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REPORTAJE GRAFICO. En Ayacucho hay suficientes motivos para
el orgullo: esta la ceramica de Quinua, las tablas de Sarhua y la
Semana Santa. También est4a el pan: la chapla de Huamanga es uno
de los panes peruanos mas reconocidos por su sabor
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SECRETOS DEL HORNO. Para las chaplas se utiliza lefa de eucalipto.

Las chaplas de Huamanga

A MADRUGAR. Desde las seis de la mafiana hay cola para comprar chaplas.  TRABAJO PESADO. Los cargadores son los que transportan el pan.
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En el mercado Vivanco de
Huamangalallaman ‘Nifia Tan-
ta’. En quechua, ‘tanta’ significa
pan. Ana Bermuidez cuenta or-
gullosa que acaba de cumplir 32
afosvendiendo chaplas, queella
ysufamilia amasan desde tiem-
posinmemoriales. Dice que des-
denifiatrabajéenelhornodela
casa, junto a suabuela. Cuando
se le pregunta como aprendid,
contesta que todo era un juego,
que ellaveia como las mulas lle-
gaban desde Acocro y otras zo-
nasaltas de Huamanga trayendo
laharinayel concho dela chicha
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ANA BERMUDEZ. A la mujer que desde hace 32 afios vende pan chapla en el mercado Vivanco de Huamanga la llaman ‘Nifia Tanta’. Ana abre su puesto a las seis de la mafiana, se queda al pie de su canasta hasta el mediodia.

Se mantiene la tradicion:
solo se hornean chaplas y solo
se usa lena de eucalipto

dejoraparalaelaboracién delas ELHORNO CRUZATT mismounpanhormeadoenunami- CHAPLA
chaplasy que solia jugar con los EnHuamanganosolosepidenlas  quina‘inteligente’queunococidocon ~ CALIENTE.
insumos de la receta tradicional chaplasdela ‘NiflaTanta’. Lafami- hojasdeeucalipto. LafamiliaCruzatt ~ El pan

que hoy solo sigue por pedidos lia Cruzzatt también ha ganado respetalatradicionyporesonoreem-  tradicional
especiales o para celebrar el dia respeto con sureceta. Ubicadoen  plazalalefia. Diariamenteproducen  de los

de la Virgen del Patrocinio, la eljirén 9 de Diciembre, aescasos  lamismacifra:3.000 panesporcada  ayacuchanos.

patrona de los panaderos de
Huamanga.

“El pan que vendo procede de
un horno que le pertenece a mi
familia desde hace cuatro gene-
raciones”, cuenta Ana. Elhorno
se ubica en el barrio dela Buena
Muerte y produce cinco quinta-
les de panes en turnos continuos
desde la medianoche hasta las
diez de la mafiana. “Gracias al
pan, mi familia ha podido man-
tenerse”, dicey sus manos ama-
sanla fortuna.

VIGILANCIA CELESTIAL. La Virgen del Patrocinio cuida a los panaderos.

metros de la Plaza de Armas, el
hornodelos Cruzzattes un punto
deparadaobligatorio paralosturis-
tas. Duefios del horno desde hace
cincuenta afios, cuentan que an-
tes amasabala familia Del Pino.
Enelnegociodelachaplaseman-
tiene la tradicion: solo se usa lefia de
eucalipto. Asi es el pan artesanal, ex-
plica Andrés Ugaz, chefyempefioso
investigador. El exquisito sabor pro-
viene no solo de la receta, sino tam-
bién delos misteriosos ingredientes
queintervienenenlacoccién. Noeslo

unodelostresturnos.

Ugaz también ha dicho que
los panes peruanos no piden
queso ni jamén ni mantequilla,
que solitos se defienden con su
sabor. Hay que probar una cha-
plaparadarlelarazén. (]

@ » ZONABLOGS

¢ Cualestu cancion de los 80s?

» http://blogs.elcomercio.com.pe/
contrarecuerdos.



