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Introduccion

El Centro Interamericano de Artesaniasy Artes Populares, Cidap, con
sede en Cuenca, Ecuador, es una institucion dedicada al fomento,
la conservacion y la revalorizaciéon de las artesanias, los oficios
tradicionales, el arte y la cultura popular, con presencia en todo el
continente americano. Dentro de su programa formativo anual, el
Cidap ofrece unaseriedecursos, talleres, seminariosy conversatorios,
tanto presenciales como virtuales.

Durante los meses de marzo, mayo y junio de 2025, se realizaron
encuentros enfocados en la técnica de la huactana, una herramienta
de origen prehispanico empleada por comunidades artesanas de
Jatumpamba, en la parroquia San Miguel de Porotos (provincia
de Canar), y Las Nieves, parroquia del cantén Nabon (provincia
del Azuay), en la sierra sur del Ecuador (Brazzero, 2020). Ademas,
se impartio un taller gastrondmico en Nabdn sobre tortillas de
trigo elaboradas en tiestos de barro. Estas actividades permitieron
promocionar y poner en valor el oficio de la cerdmica artesanal,
especialmente la técnica del golpeado, en consonancia con los
principios de la soberania alimentaria.

En marzo se llevd a cabo la primera sesion de intercambio entre
artesanos y artesanas de Las Nieves y Jatumpamba, centrada en el
intercambio de saberesy técnicas compartidas. El programa incluyé
visitas reciprocas a talleres artesanales: el 14 de marzo, el grupo de
Jatumpamba visitd Las Nieves, y el 17 de marzo se realiz6 la visita
inversa.




Huactana:

el latido que
despierta la forma
en la arcilla.



ENCUENTRO

DE ALFAREROS

Y ALFARERAS
QUE TRABAJAN
CON LA TECNICA
DE LA HUACTANA



Primera sesion

Fecha: 14 de marzo de 2025

Lugar: Las Nieves, en el canton Nabon, provincia del Azuay
Duracion: 5 horas

Coordinacion y organizacion: Centro Interamericano de
Artesanias y Artes Populares, Cidap y GAD Municipal de Nabén
Sistematizacion: Andrea Urdiales C., Centro Interamericano de
Artesanias y Artes Populares, Cidap

Convocatoria: GAD Municipal de Nabdn, artesanos y artesanas
de Las Nieves

La primera sesién del encuentro fue organizada por el GAD
Municipal de Nabdn, en coordinacién con el GAD Parroquial de
San Miguel de Porotosy el Cidap, que estuvo a cargo del registro
de las actividades. En la parroquia de Las Nieves del canton
Nabon, se reunieron artifices locales para recibir la visita de las
alfareras de la comunidad de Jatumpamba, parroquia de San
Miguel de Porotos, con el propdsito de intercambiar saberes y
practicas en torno a la técnica tradicional de la huactana. De esta
manera, participaron maestras y maestros de amplia trayectoria,
como Blanca Morocho (64 anos), Celia Ramén (80 anos), Gregorio
Morocho (82 anos), Julio Ramoén (78 anos) y Rosa Orddnez de Las
Nieves; y Diana Morocho (34 anos), Gloria Siguencia (56 anos) y
Maria Pérez (71 anos) de Jatumpamba.

A lo largo de cinco horas se desarrollaron diversas actividades,
incluyendo el reconocimiento de materiales y herramientas, el
relato de historias personales sobre el aprendizaje del oficio,
demostraciones practicasy un didlogo sobre desafios actuales. La
jornada empezo6 con la presentacion de los participantes. En Las
Nieves se registran solo cinco artifices en total, tres mujeresy dos
hombres, todos de edad avanzada. En Jatumpamba existen veinte
mujeres alfareras reconocidas, pero solo diez de ellas permanecen
activas. Ademas, solo un hombre se dedica (parcialmente) al
oficio. La mayoria de los artifices presentes heredo el oficio de un
pariente directo, especialmente el padre o la madre.










