispe.

Conclusién: Las tradiciones mas resaltantes segun los panaderos son la fiesta a su patrén
San Francisco y el tanta Raymi o fiesta del pan que se desarrolla en el mes de octubre en la
plaza de armas de Oropesa, donde participan todos los panaderos del pueblo con sus trajes
tipicos de mestizos. Mas de 100 productores realizan y exponen panes tradicionales, de todas

las variedades, el sabor tradicional, tamafio, innovacion.

Relacionan también al estado emocional como el factor secreto para la elaboracion de un

buen pan.
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e ¢COmMo se ensefia o transmite el oficio de la panaderia?

“Aprendi de mis papas y hermanos, viendo como hacian”. Yomila Herrera

Martin Quispe trabaja desde nifio, “nosotros hemos aprendido este arte de nuestros
papas y nuestros papas de nuestros abuelos. Esto viene de los afios 1570 més o
menos, Oropesa se ha caracterizado por eso”. “En el pueblo existen al menos 100
panificadoras, el 80 a 90% de la poblacién se dedica al pan y si no lo hace, conoce el

tema”, anade.

Para Javier GOngora, es una herencia de sus antepasados, abuelos, padres, tios,
familiares directos, que se transmite con el pasar de los afios, es una forma de vivir y
crecer a lado de la panaderia. “Mi familia se dedica a la panificacion en Oropesa
desde hace unos 20 afios y los hijos y nietos ya estamos inmersos en este oficio y la

tradicion del pan”.

“Desde nifia, veia a mi mama4, yo iba a los hornos a trabajar gratis para aprender,
porgue me gustaba hacer pan. Antes, cuando era nifia habia 15 hornos, ahora hay
alrededor de 100 hornos”. Victoria Anaya.

Angélica Herrera aprendi6 desde nifia gracias a su mi abuela, ella vendia
cantidades de pan, vendian en canastas. “Mi mama, la yerna también era panadera.
Vendiamos en catastas trenzadas que te duraban afios, los que trenzaban ya han
fallecido, ya no se hacen canastas en el pueblo. Si se malogra el horno nosotros lo

arreglamos y también limpiamos”.

Conclusién: Los panaderos entrevistados coinciden que la transmision del oficio de la
panaderia es de generacién en generacion, de padres a hijos, de abuelos a nietos. Son

empresas familiares que se han sostenido durante décadas.

La mayoria se dedica a la panaderia desde nifio, ayudando en cualquier oficio referente a la
elaboracion del pan, como, la preparacion de la harina de trigo, la fermentacién el moldeado,

el horneado, la distribucién, etc.
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A. ENTREVISTA A PANADEROS

4) Acerca de la salvaguardia de la panaderia de Oropesa.

e (Cudles son las amenazas para la pérdida de las tradiciones en la elaboracion

del pan?

“Los panes producidos no siempre son de calidad, no mantienen el sabor. Por un

vendedor que hace mal su trabajo, nos arrastra a todos”, indica Alvaro Gongora.

“La globalizacion y la industrializacion nos ayuda a difundir nuestro pan, ademas con
el incremento de la demanda nos incentiva a mejorar la calidad y la produccién del pan.
Sin embargo, se puede ir la esencia de la tradicién, que es la elaboracién netamente

manual” comenta Martin Quispe.

Javier Gongora menciona que, “si bien no se hacen actividades para difundir sobre la
tradicion del pan, las familias si ensefian a sus herederos sobre la elaboracion del pan,
para seguir con el negocio familiar, pero también hay jovenes que ya migran para

realizar sus estudios y se puede romper la tradicion”.

Martin Quispe, como presidente de la asociacion de panaderos comenta que con el
crecimiento de la poblacion han llegado foraneos que se dedican a hacer pan, sin
embargo, no utilizan los ingredientes y técnicas tradicionales. “Lo que nos esta
pasando es que como en todo pueblo hay personas que viene de otros sitios y se
inician en la elaboracién del pan. Nuestra preocupacién es que no hacen un buen pan
y nos perjudican. Tratamos de hacer un control sobre la calidad para que no nos
desprestigien, toda nuestra historia se puede dafiar con los panaderos foraneos. No

nos oponemos, lo que queremos es que tengan el mismo estandar” indica.

Conclusién: Los entrevistados indican que con la globalizacién se esta perdiendo la tradicién
de generacion en generacion, debido a varios factores. Uno de ellos es la llegada de foraneos
gue aprenden a hacer el pan sin respetar el estilo ni los ingredientes, y los venden a bajos
precios. Ello les genera una mala competencia y también desprestigio a la calidad de panes
que estan acostumbrados a preparar. Mencionan que la produccién de los nuevos
panificadores que alteran el producto y generan una desventaja frente a los antiguos

panaderos por los precios y la oferta que tienen.

Otro punto a tomar en cuenta es la industrializacién del pan, si bien es positivo para ellos, a
mayor demanda es necesario implementar nuevas medidas y herramientas para hacer mayor

cantidad de panes. Por ello ahora en vez de harina de trigo, utilizan harina procesada que les
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proveen algunas empresas, como Alicorp que ha tomado el mercado. A ello se suma la

utilizacién de nuevas herramientas eléctricas como la batidora, la frotadora, entre otros.

Otro factor es que las nuevas generaciones han perdido el interés por la panaderia 'y a pesar
gue conocen el oficio, se dedican a otros oficios, ya sea estudios universitarios en Cusco,

otros negocios, o salen de la ciudad a buscar futuro.

e (Existelanecesidad de salvaguardar la transmision del oficio de la panaderia?

Victoria Anaya explica que en los colegios no hablan sobre la historia del pan, solo
se transmite en las familias y eso puede desaparecer en algin momento. “Antes cada
24 de junio los colegios hacian bonitos desfiles, iban a Cusco, alli representaban el
cultivo del trigo, cdbmo se molia, los burros trasladando el trigo, trillando el trigo,
procesando, amasando, horneando, repartiendo el pan, etc. Un afo, el colegio del
pueblo gand la “Vara de Oro”, pero nunca entregaron el premio. Desde alli ya no
guieren participar. Seria bueno que los colegios ensefien su historia de alguna

manera”.

“Un dia se puede dar charlas de panificacion en los colegios de Oropesa, es mi suefio.
Las autoridades no ayudan, pero la junta directiva de la asociacion esta iniciando
actividades de difusion. Lo que queremos en que las nuevas generaciones conozcan
la tradicién del pan. Tenemos el orgullo de hacer un pan que es reconocido en el

Perd” Martin Quispe

El gerente de Desarrollo Econ6mico de la municipalidad de Oropesa menciona que
es preocupante que estén cambiando muchas cosas. “A veces, revalorar o recuperar
una cosa que se pierde es muy dificil y es momento de conservarlo hasta donde se

pueda. Seria importante que las generaciones que vienen

después de nosotros conozcan esta historia, como ha sido la elaboracién del pan de

manera tradicional”.

Alvaro Gongora sefiala que ademas de ser una fuente de ingreso para los
productores del pan, es importante transmitir la historia que posee el pan, y la
tradicién del tamafio, sabor y la costumbre misma que los hace reconocidos a nivel
nacional y en el extranjero. “Cada panadero se encarga de transmitir sus costumbres

y secretos, estilo de trabajo, el arte que tiene. Como asociacién se toman acuerdos
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para la elaboracion de panes en acontecimientos especiales como, la conservacion

del tamafio, la forma del pan de manera tal que sean iguales”, finaliza.

Conclusién: Los entrevistados coinciden que es necesario mantener la tradicion de la
panaderia, incentivando la transmision de generacion en generacion. Ensefiar a los nifios
sobre las técnicas artesanales y la importancia de la panaderia como una tradicion arraigada
de la poblacién, simbolo de Oropesa, pueblo de panaderos y del pan Chuta.

Mencionan que se puede dar charlas de panificacion en los colegios de Oropesa para que las

nuevas generaciones conozcan la tradicion del pan, que es reconocido en el pais.

Otra alternativa para ellos es la difusion de la historia del pan, su elaboracién, sabor y tamafio
especial que sorprende a los visitantes, esta difusién debe estar a cargo de instituciones como

el Ministerio de Cultura y el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo.

Se plantea la distribucion dentro y fuera del pais lo cual ayudaria a los panaderos artesanales

ver nuevos mercados para seguir produciendo el pan y ofertar.

e ¢(Considera que implementar un museo del pan es una alternativa para

mantener la tradicion y salvaguardar la historia y tradiciones de la panaderia?

Martin Quispe, presidente de la asociacion indica que tienen esa expectativa desde
hace unos afios, y quieren que sea un espacio atractivo y vivencial, ya que los
visitantes buscan tener experiencias. “El museo seria un espacio que nos permita un
viaje en el tiempo, es un pan que viene de afios. Se podria ver la evolucion de la
panaderia en Oropesa desde sus inicios, mostrar y poner en valor la verdadera
esencia de la chuta. Por ejemplo, el uso de la lefia del eucalipto, con la lefia de molle

no sale igual. Una temporada se quemaba el horno con kerosene y no salia sabroso”.

Alvaro Gongora indica que esa idea lo lanzé hace mucho tiempo, cuando su padre
fue presidente de la asociacion hace 40 afos. “Cuando tenia 8 afios él me hablaba y
pensaba que algun dia quisiera ver el museo del pan. Ese suefio de mi padre hay que
hacerlo realidad. Se debe trabajar con el Municipio el Ministerio de Cultura y la

Direccién de Turismo”.

Yomila Herrera indica que “seria una buena idea el museo para recordar nuestra

tradicion y ver como se hacia antes”

Javier GOngora menciona que “seria muy bueno conocer esa trayectoria del pan.

Conocemos a Oropesa desde el virreinato. En mi caso desde mis ancestros, mis
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tatarabuelos que nos ensefiaron a hacer el pan de generacién en generacion y yo lo

sigo ejerciendo”.

Victoria Medrano esta de acuerdo con el museo, “para conservar las costumbres,
mostrar las herramientas que ya no se utilizan como los cernidores, que ya estan
desapareciendo, las canastas de carrizo, y los tipos de horno que existian (de piedra
y barro) También se utilizan las tablas, el rastrillo, la escoba”.

Victoria Anaya también esta de acuerdo con la creacion del museo del pan, afiade
que “seria bueno, para recordar nuestras costumbres y no perderlas, que los jévenes

aprecien nuestra gran tradicion que caracteriza a los oropesanos”.

Conclusién: El total de entrevistados indicé que estarian de acuerdo con la creacion del
Museo del pan, para poder salvaguardar las tradiciones de la panaderia de Oropesa. Este
espacio cultural debera mostrar la historia del pan, las herramientas utilizadas en el tiempo,
los ingredientes, los tipos de pan y otra informacion que pueda ayudar a salvaguardar la
tradicion del oficio de la panaderia de Oropesa.

Asimismo, indican que seria ideal que sea un museo vivencial donde los visitantes tengan la
experiencia de ver la elaboracién del pan y por qué no, prepararlo como una inolvidable

vivencia.

Este espacio debera mostrar a las nuevas generaciones y visitantes la evolucion del pany la

importancia de la panaderia para el poblado de Oropesa, capital del pan en el pais.

El museo del pan se convertiria en un atractivo turistico para los visitantes, que actualmente
visitan los hornos ubicados en la pista central hacia Puno, para ver su elaboracién y comprar
algunos panes. Actividad que se da desde hace cinco afios gracias a los operadores de

turismo que consideran a Oropesa parte de un circuito turistico del sur de Cusco.

3.2.2 Matriz de entrevistas a funcionarios de la Municipalidad distrital de
Oropesa

Se entrevistaron a dos funcionarios de la Municipalidad e Oropesa, quienes ocupaban los

siguientes cargos:

- Gerente de Desarrollo Econémico
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Encargado de Desarrollo Social

Desarrollo de las entrevistas

B. ENTREVISTA A FUNCIONARIOS DE LA MUNICIPALIDAD DISTRITAL DE

OROPESA

1). Acerca del patrimonio inmaterial en Oropesa

¢ Existe patrimonio inmaterial en Oropesa? ¢ Cuéales son esas manifestaciones?

El encargado de Desarrollo Social de la municipalidad de Oropesa indica:
“Tenemos el Corpus Christi Oropesano, donde salen los santos del pueblo y nos
visitan otros santos de otros distritos, como la Virgen natividad de Huasao, la Virgen
del Carmen de Tipdn, Virgen Santa Rosa de Tipon, y todos los patrones del templo
mayor, que son 15 santos patronos. Esta es una fiesta muy concurrida en el pueblo.
En Oropesa habita la familia Huampa que tiene el patron san Jerénimo, la familia
Yafiez tiene el patron San Cristobal, viene la Virgen Estrella con su respectiva

hermandad. Las hermandades se organizan de acuerdo a la tradicién.”

Afade que la municipalidad organiza el Corpus Christi Oropesano, “se realiza
después del Corpus Christi cusquefo. Esta es una fiesta grande, con mucha
concurrencia de los fieles, congrega a los santos patrones de todo el valle del Sur de
Cusco. La poblacién festeja esta fiesta religiosa con musica, danza y el “Chiriuchu.
Tenemos también la festividad del patron San Francisco que es santo de los

panaderos”.

“Otra fiesta importante es la fiesta de la virgen Asunta, que es patrona del negocio,
donde se realiza una feria artesanal en agosto. Tenemos también el Lunes Santo,
con el Sefor de los Temblores. Tenemos platos tipicos que preparamos en las fiestas,
como el cuy al horno, el Chiriuchu, la gallina caracteristica de Huasao. Pero la
festividad mas importante para nuestro pueblo es La Virgen Reyna Estrella, lo
organiza la hermandad y la municipalidad. Segun la tradicion cuenta que el agua que
sale por el costado de la virgen es milagrosa, es la virgen enfermera, de la salud”

finaliza el especialista.

“El patrimonio inmaterial de Oropesa es muy variado, son tradiciones y costumbres

gue se realizan afio tras afio, que vienen de generacién en generacion. Los abuelos
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ensefian a los nifios las costumbres del pueblo” indica el gerente de Desarrollo
Econdmico.

Conclusiones: Se puede concluir que en Oropesa existe una variedad de festividades
relacionadas a la religion, que son organizadas por las “hermandades” o familias del pueblo
que estan de “cargo”. Estas fiestas se desarrollan con la participacion de toda la poblacién de
Oropesas y visitantes de los pueblos aledafios. Estas fiestas se celebran con danzas, musica
tipica y platillos tradicionales. La fiesta mas importante del pueblo es la festividad de la Virgen
Reyna Estrella, milagrosa y que brinda salud a los pobladores.

e ¢Considera que la elaboracién del pan es patrimonio cultural inmaterial?

“Si, porque es una tradicion muy valiosa para la poblacién y se transmite de padres

a hijos, de abuelos a nietos” Gerente de Desarrollo Econémico.

“Es un arte que identifica a nuestra poblacion y nos da trabajo, es muy valioso para

la poblacién”. Encargado de Desarrollo Social.

Conclusién: Los entrevistados indicaron que la elaboracion del pan es una tradicion que se
transmite de generacion en generacion e identifica la poblacién, por ello lo considera

patrimonio cultural inmaterial.

B. ENTREVISTA A FUNCIONARIOS DE LA MUNICIPALIDAD DISTRITAL DE OROPESA

2). Acerca de los panaderos

e (;Cuantas panaderias hay en Oropesa?
“Tenemos 86 panaderias en el distrito registrados hasta abril del 2019, de las cuales
76 cuentan con licencia de funcionamiento. Asimismo, son 550 panaderos que

trabajan en el distrito. Informa el gerente de Desarrollo Econémico.

“La municipalidad hace reuniones periddicas con los panaderos en general y con la
asociacion para coordinar actividades como el Tanta Raymi, actividades festivas y
coordinaciones para situaciones especiales como la donacién de panes a los

ciudadanos afectados por el fendmeno del Nifio en el norte del pais, en el afio 2016”
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“También realizamos fiscalizacion constante de las panaderias para verificar las
condiciones de salubridad de acuerdo a los protocolos de manipulacién de alimentos”.

Finaliza el entrevistado.

Conclusién: De acuerdo a las respuestas de los funcionarios, los panaderos se organizan a
través de la Asociacion de Panaderos de Oropesa, sin embargo, no todos estan asociados.
El municipio coordina la realizacion de algunas actividades festivas y de ayuda social, pero

también los fiscaliza para garantizar la venta de productos de garantia.

B. ENTREVISTA A FUNCIONARIOS DE LA MUNICIPALIDAD DISTRITAL DE OROPESA

3). Acerca del pan de Oropesa
e /;Setiene documentacion sobre el origen del pan de Oropesa?

“No tenemos documentacion relacionada en la municipalidad, tampoco fotografias,
seria bueno tenerlas”. “Existen algunos libros que posee la municipalidad donde se
menciona el origen del pan de Oropesa y algunos relatos que mencionan las

costumbres del pueblo”. Mencion6 el gerente de desarrollo Econémico

e ¢Se conservan las tradiciones en la elaboracién del pan? ¢Qué se ha perdido?

El gerente de Desarrollo Econémico y Social de la Municipalidad de Oropesa y de
familia panadera, comenta que se han perdido valiosas tradiciones como parte del
proceso para la elaboracion del pan. “El proceso era a mano, el trigo se molia en los
molinos. De nifio ayudaba, habia dos procesos de fermentacion, uno de ellos el
levadurado con agua y el otro proceso mas lento era el echar azlcar, manteca y sal.
Para nosotros era muy agradable porque jugabamos con la masa”. “Hay algunas
personas que usan por ejemplo las canastas, pero ya se esta perdiendo, ahora usan
las bolsas de plastico o papel por facilidad. Esas canastas se llamaban chaglla, pero

es preocupante porque estan desapareciendo”.

Conclusién: De acuerdo al entrevistado no existe documentacion ni registro fotogréafico sobre
el origen pan de Oropesa en la institucion municipal. Mencionan algunos textos que se pudo

acceder para ser fuente en esta tesis de investigacion.
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El representante de la municipalidad es consciente que se estd perdiendo algunas valiosas

costumbres respecto a la elaboraciéon del pan, desde su proceso, ingredientes y las

herramientas, hasta la forma de la venta y muestra su preocupacién por esta pérdida.

