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Quispicanchi es una de las provincias mas representativas del Cusco,
donde la historia, la cultura y la gastronomia se entrelazan en un legado
vivo. Su pasado se remonta a tiempos ancestrales, cuando las
comunidades originarias habitaron estas tierras fértiles, desarrollando
una cosmovision basada en el respeto a la naturaleza y a sus dioses
tutelares. Posteriormente, con la llegada del Tahuantinsuyo y mas tarde
la influencia espafiola, la identidad de Quispicanchi se enriquecio,
dando lugar a una fusion de costumbres y tradiciones que aun se
preservan en sus distritos.

Ocongate, cuna de festividades religiosas y de la venerada
peregrinacion al Sefior de Qoyllur Riti, es un destino que cautiva con su
devocion y paisajes andinos imponentes. Sus habitantes, herederos de la
tradicién agricola y ganadera, nos ofrecen productos como la papa
nativa y la carne de alpaca, elementos esenciales de su gastronomia.

Ccatcca es reconocida por su rigueza en productos agricolas y su
ferviente conexion con la tierra. Durante el afio, sus ferias gastrondmicas
ponen en valor platos tipicos preparados con insumos locales como el
maiz, la oca y la mashua. Aqui, la hospitalidad de su gente y sus
tradiciones culinarias convierten cada visita en una experiencia unica.

Urcos, con su emblematica laguna, es un centro de actividad cultural y
comercial. A lo largo del afio, sus festividades reflejan la fusion de
tradiciones prehispanicas y coloniales. Sus mercados ofrecen una
variedad de productos frescos, mientras que su gastronomia resalta con
platos emblematicos como la chiriuchu y el lechdén cusquefio.

Huaro es un pueblo que conserva la esencia de la tradicion panadera
cusquefia. Sus panes, elaborados en hornos de barro, junto con la
diversidad de maices cultivados en sus tierras, son simbolos de su
riqueza gastrondmica. Ademas, su legado arquitectdnico y artistico,
reflejado en su iglesia colonial, hace de Huaro un destino imprescindible
para quienes buscan conocer el esplendor del arte religioso andino.

Andahuaylillas, conocida como la "Capilla Sixtina de América", nos
invita a sumergirnos en su historia y fervor religioso. Sus festividades,
como las celebraciones en honor a San Pedro y San Pablo y la Virgen
del Rosario, son momentos de gran expresion cultural y gastrondmica.
Platos como el cuy al horno, la gallina sancochada y las bebidas a base
de molle, son delicias que acompafian cada festividad, reflejando la
identidad de sus pobladores.

Por todas estas razones, se presenta este guion interpretativo, de la
orientacién e interpretacion turistica de la Ruta Cultural
Gastrondmica de Quispicanchi. Este documento busca contribuir a la
adecuada gestion del recorrido turistico, resaltando la riqueza
patrimonial, cultural y gastrondmica de los distritos de Ocongate,
Ccatcca, Urcos, Huaro y Andahuaylillas.

La provincia de Quispicanchi posee una vasta cultura, impresionantes
recursos naturales, un clima privilegiado y una calidez humana que la
convierte en un destino inigualable. Por ello, este guion interpretativo
servira como una herramienta fundamental para operadores
turisticos, guias, orientadores y publico en general, promoviendo un
turismo sostenible y consciente en esta region del Cusco.




DESARROLLO DE LA RUTA
CULTURAL GASTRONOMICA

La Ruta Cultural Gastrondmica de Quispicanchi es una
experiencia diseflada para resaltar la riqueza culinaria,
historica y cultural de esta provincia andina. A través de este
recorrido dentro del restaurante, los visitantes seran
transportados simbdlicamente a los distritos de Ocongate,
Ccatca, Urcos, Huaro y Andahuaylillas. Cada etapa de la ruta
estarda acompafada de  explicaciones  detalladas,
degustaciones de platos tradicionales y demostraciones en
vivo, con el objetivo de conectar a los asistentes con la
identidad gastrondmica y cultural de Quispicanchi.