Proceso de
produccion

Obtencion de la materia prima

Desde el inicio, se percibieron diferencias en cuanto a la
terminologia relativa al oficio y algunos procesos de produccion,
que reflejan una rica diversidad de saberes y tradiciones. El
proceso empieza por la recoleccion de arcilla. En Jatumpamba, las
alfareras recurren a una mina comunitaria; mientras que en Las
Nieves se extrae la arcilla de espacios privados, aunque Blanca
Morocho permite el acceso a un asentamiento de su propiedad.
Ademas, en Jatumpamba, para la extraccion de la arcilla roja,
[lamada quina, se visita la mina exclusivamente en noches de
luna nueva (“luna tierna”), ya que es el inico momento en que se
pueden apreciar las vetas de esta arcilla. Asimismo, se registran
practicas rituales brevemente comentadas por las artesanas.

La preparacion de la arcilla se realiza de forma manual, aunque
en Jatumpamba Diana Morocho cuenta con un molino de martillo
que agiliza este trabajo. Ademas, para la composicion de la
mezcla en esta localidad se combina 60 % de arcilla con 40 %
de arena, mientras en Las Nieves se usa arcilla pura sin aditivos.
El pisado del barro —fundamental para eliminar aire— también
difiere en técnica: en Las Nieves emplea la planta completa del
pie, mientras que en Jatumpamba el pisado es lateral. El punto
optimo de la mezcla se determina mediante el sonido que emite
al eliminar el aire.




Modelado

Para el moldeado, se emplean las huactanas que son martillos de mano, uno
concavo y otro convexo, mediante los que se da forma a las piezas. Estas
herramientas varian de tamano segun el objeto que se quiere crear y las de
Las Nieves son de un menor tamano en comparacion con las de Jatumpamba.
Ademas, en un encuentro previo entre las artesanas con el antropoélogo Eloy
Alfaro, se dieron a conocer las evidencias arqueoldgicas que respaldan los
origenes prehispanicos, posiblemente canaris, del uso de esta técnica.

En primera instancia en ambas comunidades se empieza a dar forma al objeto
con las manos. En Jatumpamba, para dar forma a la boca de la olla, se asienta
la nueva pieza sobre otra ya cocida, que se coloca boca abajo, y se utiliza un
retazo de suela, conocido como “cuero’, para presionar levemente el contorno
de la boca mientras se da vueltas sobre esta. Este proceso, al que denominan
repulgar, requiere que la olla esté elevada para poder darvueltas de una manera
mas comoda y eficiente. En cambio, en Las Nieves se emplea un cuenco roto
como base para asentar la ollay no se realiza el repulgado.

Acabados

En Jatumpamba se utiliza una piedra de mar para brunir, mientras que en Las
Nieves utilizan la huactana con este fin. Cabe recalcar que el uso de piedras
de mar en Jatumpamba es también heredado de la practica ancestral de la
alfareria local. En el caso de las ollas, las asas se colocan unavez que las piezas
se han “oreado’, es decir, cuando se han dejado secar al ambiente, alejadas
del sol; para ello, se humedece unicamente la zona de union. La decoracion
también presenta contrastes: en Jatumpamba se aplica color mediante
ahumado, mientras en Las Nieves se pinta después de la quema.

La quema es similar en ambas comunidades, pero las herramientas de las
que se disponen marcan la diferencia. Mientras que en Las Nieves se realiza
mayoritariamente “en la pampa’] sin cubierta, con madera seca y hierba
fresca, en Jatumpamba disponen de un mayor numero de hornos e incluso
recomiendan que la forma del horno sea circular para ahorrar en lena









Comercializacion

Respecto a la comercializacion, se identificaron diversas
estrategias. En Las Nieves se venden piezas en ferias locales o
directamente en los hogares, mientras que en Jatumpamba
algunas alfareras tienen acceso a espacios institucionales o
mercados provinciales. No obstante, todas coincidieron en que
los precios de venta no compensan adecuadamente el esfuerzo
invertido, y que la actividad se complementa con otras labores
para subsistir.