B. ENTREVISTA A FUNCIONARIOS DE LA MUNICIPALIDAD DISTRITAL DE OROPESA

4). Acerca de la salvaguardia del pan de Oropesa

¢,Como se puede mantener las tradiciones de Oropesa?

“Es necesario el apoyo de los colegios para informar y difundir las tradiciones de
Oropesa, como la panaderia que es lo que les caracteriza”. Gerente de desarrollo
Economico.

“La municipalidad fomenta las tradiciones a través del desarrollo de las festividades del
pueblo como el Tanta Raymi, el Corpus Christi Oropesano, la Virgen estrella, entre
otros. De esta manera las tradiciones estan vigentes”. Encargado de desarrollo

social.

¢Quiénes deben hacerse cargo de la salvaguardia de las tradiciones sobre la
panaderia?

“La municipalidad a través de la gerencia de Cultura debe apoyar a la salvaguardia de
las tradiciones” indica el encargado de Desarrollo Social. Para el gerente de
Desarrollo Econémico, “en el caso de la panaderia, es importante que la asociacion de

panaderos se encargue de mantener las tradiciones, con el apoyo de la municipalidad”.

¢ Estarias de acuerdo con la existencia de un museo del pan para salvaguardar
la historiay las tradiciones del pan?

El gerente de Desarrollo Econdémico de la municipalidad de Oropesa menciona que
es preocupante que estén cambiando muchas cosas. “A veces, revalorar o recuperar
una cosa que se pierde es muy dificil y es momento de conservarlo hasta donde se
pueda. Seria importante que las generaciones que vienen después de nosotros
conozcan esta historia, como ha sido la elaboracion del pan de manera tradicional en
un espacio como un museo”. “Se puede trabajar con las instituciones como el Ministerio
de Cultura, la Direccion de Turismo de Cusco, la Municipalidad y sobre todo la

poblacion”, finaliza.
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Conclusién: Para los entrevistados los colegios juegan un papel importante para la educacion
y conservacion de tradiciones relacionadas a la panaderia, también mencionan a la
municipalidad como una institucién que debe promover las costumbres y con mayor razén la
asociacion de panaderos. La pérdida de tradiciones es una preocupacion constante que debe
recuperar, para ello indican que un museo seria una alternativa para mostrar la tradicion de la
panaderia a las futuras generaciones. Indican la importancia de la participacion de la poblacion

y de instituciones publicas relacionadas al turismo y la cultura.

3.2.3 Matriz de triangulacién de entrevistas a expertos en Patrimonio Inmaterial
Para conocer la opinion de expertos sobre la posibilidad de salvaguardar el patrimonio cultural

inmaterial como es la panaderia del poblado de Oropesa se entrevistd a tres expertos:

e Luis Repetto, director del ICOM en Perd.
e Gabriela Valenzuela B, del Centro Regional para la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial de América Latina -CRESPIAL

e Maria Luisa Lira, experta en Patrimonio Inmaterial — Ministerio de Cultura — Cusco.

C. ENTREVISTA A EXPERTOS DE PATRIMONIO INMATERIAL Y MUSEOS

1) Acercade la panaderia de Oropesa como patrimonio inmaterial
e ¢Considera que la elaboracién del pan de Oropesa (sus elaboracién y

variedades) es patrimonio inmaterial? ¢Por qué?

La representante de Crespial Gabriela Valenzuela, indic6 que las propias
comunidades y sus respectivos portadores, son los que determinan si una
manifestacién cultural es o no el PCI que los representa. Es decir, no son organismos
externos a la propia localidad y a la comunidad de hacedores del PCI (en este caso
los panaderos de Oropesa) lo que tienen que determinar esto, porque el tema de
PCI inicia por el reconocimiento de la comunidad sobre su propio patrimonio, en
términos de identidad y transmision intergeneracional. “El Estado lo que hace, es al
ver esta valoracion e identificacion local de su propio patrimonio, apoyar con diversas
medidas de salvaguardia, como reconocimiento (declaratorias) difusion, acciones

educativas, etc.” explicé.
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Maria Luisa Lira experta en PCI del Ministerio de Cultura Cusco afirma que la
elaboracion del pan de Oropesa si se puede considerar como patrimonio inmaterial
ya que sus pobladores se involucran en la preparacion, es parte de su cultura 'y se
transmite de generacion en generacion, puntos basicos para que una manifestacion
se considere PCI. Menciona su experiencia en el estudio de la elaboracion del pan
de Paruro como PCI, situacion similar al caso de Oropesa. “Los pobladores de
Paruro estan inmersos en la cadena productiva del trigo, quienes cultivan,
transforman en harina y elaboran el pan para la venta y consumo familiar. En este
proceso las personas especializadas en la elaboracién del pan tradicional de trigo,
desde la época de la colonia vienen manteniendo o conservando las técnicas de
elaboracion de las variedades de pan para las diferentes ocasiones del calendario

agro festivo de las comunidades de la provincia de Paruro” indica.

Asi el pan de Paruro cumple un rol social y cultural en las diferentes fiestas y
costumbres, asi como el ritual en la actividad agricola, cuando se utiliza para adornar
a los toros que se inician en arado de chacra, con la finalidad de ablandar suavizar
la bravura de dichos ganados. Asi mismo para las fiestas de Todos los Santos los

panes se elaboran en sus diferentes formas y sabores

En Oropesa el pan también cumple un rol principal en la poblacién, si bien estan
variando algunas costumbres, como la utilizaciéon de nuevas herramientas y el trigo
procesado, el pan es un simbolo principal que esta presente en sus principales
fiestas religiosas y agricolas como simbolo de alimento, cuidado y abundancia, es
parte de la tradicion de generaciones que han aprendido desde nifios. El agua que
utilizan para su preparacion, que baja del nevado Pachatusan, es simbolo de pureza

que le da ese sabor inigualable y se sienten “bendecidos por ello”

Para Luis Repetto, el caso del museo de Oropesa es especial porque hay que
cruzar dos aspectos, la tradicion y la modernidad, es importante ambos, parte de la

evolucion del pueblo.

Conclusién: Se puede concluir que, para los expertos, la elaboraciéon del pan de Oropesa se
considera Patrimonio cultural inmaterial, siempre y cuando sea reconocido por los actores
principales, es decir el panadero y poblador, lo que es asi, ya que la elaboracién de este pan
constituye parte de la tradicion y simbologia del pueblo, como parte de su historia, tradicion

y costumbre, que identifica a sus pobladores desde siempre.
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Este Patrimonio cultural inmaterial debe ser considerado en su evolucion, es decir tomando

en cuenta las tradiciones, herramientas e ingredientes antiguos y los que actualmente se

utilizan, como parte del desarrollo cultural, social y geogréfico.

¢Quiénes son los portadores de la elaboracién del pan de Oropesa?

Gabriela Valenzuela sostiene que “los portadores son los que determina inicialmente
la propia comunidad”, afiade que, “si existiera un debate interno sobre el tema, se
debe trabajar talleres o intervenciones para realizar un mapeo participativo de los
actores sociales involucrados en la manifestacion”.

Una opinién similar da Maria Luisa, quien sostiene que “es la propia poblacion, en
este caso los propios panaderos que conocen la tradicién, en el caso de Paruro, son
las mujeres que se dedican a este oficio con el apoyo de los horneadores. En el caso
de Oropesa serian los panaderos, hombres y mujeres dedicados a la elaboracién del
pan quienes conocen todo el proceso de elaboracion, las herramientas y costumbres”.
Luis Repetto indica que “los portadores se encargan de transmitir la manifestacion
cultural de generacién en generacion, de ellos depende que no muera el patrimonio

cultural inmaterial”.

Conclusién: En el caso del pan de Oropesa esta claro que los portadores de la elaboracién

del pan como patrimonio inmaterial son los propios panaderos desde cualquier funcién que

realizan como los duefios de la panaderia que conocen todo el proceso de elaboracion y los

que realizan funciones puntuales como frotadores, moldeadores, horneadores. Ellos son los

encargados de la transmision e}de la manifestacion de generacién en generacion.

A través de la Asociacion de Panaderos, que estan organizados, manifiestan su disposicion

a continuar con la tradicion, haciendo respetar los estandares de calidad sin perder el sabor

tradicional de los panes, que los caracterizan a nivel nacional, utilizando en lo posible los

ingredientes y herramientas.
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C. ENTREVISTA A EXPERTOS DE PATRIMONIO INMATERIAL Y MUSEOS

2). Acerca de la salvaguardia de la panaderia en Oropesa

e (Cudles son las principales amenazas para la pérdida de historiay la tradicién
en la elaboracién del pan de Oropesa?

Maria Luisa menciona que un riesgo que debilita las expresiones culturales son los
niveles de organizacion, en el caso de Paruro, por su experiencia, de las panaderas.
En caso de Oropesa los panaderos asociados. “El poco apoyo del gobierno local, el
proceso de transferencia intergeneracional, debido a la migracion de los hijos de las

panaderas por estudio y trabajo”, afiade.

Para Luis Repetto, la industrializaciéon de la panaderia los fuerza a dejar sus
herramientas y procedimientos antiguos. “En caso de Oropesa hay que cruzar dos
aspectos, tradiciéon y modernidad, es importante ambos, parte de la evolucion del
pueblo”. Menciona también que se requiere un registro inmediato para que no

desaparezcan las costumbres.

Conclusiones: Los entrevistados coinciden que uno de los riesgos es la globalizacién que
provoca la migracion de los hijos que ya no ejercen la panaderia. Mencionan también la
debilidad en la organizacién de los portadores, que debilita las expresiones culturales.
Finalmente, la industrializacién de la panaderia también se convierte en una amenaza ya
que se dejan de lado las herramientas tradicionales para dar paso a otros aparatos

eléctricos.

C. ENTREVISTA A EXPERTOS DE PATRIMONIO INMATERIAL Y MUSEOS

3). Acerca de las alternativas para la salvaguardia de la panaderia en Oropesa
e ;Qué acciones se pueden realizar para la salvaguardia de las tradiciones en la
elaboracién del pan de Oropesa?

Gabriela Valenzuela de Crespial indica que las decisiones para salvaguardar las
tradiciones parten inicialmente de la propia localidad. “Estas acciones pueden ser muy
diversas, depende del contexto social, econémico, politico y cultural, determinar de
manera participativa, inclusiva y comunitaria, cuales son las méas pertinentes de

desarrollar a mediano y largo plazo”, comenta.
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La representante del Ministerio de Cultura - Cusco brinda mas propuestas para la
salvaguarda- “Es necesario el fortalecimiento de los niveles de organizacion de los
portadores de conocimientos, técnicas y saberes en torno a la elaboracién del pan.
Establecer convenios y/ o acuerdos de trabajo desde el gobierno local y la UGEL
correspondiente para incorporar en la curricula educativa la revaloracién del pan. Que
los portadores vayan a las Instituciones educativas a transferir sus conocimientos.
Que se realice la produccién de cartillas de saberes sobre el pan de Oropesa, asi
como la difusiébn de videos articulado a los conocimientos, saberes y técnicas de
elaboracion de las variedades de panes. Fomentar procesos de capacitacion en la
produccién de pan, cuidando los niveles de higiene, en la preparacion y manipulacién
del proceso de elaboracién de los panes tanto para el consumo familiar y para la venta.
Los portadores, el gobierno local deberian buscar aliados estratégicos para su mejor

articulacion al mercado regional” finaliza.

Para Luis Repetto, una buena propuesta es la que se realiza con esta tesis de
investigacion. “Seria importante implementar el Museo del Pan como un espacio de
salvaguardia el patrimonio cultural inmaterial, pero necesariamente con el
involucramiento de la poblacién, de lo contrario no es un verdadero proceso de

salvaguardia”

Conclusién: Para los entrevistados, todo proceso de salvaguardia del PCI debe involucrar
a la poblacién local en todos sus momentos, es decir desde la elaboracion de ideas hasta la
ejecucién de las acciones realizadas y su respectiva evaluacion. Entre las alternativas de
acciones se menciona la participacion de instituciones educativas, material de difusion sobre
las tradiciones del pan, como videos, folletos, capacitaciones, asi también mencionan al

museo como una alternativa de salvaguardia con la participacioén de la poblacion.

C. ENTREVISTA A EXPERTOS DE PATRIMONIO INMATERIAL 'Y MUSEOS

4). Museo como alternativa para conservar la historiay tradiciones de la elaboracion
del pan de Oropesa.
e ¢Considera que un museo podria ser una alternativa para conservar la

historia y tradiciones de la elaboracién del pan de Oropesa?
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Para Gabriela de Crespial un museo puede ser una alternativa cultural interesante,
sin embargo, “es importante primero un buen diagndstico de la zona y un trabajo
amplio de base con la comunidad portadora de la manifestacion, para saber

realmente la pertinencia de este tipo de iniciativa”.

La experta del Ministerio de Cultura - Cusco sostiene que: “Es una buena
alternativa el establecimiento un museo de sitio o centro de interpretacion, partiendo
del rescate o reconstruccién de los molinos hidraulicos o de piedra que en la época
de la colonia existian. Instalar o construir una infraestructura, considerando desde la
produccién de trigo, la transformacién en harina en el molino de piedra, el horno
tradicional o de barro, una sala d elaboracion del pan con todas sus herramientas y
mensajeria tradicional, y la produccién de diversas variedades. La experiencia de
Sabandia de los molinos de piedra en Arequipa es una buena experiencia para
adaptar un museo de sitio para Oropesa o Paruro”.

Luis Repetto indica que “es una buena alternativa el museo de Oropesa si
encuentra un grupo humano interesado en este proyecto, en rescatar la memoria,
darle continuidad y sobre todo sostenibilidad. En el caso de Oropesa tiene una rica
historia y ademas tendra una relacién con Huancavelica, la ventaja de oropesa esta
en un circuito turistico. Yo creo que tiene mucha ventaja, el pan de Oropesa dura

varios dias sin preservantes y eso es una ventaja’

Conclusién: Para los expertos, el museo del pan para la conservacion de la historia y

tradiciones de la elaboracién del pan de Oropesa es una alternativa valida, que puede contar

la historia, el proceso de elaboracién, herramientas, costumbres entre otros aspectos para

difundir, siempre con la participacion de los portadores y la poblacién.

¢Considera que un museo participativo del pan con la colaboracion de los
portadores de este patrimonio inmaterial seria una herramienta para
salvaguardar la tradicién?

Gabriela de Crespial indica que: “es una idea interesante, depende de las
conclusiones surgidas por un buen diagnéstico, trabajo de campo y principalmente
por la decisién de la propia comunidad con respecto al tema. Se deberd analizar
comunitariamente, todos los pro y contras de dicha iniciativa a mediano y largo plazo,

asi como los diversos escenarios posibles en el desarrollo del proyecto. Es facil
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fundar un museo participativo, el problema es gestionarlo adecuadamente a lo largo
del tiempo”.

‘Lo necesario es que se convierta en un proyecto cultural con alianzas con
instituciones publicas o privadas. Se requiere un registro inmediato para que no
desaparezcan las costumbres. El museo no necesariamente tiene que estar
constituido por una lista de objetos patrimoniales fisicos, el nuevo concepto del
MuSseo es que sea Vvivo, puedes ser un centro de interpretacion, participacion, ludico”
Luis Repetto.

Conclusién: Los entrevistados reiteran que es una idea interesante, que se puede generar
a través de alianzas con instituciones publicas y privadas, dandoles un enfoque participativo,

vivo y ludico.

e ¢COmo se imaginaria el museo del pan en Oropesa?

Para Luis Repetto “la visita al museo del pan de oropesa debe ser una experiencia
participativa, ludica y donde se maneje mucho el tema de los sentidos, el olor sobre
todas las cosas, el gusto, la mirada, el ruido, como suena la lefia, porque ya nosotros
estamos en otra dimension. Creo que seria un museo interesante con una
participacién comunitaria como experiencia y como la exacerbacion de los sentidos
alrededor de un elemento tan basico e importante en la humanidad como es el pan.
Me imagino en una casa antigua, en un horno antiguo con olor, donde se activen los

sentidos”.

Conclusién: El entrevistado resalta que el museo debe ser un espacio participativo, ludico
donde no solamente se muestren objetos, sino, donde el visitante pueda tener una grata

experiencia con todos sus sentidos.

3.3 Andlisis de guias de Observacion
Se realizaron seis guias de observacion en dos fechas entre el 20 y 24 de abril de 2019. Se
visité diversas panaderias donde se encontr6 a panaderos trabajando, horneando y
empacando los panes.

A continuacion, se expone las guias de observacion:
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GUIA DE OBSERVACION N° 1

FECHA: 20/04/2019
LUGAR: Panaderia Cachito Amarillo
HORA DE INICIO: 07:10 a.m.
HORA DE TERMINO: 08:15 a.m.

EVALUACION

CONOCIMIENTO DE LA ELABORACION DEL PAN

OBSERVACION:

Panaderos trabajadores de cachito Amarillo

Sobre ingredientes

Los trabajadores conocen los ingredientes de memoria,
mencionan que desde nifios han visto trabajar a sus padres,
tios, abuelos

Sobre elaboracién

Los trabajadores cumplen su funcion con naturalidad, conocen
la mezcla de ingredientes, pesado, moldeado del pan, horneado.

Sobre costumbres

Los trabajadores se persignan antes de iniciar los trabajos,
mencionan al patrén San Francisco.

Sobre relaciéon con otros
trabajadores

Los trabajadores son parte de una familia, hijos, hermanos. Los
gue no son familiares se tratan como si fueran.

Sobre los instrumentos
utilizados

Se observa en la habitacion la balanza donde pesan la masa, la
mezcladora, la amasadora (instrumentos modernos) los belenes
(estantes) para que la masa "duerma”, mesas de madera donde
moldean el pan. En el horno se ve el rastrillo, la paleta de
madera y el fuelle para avivar el fuego.