Mensaje principal

Quispicanchi, cuna de historia, cultura y sabores ancestrales,
ofrece una experiencia gastrondmica Unica donde cada plato
cuenta una historia y cada ingrediente es parte del legado
andino.

e La gastronomia tradicional de Quispicanchiy su vinculo con
la cultura andina.

e Los insumos autoctonos y su importancia en la alimentacion
local.

* Tecnicas de cocina tradicional y su evolucion a lo largo del
tiempo.

e Costumbresy rituales asociados a la comida en la region.

e El impacto del turismo gastrondmico en las comunidades
locales.

Bienvenida y presentacion del evento por parte del
anfitrion o guia.
Presentacion del equipo (chef, cocineros, guias
culturales).
.4 Recomendaciones generales:
e Respetar el espacio y la experiencia de los demas

visitantes.

e Seguir las indicaciones del personal para una mejor
experiencia.

e Valorar el origen de los ingredientes y el trabajo detras de
cada plato.




Ademas, los vacunos tienen un rol
fundamental en la economia local. A
SECTOR 1 partir de su leche, se producen
diversos tipos de queso, cada uno con
un sabor que refleja la identidad de

Ocongate: Espiritualidad y cada comunidad. Estos quesos son el

Tradicion Andina resultado de un saber ancestral,

transmitido de  generacion en

Este es Ocongate un pueblo ubicado en la parte generacion, que combina

sur de la provincia de Quispicanchi. Su nombre ingredientes autdctonos y técnicas
proviene del vocablo quechua Ucuntay “lugar de tradicionales.

abajo” y este pueblo esta en las faldas del nevado La papa, el tubérculo sagrado de los

Ausangate, una montafia sagrada para los Andes, se presenta aqui en una

pobladores locales. Aqui, la tradicidon andina vy la impresionante diversidad de

vida cotidiana se entrelazan de manera fascinante. variedades. En Quispicanchi, la papa

es mucho mas que un alimento: es
una parte vital de la cultura local.
Conocida y cultivada en mas de tres
mil tipos en Peru, este noble alimento
refleja la increible biodiversidad de la
region y se prepara en una amplia
gama de platos, desde los mas
simples hasta los mas elaborados.

Ademas la montafa del Sinakara es donde se lleva
a cabo la festividad del Sefior de Qoyllurity, aqui
las personas realizan una peregrinacion sin
precedentes con un recorrido de 8km,
aproximadamente. En el camino se observan
comparsas y canticos. Es una manifestacion de la
fe inigualable.

En Quispicanchi, la alpaca ocupa un lugar
especial, no solo por su fina lana, que ha vestido a
generaciones de pueblos andinos, sino también
como una fuente de alimento tradicional.




Ccatca: La Tierra de la Papa

Ccatca, un pintoresco distrito en la provincia de
Quispicanchi,se encuentra a una altitud de 3,700 metros
sobre el nivel del mar. Su historia se remonta a la época
colonial, cuando se construyeron la iglesia y la Plaza de
Armas. En ella se lleva a cabo la fiesta del Pachamama
Raymi

El Pachamama Raymi, o Fiesta de la Madre Tierra, es una de las
celebraciones mas importantes de Ccatcca y de la cultura andina
en general. Esta festividad, que tiene lugar en el mes de agosto, es
un momento especial en el que los habitantes rinden homenaje a
la Pachamama, la deidad protectora de la tierra, considerada la
madre de todos los seres vivos.

Durante el Pachamama Raymi, la comunidad se reune en una
ceremonia que refleja el profundo respeto y agradecimiento hacia la
tierra por todo lo que provee. Los pobladores ofrendan alimentos
como maiz, papas, hojas de coca y hierbas, los cuales representan la
fertilidad y la abundancia. Estas ofrendas son enterradas en un acto
simbdlico que busca nutrir a la tierra y asegurar buenas cosechas
para el aflo venidero.

El ritual es acompafado por danzas y musica tradicionales, en las
cuales se mezclan la alegria y el agradecimiento. Las personas visten
trajes coloridos y realizan canticos en quechua, conservando asi su
lengua y sus costumbres. Es un momento de unidad y de conexion
entre el hombre y la naturaleza, un recordatorio de la importancia
de cuidar y respetar el medio ambiente. En este pueblo también
encontramos diversos tipos de papa andina .