Desafios

Entre las principales necesidades y desafios compartidos se
mencionaron la falta de herramientas adecuadas; la urgencia
de capacitaciones en torno al uso del torno y a estrategias de
comercializacidn;ylaescasa participacionde nuevasgeneraciones.
Asimismo, se identificaron problematicas especificas como el
alcoholismo en Jatumpamba y el envejecimiento de la poblacion
alfarera en Las Nieves.

Conclusiones

El encuentro concluy6 con unavaloracion positiva del intercambio,
que permitiovisibilizar la riquezay diversidad cultural de la técnica
de la huactana. La comparacion de procesos reveld diferencias
en el manejo de la materia prima y la aplicacion de técnicas
y herramientas. Se evidencid el problema de la renovacion
generacional en ambas comunidades, particularmente critico
en Las Nieves debido a la edad de los alfareros. Por otro lado,
en Jatumpamba persisten esfuerzos por innovar, tanto en las
técnicas como en las herramientas que se emplean, para agilizar el
proceso de produccion. Aunque la alfareria se practica en paralelo
a otras actividades de subsistencia, los presentes demostraron
una gran dedicacion y afecto por el oficio. Finalmente, se resalto
la importancia de registrar estos saberes para su preservacion,
la oportunidad de crear un glosario de términos especificos,
y la necesidad de fortalecer redes de colaboracion con apoyo
institucional para los practicantes de este oficio.



Segunda sesion

Fecha: 17 de marzo de 2025

Lugar: comunidad de Jatumpamba, parroquia de San Miguel de
Porotos, provincia del Canar

Duracion: 5 horas

Coordinacion y organizacion: Centro Interamericano de
Artesanias y Artes Populares, Cidap y GAD Municipal de Nabén
Sistematizacion: Paola Moreno C., Instituto Nacional de
Patrimonio Cultural- INPC

En la segunda sesion, las alfareras de Las Nieves visitaron la
comunidad de Jatumpamba. Actuaron como anfitrionas las
maestras artesanas Diana Morocho (34 anos), Rosa Pérez (58
anos), Maria Pérez (71 anos) y Narcisa Quintuna (57 anos);
mientras que como visitantes asistieron Julio Ramoén (78 anos),
Blanca Morocho (64 anos) y Celia Ramén (80 anos).

Esimportante senalar una diferencia en cuanto a la edad promedio
de los y las artifices: mientras que en Jatumpamba esta es de 55
anos, en Las Nieves asciende a 74 anos'. Aunque ambos grupos
manifiestan dificultades para transmitir sus conocimientos a
las nuevas generaciones, el riesgo de desaparicion del oficio es
especialmente critico en Las Nieves, debido a la avanzada edad de
sus portadores. Al respecto, durante el encuentro, Diana Morocho
expreso:

“A misime preocupatanto que sevayaa perder este legado
aqui; alla, que son tan poquitos, es mas preocupante”

El uso de la huactana corresponde a una practica prehispanica?.
En términos generales, puede describirse como una técnica
alfarera que prescinde del torno en la elaboracion de piezas, y que
modela las formas mediante el uso manual de dos herramientas
complementarias: una de superficie coOncava y otra convexa, las
cuales permiten dar forma al objeto. Esta técnica se diferencia
de otros métodos alfareros introducidos en época colonial, los
cuales hacen uso del torno —un instrumento implantado tras la
llegada de los espanoles a la region.

T A pesar que el numero de artesanos y artesanas participantes en este evento es reducido, su representatividad es
valida, ya que se trata de un universo igualmente pequefo.