Sobre el lugar

La panaderia queda en una esquina. En la pista principal. Es
una casa de dos pisos de material noble, con un amplio patio.
En el primer piso funciona la panaderia, con un horno de barro
en el medio del patio. Hay tres habitaciones, en una se elabora
el pan, en otra duerme el pan y ora es el depésito. La familia
vive en el segundo piso. También en el primer piso funciona la
tienda donde se exhiben los diversos tipos de pan para la venta.
Hay una vitrina donde muestran los trofeos y reconocimientos
obtenidos en el Tanta Raymi, la fiesta principal del pueblo.
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Guia de observacién N° 2

GUIA DE OBSERVACION N° 2

FECHA: 20/04/2019
LUGAR: Panaderia Marqueses de Oropesa
HORA DE INICIO: 08:30 a.m.
HORA DE TERMINO: 09:45 a.m.

EVALUACION

CONOCIMIENTO DE LA ELABORACION DEL PAN

OBSERVACION:

Panaderos trabajadores de Marqueses de Oropesa

Sobre ingredientes

Los trabajadores acomodan los ingredientes como la
harina, la levadura, conocen los ingredientes y medidas de
memoria.

Sobre elaboracion

Los trabajadores conocen la mezcla de ingredientes,
amasado, pesado, moldeado del pan, horneado. Retiran
los panes chuta horneados con las paletas, con mucha
destreza.

Sobre costumbres

Se observa al patron San Francisco en una vitrina, santo
patrono de los panaderos.

Sobre relacién con otros
trabajadores

Se ve una relacion familiar (los duefios) y de amistad.

Sobre los instrumentos utilizados

Se observa la parte externa del horno, con el rastrillo y la
paleta para retirar los panes. Se ve la destreza de una
trabajadora para retirar los panes chuta. Las lleva en una
fuente de madera a la tienda para embolsarlas cuando
enfrie y ponerlas en la vitrina para la venta final.

Sobre el lugar

Otros

La panaderia se ubica en la pista principal, es una casa de
tres pisos, tiene un amplio patio donde se ubica el horno
de barro, la tienda y habitaciones para la elaboracion del
pan vy el depésito. En los demas pisos vive la familia. La
tienda principal tiene vitrinas y anaqueles para exhibir y
vender los diversos tipos de panes.

La panaderia es visitada por buses de turismo. Los
turistas hacen una parada para conocer el horno y la
elaboracion del pan, luego degustan los panes y pueden
comprar.
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Guia de observacion N° 3

GUIA DE OBSERVACION N° 3

FECHA: 20/04/2019
LUGAR: Panaderia Herrera
HORA DE INICIO: 08:00 a.m.
HORA DE TERMINO: 08:40 a.m.

EVALUACION

CONOCIMIENTO DE LA ELABORACION DEL PAN

OBSERVACION:

Panaderos trabajadores de panaderia Herrera

Sobre ingredientes

La panaderia es alquilada por unos panaderos. Hay
tres panaderos que realizan todo el trabajo. Estan en
la etapa de horneado. Colocan la masa en las
paletas y las meten al horno para su coccion.

Sobre elaboracion

Los trabajadores cumplen su funcion con rapidez,
indican que alquilan por horas determinadas. Se
observa las masas de pan colocados en unos
estantes. Luego de "dormir" por unas horas, los
colocan en unas paletas para ingresar las masas al
horno. El hornero conoce la temperatura por
experiencia. no utilizan termémetro.

Sobre costumbres

Se observa una imagen del patron San Francisco en
la habitacién donde duerme el pan. No se observa
otras costumbres.

Sobre relaciéon con otros
trabajadores

Los trabajadores son parte de una familia. Esposo,
esposa, prima.

Sobre instrumentos utilizados

Se ve los rastrillos, la paleta para el horneado,
fuentes de madera para trasladar la masa de pan, en
la habitacién contigua al horno se observa la
mezcladora, una batea de madera donde fermenta la
masa. También estan los belenes (estantes) donde
duerme la masa.

Sobre el lugar

La panaderia se instala en una casona antigua de
adobe, quizas es una de las méas antiguas del
pueblo. La casa tiene un solo piso, con varias
habitaciones. En el patio se ubica el horno de barro y
las habitaciones para la elaboracion del pan y otra
para | deposito del pan, donde se colocan en
canastas.
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Guia de observacion N° 4

GUIA DE OBSERVACION N° 4

FECHA: 22/04/2019
LUGAR: Panaderia Buenaventura Martinez
HORA DE INICIO: 07:10 a.m.
HORA DE TERMINO: 07:40 a.m.

EVALUACION

CONOCIMIENTO DE LA ELABORACION DEL PAN

OBSERVACION:

Panaderos trabajadores de panaderia

Sobre ingredientes

En este horno los trabajadores (2 personas) alquilan para
trabajar el pan. Conocen los ingredientes de memoria. Se
observa en el proceso de horneado, ingresando el pan al
horno.

Sobre elaboracion

No se observa el proceso de elaboracion, ya estan en
proceso de horneado. Lo realizan con bastante destreza.

Sobre costumbres

Se observa en un pozo pequefio de piedra un liquido negro
gue es resultado de la ceniza que sale del horno mezclado
con agua. A esta pasta la llaman USHPA, que lo utilizan
para aliviar algunos dolores, para evitar la sudoracion de los
pies y para fertilizante.

Sobre relacién con otros
trabajadores

Los trabajadores son familiares, alquilan el horno.

Sobre los instrumentos
utilizados

Se ve utilizar los belenes donde descansa la masa, las
paletas para el horneado, se observa la batea de madera
de casi dos metros donde fermenta la masa. También hay
mesas de madera donde colocan las masas listas para
llevar al horno.

Sobre el lugar

El horno se ubica en una casa de adobe de un piso, muy
antigua, quizas el mas antiguo del pueblo. Se observa que
el horno esta hecho con piedra y barro, como antiguamente
se hacian.
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Guia de observacion N° 5

GUIA DE OBSERVACION N° 5

FECHA: 22/04/2019
LUGAR: Panaderia Don Justo
HORA DE INICIO: 08:15 a.m.
HORA DE TERMINO: 08:45 a.m.

EVALUACION

CONOCIMIENTO DE LA ELABORACION DEL PAN

OBSERVACION:

Panaderos trabajadores de panaderia

Sobre ingredientes

En este horno se encuentran tres personas (dos mujeres y

un hombre) horneando el pan Chuta para venta. Conversan
sobre el horario de la venta. Ya no se observa la utilizacion

de ingredientes.

Sobre elaboracién

Estan en proceso de horneado, se observa la destreza para
colocar el pan en el horno.

Sobre costumbres

Se observa el Ushpa en una olla de barro, la duefia indica
gue lo utilizan como desinflamante de pies, emplastos. Se
observa una rama de ruda en la pared, para atraer la venta.

Sobre relacién con otros
trabajadores

Los trabajadores son familiares, alquilan el horno.

Sobre los instrumentos
utilizados

Se observa las paletas para retirar la masa, el rastrillo, la

paleta para meter el pan al horno. En la habitacién contigua
al horno se observa la mezcladora, la batidora, los belenes
donde descansa la masa, la batea para el fermentado de la

masa. Se observa una ruma de lefia, de eucalipto para el
horno.

Sobre el lugar

El horno se ubica en una casa de adobe de dos pisos con
un amplio patio donde esta el horno, la zona de elaboracién
del pan y donde empaquetan el pan en bolsas para la venta.
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Guia de observacion N° 6

GUIA DE OBSERVACION N°6

FECHA: 22/04/2019
LUGAR: Panaderia Sefior de Acoman
HORA DE INICIO: 09:05 a.m.
HORA DE TERMINO: 09:30 a.m.

EVALUACION

CONOCIMIENTO DE LA ELABORACION DEL PAN

OBSERVACION:

Panaderos trabajadores de panaderia

Sobre ingredientes

No se pudo observar la elaboracion del pan, ya
estaban en proceso de horneado.

Sobre elaboracion

Se observa la destreza del panadero para calcular la
coccion del pan. Acomoda bien y ve la distancia
adecuada para que no se quemen con el fuego.

Sobre costumbres

Se observa en una vasija con la escoba para limpiar
el horno, hecho con hojas de eucalipto, asi como la
Ushpa, que lo utilizan como medicina natural para
desinflamacion.

Sobre relacién con otros
trabajadores

El horno es alquilado por panaderos externos, son
dos personas, un joven y una sefiora que no son
familia.

Sobre los instrumentos utilizados

Se observa la utilizacién de la paleta de madera para
ingresar y sacar el pan del horno, las tablas para
trasladar el pan. No se pudo acceder a las
habitaciones contiguas para ver los belenes y demas
instrumentos.

Sobre el lugar

El horno se ubica en una casona antigua de adobe de
un piso, se alquila a varios panaderos para que
horneen sus panes.

3.3 1 Conclusiones de Guias de Observacion

Se puede concluir lo siguiente:

- Sobre los ingredientes: Los panaderos utilizan los ingredientes de memoria, las

cantidades exactas por experiencia. Muchos hornos ya estaban en proceso de horneado
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al momento de la observacion directa por lo que no se observé la elaboracion de la masa,
sin embargo, si la etapa del pesado y moldeado que realizan con rapidez y orden. Esta
funcién estd a caro de dos a tres personas, dependiendo la cantidad de masa para
hornear. Luego se realiza el horneado que se encarga una sola persona y otra retira el
pan hacia el almacén para que se enfrie y embolse para la venta en sus tiendas o para
gue sea trasladado al lugar de venta.

Sobre la elaboracién: En todos los hornos se observa la destreza de los panaderos para
el proceso de horneado (no se observo la elaboracion de la masa), la experiencia les
ensefia en el momento adecuado para ingresar el pan al horno y para retirarlo, no
requieren de termometro. Calculan el tiempo de horneado bajo reloj y viendo el color de
los panes, la intensidad del fuego, la calidad de la lefia.

El horno es limpiado con una escoba larga hecha con hojas de eucalipto, la limpieza se
realiza en cada horneada.

Sobre costumbres: En los hornos visitados se observa dos caracteristicas resaltantes.
La primera es laimagen de San Francisco de Asis, patron de los panaderos, en pequefias
urnas en la zona de elaboracion del pan. Esta seria una de las costumbres mas
resaltantes. Asimismo, se observa la Ushpa, que es el residuo pastoso de la limpieza del
horno que se utiliza como medicina natural como desinflamante.

Sobre relacion de los trabajadores: Los panaderos realizan su trabajo en armonia, en
el 95% de los hornos visitados los trabajadores son integrantes de una familia lo que
permite la naturalidad y confianza en su interaccion. Los trabajadores son los padres,
hijos, sobrinos, nietos de una familia.

Sobre instrumentos utilizados: Se observa diversas herramientas, muy similares en
todos los hornos como las paletas de madera para retirar la masa, el rastrillo de fierro, la
paleta de madera para meter el pan al horno. Generalmente en una habitacién central
contigua al horno se encuentran la mezcladora, la batidora, los belenes donde descansa
la masa, la batea para el fermentado de la masa. Y en los patios de los hornos se observa

una ruma de lefia, de eucalipto para el horno.
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Sobre el lugar: Los hornos se ubican en casonas amplias, algunas de adobe y otras mas
modernas de concreto. Las casas tienen patios amplios. Los hornos de barro se ubican
en la parte central, para tener maniobrabilidad con las herramientas.

Cuentan con una habitacion central donde se elabora el pan y otra donde se coloca los
panes horneados, que en muchos casos es la tienda para la venta de panes en el caso
de las panaderias, y en otros es el depdsito de panes en el caso de los hornos que son

alquilados por horas.
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CAPITULO IV:

DISCUSION

La UNESCO promueve el patrimonio cultural inmaterial como parte basica de la historia
cultural humana, es asi que a través de la Convencién para la salvaguardia del patrimonio

cultural inmaterial se adoptan medidas necesarias para garantizar su salvaguardia.

En esta linea, esta investigacion resalta la necesidad de salvaguardar el patrimonio cultural
inmaterial de poblaciones como Oropesa, cuyos pobladores se identifican con la tradicion de
sus fiestas costumbristas y con el oficio de la panaderia como una costumbre heredada, pero

gue ademas, en la actualidad les brinda trabajo y dinamiza su economia.

En las entrevistas realizadas para esta investigacion se identifico que el pan de Oropesa esta
muy vinculado con los saberes ancestrales, que se heredan de generacion en generacién, de
padres a hijos, sin embargo, las peculiaridades de Oropesa permiten que, al desarrollar
actividades econémicas, comerciales y productivas, se mantenga, en lugar de afectar el
patrimonio. Esto no menoscaba el hecho de que se den cambios debido a la naturaleza que
impone la modernidad de los procesos, como se puede ver en la tesis de Martinez J. y Pareja
K (2015) “Innovacion tecnoldgica y el sistema de produccion de las panaderias del distrito de
Oropesa — Cusco” donde se concluye que existe el interés de los panaderos de esa localidad
para la industrializacién de la panaderia, sin embargo, contindan realizando sus procesos de
manera artesanal, basada en la experiencia, vale decir, experiencia heredada de sus
antepasados, como abuelos y padres, lo que confirma que existe una tradicion fortalecida para

la elaboracion del pan.

Al investigar sobre el patrimonio inmaterial existente en el poblado de Oropesa, de acuerdo al
planteamiento del objetivo de investigacion, se pudo comprobar que si existe una gran variedad
de manifestaciones como festividades religiosas, costumbres, tradiciones, gastronomia, entre

otros, sin embargo no cuentan con un registro de estas expresiones culturales. Esta situacion
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de alguna manera pone en peligro la continuidad de dichas manifestaciones culturales que, si
bien se realizan afio tras afio y son promovidas por la propia poblacion, existe una amenaza
constante de que se pierdan en el tiempo debido a la globalizacién y a la migracion de las

generaciones mas jovenes que optan por estudios o trabajos fuera del poblado de Oropesa.

Asiain (2005) en el proyecto “Archivo del patrimonio oral e inmaterial Navarro: Polifonia de

Emociones” propone la recopilacion del patrimonio inmaterial de esa localidad utilizando
equipos multimedia, para recopilar archivos, sonoros, audiovisuales y textuales que
permitiran la participacion interactiva de los visitantes. Segun su investigacion, este archivo
estard alojado en una pagina web permitira ser “intergeneracional, ya que acogeran tanto las
formas tradicionales como las nuevas formas urbanas lo que favorecera el encuentro de

generaciones y el conocimiento mutuo” (p. 8)

Esta propuesta es una opcion para el registro del inmenso patrimonio inmaterial de Oropesa,
como accion difusora que pondra en contacto a generaciones que se desconocen pero que

requieren de esa sabiduria experiencial, entre estas la tradicion de la panaderia.

La identificacién del patrimonio inmaterial trae consigo la necesidad de su salvaguardia. En
las entrevistas realizadas, es muy clara la preocupacion de los panaderos, portadores de la
tradicién de la elaboracion del pan, por la pérdida, poco a poco de algunas tradiciones y
caracteristicas como ingredientes y herramientas para la elaboraciéon del pan y algunas
costumbres y usanzas en ese oficio. Si bien son conscientes de que es necesario la
modernizacion de sus procesos para atender a la demanda del producto, sin embargo, en

sus declaraciones comentan la necesidad de proteger esas tradiciones a través de la
educacién en las escuelas o con el apoyo de las instituciones publicas como ministerios y

gobiernos locales.
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Gonzales S. (2016) en la tesis doctoral “La salvaguarda del patrimonio inmaterial en Espana”
analiza la gestion del Patrimonio Cultural Inmaterial desde su implementacion, un repaso por
la legislacién que lo rige y las iniciativas que pretenden su salvaguarda, asi como algunos de
sus principales instrumentos de gestidon, como los inventarios de PCI y las declaraciones de
Bien de Interés Cultural. Propone ademds un proyecto futurista donde se gestiona de manera
adecuada el patrimonio inmaterial en una localidad ficticia, con la participacion activa de las
instituciones publicas, académicas y las privadas, iniciandose con el registro de las

manifestaciones culturales inmateriales.

Este antecedente nos permite ver la importancia de la participacion de la comunidad, en este
caso los mismos portadores del patrimonio, previamente identificados, las instituciones
publicas y privadas y los centros educativos para el registro y salvaguardia del patrimonio
inmaterial que hace falta en el poblado de Oropesa. La educacion juega un rol significativo
en la conservacion del patrimonio, la difusién de tradiciones y costumbres debe ser promovido

por los centros educativos y centros de difusion del conocimiento como los museos.

La acciones relacionadas con la educacion también se consideran en el Plan de Salvaguardia
de la fiesta de la Virgen del Carmen de Paucartambo realizada por el Centro Regional para
la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial — CRESPIAL y la Direccion
Desconcentrada de Cultura de Cusco (2017), donde se plantea, que ademas de la
elaboracion de una hoja de ruta para las acciones de salvaguardia para un seguimiento a
futuro de esta importante fiesta, sugiere el registro fotografico y filmico de las actividades y la
difusion a la poblacion sobre las caracteristicas, el significado y las etapas de la fiesta.
Asimismo, la creacion de un espacio de memoria 0 museo y la participacion de las escuelas
para el fortalecimiento de la transmision de la fiesta a través de la educacion formal y no
formal, con el apoyo de instituciones como el municipio y de las Unidades de Gestion

Educativa Local — UGEL, incluso, incluyendo las tradiciones de la localidad en los curriculos.
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En esta linea, la propuesta de la creacion del Museo del Pan de Oropesa serviria como un
espacio para la memoria donde se recopile el registro fotogréfico, filmico, sonoro y
testimonios de la tradicion de la elaboracién del pan de Oropesa desde sus inicios, hasta la
actualidad, pero ademas se concibe como un centro de participacion activo donde estudiantes
y visitantes conozcan y revivan el patrimonio inmaterial. Siempre con la participacion de los

portadores.

Un antecedente es la creacion de la Casa de la gastronomia, un museo que muestra la
riqueza alimentaria del Perd como patrimonio cultural inmaterial y que permite que futuras
generaciones puedan conocer sus costumbres y tradiciones a través del tiempo. Patrimonio
inmaterial que es difundido utilizando las herramientas de comunicacién vigentes en la

actualidad como pagina web y redes sociales.
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CAPITULO V:

PROPUESTA DEL MUSEO DE PAN PARA LA SALVAGUARDA DEL PATRIMONIO
INMATERIAL DE OROPESA.