2 La arqueodloga Catherine Lara es quien ha desarrollado mas investigaciones sobre la técnica, cuyos antecedentes
ubica en las fases culturalesTacalshapa y Cashaloma (aproximadamente entre el 100 a. C.y el 1450 d. C.). Los avances
investigativos existentes en torno a estos conjuntos ceramicos plantean interrogantes acerca de su relacion espacial,
cronoldgicay cultural.



Desde la perspectivadel patrimonio cultural inmaterial, loscriterios
de autenticidad, originalidad y excepcionalidad “carecen de
sentido, en tanto las manifestaciones son dinamicas, cambiantes,
y su representatividad depende del nivel de vigencia y de la
funcion sociocultural y simbolica que tienen para sus portadores”
(Instituto Nacional de Patrimonio Cultural [INPC], 2013, p. 35).
Es decir, una manifestacion no es mas valiosa o importante
por su antigliiedad, sino por el uso, la practica y el sentido que
la comunidad le otorga. En el caso de la técnica alfarera de la
huactana, si bien es relevante que se trate de una practica con
raices prehispanicas, su valor no debe limitarse Uunicamente a
este hecho.

Con estos antecedentes, se describen a continuacion algunos
aspectos del intercambio de saberes llevado a cabo en
Jatumpamba, especificamente en el taller de la artesana Narcisa
Quintuna. Es importante destacar que esta sesidn se centro
principalmente en el dialogo, a diferencia del encuentro en Las
Nieves, que tuvo un enfoque mas practico.

Historia

Las participantes no hicieron ninguna referencia directa al hecho de que se trata
de una practica prehispanica; sin embargo, si rememoraron la transmision
intergeneracional de las técnicas empleadas. En este sentido, Blanca Morocho
senald que es una practica que proviene desde la época de sus tatarabuelos,
lo que causo6 admiracion en sus interlocutoresy evidencié el orgullo que siente
por este legado. Ademas, se destaco que con ellaya son cinco las generaciones
de su familia que se han dedicado a esta actividad.



Proceso

La similitud mas evidente entre ambos grupos de artesanos es
el uso de la misma herramienta: la huactana o golpeador. Sin
embargo, las diferencias comienzan con la denominacion de cada
paso del proceso y, en algunos casos, con los nombres de las
propias herramientas. En este sentido, se observa que las maestras
de Jatumpamba emplean con mayor frecuencia quichuismos,
mientras que en Las Nieves su uso es menos comun. Por ejemplo,
el nombre de la herramienta, huactana, proviene del quichua y
se traduce como “golpear” o “pegar” (Ministerio de Educacién
del Ecuador, 2009, p. 150), aunque en Las Nieves se le denomina
simplemente golpeador.

Paralacreacion de las piezas, las artesanas de Jatumpamba toman
unaporcionde barro previamente preparaday le dan manualmente
una forma cilindrica. Luego, el modelado comienza desde la boca
hacia la base, es decir, de arriba hacia abajo. El proceso de formar
la boca de las vasijas u otros objetos se denomina shiminchir,
derivado del vocablo shiminchina, que se traduce como “hacer
bordes” (Ministerio de Educacién del Ecuador, 2009, p. 128),y que
se adapta al espanol en forma de verbo infinitivo. Finalmente, la
pieza se deja secar durante aproximadamente dos horas.

El siguiente paso se llama winksanchir, proveniente del vocablo
quichua wiksa, que significa “barriga, vientre, estdmago,
abdomen’, o del vocablo wiksayuk, que se traduce como “en cinta,
embarazada, prenada” (Ministerio de Educacién del Ecuador,
2009, p. 155). Esta palabra también se adapta al espanol en forma
de verbo infinitivo. El proceso consiste en modelar la barriga de
la olla, que se deja secar nuevamente por alrededor de dos horas
antes de proceder a lo que llaman “sacar el trasero de la olla” Es
interesante destacar que las alfareras giran alrededor del objeto;
en palabras de Lena Sjoman, las alfareras de Jatumpamba “son
su propio torno” (Brazzero, 2011, p. 39).