5.1 Antecedentes

Segun el ICOM, “Un museo es una institucion sin fines lucrativos, permanente, al servicio de
la sociedad y de su desarrollo, abierta al publico, que adquiere, conserva, investiga, comunica
y expone el patrimonio material e inmaterial de la humanidad y su medio ambiente con fines
de educacién, estudio y recreo.”

De acuerdo al Manual basico de Montaje museografico de la Division de Museografia del
Museo Nacional de Colombia, la museografia es:

Se trata de la puesta en escena de una historia que quiere contar el curador (a través
del guion) por medio de los objetos disponibles (la coleccion). Tiene como objetivo
exhibir el testimonio histérico del ser humano y de su medio ambiente para fines de
estudio y/o deleite del publico visitante. (Dever y Carrizosa, 2000, p.1)

En los ultimos afios el concepto del museo tradicional se ha transformado, ya salimos del
museo tradicional, el museo encerrado en cuatro paredes. Oropesa puede constituirse en un
pueblo museo vivo.

Aleman (2011) resalta las caracteristicas de la nueva museologia como un espacio que
permite la participacion de la comunidad y responde a las necesidades sociales:

La nueva museologia es participativa y abierta a la discusion cultural que responde a
las necesidades sociales de representatividad y participacion donde ya no solo cuenta
la mirada experta del muse6logo o especialista, sino la del publico que visita el museo
e incluso del publico potencial que por muchas razones adn no ha visitado el museo
pero que forma parte de la misma comunidad. (p. 117)

En enero de 2019, el Consejo Internacional de Museos, ICOM invité a miembros de la
organizacion y a otras partes interesadas a participar en la creacién de una definicion nueva

y mas actualizada de los museos. Esta nueva definicion es la siguiente:
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Los museos son espacios democratizadores, inclusivos y polifénicos para el dialogo
critico sobre los pasados y los futuros. Reconociendo y abordando los conflictos y
desafios del presente, custodian artefactos y especimenes para la sociedad,
salvaguardan memorias diversas para las generaciones futuras, y garantizan la
igualdad de derechos y la igualdad de acceso al patrimonio para todos los pueblos.
Los museos no tienen animo de lucro. Son participativos y transparentes, y trabajan
en colaboraciéon activa con y para diversas comunidades a fin de coleccionar,
preservar, investigar, interpretar, exponer, y ampliar las comprensiones del mundo,
con el propésito de contribuir a la dignidad humana y a la justicia social, a la igualdad
mundial y al bienestar planetario.

Esta definicion fue planteada en la asamblea general extraordinaria (AGE) que se realizé en

septiembre de 2019, en Kioto, Japon, donde se decidié posponer la votacion sobre la nueva

definicion de museo.

Esta nueva definicién por aprobar ya es un concepto que involucra también al patrimonio

cultural inmaterial, una manifestacion cultural que evoluciona en el tiempo.

Dominguez (2002) sefiala que “un museo no debe ser exclusivamente un depoésito de objetos
gue hay que proteger, restaurar, investigar y exhibir, sino que se trata ademas de un lugar
para la comunicacion, el dialogo, la distraccion. Se empieza a entender que el museo es un

lugar de reunién, de relaciones sociales, de descubrimiento”. (p. 10)

Para L. Repetto (comunicacion personal, 12 de diciembre de 2018), el objetivo principal de
esta nueva definicidén esta vinculado no solamente a la conservacién y a la investigacion que
son las lineas generales que constituyen un museo, sino también el tema del emprendimiento
cultural. “Como a partir del museo y su coleccion se pueden crear emprendimientos culturales
para mejorar la calidad de vida de los habitantes de pequefias comunidades como la de

Oropesa”.
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En este caso, se propone la creacion del museo del pan de Oropesa para recordar, explicar,
proteger y difundir la panaderia en el poblado de Oropesa, actividad que identifica a sus
pobladores y es considerada como patrimonio inmaterial.

La visita al museo del pan de Oropesa debe ser una experiencia participativa, ludica y donde
se activen los sentidos, el olor sobre todas las cosas, el gusto, la vista y el oido, a través de
la elaboracion del pan en los hornos a lefia.

Es por ello que planteamos el siguiente guion museogréafico para conocer la historia,
herramientas, el proceso de la preparacion, entre otros detalles que nos ayudaran a preservar
de alguna manera la actividad de la panaderia, principal actividad econdmica y tradicional en

el poblado de Oropesa.

5.2 Justificacién del proyecto

El Museo del Pan de Oropesa es una manera de difundir y conservar la actividad de la
panaderia como patrimonio inmaterial, rescatando la tradicion en la elaboracién del pan
desde sus inicios, la importancia del pan para el poblador y todo lo relacionado a su
elaboracion, usos, costumbres, tipos, entre otros aspectos.

El museo podra ser un espacio que redna el registro de las manifestaciones, un inventario en
torno a la panaderia, como la muestra de ingredientes, herramientas, el proceso de
preparacion, las costumbres, creencias. Utilizando herramientas como videos, fotos, sonidos.
Mediante el Museo del Pan de Oropesa se podra conocer la historia de la actividad panadera,
las tradiciones en torno al pan, la importancia del pan para la poblacion, la transmision de la
actividad de la panaderia de generacion en generacion siendo patrimonio inmaterial no
solamente del poblado sino de la region Cusco.

Este museo es una posibilidad de mostrar de manera atractiva todo lo relacionado al pan, los
discursos o narrativas que se transmiten en torno a esta actividad y sobre todo es un espacio
para la conservacion de las costumbres en torno a la panaderia. Asimismo, abre otras

posibilidades comerciales y turisticas.
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Objetivos del proyecto:
- Crear un espacio que comunigue, difunda y conserve las tradiciones de la panaderia
para las futuras generaciones.
- Ser un instrumento para la salvaguarda de la panaderia como patrimonio inmaterial
del poblado de Oropesa.
- Promover la investigacién sobre los valores del patrimonio material e inmateriales de
la actividad de la panaderia.

- Favorecer el impulso del turismo en la zona.

5.3 Identificacién del proyecto
a. Vision: Ser el primer museo del pan del Per que brinde informacién valiosa sobre
la actividad y tradicion de la panaderia en el poblado de Oropesa como patrimonio
inmaterial, con proyeccion de que se convierta uno de los atractivos turisticos mas
visitados de la zona sr de Cusco.
b. Misién: Difundir, conservar y transmitir la tradicion de la panaderia de Oropesa,
siendo un espacio educativo y de identidad para los pobladores en la zona y un

espacio de preservacion del patrimonio inmaterial de Oropesa.

5.4 Guion Museografico

5.4.1 El objeto y significado del museo
El museo del pan de Oropesa tiene como objeto museistico el acervo patrimonial tanto
material como inmaterial, relacionado a la panaderia desarrollada en el poblado de Oropesa,

su historia, herramientas, tipos de pan, entre otros.

Modalidad del museo: De acuerdo a la tipologia de museos, segun el ICOM, el Museo del

pan de Oropesa estaria clasificado como museo participativo etnografico, cuyo contenido y

objetos tratan del folklore y de los usos y costumbres populares de una sociedad.
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Publico objetivo: El publico objetivo es bastante amplio, se puede segmentar en los

pobladores de Oropesa por

internacionales.

edades, visitantes

5.4.2 Estructura museistica:

locales, regionales,

nacionales e

El museo del pan de Oropesa tendra exposicidbn permanente, es decir que permanecera

abierta al publico de manera permanente e indefinida.

El museo patrticipativo, contemplara ademas una exhibiciéon de la elaboracion del pan, para

disfrutar las sensaciones de olor y sabor de los panes elaborados, asi como ver su

preparacion de manera tradicional.

Se podran realizar ciertas actividades complementarias que pueden desarrollarse en el mes

de octubre donde se realiza las festividades del patron San Francisco, patron de los

panaderos y donde se realiza en Tanta Raymi, principal feria de exposicion y venta de los

diversos panes de Oropesa. Asimismo, en fiestas como Todos los Santos y la festividad de

la Virgen Estrella, siempre relacionando al insumo del pan con dichas tradiciones.

Se realizaran también actividades educativas como talleres para la explicacion y difusion de

los saberes y tradiciones en cuanto a la panaderia.

Figura N° 13:

Distribucion de sectores del Museo del pan de Oropesa

(-Salas de exposicion, donde\
cada una seréa
especializada en un tema
especifico sobre la historia
del pan, ingredientes,
herramientas, entre otras

Fuente y elaboracion propia.

(-Salas de Participacion:
Donde permitira la
participacién de los
visitantes en la elaboracion
del pan generando
experiencias diversas y
donde se realizaran charlas
y talleres.
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5.5 Proyecto Museografico

Para la propuesta del proyecto museografico se tomé en cuenta el guion y el espacio
necesario para contar la historia sobre la panaderia en Oropesa.

Se consideré ademas la logistica necesaria para la implementacién de cada espacio o sala
de exhibiciébn:  Mobiliario museografico, sistemas de iluminacién, electricidad, aire
acondicionado, entre otros aspectos que permitiran la conservacion de las piezas que seran

exhibidas.

5.5.1 Propuesta del montaje Museogréfico
El museo patrticipativo del pan de Oropesa se implementara en un area de 1000 metros
cuadrados, que es aproximadamente el tamafio del terreno de las casonas antiguas del
poblado de Oropesa.
El material de la edificacion sera de adobe, simulando una casa hacienda que acoge el
museo.
El objetivo del museo es comunicar la historia del pan, sus costumbres en la elaboracion, los
ingredientes y herramientas utilizadas antafio y en la actualidad, testimonios donde se
explique la importancia del pan para la poblacion que esta totalmente identificada con la
actividad de la panaderia.
Asimismo, en el museo se pretende brindar al visitante una experiencia viva para que conozca
el proceso de elaboracion del pan, el horneado y el producto final, disfrutando de olores y
sabores que complementen su experiencia.
El museo serd implementado en un espacio calido que simule una casona. Se plantea
adecuar una casa hacienda clasica que posee diversas habitaciones y espacios para la
implementacion de las salas de exhibicion.
El museo tendra la participacion activa de los panaderos de Oropesa, como portadores del

patrimonio inmaterial, que seran debidamente organizados.
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Figura N° 14:

Division del museo del pan de Oropesa

4 salas principales de
— exposicion

(Sector A)

4 espacios de
participacion
(Sector B)

4 espacios
- complementarios

(Sector C)

Museo del Pan de Oropesa

Fuente y elaboracion propia.

El museo se dividira en 12 espacios: 4 salas principales de exhibicion, 4 espacios de

participacién y 4 espacios complementarios, de la siguiente manera:

Sector A: Salas de exposicién - Identidad: Porque es importante rescatar el pan: Historia
de Oropesa, tradicion, importancia del patrimonio cultural.

1.- Historia del pan de oropesa - personajes de historia: La primera sala estara destinada a
contar la historia de la elaboracion del pan en oropesa. Desde cuando se conoce el pan,
algunas tradiciones, cronistas, el origen del pan.

Los primeros documentos donde se menciona la elaboracion del pan, los molinos existentes
para su elaboracion, entre otros datos importantes.

La sala estard complementada por fotografias de la época, una voz en off y testimonios que

cuenten la historia del pan al estilo de los pobladores de Oropesa.
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2.- Herramientas, ingredientes tradicionales, usos: La sala exhibira las herramientas antiguas
y la evolucion de estas, convirtiéndose en las nuevas herramientas que vienen siendo
utilizadas actualmente de acuerdo al proceso de crecimiento de la demanda, que ya impide
realizar trabajos manuales como afios anteriores. Cada herramienta tendra la descripcion de
Su uso.
Ingredientes antiguos: Se propone crear réplicas elaboradas en cera para darle apariencia
real, con una descripcion de sus origenes, asi como su importancia, como, por ejemplo: el
trigo, la harina de trigo, la borra y el agua que proviene del nevado del Pachatusan, uno de
los ingredientes principales que le dan el sabor caracteristico a los panes.
El agua: Un recurso especial, que es importante y le brinda ese sabor caracteristico a los
panes que elaboran.
Tipos de horno: ¢ Como se fabrica, qué lefia se utiliza? Infografia de la construccion del horno
en un panel donde se muestre graficamente su elaboracion, tiempo de vida, herramientas,
materiales, etc.
Voz en off donde los pobladores cuentan a su manera la importancia de cada ingrediente.
3.- Tipos de pan - distribucién del pan - testimonios, historia de cada pan.

e Comparativo de los usos del pan.

e Comparativo de los tipos del pan en maquetas tipo infografia.

e Tabla nutricional, propiedades alimenticias, beneficios del pan.
Se realizard la réplica en cera de los diversos panes elaborados en Oropesa, con su
respectiva descripcion, historia, consumo en fechas especiales como el pan Jurka o el pan
wawa.
Video mostrando la preparacion de los panes con testimonios de su preparacion y uso en
fiestas especiales.
4.- Costumbres y tradiciones alrededor del pan: Esta sala sera implementada con audio, video
y sonido para mostrar y hacer sentir la importancia del pan para la poblacion de Oropesa

como patrimonio inmaterial. La sala transmitira el sentido de pertenencia y la fuerte relacion
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del pan con sus pobladores. Se transmitiran entrevistas sobre la importancia del pan, las
costumbres y festividades arraigadas.

e Trajes tipicos y festividades relacionadas al pan.

e Videos, musica, o foto con testimonios.

¢ Cambios de color y modelos de sala para comunicar y dirigir el recorrido.

Sector B: Espacios de participacién - Ludicos

5.- Horno — preparacion del pan en vivo: este espacio sera el mas amplio y al aire libre, donde
el visitante podr& ver en vivo el horneado del pan.

La elaboracién estara a cargo de panaderos que estaran en trabajo de turno. El personal
debera explicar la preparacién y elaboracién del pan.

6.- Taller de preparacion del pan: Se implementard una sala lidica donde el visitante podra
mezclar, amasar, moldear y llevar al horno los panes que elabore.

7.- Patio. Espacio comun que estara implementado con un jardin central con mesas vy sillas
para charlas, capacitaciones.

8.- Café tradicional para degustar el pan: En el patio central estara un café tradicional que
simule el comedor de una casona con mesas y bancos de madera donde se servira café,

leche, quesos de la zona, nata y se consumird los panes.

Sector C: Salas complementarias:
9.- Tienda de venta de pan: espacio donde los panaderos podran vender el pan horneado en
el dia, asi como videos, merchandising elaborado como: llaveros, bolsas de tela, entre otros.
10.- Sala de registro e ingreso: Donde el visitante podra registrarse y obtener el ticket de
ingreso y la informacion para visitar el museo.
11.- Sala de comunicacion: Instrumentos de comunicacion:

e Textos de vinil, videos, fotografias, acrilico,

e Vitrinas con rétulos
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e Paneles de orientacion: Que seran colocados en las diversas salas
e Tripticos: Donde se explicaré las zonas del museo
12.- Servicios higiénicos: hombres, mujeres y discapacitados.
Recorrido: Se plantea que el recorrido sea sugerido a través de los paneles de orientacién o

una recepcionista.

5.6 Etapas del proyecto
Se considerara cuatro etapas principales como:

e FEtapa de creacion del proyecto: Para ello se convocard a los portadores de la
panaderia de Oropesa, seleccionados a través de la Asociacion de Panaderos de
Oropesa, a expertos profesionales de antropologia, arquitectura, curadores,
comunicadores, disefiadores, creativos, representantes de las instituciones
relacionadas al proyecto.

e FEtapa del desarrollo del proyecto: Donde se buscara el financiamiento, que se plantea
como recursos propios de la Municipalidad de Oropesa con el apoyo de la Direccion
de Turismo y el Ministerio de Cultura. También se convocara a la empresa privada
como Alicorp, Cervesur, entre otros.

e FEtapa de construccion del museo: Definicion de etapas de la construccion,
implementacién de salas y zonas complementarias.

e FEtapa de difusién del Museo del Pan de Oropesa: Creacion de la pagina web, el
principal canal para la difusion del museo del pan donde se pondré la descripcion del
museo, historia, fotografias, programacion, horario de atencion, entre otros. Las redes
sociales como el Facebook e Instagram servirdn para la difusion del museo. Se
generardn reuniones con la Direccion de turismo de Cusco para que lo integren en el
circuito turistico del sur y se solicitara a las asociaciones de agencias de turismo que

incluyan en sus tours en primer museo del pan del Per.
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5.7 Presupuesto aproximado
Se plantea un presupuesto aproximado en base al area y el costo de construccién por metro
cuadrado. Asi como la implementacion de las salas, montaje de piezas, el sistema de

iluminacion, electricidad, sonido, aire acondicionado, seguridad, entre otros.

Tabla N° 5;

Presupuesto de implementacion del museo

item Area Costoen $
Terreno 1200 m2 150,000
Construccién 800 m2 200,000
Implementacion 1000 m2 100,000
TOTAL 450,000

Fuente y elaboracion propia

5.8 Plan de comunicacion

5.8.1 Antecedentes
En los ultimos afos, la panaderia del distrito de Oropesa, denominado la “Capital nacional
del pan” viene perdiendo algunas costumbres y tradiciones arraigadas que caracterizan a su
panaderia, como la sustitucion de herramientas tradicionales por implementos modernos.
Asimismo, la transmision de generacion en generacion esta siendo amenazada debido a que
las nuevas generaciones estan perdiendo el interés de esta tradicion, dedicAndose a otros
oficios y estudios gracias a la globalizacion.
Ante esa problemética, se crea el Museo del Pan de Oropesa, como un espacio para la
memoria y una estrategia para conservar la practica de la panaderia como patrimonio cultural
inmaterial; recopilando su historia, herramientas, ingredientes, costumbres, tradiciones y

convirtiéndose en un atractivo turistico que mostrara al mundo la panaderia de Oropesa.
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A continuacion, presento el plan de comunicacion que permitira la difusién del Museo del pan
de Oropesa.

5.8.2 Mapeo de publicos de interés
Para este plan de comunicacion es necesario definir los publicos de interés para plantear
nuestras acciones de comunicacion y poder dirigir nuestros mensajes a cada uno de acuerdo
a los objetivos planteados. Se plantea la siguiente priorizacién:

Figura 15:

Publicos de interés del Museo del Pan de Oropesa

Crespial

PrT e ™ P
Ministerio de Medios de C
Cultura — Cusco comunicacion
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nacionales extranjeros
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» o ro pesa Asociacion de
Poblacion de agencias de
Oropesa turismo
O
<
=
o
Empresas .
proveedoras Guias de <X
de harina y turismo
otros
RS
Direccion de N
Comercio
Exterior y O

Turismo- Cusco

Fuente y elaboracion propia
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5.8.3 Objetivos de Comunicacion

Objetivo general:
- Disefar una estrategia de comunicacién para difundir y promocionar el Museo del Pan
de Oropesa

Objetivos Especificos:

- Dar a conocer la importancia de la panaderia de oropesa como patrimonio inmaterial
de la ciudad del Cusco.

- Revalorar la panaderia de la poblacién de Oropesa.

- Difundir los saberes y tradiciones del pan de Oropesa como patrimonio cultural
inmaterial.

- Convocar a la poblacion local y a turistas para que visiten el museo del pan de

Oropesa.

5.8.4 Ejes Estratégicos de Comunicacion:

Las acciones de comunicacion para lograr fortalecer el posicionamiento del museo a través

de las siguientes estrategias:

a) Relacionamiento institucional: Establecer una relacién institucional estable con
los diversos publicos de interés como instituciones publicas y privadas
relacionadas al turismo y la cultura, para lograr la difusion y la inclusién del
Museo en circuitos turisticos de Cusco.

b) Despliegue de informacién integral: Esta estrategia permitira dar a conocer las
caracteristicas y atractivos del museo, tanto a los pobladores de Oropesa
como a los visitantes locales, nacionales y extranjeros a través de distintos

canales de comunicacion.

5.8.5 Acciones de Comunicacién Estratégica

Para el logro de los objetivos y en base a los ejes estratégicos, se plantea las principales

acciones de comunicacion a implementar:

Eje estratégico 1: Relacionamiento institucional:
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Realizar reuniones con la Municipalidad de Oropesa, la Asociacion de Panaderos y
las instituciones publicas relacionadas a la cultura y el turismo como el Dircetur, el
Ministerio de Cultura Cusco, asi como las asociaciones de agencias de turismo, con
el fin de incluir el Museo del Pan en los circuitos turisticos de Cusco.

Promover la intervencién de la UGEL para la participacion de grupos de colegios del
distrito como los primeros visitantes.

Invitar la participacion de proveedores de harina como Alicorp u otros, para el apoyo
en la difusién del museo en todo ambito.

Organizar eventos culturales sobre la importancia de la conservacion del patrimonio

inmaterial, utilizando los espacios del museo.

Eje estratégico 2: Despliegue de informacion integral:

Crear el manual de identidad gréfica para la promocion del Museo del Pan de Oropesa
Implementar una pagina web

Crear redes sociales del Museo del Pan de Oropesa como Facebook, Instagram,

Youtube, entre otros.

Construir mensajes de difusion a través del Facebook, con una comunicacion
dinamica y sencilla, generando videos, banners, gifts para llamar la atencion del

usuario y lograr la interaccion.
Elaborar un brochure del Museo del plan de Oropesa

Generar interés de los medios de comunicacion para que difundan los atractivos del

Museo del Pan de Oropesa.
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CONCLUSIONES

Se identificd el patrimonio cultural inmaterial del poblado de Oropesa — Cusco a través de las
entrevistas a los panaderos, representantes de la municipalidad de Oropesa. En ellas se
establece claramente las dimensiones que componen este patrimonio inmaterial que son:
Fiestas costumbristas relacionadas a la religion como el Corpus Christi Oropesano, la fiesta
de la Virgen Estrella, la fiesta del patron San Francisco, el Tanta Raymi, danzas, gastronomia
y la panaderia como principal tradicion arraigada.

Se planted el plan de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial del poblado de Oropesa
a través del disefio de un museo del pan como herramienta para la salvaguardia del
patrimonio inmaterial. Para ello se hicieron entrevistas, analisis documentales y observacion
participante, llegando a resultados como:

- El pan es un elemento bésico para las familias de Oropesa, no solo como alimento,
sino como simbolo de identidad y orgullo, parte de su historia y sus vivencias diarias.
Realizan este oficio desde nifios.

- La tradicion de la elaboracién del pan se transmite de generacién en generacion, de
padres a hijos, de abuelos a nietos. No existe otra manera de transmision de
conocimientos.

- Existe la necesidad de registrar el patrimonio inmaterial en especial la tradicién de la
panaderia, ya que, debido a la industrializacion, la llegada de foraneos y globalizacion
esta perdiendo sus caracteristicas tradicionales (historia, ingredientes, herramientas,
costumbres y tipos de pan), lo que preocupa a los portadores de este oficio.

- Se concluye también que es necesario implementar un plan de salvaguardia para
proteger la panaderia de Oropesa que involucre a los portadores de la tradicion, la
Municipalidad de Oropesa, las instituciones publicas y privadas y la UGEL, asi como
a la poblacién en general.

- Se plantea la creacion del Museo del pan que sea el espacio para la memoria de la

tradicion del pan de Oropesa
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Se determind los parametros que debe de considerar el disefio del Museo del Pan. Estos son:

- Un museo participativo etnografico que muestre la historia de la tradicion del pan
desde sus inicios hasta la actualidad.

- Un centro de la memoria que recopile el registro (fotos, videos, audios, figuras, entre
otros) de las caracteristicas de la tradicién, que rescate la memoria y le brinde
continuidad y sostenibilidad a este patrimonio inmaterial.

- Que se convierta en un centro de difusion del patrimonio inmaterial de Oropesa, con
la participacion dinamica de la comunidad de portadores de la tradicién y la poblacion
en general como los principales promotores, donde se permita la participacion de
visitantes y el constante aprendizaje para las futuras generaciones.

Ademas, se propuso un plan de comunicacion que permitird que la comunidad y personas
fuera de ella, conozcan de este patrimonio desde la plataforma del museo, utilizando
herramientas como la pagina web, redes sociales y diversas actividades turisticas y culturales
gue le den movimiento y sobre todo que fomenten el interés en el patrimonio inmaterial de

esa localidad.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda seguir investigando sobre la relacion de la salvaguarda del patrimonio
inmaterial, la museologia, la gestion del patrimonio cultural y el turismo. Todas estas
instancias importantes deberian concertarse mas seguido para la proteccion del patrimonio

cultural en general.

Es necesario el inicio del inventario del patrimonio cultural inmaterial del poblado de Oropesa,

ya que hay una extensa diversidad que puede y debe estudiarse.

Se sugiere a la comunidad panadera (portadores del patrimonio cultural inmaterial) gestione
la postulacion de la panaderia de Oropesa para ser declarada expresion del patrimonio

cultural inmaterial como Patrimonio Cultural de la Nacion.

Finalmente, se propone como tema para futuras investigaciones, el estudio de las relaciones

entre patrimonio inmaterial y museologia. Esta Ultima puede ser una estrategia de gestion

con un alcance aln no estudiado de forma extensiva en nuestro contexto.
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ANEXO A:

Matriz de consistencia

ANEXOS

MATRIZ DE CONSISTENCIA

el plan de
salvaguardia del
patrimonio
cultural
inmaterial del
poblado de
Oropesa? ¢ La
creacion de un
museo del pan
en Oropesa,
permitira su
salvaguarda
como patrimonio
inmaterial?
Problemas
especificos:

- ¢Qué
patrimonio
inmaterial existe
en el distrito de
Oropesa en
Cusco?

- ¢, Qué
pardmetros
debe considerar
el disefio del
museo del pan?

salvaguardia
del patrimonio
cultural
inmaterial del
poblado de
Oropesa a
través del
disefio de un
museo del pan
como
herramienta
para la
salvaguardia
del patrimonio
inmaterial.
Objetivos
especificos:

- Identificar el
patrimonio
cultural
inmaterial del
poblado de
Oropesa —
Cusco.

- Determinar
los
parametros
debe
considerar

que

de
el

disefio del Museo

del Pan.

caracteriza es por la

elaboracion del pan de
manera

artesanal, obteniendo
diversos

panes, entre ellos el pan
Chuta,

conocido en la region Cusco

por su Inigualable sabor.

Més el 80% de la poblacion
se
dedica directa e
indirectamente
a la elaboracion,
distribucién y venta de los
diversos panes conocidos
y Unicos, asimismo, este
oficio es transmitido de
generacién en generacion,
de padres a hijos, entre
hermanos y otros
familiares y de abuelos a
nietos, sin embargo, con la
llegada de la globalizacion,
la industrializacion y la
demanda del producto,
muchos de los panaderos
vienen adquiriendo
maquinarias modernas
para la elaboracion
del alimento, perdiendo
valiosas costumbres y
tradiciones, y lo mas

PLANTEAMIENTO OBJETIVOS JUSTIFICACION DISENO DE
DEL INVESTIGACION

PROBLEMA
Problema Objetivo La poblacion de Oropesa El paradigma que se
Principal: General: posee diversas costumbres | utilizar4 en esta
¢ Qué aspectos y investigacion seré el
deben - Plantear el tradiciones, una de las mas | cualitativo con el
considerarse en plan de reconocidas y por la cual se | disefio de estudio

etnografico, que
permitira describir e
interpretar las
modalidades de vida
de los grupos de
personas
habituadas a vivir
juntas en este caso
la comunidad de
Oropesa. El enfoque
etnogréfico se
apoyaen la
convicciéon de que
las tradiciones,
roles, valores y
normas del
ambiente en que se
vive se van
internalizando poco
a poco y generan
regularidades que
pueden explicar la
conducta individual
y de grupo en forma
adecuada.

La intencion de la
metodologia etnogréfica
es naturalista, es decir
trata de comprender
realidades actuales,
entidades sociales y
percepciones humanas
tal
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preocupante es que
no existe un registro
documentado, fotografico

como existen y se
presentan en si mismas,
sin ninguna intrusién o

ni videogréfico agrupado
sobre los origenes de

la elaboracion del pan,
tipos de pan, instrumentos,
técnicas, ingredientes,
entre otras caracteristicas
gue permitirian la
preservacion de su
elaboracion como
patrimonio inmaterial.

Segun el articulo 11

de la Convencién para
la Salvaguarda del
Patrimonio Cultural
Inmaterial, incumbe a
cada Estado parte
adoptar las medidas
necesarias para
garantizar la
salvaguarda del
patrimonio cultural
inmaterial presente en
su territorio.
(Convencién Paris
2003). Se entiende

por salvaguardia las
medidas encaminadas a
garantizar la viabilidad
del patrimonio cultural
inmaterial,
comprendidas la
identificacion,
documentacion,
investigacion,
preservacion, proteccion,
promocion, valorizacion,

contaminacion.

El objetivo de un
estudio etnogréfico
es contribuir en la
comprension de
sectores 0 grupos
poblacionales mas
amplios que tienen
caracteristicas
similares. (Guba,
1978, p.

3). Asimismo, se
contara con la
recolecciéon de
documentacion
sobre el tema de
investigacion.
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transmision — basicamente
a través de la ensefianza
formal y no formal-

y revitalizacion de este
patrimonio en sus
distintos aspectos.

Existen diversas formas de
mantener vivas las
tradiciones culturales, una
alternativa que viene
siendo una buena
practica en la
conservacion de

la cultura viva es el
museo, ya ho cComo un
sitio para la

conservacion de
colecciones de objetos
inamovibles que, si

bien cuentan una historia,
Su esencia se centra en
los objetos, sino el museo
como un lugar
participativo, vivo,

donde se conozca mas a
los autores de esas
manifestaciones
culturales.

En esta linea, esta
investigacion pretende
mostrar la importancia del
registro del patrimonio
inmaterial a través

de la fotografia, el video,
las publicaciones y los
testimonios, como
instrumentos de
comunicacion

gue permiten la
salvaguardia

de manifestaciones
culturales inmateriales
como es la panaderia
artesanal de Oropesa,
facilitando de alguna
manera la preservacion de
esta tradicion tan arraigada
del pueblo de Oropesa,
orgullo de sus pobladores y
del pais.

Entrevistas a

profundidad:

Técnica que nos ayudara
a

recopilar la informacién

gque necesitamos de

primera mano, se
realizara

a la muestra
seleccionada.

Observacion directa:
Ver el trabajo que se

realiza en las
panaderias,

herramientas utilizadas,
el

ambiente donde se
desenvuelven los
panaderos.

Registro filmico y
fotografico: Registro

de algunos hornos,
herramientas de trabajo,
tipos de pan,etc.

Analisis documental:
Analisis de paginas
web sobre proyectos
similares en el
mundo.

Fuente y elaboracion propia.
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ANEXO B: ENTREVISTA A PANADEROS

A) ENTREVISTA A YOMILA HERRERA VALENCIA (marzo de 2019)

¢,Cuanto tiempo tienes haciendo pan?

Hago pan desde que era nifia, viendo a mis papéas. Mi familia se dedica a la panaderia desde

mis abuelos, desde hace 60 afios.

¢ Qué es parati hacer el pan?

Elaborar el pan, es una actividad que me desestresa, es como una manualidad

¢Qué importancia tiene la elaboracion del pan artesanal?

Es importante, sale mas rico porque se realiza de manera artesanal, sin maquinas ni latas.

¢, Como es la elaboracién del pan?

Se consiguen los ingredientes:

Harina, manteca, azucar, sal, huevo, levadura, vainilla; teniendo todo eso se mezcla con
agua. El agua viene del manante y es diferente en ningun sitio sale igual. El agua le da ese

sabor especial.

Luego de mezclar todo se deja fermentar unas dos horas y luego ya se procede a moldear

los panes.

¢, Qué tipos de panes preparan en tu horno?

Los tipos de panes que hacemos son: Rejilla, mollete, pan jurca, la chuta, pan oropesa.

¢, Quién te ensefid a preparar el pan?

Mis papas y hermanos, viendo como hacia.

¢, Qué opinas de las panaderias que utilizan maquinarias nuevas, harina procesada etc?
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¢ Se esta perdiendo la tradicion del pan?

Se esta perdiendo la tradicion, deberia mantenerse, debe haber un control.

¢, Qué se puede hacer para conservar la tradicion?

Seguir ensefiando a la nueva generacion las técnicas artesanales, a los nifios.

¢, Cuantos panes se prepara en el dia?

Al dia cada panadero prepara 100 kilos de harina, 0 mas, dependiendo de la venta. El horno

se alquila 3 veces al dia.

Una manera de salvaguardar la tradicion seria construyendo un museo del pan,

¢Jestarias de acuerdo?

Seria una buena idea el museo para recordar nuestra tradicién y ver como se hacia antes.

B) ENTREVISTA A MARTIN QUISPE, presidente de la Asociacion de Panificadoras
del Distrito de Oropesa ASPAN, duefio del horno Marqueses de Oropesa (marzo

de 2019)

Buenos dias Sr. Martin Quispe, un gusto saludarlo y agradecerle esta entrevista sobre el pan

oropesa como patrimonio inmaterial.

¢,Cuanto tiempo trabaja como panadero?

Trabajo desde nifio, nosotros hemos aprendido este arte de nuestros papés y nuestros papas
de nuestros abuelos. Esto viene de los afios 1570 mas o menos, Oropesa se ha caracterizado
por eso. En este pueblo tan pequefio, tenemos acerca de 100 panificadoras, mas o menos el

80 a 90% de la poblacion se dedica al pan, si no lo hace, conoce el tema.

Nosotros hemos aprendido de generacion en generacion, seguimos ensefiando también.
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SEs unatarea diaria de transmisioén de conocimientos?

Efectivamente, tratamos de mantener primero la esencia de la chuta y luego algunas

innovaciones que el tiempo amerita.

¢, Qué antigtiedad tiene su horno?

Es relativamente nuevo, tiene 7 afos. Se hace mantenimiento regular, se ponen capas de

arcilla para que mantenga el calor, los ladrillos se cambian cada periodo.

¢,Cuéantos tipos de pan hace en el horno?

Hacemos mas de 10 tipos de pan, pero el producto bandera de la mayoria de panaderos es

la chuta.

¢, Qué significa el pan para usted que ha crecido con esta costumbre?

El pan es bastién en mi pueblo, nos ayuda a educar a nuestros hijos, como dice la oracion, el
pan nuestro de cada dia. Nosotros estamos felices de ser parte de la industria de la

panaderia.

¢,Cudles son los mitos de la panaderia en Oropesa?

Tenemos varias costumbres. Lo que tiene mas arraigo es nuestro patron San Francisco de

Asis. El 4 de octubre es el dia central de los panaderos. Todos nos festejamos.

Cada segundo domingo del mes de octubre se realiza el festival del pan o Tanta Raymi,
promocionamos, ese dia sacamos los panes tradicionales antiguos y todo lo que se esta

innovando, toda la creatividad se pone en exposicion para los visitantes.

Ahora hay pan de harina de maiz morado, chuta de quinua, de maiz blanco, ajonjoli, entonces
estamos innovando. La creacién de esta panaderia es el pan Chuta de chocolate. Mi esposa

tuvo la luz de crear este pan.

¢, Como se elabora el pan tradicional?
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El més tradicional, en vez de la manteca industrial que nos traen, el pan tradicional se hace

con la manteca de chancho y la harina de trigo, molido.

¢Utilizan el agua de algun manantial?

Es u a bendicion realmente porque si usted conoce Tipon, el monumento arqueolégico nos
brinda el agua de Pachatusan con lo que hacemos los panes. Los que han tratado de imitar
nuestro pan no han podido hacerlo porque esa agua no se encuentra en todos lados. Tu

sabes que los Incas han sabido cubrir sus necesidades con tanta precision y sabiduria.

Se podria decir que el agua es uno de los pilares fundamentales del pan de Oropesa que le

dan ese sabor inigualable.
¢, Quién hizo el primer pan en Oropesa?