En contraste, en Las Nieves utilizan el término areale para referirse al proceso
de dar forma a los objetos. A diferencia de Jatumpamba, el trabajo se realiza
de manera inversa: se comienza por el asiento y se termina en la boca, y las
artesanas no giran alrededor del objeto. Al respecto, Blanca Morocho relato:

“Muchos me preguntan ;como hace usted?, ;tiene molde? Y yo les
digo: este es el molde [indicando sus manos]. Yo utilizo el golpeador
solo para pulir”

En Las Nieves, también emplean la técnica del acordelado, que consiste
en formar tiras cilindricas que se envuelven para moldear el objeto, con la
particularidad de que las tiras que se anaden son pequenas, a las que llaman
wawitas (palabra quichua que significa “nifo’} aunque también se traduce
como “pequeno”). Asi lo relatd Celia Ramon:

“Poniendo wawitas, poniendo wawitas es que ajusto, y de ahi se saca
la bocay se pone a un lado para que oree”

Ademas, se observa una division del trabajo y especializacion de procesos
entre las artesanas de Jatumpamba. Cuando se inicia la ensenanza de un
nuevo aprendiz, generalmente un nino, se comienza con el shiminchir. Cuando
domina este paso, se le ensena el winksanchir, y una vez que domina ambos,
esta listo para darle forma al asiento o trasero. Diana Morocho relato:

“Mis padres me ensenaron a vender y luego, ayudando a mi mama a
shiminchir, mientras ella iba winksanchiendo”









Quinada

Este proceso, previo a la quema, es realizado por ambos grupos y consiste
en aplicar una mano de tierra roja sobre las ollas para que adquieran esa
coloracion. Como excepcion a esta practica comun, Blanca Morocho realiza la
quinada después de la coccion.

Quema

En la coccidon de las piezas se observa otra diferencia sustancial entre los
grupos: mientras en Las Nieves el proceso se realiza a cielo abierto, en
Jatumpamba se emplean hornos. Esta ultima practica fue introducida en 2012
por el ceramista cuencano lvan Encalada, como una alternativa mas ecoldgica,
dado que la quema a cielo abierto consume gran cantidad de lena recolectada
de los cerros cercanos. Se advirtié que esta practica podria poner en riesgo
la continuidad de la manifestacion artesanal, debido al agotamiento de un
recurso no renovable como la lena.

Sin embargo, este cambio no se ha generalizado completamente, ya que no
todas las alfareras disponen de horno. Asi lo relaté Maria Pérez:

“Yo no tengo horno ni nada, sino que hago apegandome a ellos”

Anadié que, aunque el trabajo es individual o familiar, existe cierta cooperacion
entre las artesanas. Al concluir la sesidon, cuando se consultdé sobre las
necesidades de cada participante, las maestras de Jatumpamba manifestaron
de manera generalizada el deseo de contar con un horno propio o mejorar el
que ya poseen, pues lo ven como una via para adquirir mayor autonomia en
su trabajo.

En Las Nieves, en cambio, se continla con la coccion a cielo abierto,
argumentando que debido al reducido numero de artesanos que practican esta
técnica, la demanda de leha es menor. Ademas, realizan un proceso previo
a la coccion denominado mashar, término quichua que proviene del verbo
mashana, que se traduce como “solear” o “asolear” (Ministerio de Educacion
del Ecuador, 2009, p. 98). Este procedimiento consiste en calentar las piezas
al fuego para evitar que se rompan debido a cambios bruscos de temperatura
durante la coccion. Asi lo describe Celia Ramon:

“Después de horas mashado se le entierra para quemar”



Es importante destacar que algunas alfareras de Jatumpamba han adoptado,
en los ultimos anos, el uso del torno, lo que agiliza el proceso y permite
elaborar mayor cantidad de piezas diarias, incrementando la productividad y
las ganancias. Asi lo relaté Diana Morocho:

“Al crecer, mis padres me ensenaron a vender y luego, ayudando a mi
mama (...), me animé a usar el torno”

Incluso, la artesana muestra una técnica que combina ambos métodos, pues
da forma a la olla con el torno, pero sin usar directamente las manos, sino
empleando las huactanas.