Segun la historia, el espafiol Don Pedro Castilla de Nocedo en 1570 en la hacienda la Glorieta
en Tipdon, cuando llega el primer trigo de Espafia lo siembran en Oropesa. Al cosechar el trigo
hacen su pan como en Espafia y los indios de entonces, como nos trataban a los peruanos,
ayudaron a hacer el pan y al ver que la masa se estira, el quechua le denominaba “chutar” y

aprendieron a elaborar el pan poniéndole el pan de Chuta.

C) ENTREVISTA A MARTIN QUISTE Como presidente de la asociacion (marzo de

2019)
¢, Cual es el nombre de la asociacion?

Asociacion de panificadores del distrito de Oropesa ASPAN, son presidente en un segundo
periodo, estamos asociados la mayoria de panaderos y el fin de esta asociacion es
promocionar, buscar ayuda técnica de charlas sobre medio ambiente, calidad, manipulacion
de alimentos y el tema principal que es la exportacion de nuestro pan, nos estamos

organizando.
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Actualmente tenemos 70 miembros, de los mas de 100 hornos. Tenemos el apoyo regular de

la municipalidad, no como quisiéramos.

Como asociacion, ¢les preocupa conservar la tradicion de la elaboracion del pan?

Nuevas generaciones pueden alterar la esencia del pan.

Lo que nos esta pasando es que como en todo pueblo hay personas que viene de otros sitios
y se inician en la elaboracién del pan, aprenden y hacen el pan sin ser del lugar. Nuestra

preocupacion es que no hacen un buen pan y nos perjudican.

Tratamos de hacer un control sobre la calidad para que no nos desprestigien, toda nuestra
historia se puede dafiar con los panaderos fordneos. No nos oponemos, lo que queremos es

gue tengan el mismo estandar.

¢Qué amenazas considera que hay para la conservacion de la tradicién de la

elaboracion del pan?

La direccion de turismo deberia ayudar en preservar las costumbres. Un dia se puede dar
charlas de panificacion en los colegios de oropesa, es mi suefio. Las autoridades no ayudan,

pero la junta directiva de la asociacién esta iniciando actividades de difusion.

Lo que queremos en que las nuevas generaciones conozcan la tradicion del pan. Tenemos

el orgullo de hacer un pan que es reconocido en el Peru.

Para ese proyecto de exportacion, ¢con quienes trabajarian?

Con el ministerio de la produccion y con Alicorp, que nos esta apoyando en las pruebas de

envase al vacid y estaos viendo otros requisitos para la exportacion del pan.

¢ Qué se puede hacer para salvaguardar esta tradicion, estaria de acuerdo en hacer un

museo del pan?

Esa idea lo lanzaron hace mucho tiempo, mi padre fue presidente de la asociacion hace 40

afos. Cuando tenia 8 afios él me hablaba y pensaba que algun dia quisiera ver el museo del
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pan. Ese suefio de mi padre hay que hacerlo realidad. Se debe trabajar con el Municipio el

Ministerio de Cultura y la direccién de turismo.

¢Estan llegando turistas para ver la elaboracién del pan?

Es un suefio hecho realidad. Antes haciamos el pan alquilando un horno y ahora tenemos

nuestro propio horno para exhibir la elaboracién del pan.

Hablamos con amigos operadores que trabajan en el circuito turistico y hemos hecho incluir
en la ruta turistica a Oropesay llegan buses de turismo con turistas que ven como preparamos

y como horneamos el pan. Luego compran algunos.

La asociacién se retne cada dos o tres meses, quieren hacer pasantias en otros paises.

¢Como seria el museo del pan?

Debe tener todo lo de antafio, como por ejemplo las herramientas, se siguen utilizando. Lo

gue ahora usamos es una mezcladora y una sobadora, antes se hacian manualmente.

Se debe recopilar y poner en valor la verdadera esencia de la chuta.

Por ejempilo, el uso de la lefia del eucalipto, con la lefia de molle no sale igual.

Una temporada se quemaba el horno con kerosene y no salia sabroso.

Contar la historia del pan como una historia.

¢ Estaria de acuerdo con un museo productivo?

Nos interesaria que sea un museo Vvivo, que los visitantes preparen su propio pany como una

experiencia de vida.

ANOTACIONES:

Como presidente de la asociacion:

135



- Tiene como fin promocionar, buscar ayuda técnica y de calidad para la manipulacion
de alimentos.

- Explotar turisticamente

- Son 70 hornos asociados de aproximadamente 100 hornos

- Busca preservar la tradicion del plan

- Le gustaria que los nifios reciban charlas sobre la tradicién del pan de Oropesa

- Les interesa exportar el plan

- Alicorp les brinda apoyo, estan realizando pruebas de empacado al vacio para
exportar.

- Su padre fue presidente hace 30 afios y tenia el suefio de hacer el museo del pan

- Hay una ruta turistica que incluye Oropesa, Tip6n, Piquillacta y Andahuaylillas.

- Todos los dias llegan buses de turismo y hacen paradas en las panaderias, desde
hace 5 afios aproximadamente.

- Alicorp les brindé una bolsa especial para el pan

- Laasociacion se reune dos o tres veces al mes

- El museo del pan deberia tener todas las herramientas del pan, actualmente se han
adquirido algunas maquinas como la batidora y la amasadora.

- Podria ser un museo vivo, productivo

D) Entrevista a Javier GOngora, duefio de la panificadora Cachito Amarillo (marzo

de 2019)

Sr. Javier, usted que tiene el oficio de la panaderia hace muchos afos, ¢como ve ahora

esta nueva generacion de la panificacion?

Nosotros antes trabajdbamos manualmente, artesanalmente la preparacion, elaboracion.
Ahora ya se utiliza una maquina que es la batidora y la laminadora, pero el moldeo se hace

manualmente, es el sustento de la familia para ganarse el dia a dia.

136



El 90% de pobladores trabajamos en familia en la elaboracion del pan. Antes era todo
manual, hoy estamos modernizando poco a poco por la demanda. Ya no hay esas maquinas

o0 molinos que antes habia.

Para el pan de Oropesa, la esencia Unica que lo diferencia es el agua, que le da un sabor
especial. Incluso han intentado hacer el pan en otros lugares, pero el sabor es distinto, incluso
han llevado el agua a otros lugares, pero no les resulta. En Oropesa sale con un sabor

especial.

¢Hay alguna panificadora que conserva esos molinos?

No hay ninguna, ya han desaparecido.

¢Estaria de acuerdo con que se realice el museo del pan para ver la tradicion y

evolucién de la elaboracién del pan?

Seria muy bueno conocer esa trayectoria del pan, Conocemos a Oropesa desde el virreinato.

En mi caso son desde mis ancestros, mis tatarabuelos que nos ensefiaron a hacer el pan de

generacién en generacion y yo lo sigo ejerciendo.

Ahora es una industria que estamos mejorando.

¢Qué haria para que esta tradicién se siga conservando? ¢Por ejemplo, se promueve

la difusion de la historiay tradicion del pan en los nifios?

si bien no se hacen actividades para difundir sobre la tradicion del pan, las familias si ensefian
a sus herederos sobre la elaboracion del pan, para seguir con el negocio familiar, pero

también hay jovenes que ya migran para realizar sus estudios y se puede romper la tradicion”.

Su panificadora tiene estandares de calidad por ello ha recibido varios

reconocimientos...
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Nos diferencia la calidad que tenemos, nuestro método hace que los clientes se lleven un

buen producto y queden satisfechos.
¢, Qué mitos o tradiciones hay?

Una tradicién es la celebracion del Tanta Raymi, o la Fiesta del Pan, que se realiza el segundo
domingo de octubre en la plaza de Oropesa. Los panaderos utilizan su traje tipico en esta

fiesta que es el traje mestizo y sale el Patrén San francisco llega con sus panes y naranjas.
¢, Qué significa el pan de Oropesa para su familia?

En Oropesa un nifio nunca podra morir de hambre, siempre tiene su pan de cualquier forma,
siempre tendra un pan para vivir. Es un simbolo muy fuerte para el pueblo de Oropesay para

todo el Perd.

E) Entrevista a Alvaro Géngora herrera, hijo y a cargo de la panificadora Cachito

Amarillo (marzo de 2019)

Los ingredientes no eran de la zona, el Unico recurso natural que usamos hasta ahora es el
agua. Los demés ingredientes han ido variando por la alta demanda y porque hay nuevos

proveedores como la harina, la manteca.

Lo que intentamos es mantener la produccion natural, las esencias, el tamafio, la forma, de
esa manera. Se producen panes de diferentes tamafios y sabores: tenemos 5 variedades
entre las chutas, grande, mediana, molletes vy rejillas, en fiestas especiales se produce la

wawa que es en Todos los santos.
¢, Qué antigliedad tienen los hornos?

Los hornos tienen mas de 50 afios... La historia comienza con la llegada de espafioles,

quienes iniciaron la produccién del pan en la zona de Oropesa, que es conocida hasta el dia
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de hoy por el tamafio, la forma, el sabor del pan, y la tradicibn que esta hecho de manera

artesanal.

¢, Como aprendiste la panaderia?

La tradicibn es una herencia de nuestros antepasados, abuelos, padres, tios, familiares
directos, lo cual se transmite con el pasar de los afios, es una forma de vivir y crecer a lado

de la panaderia.

Mi familia se dedica a la panificacién en Oropesa desde hace unos 20 afios y los hijos y nietos

ya estamos inmersos en este oficio y la tradicion del pan.

¢ Qué dignifica el pan para ustedes y para Oropesa? ¢Por qué es importante?

Es importante desde la historia que tiene y lo que queremos transmitir, para nosotros la
tradicion del pan es el sabor que tiene lo cual es una fuente de ingreso para las familias y una

generacion de trabajo para algunos residentes que ayudan a realizar el pan.

¢Pertenecen a la asociacién de panaderos?

Formamaos parte de la asociacion de panaderos, se dedican al 100% a la elaboracion del pan

en sus distintas variedades y nos reunimos para seguir creciendo y difundir el pan de oropesa.

¢,Cudles son los ingredientes para elaborar el pan?

Son ingredientes 100% naturales como harina de trigo, azicar, manteca, levadura, sobre todo
el agua que es de la zona, del Apu Pachatusan es la fuente de energia y del agua vivia,

energia hidraulica.

¢Por qué es importante conservar la tradicion del pan?

Porque ademas de ser una fuente de ingreso para nosotros los productores del pan, es
importante transmitir la historia que posee el pan, y la tradicion del tamafio, sabor y la

costumbre misma de que os hace reconocidos a nivel nacional y en el extranjero por
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¢,Como ves la transmisién de tradiciones y costumbres, hay algun acuerdo?

Cada panadero se encarga de transmitir sus costumbres y secretos, estilo de trabajo, el arte
gue tiene. También siempre se llegan a algunos acuerdos para la elaboracion de panes en
acontecimientos especiales como conservar el tamafio, la forma del pan de manera tal que

sean iguales.

¢, Qué amenazas consideras que hay para eliminar la tradicion?

La principal amenaza es la globalizacién y la industrializacion, tiene ventajas y desventajas.
La globalizacion nos ayuda a difundir nuestro pan, y la industrializacién ya que, con el
incremento de la demanda, nos incentiva a mejorar la calidad y la produccién del pan sin

embargo se puede la esencia de la tradicion que es la elaboracién netamente manual.

¢Existe alguna problemética en el sector?

La produccion de los nuevos panificadores que alteran el producto, y generan una desventaja

frente a los antiguos panaderos por los precios y la oferta que tienen.

Por dicha oferta del pan, no siempre son de calidad, no mantienen el sabor. Por un vendedor

gue hace mal su trabajo, nos arrastra a todos.

¢, Qué soluciones plantearias como nueva generacion de panaderos

Seria difundir mas la historia del pan, es netamente artesanal, tiene un sabor especial y el
tamafo sorprende a los visitantes. De alguna manera difundir al exterior buscar alternativas
de salida dentro y fuera del pais, lo cual ayudaria a los panaderos artesanales ver nuevos

mercados para seguir produciendo el pan y ofertar.

Estarias de acuerdo con un museo tradicional de Oropesa que guarde la historia del pan

Tenemos ya esa expectativa desde hace unos afios, y hacerlo mas atractivo y vivencial, los
visitantes buscan tener experiencias, seria un espacio que nos permita un viaje en el tiempo,

€s un pan que viene de afios. Se veria el pan desde sus inicios, como fue evolucionando.
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Deberia tener la historia de cémo se generd el primer pan, tamafo, forma, tipos de pan,

herramientas utilizadas, ingredientes, etc.

¢ Qué fiestas celebran?

La fiesta del pan se desarrolla en el mes de octubre, donde participan todos los panaderos
de Oropesa, mas de 100 productores participamos haciendo panes tradicionales, de todas
las variedades, sabor, tamafio, innovacién. Lo que nos caracteriza es mantener la tradicién

para no alterar el sabor.

¢ Tienen algunos mitos?

Lo que distingue al pan es el carifio y la voluntad con que preparas el pan, el pan adquiere la

energia del pan.

En oropesa producimos los panes 100% naturales con mucho carifio y los invitamos a que

nos visiten y conozcan la historia del pan.

cLes interesa que seanombrado como patrimonio inmaterial?

Estamos interesados en que se reconozca al pan como patrimonio cultural de la nacion,

patrimonio inmaterial, ya que no hay otro pan del tamafio y sabor que tiene el pan de Oropesa.

F) Entrevista a Victoria Medrano Diaz — panadera (marzo de 2019).

¢, Cuénteme qué tiempo de antigliedad tiene su horno?

Mi horno tiene 25 afios, pero yo hago panaderia desde nifia en otros hornos.

Desde nifia, viendo a mi mama, me iba a los hornos a trabajar gratis para aprender, me
gustaba hacer pan. Antes, cuando era nifia habia 15 hornos, ahora hay alrededor de 110

hornos
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¢,Cual es el secreto del pan?

No todos los panaderos hacen igual, no tienen las mismas costumbres, quieren improvisar,

no es igual.

¢ Pertenece ala asociacion de panaderos? ¢Qué trabajo realizan?

Estoy en la asociacion de panaderos. Se encargan del control de los hornos, control de
calidad no, cada uno mantiene su propia calidad, en los ultimos afios casi la mayoria estan

esforzandose para tener una mejor calidad.

¢, Qué ingredientes utilizaban?

El trigo viene refinado, ya molido, Alicorp nos provee, es un buen proveedor, hay otros como

Doia Vera, Blanca Nieves, etc.

¢Como se elaboraba el pan antiguamente?

Antiguamente se lavaba el trigo, mi abuelo cultivaba trigo negro, muy rico.

Primero se lavaba, secaba. Primero se picaba, bien picado se lavaba, remojaban luego se

hinchaba y se volvia a lavar bien, luego se secaba y recién molian.

Arriba donde lavaban el trigo, en Umacalle, que ahora es el parque de dinosaurios habia
pozos donde se lavaba el trigo, pozos grandes, pequefios, se lavaba en varios pozos, para

cada pozo... los trigos que estaban lavados pasaban a otros pozos, y asi.

Cernian y clasificaban en tres tipos de harina, la finita la blanca, la regular un poco integral y
la tercera més integral. Habia molinos grandes arriba donde lavaban el trigo, habia molinos

grandes. Cuando traian al horno cernian.

Otro secreto es el agua. Yo ensefié a una sefiora en San Sebastian, pero no me sali6 igual,

era por el tipo del agua.
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El agua viene de la altura de Oropesa, no se sabe exactamente de donde sale, dicen de una
roca, la municipalidad trato de buscar, escarbar el origen del agua para que salga mas y no

ubicaron nada.

Yo creo que viene desde el sefior de Qoyllority, es agua dulce., muy agradable, no hay como

esa agua.

¢ Qué havariado en la elaboracién del pan?

Antes utilizdbamos mafo, frotAbamos a mano, ahora hay la mezcladora, la batidora, pero

moldeamos de manera manual.

¢Cuantos panes hacey de qué tipos?

Hacemos 2 quintales diarios, que seria aproximadamente en unidades.

Un gquintal de pan de 20 o 50 céntimos, el otro quintal es de pan especial como rejilla, mollete,

la chuta, mas especiales.

Habia diversos tipos de pan:

Pan Oropesa, rejillas, pan de 1 sol, mollete, mollete especial, chuta, chuta especial, pan wawa

en el mes de noviembre y el pan torta en semana santa y a pedido.

¢Lamunicipalidad les brinda apoyo en la promocion?

La municipalidad nos brinda apoyo en la promocién, salimos de campafa en la plaza

promocionando los panes. Hemos donado panes cuando ocurri6 el fendmeno del nifio.

¢Considera que hay amenazas ara desaparecer la tradicion del pan?

Todos mantenemos la técnica, no creo que desaparezca la tradicion.

¢ Estaria de acuerdo con que haya un museo del pan en Oropesa?
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Estaria de acuerdo con el museo, seria bueno que se implemente, se deberia mantener por

ejemplo los cernidores, ya no existen, estan desapareciendo, habia tres tipos en los hornos.

También se utilizan las tablas, el rastrillo, la escoba.

¢,Cada cuéanto tiempo hacen el mantenimiento de los hornos?

Hacemos mantenimiento dependiendo del uso del horno, se hace mantenimiento cada afio

por ejemplo.

Muchos hornos se alquilan a panaderos nuevos, jévenes, aunqgue muchos amasadores no

pagan, por eso ya no queremos alquilar.

¢Difunden la tradicién del pan en los colegios de Oropesa?

En los colegios no hablan sobre la historia del pan, solo se transmite en las familias.

Antes cada 24 de junio los colegios hacian bonitos desfiles, iban a Cusco, alli representaban
el cultivo del trigo, como se molia, los burros trasladando el trigo, trillando el trigo, procesando,
amasando, horneando, repartiendo el pan, etc. Un afio gand la vara de oro, pero nunca

entregaron el premio. Desde alli ya no quieren participar.

¢,Como festejan a su patréon San Francisco?

En el dia central de San Francisco se hace una pequefia procesion y hay una pequefia
reunion tanto de los trabajadores como amasadores, de alli se van a sus propios hornos

donde agasajan a sus propias imagenes de San Francisco.

¢,Cual es el traje tipico de los panaderos?

El traje tipico del panadero es el traje mestizo.

¢, Cuantos trabajadores tiene?
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Tenemos trabajadores por horas, hay un grupo de amasadores que rotan por cada panaderia

por horarios. En otros hornos donde hacen mas quintales si hay trabajadores permanentes.

¢, Qué hacen en el Tanta Raymi?

Se hacen los panes tradicionales antiguos de trigo, Alicorp promociona el evento y premia los

mejores panes de acuerdo a la textura y el sabor del pan. Entrega dinero, harina, entre otros.

¢Hay algunatradicién?

A veces decian que cuando el pan no fermentaba la masa, es porque alguien iba a fallecer.

A veces pasaba eso, un pariente o

¢ Que significa el pan para ti?

El pan es mi compafia, mi trabajo, mi alimento, es parte de mi vida porque he aprendido a

hacerlo desde muy nifa.

G) Entrevista a Angélica Herrera — panadera (marzo de 2019)

¢, Qué herramientas utilizaba antiguamente para elaborar el pan??

Antiguamente el pan se elaboraba manualmente, toda la preparacion, el frotado mismo era a

pulso y para la fermentacion se usaba también la borra de chicha.

Preparaban la chicha en chombas grandes y lo que quedaba en la base algo espeso, y eso

lo reservaban para poner a la masa y la fermentacion era natural.

Aqui mayormente, en Oropesa se trabajaba con trigo puro, uno tenia que lavar, habia pozas
en la parte de arriba y tenian que lavar el trigo, hacian secar, moler y recién se hacia el pan.

Antiguamente el pan era muy nutritivo.
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Actualmente ha variado, utilizamos la harina que nos provee Alicorp pero siempre
combinando con el trigo, a veces a pedido de los clientes con quinua, a veces con maicito,

con kiwicha, se los preparamos segun sus gustos.

¢, Qué herramientas utilizaban?

Las herramientas son las mismas, se siguen utilizando los antiguos que es por ejemplo el
rasquillo para jalar el pan, como un tenedor y la pala para poder poner el pan. Los andamios

de madera donde colocamos los panes para que en un tiempo determinado pueda fermentar.

¢,Cuanto tiempo fermenta?

Aproximadamente una hora u hora y media

¢,Cuantos panes produce en un dia? ¢Por ejemplo, en chutas?

Exactamente no puedo decirle, porque preparamos variedad de tamafios, segun el
movimiento, algunas veces mas grandes, otras mas pequefios, por eso no nos permite

contabilizar el pan.

Por la experiencia mayormente preparamos 75 kilos de harina por turno, cada turno que dura

5 a 6 horas, entre el preparado, fermentado moldeado y horneado.

¢,Cudl seria el proceso del pan?

Nosotros preparamos en la noche a eso de las 8 0 9 p.m. y comenzamos a moldear a las 2

de la mafana, a veces antes.

Segun el movimiento para el pan, si hay movimiento aqui ya no dormimos.

El proceso se inicia con la mezcla de ingredientes y se deja en una batea de madera para

fermentar, y luego de unas horas se inicia el moldeo y luego el horneo que dura dos horas.

Siempre se ha utilizado el huevo, el azlcar, antes se usaba la manteca de chancho, ahora

usamos la manteca que nos da Alicorp. El huevo se usa de acuerdo al gusto.
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Los panes mas comunes son: rejilla, Chuta, pan jurca, mollete, trenzado y el pan para el

adobo.

¢, Cuantas personas trabajan en una panaderia?

Aqui somos algo de 7 personas. Frotador, el que repara, el que moldea, el que hornea

¢, Qué maquinarias utiliza?

Mezcladora y frotadora y las balanzas para calcular el peso.

Antes se hacia al calculo, ahora ya tenemos el peso exacto.

¢,Como llamaban a los panaderos?

Teniamos que buscar a los trabajadores puerta por puerta, les gritAbamos en la madrugada:
Kallarimusun (hay que empezar) Haku ruamusun ruamurasufian (Hay que hacer), casa por

casa teniamos que convocar a nuestros trabajadores.

Ahora ya se ha modernizado hasta eso, ahora les timbras al celular, vengan ya y todos vienen,

(risas)

Hay algunos mitos:

Para festividades elaboramos el pan jurka

Churasan tantata — hay que hornear el pan

Tantata ruasan - vamos a hacer el pan

¢Desde cuando se ha dedicado a hacer el pan?

Desde nifia, aprendi de mi abuela, ella vendia cantidades de pan, vendiamos en canastas.
Mi mama la yerna también era panadera. Vendiamos en catastas trenzadas que te duraban

afios, los que trenzaban ya han fallecido, ya no se hacen canastas en el pueblo.

Si se malogra el horno nosotros lo arreglamos y también limpiamos.
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¢ Qué es la panaderia para ti?

Es mi vida y la de mi familia, creci haciendo pan y ahora es el sustento de mi familia, es parte
de nosotros, trabajamos duro, pero lo hacemos con mucho carifio, por eso nuestros panes

salen deliciosos.

H) Testimonio de German Valencia — residente de Oropesa (abril de 2019)

¢ Como se hacia el pan en Oropesa?

Cuando era nifio veia llegar los burros con trigo que traian de Paruro u otras zonas

El trigo era lavado en las pozas que se encuentran en la parte alta del pueblo (parque jurasico)

Lo hacian secar sobre tolderas o sobre el piso bien limpio

La plaza Estrella era uno de los lugares donde se hacia secar el trigo, luego de ello lo llevaban
al molino, habian 2, uno en Tipon y otro en la parte alta del pueblo, ambos funcionaban con

fuerza hidraulica.

En cada horno tenian un seleccionador de harina

I) Entrevista a Victoria Anaya - panadera (abril de 2019)

Sra. Victoria, ¢qué es el pan para usted?

El pan es mi sustento, desde nifia he aprendido a amasar el pan y ahora vivo del pan.

Trabajo con mi familia, todos nos apoyamos, si bien no tenemos horno, lo alquilamos, pero

seguimos venciendo.

¢,Cual es el secreto del pan?

Es el conocimiento que se tiene, que se lleva de familia. Ademas, el agua le da un sabor

especial a nuestros panes, otros han querido imitar pero no pueden.
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¢Qué ingredientes utilizaban?

La manteca, el trigo que se cosechaba, el agua del Pachatusén, la levadura.

¢Cbmo se elaboraba e pan antiguamente?

Se molia el trigo, se amasaba a mano totalmente el pan, se hacia fermentar la masa y se

moldeaba. Los hornos eran mas numerosos, ya estan quedando pocos.

¢ Qué havariado en la elaboracién del pan?

Si ha variado, ahora usamos harina de trigo ya procesado que nos proveen las empresas,
porque ya hay mas demanda, también usamos la mezcladora y la amasadora. El horno

todavia lo mantenemos, y el agua, que le da ese sabor especial.

¢, Qué costumbres o mitos hay?

“El trabajo que se realiza en la panificadora es lindo, si se trabaja contento alegre, el pan sale

rico, si estamos de mal humor el pan sale mal’

¢Cuantos panes hacey de qué tipos?

Mas o menos calculamos por el saco de harina, mas o menos dos sacos de harina, y depende

del tipo de pan, las Chutas son grandes, las rejillas, los molletes.

¢Lamunicipalidad les brinda apoyo en la promocion?

Si hace promocion, sobre todo en el Tanta Raymi que es el festival del pan.

¢ Considera que hay amenazas ara desaparecer la tradicion del pan?

Si hay, las costumbres estan desapareciendo, hay més jovenes que no quieren saber de

panaderia.

¢Estaria de acuerdo con que haya un museo del pan en Oropesa?
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Seria bueno, para recordar nuestras costumbres y no perderlas, que los jovenes aprecien

nuestra gran tradicion que caracteriza a los oropesanos.

ANEXO 2 - ENTREVISTA A TRABAJADORES DE LA MUNICIPALIDAD DE OROPESA

A) Entrevista al Gerente de Desarrollo Econdmico de la Municipalidad de Oropesa.

(marzo de 2019)

¢Cuéantas variedades de pan existen en Oropesa?

Existen como 10 variedades del pan: Tenemos Chutas, mollete, rejilla, pan integral, pan

doblado, trenza, pan suegraconcachas, (para hacer olvidar a la suegra), pan jurka, entre otros

Que recuerdas de esas tradiciones:

El proceso era a mano, el trigo se molia en los molinos. De nifio ayudaba, habia dos procesos
e fermentacién, uno de ellos el levadurado con agua y el otro proceso mas lento era el echar

azucar, manteca y sal. Para nosotros era muy agradable porque jugabamos en la masa.

Antes empilabamos los panes en las canastas, para llevar a Cusco, ahora se usan bolsas y

se llevan en autos.

Hay algunos panaderos, como el Sr. Jurado que sigue llevando en canastas el pan y todo el
dia vende, ya tiene sus clientes, se va a las 7 de la mafiana, el sigue conservando la tradicion

de la canasta

Se han perdido muchas tradiciones

Hay muchas cosas que ha cambiado, a veces es preocupante perder la tradicion, como se
ha trabajado antes, al menos los jovenes que hemos trabajado en la panaderia, nos

preocupamos y nos incomoda y nos da pena que se estén perdiendo las costumbres.
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¢,Qué mitos o tradiciones tienen?

LA USCHPA: Curativo, cuando suda se usa para lavarse los pies, para fertilizante,

Es uno de los hornos mas antiguos del poblado de Oropesa, utilizan la madera abano para

hacer los hornos.

O también, si no le pones sal al proceso de preparado no fermenta la masa como de debe

Ser.

¢De donde proviene el agua?

El agua que utilizamos es un manante en la parte de arriba del distrito, segun estudios es
aguas provienen del Pachatuséan, son filtraciones y captamos. Si tomas el agua del cafio, es

un agua mineral, bien natural, es distinta el agua.

El agua es la esencia principal del proceso del pan. Por ello es preocupante que estén

cambiando muchas cosas.

Como le digo es preocupante que estén cambiando muchas cosas. A veces, revalorar o
recuperar una cosa que se pierde es muy dificil y es momento de conservarlo hasta donde

se pueda.

Hasta donde se pueda, seria importante que las generaciones que vienen después de

nosotros conozcan esta historia, como ha sido la elaboracion del pan de manera tradicional.

¢Hay registro fotogréafico?

Hay algunas personas que usan por ejemplo las canastas, pero ya se esta perdiendo, ahora

usamos las bolsas por facilidad.

Sin canastas de chaglla asi se llama. Pro es preocupante porque estan desapareciendo.

Y alunas herramientas?
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Todavia se conservan algunas herramientas, antiguamente se tenia otro proceso, antes no
se utilizaba el rodillo, se hacia todo a mano, pero ya empezamos a utilizar el rodillo por la
demanda, la calidad del pan que se hace pero hay cosas que se han ido incorporado para la
industria del pan, pero cambiando el estilo y la tradicién. Definitivamente van a haber muchos
cambios en el tiempo porque Oropesa es ya un distrito industrial, con los 76 hornos en el
distrito estd cambiando, se genera empleo, se crea 600 puestos de trabajo diario. No se

puede parar, pero podemos rescatar las tradiciones.

B) Entrevista al encargado de la Oficina de Desarrollo Social (marzo de 2019)

¢, Qué festividades tradicionales existen en Oropesa?

Existen varias festividades tradicionales. Una de las principales es la fiesta de San Francisco

gue es el Patrén de los panaderos,

Otra fiesta importante es el Tanta Raymi se celebra entre el primer o segundo domingo de
octubre. En el Tanta Raymi se hace la exposicion de panes, en Tanta Raymi sacan entre

panes antiguos,

Pan chutam rejilla, mollete, integral, pan para lechones, entre otros.

El patrén san Francisco sale el 4 de octubre y lo hace la asociacién de panaderos, en todo

los hornos hacen la velada a San Francisco, y al dia siguiente se hace la procesion.

El duefio invita a sus panaderos a comer como agradecimiento al trabajo de los panaderos,

agasajandolos. 3 velada con ponche ye | 4 se les brinda el almuerzo como lechén o cordero.

¢Cuantos panaderos tiene Oropesa?

Hay una asociacion de panaderos que esta registrado en los registros publicos.
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¢, Qué otras festividades tienen Oropesa?

El Corpus Christi Oropesano, donde salen los santos del pueblo y nos visitan otros santos de
otros distritos, como la Virgen natividad de Huasao, la Virgen del Carmen de Tipén, Virgen

santa Rosa de Tipon, y todos los patrones del templo mayor, que son 15 santos patronos.

Patrén San francisco llega con sus panes y naranjas.

Tenemos una familia Huampa que tiene el patron san Jerénimo, la familia Yafiez tiene el

patron San Cristébal, viene la Virgen estrella con su respectiva hermandad.

Las hermandades se organizan de acuerdo a la tradicion.

La municipalidad organiza el corpus Oropesano, se realiza después del Corpus Cristi

cusqueno.

Otra fiesta importante es la fiesta de la virgen Asunta, del negocio. donde se realiza una feria
artesanal en agosto. La fiesta importante es La Virgen Reyna Estrella, o organiza la
hermandad y la municipalidad. segun su tradicion cuenta que el agua que sale por el costado

de la virgen es milagrosa, es la virgen enfermera, de la salud.

Tenemos también el Lunes Santo, con el sefior de los temblores.

Platos tipicos en las fiestas. Comemos el cuy al horno, el chiriuchu, la gallina caracteristica

de Huasao

ANEXO 3 - ENTREVISTA A EXPERTOS DEL PATRIMONIO INMATERIAL

A) Entrevista a Luis Repetto, vicepresidente del Comité Nacional de ICOM Peru y

de la Alianza Regional de América Latina y el Caribe (ICOM LAC) (12 de

diciembre de 2018)
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¢,Qué es un museo?

El concepto del museo tradicional se ha transformado, ya salimos del museo tradicional, el

museo encerrado en cuatro paredes. Oropesa puede constituirse en un pueblo museo vivo.

Estamos en una disyuntiva muy importante porque en septiembre de 2019, es la conferencia
general en Kioto Japén, donde el ICOM va a asumir una nueva definicién que va a estar mas

cerca a lo que es el museo participativo, museo comunitario, los intereses comunitarios.

El objetivo principal de esta nueva definicibn va a estar vinculado no solamente a la
conservacion y a la investigacion que son las lineas generales que constituyen un museo,
sino también el tema del emprendimiento cultural. Como a partir del museo y su coleccion se
pueden crear emprendimientos culturales para mejorar la calidad de vida de los habitantes

de pequefias comunidades como la de Oropesa.

Como investigar como acopiar la memoria y darle continuidad. Es cierto, tampoco el museo
trata de congelar, la innovacién bienvenida, pero tienes que tener un fuerte contenido del
proceso para llegar a la innovacion y en el proceso esta la reafirmacion, esta el conocimiento
y esta la memoria de la gente mayor que transmite sus conocimientos de generacién en

generacion.

Aparte de estas instancias en el ICOM tenemos otras preocupaciones

Hay pocas experiencias ene | Per( tenemos uno en Cajamarca, que tiene el apoyo de la

Universidad de Tokio. Este museo es administrado por la comunidad.

El otro museo es en Cusco que tiene que ver con la textileria, el museo trabaja con esas

comunidades para revalorar la textileria de la zona.

Otro museo es el de Safia que involucra a la comunidad, el museo muy pequefio, pero ha
logrado convocar a toda la comunidad de safia en el tema de la historia, danzas sus dulces,

etc., se revalora a las negras dulceras de Safia.
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El otro es el museo de Leymebamba en amazonas, que es un proyecto grande, que tiene
poca participacion de la comunidad. Mas bien cuenta con el apoyo del gobierno regional, el

ministro de cultura, la municipalidad entre otras instituciones.

sConsidera que un museo participativo, comunitario puede la alternativa para

conservar el patrimonio inmaterial?

Yo creo que si, si encuentra un grupo humano interesado en este proyecto, en rescatar la

memoria, darle continuidad y sobre todo sostenibilidad.

En el caso de oropesa tiene una rica historia y ademas tendra una relacion con Huancavelica.

La ventaja de oropesa esta en un circuito turistico. Yo creo que tiene mucha ventaja.

No es lo mismo, el pan de Oropesa dura varios dias sin preservantes y eso es una ventaja.

Lo que se necesita es convertirlo en un proyecto cultural y aliarse con la municipalidad. Para

compartir el proyecto con ellos.

Se requiere un registro inmediato para que no desaparezcan las costumbres.

En caso del museo de Oropesa hay que cruzar dos aspectos, tradicion y modernidad, es
importante ambos, parte de la evolucién del pueblo. La Tanta wawa, la jurka es un tema,

material para el museo hay.

¢,Cémo se imaginaria el museo del pan en Oropesa?

Me imagino en una casa antigua, en un horno antiguo con olor, donde se activen los sentidos.

La visita al museo del pan de oropesa debe ser una experiencia participativa, lidica y donde
se maneje mucho el tema de los sentidos, el olor sobre todas las cosas, el gusto, la mirada,

el ruido, como suena la lefia, porque ya nosotros estamos en otra dimension.
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Creo que seria un museo interesante con una participacion comunitaria como experiencia y
como la exacerbacion de los sentidos alrededor de un elemento tan basico e importante en

la humanidad como es el pan.

Ademads, en Oropesa confluyen muchos elementos, porque ellos también deben haber ido

incorporando.

Y en el tema de la innovacidbn manejarlo con prudencia, porque el gran panadero que ha
comenzado humildemente con el pan tradicional, si le va bien tratan de innovar ya no quieren

el horno viejo.

Ahora buscan la exportacion. Pero para ello necesitan preservantes y es la lucha del

panadero para saber qué hacer

Yo creo que hay mercado para todos, solo hay que ver los vuelos que llegan de Cusco, todos

llegan con sus panes.

Profesor, hablando del edificio del museo, se puede incluir ...

He leido en la carta de Shangai

Existen en el Pert donde se hacen talleres,

Es un museo sin coleccién, no hay objetos originales, hay videos, sonidos, etc.

Es un centro de informacion, no hay que tenerle miedo a la palabra centro de interpretacion.

En el museo es mas la exhibicion y la conservacion.