Comercializacion

Respecto a la venta, las maestras de Jatumpamba identifican la plazoleta
Rotary como su principal punto de expendio y mencionan el papel de los
intermediarios en la comercializacion. Se destaca el caso de Diana Morocho,
quien relata que desde ninha acompanaba a su padre a vender ollas en varios
sectores de la region. Al respecto, senala:

“En Canar sabe ser jodido pelear con los precios porque ahi es menos
valorado. Mientras que en Cuenca, Santa Rosa, Checa, El Valle, es
chévere vender porque pagan bien”

Asimismo, expresan su descontento por los desalojos en los sectores aledanos
al mercado de Azogues o por la exigencia de ocupar un puesto permanente,
situacion que no les resulta viable, ya que limitaria el tiempo dedicado a la
elaboracién de los productos. Por ello, requieren espacio Unicamente durante
los dias de feria, cuando las ventas son mayores.

Por otra parte, el volumen de ventas entre los artesanos de Las Nieves es
considerablemente menor,y sus principales puntos de venta son Lojay Nabén;
ademas, venden directamente en sus talleres.



Los objetos producidos mediante técnicas artesanales tradicionales cobran
sentido para el patrimonio cultural inmaterial en la medida en que son usados.
De este modo, laimportancia otorgada a los objetos ceramicos elaborados con
la técnica de la huactana radica en la técnica artesanal tradicional empleada,
en su funcion social, en los entramados simbdlicos y en el fortalecimiento de
las relaciones sociales que se generan durante su elaboraciony uso, mas que
en el objeto artesanal en si mismo. En este sentido, las Directrices Operativas
de la UNESCO recomiendan “hacer hincapié en la recreacion y transmision
constantes de los conocimientos y las competencias tradicionales necesarios
para salvaguardar el patrimonio cultural inmaterial, antes que en los objetos
asociados a éste” (UNESCO, 2003, p. 12).

Concretamente las ollas, tiestos, platos, jarros, tinajas y demas objetos
elaborados con la técnica de la huactana o golpeadores son importantes
en tanto su funcion social y los usos que se dan de estos objetos. Por su
naturaleza estan estrechamente relacionados con el patrimonio alimentario y
gastrondmico definido a su vez como:

Conocimientos y técnicas vinculados a la elaboracion o produccidn
de alimentos que poseen un valor simbodlico para una comunidad, y
que estan ligados a sus paisajes y territorios. Incluye las técnicas y
procesos agricolas tradicionales, asi como los contextos de produccion,
transformacion, intercambio y consumo de alimentos que, por su
importancia sociocultural, econdmica, ambiental e identitaria, son
considerados relevantes (UNESCO, 2010, p. 51).

En este sentido, es importante reconocer que, asi como en las técnicas
artesanales no son relevantes los objetos en si mismos, sino sus usos y
significados, en el patrimonio alimentario no son importantes unicamente los
platillos ya elaborados, sino también los contextos de elaboraciény consumo,
asi como las relaciones sociales y simbolicas que se tejen en torno a ellos.

De esta manera, se fusionan y complementan tanto los utensilios elaborados
con la técnica de la huactana como el patrimonio alimentario de la region.
Portadores de saberes de gran relevancia afirman que, para garantizar el
sabor de ciertos alimentos, ademas de contar con ingredientes de calidad,
es indispensable disponer de herramientas Optimas y especializadas. Por
ejemplo, el chocolate preparado en jarra de barro tendra un mejor sabor que
uno elaborado en una olla industrializada. El mote —alimento identitario de
la cocina cuencana y azuaya— cocido en olla de barro y a leha adquiere un
sabor caracteristico que no se logra con la coccidon en otros tipos de ollas o
en cocina a gas. Las tortillas, ya sean de choclo o de trigo —caracteristicas
del patrimonio alimentario azuayo y particularmente de Nabon—, segun las
expertas, garantizan su sabor unicamente cuando se elaboran al calor del
carbon y en tiesto de barro. Asimismo, la chicha —bebida ancestral de los
Andes— se almacenay conserva en tinajas de barro para asegurar su frescura
y sabor.