Los panaderos que quejan porque los forAneos estan malogrando el estilo del pan.

Otro tema es la presentacion y empaque, que se debe mejorar en Oropesa.

Un empaque reciclado, para que llegue bien y que tenga un logo para que se sepa que es de

Oropesa.
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En la pagina de Unesco, hay que verificar el sello de excelencia de Artesania, hay que
averiguar qué requisitos se necesitan. Que se hace con los residuos, hay que tener un plan

de ambiental.

Se puede poner una sala de testimonios. Como en el lugar de la memoria.

El museo no necesariamente tiene que estar constituido por una lista de objetos patrimoniales
“fisicos, el nuevo concepto del museo es que sea vivo, puedes sr un centro de interpretacion,

participacion, ludico.

Nosotros estamos haciendo un proyecto grande con la Unién Europea, el programa Horizonte

2020. Son programas de intercambio entre Europa y América Latina.

¢, Qué herramientas utilizan para sensibilizar e involucrar a la poblacién?

El trabajo de sensibilizacion es arduo, por eso llegué a la television. El trabajo se debe dar al

nifio, a la familia.

Es un poco dificil por la personalidad del cusquefio, es muy desconfiado

Tenemos dos caminos: Uno es la municipalidad y por otro lado la DDC de Cultura.

¢ Es dificil instalar un museo? ¢ Cuales son los requisitos?

Yo he comprobado con el tiempo, que esa inscripcion, cumpliendo los requisitos, como que
el tema de la investigacion, como dice el ICOM sea una institucion permanente, no lucrativa,
al servicio de la sociedad, que esté abierto siempre, que investiga, quiere y conserva los

testimonios de la humanidad.

Pero si es importante el registro porque tiene que ser sostenible. Si el museo se cierra y esta
inscrito, tiene el soporte del Ministerio y de otras instituciones gubernamentales. Esa

inscripcion permite un soporte a dénde acudir. Hay que buscar el local, un horno antiguo.
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B) Entrevista a Gabriela Valenzuela B - Centro Regional para la Salvaguardia del
Patrimonio Cultural Inmaterial de América Latina — CRESPIAL (13 de diciembre

de 2018)

¢ CRESPIAL tiene la funcion de la salvaguarda del patrimonio inmaterial?

Nosotros como CRESPIAL, no vemos temas tan especificos como este de manera directa, lo
gue principalmente desarrollamos, es brindar asesoria técnica con el objetivo de impulsar el
desarrollo de politicas publicas en materia de salvaguardia del PCI en los 15 paises miembros
de nuestro Centro, es decir, vemos el tema en términos de trabajo colaborativo multinacional
para promover la construccion de politicas nacionales y no desarrollamos investigaciones
especificas sobre manifestaciones del PCI ni inventarios regionales, ya que esa es labor de

otras organizaciones, con las que por supuesto trabajamos de la mano también.

¢Existe patrimonio inmaterial en la localidad de Paruro Cusco? ¢Qué manifestaciones
culturales hay?
No manejamos esta informacion nosotros, la Coordinacion de Patrimonio Inmaterial de la

DDC Cusco, posiblemente tenga un inventario o mapeo del PCI de dicha localidad.

¢ Considera que la elaboracién del pan de Oropesa (sus elaboracion y variedades) es
patrimonio inmaterial? ¢Por qué?

Sobre esta pregunta, es importante mencionar, que lo fundamental, es que las propias
comunidades y sus respectivos portadores, sean los que determinen si una manifestacion
cultural es o no el PCI que los representa. Es decir, no son organismos externos a la propia
localidad y a la comunidad de hacedores del PCI (en este caso los panaderos de Oropesa)
lo que tienen que determinar esto, porque el tema de PCI inicia por el reconocimiento de la
comunidad sobre su propio patrimonio, en términos de identidad y transmision

intergeneracional.
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El Estado lo que hace, es al ver esta valoracion e identificacion local de su propio patrimonio,
apoyar con diversas medidas de salvaguardia, como reconocimiento (declaratorias) difusion,
acciones educativas, etc.

Desde la UNESCO, se propone a los paises, trabajar en el marco de la Convencién UNESCO
2003 para la salvaguardia del PCI, la cual menciona la importancia del caracter identitario,

comunitario y de transmision intergeneracional del PCI.

¢ Quiénes son los portadores de la elaboracién del pan de oropesa?

Sobre esta pregunta, similar a lo que te planteamos en el punto anterior, es algo que
determina inicialmente la propia comunidad. Si hay debate interno sobre el tema, trabajar
talleres o intervenciones para realizar un mapeo participativo de los actores sociales

involucrados en la manifestacion, seria lo pertinente.

¢,Cudles son las principales amenazas para la pérdida de historia y la tradicién en la

elaboracién del pan de Oropesa?

No manejamos esta informacion nosotros, la Coordinacién de Patrimonio Inmaterial de la

DDC Cusco, posiblemente informacion al respecto.

¢ Qué acciones se pueden realizar para la salvaguardia de las tradiciones en la
elaboracion del pan de Oropesa?

Similar a lo mencionado antes, estas decisiones tienen que partir inicialmente de la propia
localidad. Las acciones de salvaguardia posibles son muy amplias y diversas, depende del
contexto social, econémico, politico y cultural, determinar de manera participativa, inclusiva 'y

comunitaria, cudles son las mas pertinentes de desarrollar a mediano y largo plazo.

¢ Se debe involucrar a la poblacién en la salvaguardia de este patrimonio inmaterial?
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Todo proceso integral y responsable de salvaguardia del PCI debe involucrar a la poblacién
local en todos sus momentos, es decir desde la elaboracion de ideas hasta la ejecucion de
las acciones realizadas y su respectiva evaluacién. Si no se involucra a la poblacién no es un

verdadero proceso de salvaguardia.

¢, Quiénes son los responsables de la salvaguardia del patrimonio inmaterial, en este
caso?

Eso lo decide la propia comunidad.

¢Considera que un museo podria ser una alternativa para conservar la historia y
tradiciones de la elaboracion del pan de Oropesa?

Un museo puede ser una alternativa cultural interesante, pero es importante primero un buen
diagnéstico de la zona y un trabajo amplio de base con la comunidad portadora de la

manifestacion, para saber realmente la pertinencia de este tipo de iniciativa.

¢Existen museos participativos en América Latina que permiten la salvaguarda de las
tradiciones? ¢ Cudles son? ¢Qué caracteristicas tienen?

Existe mucha experiencia en museos participativos y comunitarios en América latina, pero no
necesariamente ligados directamente al PCl y su salvaguardia. Paises como México y Brasil
son los que més han desarrollado dichas practicas desde diversos enfoques. Te dejo aqui

algunos enlaces para que puedas revisar.

https://ich.unesco.org/es/BSP/museo-vivo-del-fandango-00502 caso BRASIL

https://ich.unesco.org/es/BSP/xtaxkgakget-makgkaxtlawana-el-centro-de-las-artes-

indigenas-y-su-contribucion-a-la-salvaguardia-del-patrimonio-cultural-inmaterial-del-pueblo-

totonaca-de-veracruz-mexico-00666 caso MEXICO.
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https://icom.museum/es/actividades/proteccion-del-patrimonio/patrimonio-cultural-

inmaterial/ informacién ICOM

http://network.icom.museum/fileadmin/user upload/pdf/ICOM News/2004-4/SPA/p7 2004-

4.pdf articulo ICOM

¢Considera que un museo participativo del pan con la colaboracién de los portadores
de este patrimonio inmaterial seria una herramienta para salvaguardar la tradicion?

Inicialmente suena una idea interesante, pero como ya te mencioné, depende de las
conclusiones surgidas por un buen diagnéstico, trabajo de campo y principalmente por la

decision de la propia comunidad con respecto al tema.

Sobre dicha decisién el punto critico del tema, es que se debe analizar comunitariamente,
todos los pro y contras de dicha iniciativa a mediano y largo plazo, asi como los diversos
escenarios posibles en el desarrollo del proyecto. Es facil fundar un museo participativo, el

problema es gestionarlo adecuadamente a lo largo del tiempo.

C) Entrevista a Maria Luisa Lira - Experta en Patrimonio Inmaterial — Ministerio de

Cultura — Cusco / Experiencia en panaderia en Paruro (14 de diciembre de 2018)

¢Existe patrimonio inmaterial en la localidad de Paruro? ¢Qué manifestaciones

culturales hay?

En la Provincia de Paruro existe una gran riqueza cultural del Patrimonio inmaterial, el pan de
Paruro es una de las expresiones culturales importantes del patrimonio inmaterial de la

provincia.
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¢,Considera que la elaboracion del pan Paruro (sus elaboracién y variedades) es

patrimonio inmaterial? ¢Por qué?

El pan de Paruro como expresion cultural que data desde la época de la colonia, considerando
gue el trigo fue traido por los espafioles, dicho cultivo se adaptd y se andiniz6, considerandose
hoy en dia como un cultivo importante de la cartera de cultivos de los andes, por tanto, los

pobladores consideran que es el insumo imprescindible para la elaboracién del pan.

Los pobladores de Paruro estan inmersos en la cadena productiva del trigo, quienes cultivan,
transforman en harina y elaboran el pan para la venta y consumo familiar. En este proceso
las personas especializadas en la elaboracién del pan tradicional de trigo, desde la época de
la colonia vienen manteniendo o conservando las técnicas de elaboracion de las variedades
de pan para las diferentes ocasiones del calendario agro festivo de las comunidades de la

provincia de Paruro.

Asi el pan de Paruro cumple un rol social y cultural en las diferentes fiestas y costumbres, asi
como el ritual en la actividad agricola, cuando se utiliza para adornar a los toros que se inician
en arado de chacra, con la finalidad de ablandar suavizar la bravura de dichos ganados. Asi
mismo se utiliza para curar el susto de los nifios constituyendo un componente principal para
dicha curacién, también los portadores de dicha expresion cultural sefialan que el trigo es un

alimento para curar la anemia, consumiéndose con perejil molido.

Asi mismo para las fiestas de Todos los Santos los panes se elaboran en sus diferentes
formas y sabores (paloma, sapos, culebras, wawas, caballos etc.) a los cuales le denominan
Panes Ch’aqwakus (panes mezclados), que son ofrecidos en la casa de cada familia en
calidad de ofrenda para los difuntos, estos panes son olidos por los espiritus de los difuntos
gue regresan el 2 de noviembre de cada afio, conjuntamente que las comidas y bebidas que

le gustaba.

¢Quiénes son los portadores de la elaboracién del pan de Paruro?
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Los portadores de dicha expresion cultural son las mujeres, quienes como transmisoras de la
cultura en los andes, aprendieron de sus abuelas sus madres, y a vez estan realizando la
transferencia intergeneracional a sus hijas y sus nietas y parientes, dichas mujeres son las
exclusivas elaboradoras del pan en todas sus variedades, son expertas en todo el proceso
de elaboracion del pan quienes calculan las cantidades de los insumos, la mezcla de los

insumos, el tiempo de fermentacion para una coccion adecuada.

Asi mismo estan los maestros horneadores de los hornos de barro tradicionales, quienes

calculan la temperatura del horno, y el tiempo de coccion de cada variedad de pan.

¢Considera que aun se conserva la tradicion en la elaboracién del pan de Paruro en la
actualidad? (Ingredientes, herramientas, maneras de elaborar el pan, términos

utilizados, tipos de pan, etc.) ¢Por qué?

Si se conserva la tradicion a pesar de la influencia externas y las exigencias del mercado. En
cuanto a los ingredientes, se conserva la mayoria de los ingredientes (trigo molido, manteca
vegetal, borra de chicha de maiz o levadura natural, azlcar, sal, anis , canela molida) se ha
incorporado el uso de la harina industrial en un 30%, es decir el 70 es harina de trigo puro y
el 30 % es harina industrial ,esta incorporacién han realizado con fines comerciales, asi
mismo para garantizar la consistencia del pan para trasladar los panes de Paruro a los
mercados regionales de la ciudad del cusco, igualmente se ha dejado de usar la borra de
chicha para la fermentacion de la masa, por el de levadura industrial, la manteca de chancho
ha sido reemplazado por la manteca vegetal los demas ingredientes se mantienen( sal,

azucar agua , anis, harina de trigo)

Las herramientas, mobiliario y mensajeria que utilizan para la elaboracién del pan son la
alteza (caja rectangular de madera) para la mezcla de los ingredientes de la masa y la
respectiva fermentacion, el Tumi utilizan para juntar la masa y dar forma a los panes en sus

diferentes disefios. La mesa rectangular para amasar y elaborar las variedades de panes con
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disefios diversos. Las tablas de madera, el andamio donde fermenta el pan para colocar al

horno.

Desde la década del 90, algunas familias duefios de hornos vienen reemplazando con la
batidora eléctrica, que facilita y ayuda al répido proceso de frotado de la masa para la

fermentacion.

¢, Cudles son las principales amenazas para la pérdida de historia y la tradicién en la

elaboracién del pan de Paruro?

Los riegos gue debilitan esta expresion cultural son los bajos niveles de organizacién de las
organizaciones de panaderas. El poco apoyo del gobierno local, el proceso de transferencia

intergeneracional, debido a la migracién de los hijos de las panaderas por estudio y trabajo

¢ Qué acciones se pueden realizar para la salvaguardia de las tradiciones en la

elaboracion del pan?

En el caso de Paruro, que es similar a Oropesa, se puede fortalecer los niveles de
organizacion de las panaderas portadoras de conocimientos, técnicas y saberes entorno a la

elaboracion del pan.

Establecer convenios y/ 0 acuerdos de trabajo desde el gobierno local y la UGEL Paruro para
incorporar en la curricula educativa la revaloracion del pan de Paruro, que las portadoras

vayan a las Instituciones educativas a transferir sus conocimientos.

Que se realice la produccion de cartillas de saberes sobre el pan. Produccién de videos

articulado a los conocimientos, saberes y técnicas de elaboracion de las variedades de panes.

Fomentar procesos de capacitacion en la produccién de pan, cuidando los niveles de higiene,
en la preparacion y manipulacion del proceso de elaboracion de los panes tanto para el

consumo familiar y para la venta.
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Los portadores, el gobierno local deberian buscar aliados estratégicos para su mejor

articulacion al mercado regional

¢Quiénes son los responsables de la salvaguardia del patrimonio inmaterial, en este

caso?

Las organizaciones de portadoras, las portadoras individuales, el gobierno local de la
provincia de Paruro, la Direccion Desconcentrada de Cultura de Cusco, La UGEL Paruro,

Minsa,

¢cConsidera que un museo participativo del pan con la colaboracion de los portadores

de este patrimonio inmaterial seria una herramienta para salvaguardar la tradicion?

Es una buena alternativa el establecimiento un museo de sitio o centro de interpretacion,
partiendo del rescate o reconstruccion de los molinos hidraulicos o de piedra que en la época

de la colonia existian es molinos en toda la provincia de Paruro, y sé que también en Oropesa.

Instalar o construir una infraestructura, considerando desde la producciéon de trigo, la
transformacién en harina en el molino de piedra, el horno tradicional o de barro, una sala d
elaboracion del pan con todas sus herramientas y mensajeria tradicional, y la produccién de

diversas variedades.

La experiencia de Sabandia de los molinos de piedra en Arequipa es una buena experiencia
para adaptar un museo de sitio para la poblacién, constituyendo el pan de trigo parte de su

identidad cultural que debe fortalecerse
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ANEXO C - FOTOGRAFIAS DE GUIAS DE OBSERVACION

ANEXO GUIA 1
PANADERIA |PANADERIA CACHITO AMARILLO
Ingreso a la panaderia (1) Ambientes de trabajo donde panaderos realizan el
pesado, estiramiento y moldeado del pan (2). La familia de panaderos
DESCRIPCION | preparando los panes chuta (3).
PANIFICADOR
NIE
@A@L‘-ﬂ!\?@wﬁm ‘
VIRGEN ASUNE
FOTO 1
FOTO 2
FOTO 3
Fotos: Elaboracién propia — abril de 2019
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ANEXO GUIA 2
PANADERIA | PANADERIA MARQUESES DE OROPESA
Ingreso a la panaderia, se ve la imagen del patrén San Francisco (1)
Panaderos preparando diversos panes (3). Panadero retira los panes del
DESCRIPCION | horno. Turista que visita el horno retira los panes (3).
FOTO 1
FOTO 2
FOTO 3
Fotos: Elaboracién propia — abril de 2019

167



ANEXO GUIA 3
PANADERIA PANADERIA HERRERA

Panaderos colocando el pan en el horno (1) Ambientes de trabajo donde se
ve los belenes y la batea donde fermenta la masa (2). Se observa el canal
gue usan para pasar el pan al horno y algunos instrumentos de madera
DESCRIPCION | como la paleta que sirve para ingresar los panes al horno y retirarlos (3).

FOTO 1

FOTO 2

FOTO 3

Fotos: Elaboracion propia — abril de 2019
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ANEXO GUIA 4

PANADERIA | PANADERIA BUENAVENTURA MARTINEZ
Ingreso a la panaderia (1) En el patio se observa un pozo pequefio donde se
concentra la Ushpa (medicinal) (2). Se muestra los belenes donde duerme el

DESCRIPCION | pan.

FOTO 1

FOTO 2

FOTO 3

Fotos: Elaboracion propia — abril de 2019
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ANEXO GUIA 5

PANADERIA PANADERIA DON JUSTO

Panaderos colocando la masa y retirando el pan horneado (1) Ambientes de
trabajo donde se ve los belenes, la batea donde fermenta la masa y la
mezcladora (2). Se observa el Ushpa en una olla de barro, y la escoba para
DESCRIPCION | limpiar el horno hecha de eucalipto.

FOTO 1

FOTO 2

FOTO 3

Fotos: Elaboracion propia — abril de 2019
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ANEXO GUIA 6

PANADERIA PANADERIA SENOR DE ACOMAN

Panadero horneando el pan (1) Se observa los panes en el horno y algunas
DESCRIPCION | herramientas y lefia de eucalipto (2). Se muestra la Ushpa.

FOTO 1

FOTO 2

FOTO 3

Fotos: Elaboracién propia — abril de 2019
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