Conclusiones

Se distinguen dos portadoras singulares en la forma de ejecutar su labor. Por
un lado, Blanca Morocho, de Las Nieves, se diferencia de sus companeros en
varios aspectos: no muele el barro, sino que lo raspa; no realiza la quema a
cielo abierto, sino que emplea un horno; y realiza la quinada después de la
coccion de las piezas. Ademas, menciona que su hija menor estd comenzando
a utilizar el torno.

De manera similar, en Jatumpamba destaca la labor de Diana Morocho,
reconocida como una lideresa abierta a la innovacion constante y a la
diversificacion de sus productos. Como fruto de su oficio, ha establecido redes
con ceramistas de distintos paises de América Latina. Se perciben en ella
orgulloy entusiasmo por su labor, asi como un marcado interés en trabajar de
manera colaborativa con otras artesanas.

A nivel general, se observa que las alfareras de Jatumpamba se perciben
a si mismas —y son percibidas por sus pares de Las Nieves— como mas
innovadoras y con mayores oportunidades, especialmente en lo referente a
procesos de comercializaciony modernizacién. Este reconocimiento genera un
interés manifiesto entre los artesanos de Las Nieves por conocer e incorporar
elementos del proceso desarrollado en Jatumpamba.

El patrimonio cultural inmaterial constituye un sistema complejo de
entramados simbdlicos interrelacionados. En este caso, si bien la relacién mas
visible es entre el patrimonio artesanaly el patrimonio alimentario, también se
articula con otros ambitos del PCIl. La complementariedad entre el patrimonio
alimentario y la técnica alfarera de la huactana es particularmente estrecha e
inseparable. Por lo tanto, al abordar su salvaguarda, es fundamental concebir
un enfoque integral y sistémico que contemple todos estos elementos en su
interdependencia.






Receta de las
tortillas de trigo

Por: Rosita Judith Urena Patino

Ingredientes:

Harina de trigo

Mantequilla

Sal

Quesillo

Achiote

1 huevo criollo por cada libra de harina
Levadura

Polvo de hornear (Royal)

Agua tibia con sal (para formar la masa)

Preparacion:

1.
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9.

Colocar la harina de trigo en un pozuelo con todos los demas
ingredientes

Mezclar y amasar hasta formar una masa uniforme

Dejar reposar de 15 a 20 minutos hasta que leude la masa
Formar bolitas con la masa para cada tortilla

Aplanar las bolitas

Colocar queso amasado de color como relleno de las tortillas.
Recalentar el tiesto por 20 minutos

Dorar las tortillas por cada lado con mucho cuidado para evitar
gue se quemen

Servir con leche, morocho o café.

Rosita relata que para hacer la masa se necesita agua tibia y sal.






Receta de
tortillas de choclo

Rinde: 20 unidades

Ingredientes:

1 libra de choclo

3 huevos

4 onzas de manteca de chancho o mantequilla
1 cucharadita de maiz de castilla

2 cucharaditas de sal

1 cucharada de azucar

4 onzas de quesillo desmenuzado

Anis

Preparacion:
Moler el chocloy mezclar con los huevos, la manteca disuelta,
el anis, sal, azucar, entreverar bien y tomar por porciones,
poner el quesillo al centro e ir colocando en la tortillera de
barro previamente engrasada un poco hasta que se compacte
y dore por ambos lados.



Receta de tortillas
de harina de maiz blanco

Rinde: 25 unidades

Ingredientes:

1 libra de harina de maiz blanco

3 huevos

2 cucharadas de manteca de chancho o mantequilla

2 cucharaditas de sal (o 2 cucharadas de azucar si se desea una
version dulce)

1 cucharadita de polvo de hornear

1 taza de agua (aproximadamente, ajustar segun necesidad)
4 onzas de quesillo desmenuzado (para el relleno)

Preparacion:

Mezclar el agua con la sal (o el azucar si gusta hacer de dulce)
la manteca, huevos, polvo de hornear, amasar hasta que forme
una masa muy blanda, si fuera necesario agregar mas agua.
Dividir en pedacitos de 2 onzas, hacer bolitas, poner en el
centro un poco de quesillo, cerrary labrarles hasta que tomen
forma redonda de 1 cm de espesor incluso los bordes. Llevar
a fuego lento (carbon) en tiesto de barro un poco engrasado,
hasta que doren, virandoles por ambos lados.
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Receta de
tortillas de harina de trigo

Rinde: 25 unidades

Ingredientes:
e 1 libra de harina de trigo
e 1 taza de agua
e 3 huevos
e 2 cucharadas de manteca de chancho
e ', cucharadita de sal
e 2 cucharadas de azucar
¢ 1 cucharadita de polvo de hornear

Si se desea solo de sal, utilizar 1 cucharadita en lugar de sal y azucar

Preparacion:
Mezclar todos los ingredientes y formar una masita blanda,
poner en la tortillera caliente cubierta con un poquito de grasa,
hasta dorar por ambos lados.y dore por ambos lados.



Receta de tortilla
de machica de cebada

Rinde: 22 unidades

Ingredientes:

1 libra de machica de cebada

3 huevos

4 onzas de manteca de chancho

2 cucharadas de azucar

1 cucharadita de polvo de hornear
4 onzas de quesillo desmenuzado
1 taza de agua (aproximadamente)

Preparacion:

Colocar en un pozuelo los huevos con una taza de agua, el
azucar, manteca, polvo de hornear y entreverar, si hiciera
falta liquido, agregar mas agua hasta que la masa esté suave.
Dividir la masa en bolitas de 2 onzas, poner en el centro un
poco de quesillo, cerrar, aplastary formar la tortilla de 1 cm de
grosor, cuidando de que los bordes también queden de 1 cm
de alto. Engrasar un poco la tortillera de barro, llevar al fuego
(carbon) colocar las tortillas y dorarlas lentamente, virandolas,
por ambos lados.




DICCIONARIO
- DE TERMINOLOGIA

. ALFARERA




Huactanas
Herramientas utilizadas para dar forma al barro mediante golpes.
Se distinguen como golpeadores “macho” y “hembra”

Arcilla negra
Tipo de arcilla oscura utilizada como materia prima en la
elaboracion de piezas ceramicas.

Arcilla shara
Arcilla clara con contenido arenoso, empleada para suavizar la
consistencia del barro al mezclarla.

Arishca
Técnica de curado que consiste en colocar la olla directamente al
fuego para sellar sus poros e impermeabilizarla antes de su uso.

Batir
Proceso de pisar el barro con los talones para homogenizarlo y
prepararlo como materia prima apta para modelar.

Tinta colorada
Tierra de tono rojizo extraida de la parroquia de Cochapata
(provincia del Azuay), utilizada para la decoracion de las piezas.

Mashar

Secar las piezas de ceramica exponiéndolas al sol durante un
periodo de 10 a 15 dias, dependiendo del clima.

Lugares de recoleccion de materia prima
e Loma de Hatun Rumi
e |Loma de Chacapamba

Zonas donde se extraen las arcillas utilizadas en la elaboracion de
los objetos.

Quemar
Etapa final del proceso que consiste en acomodar las piezas sobre
el sueloy cubrirlas con lena suave —como chilca, shadan, alisoy
chaguarqueros— para someterlas a fuego directo.
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