Cada tipo de papa tiene un uso especial y se integra en diversos aspectos de
la cultura local. Los agricultores de Ccatcca y otras comunidades de
Quispicanchi conocen bien las propiedades y sabores de cada variedad, desde
las mas suaves hasta las de sabores mas intensos. Esta riqueza se preserva
mediante técnicas agricolas tradicionales, transmitidas de generacion en
generacion, que respetan el ciclo de la tierra y contribuyen a la sostenibilidad
de los ecosistemas locales.
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laguna y ruinas. Segun la leyenda, en el siglo XV, Hatun
Tupaq Inca tuvo visiones del dios creador inca Viracocha en
Urcos, y luego adoptd el nombre de Viracocha Inca, que
mantuvo durante el resto de su reinado.
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La Laguna de Urcos es uno de los mayores atractivos de la zona. tiene la
forma del escudo nacional y estad rodeada de flora, destacando la totora

Atractivos turisticos
e Mercado de Urcos: Un lugar donde se puede encontrar productos locales
como maiz, papa, quesos y otros insumos andinos.
e Iglesia de San Salvador de Urcos: Templo colonial con una rica historia y
elementos arquitectonicos que reflejan la influencia espafiola en la region.




SECTOR 4

HUARO

Huaro estd ubicado a 3,162 metros sobre el nivel del mar. Aqui, el
Templo de San Juan Bautista, con sus pinturas murales y decorativas, es
un testimonio de su pasado colonial. En este pueblo se realiza la
festividad del Sara Raymi . Su nombre proviene del quechua y significa
“fiesta del maiz”. Esta celebracion tiene sus raices en la época preincaica
y esta relacionada con el ciclo agricola. Durante el solsticio de invierno,
los habitantes de Huaro y otras comunidades andinas se rednen para
rendir homenaje a la Pachamama (Madre Tierra) y agradecer por las
cosechas.

Las festividades incluyen danzas, musica, coloridos trajes
tradicionales y ofrendas de alimentos, especialmente maiz. Los
participantes realizan procesiones, llevando consigo imagenes
religiosas y simbolos ancestrales. El Sara Raymi es una oportunidad
para fortalecer la identidad cultural y mantener vivas las tradiciones
de laregion.

La panaderia en Huaro es una tradicion
que combina técnicas ancestrales con el
uso de ingredientes locales, lo que da
como resultado panes de sabor unico,
con texturas y aromas que representan
el alma de la comunidad. Elaborados en
hornos de barro y con recetas
transmitidas de generacion en
generacion, estos panes se han
convertido en una parte esencial de la
vida diaria y de las festividades de la
zona.

El maiz, pilar fundamental de
Huaro, cuenta con diversas
variedades cultivadas en sus
campos  fértiles. en  sus
variedades blanco y amarillo
que en sus diferentes etapas
de maduracién tienen un uso
especial en la cocina local.
Este grano ancestral es
utilizado en preparaciones
tradicionales como el tostado,
la humita y la famosa chicha
de jora, una bebida
fermentada que tiene gran
valor ceremonial y cultural.




ANDAHUAYLILLAS
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Andahuaylillas, nuestro lugar, nuestro pueblo. Donde todo se conjuga para
poder transmitirles a ustedes lo mejor de cada rincén. Aqui se encuentra la
Capilla Sixtina de Ameérica. La decoracion en pan de oro y los murales
practicamente no dejan espacio libre. Construida a finales del siglo XVI, esta
iglesia es un verdadero tesoro artistico.

Sus festividades mas
destacadas incluyen las
celebraciones de San Pedro y
San Pablo, la Virgen del
Rosario y la Semana Santa.
Durante estas fechas, la
comunidad se une en fervor
religioso con  procesiones,
danzas tradicionales y musica,
creando un ambiente cargado
de devocion y orgullo cultural.




Y a tan solo una cuadra de este hermoso lugar, nos encontramos con
este, su restaurante Chirig'oncha, fundado en el afo 2012 logrando
hasta el dia de hoy, ser el restaurante mas representativo y reconocido
del distrito de Andahuaylillas. Aqui podremos disfrutar mediante
nuestros platos toda la cultura y sabor de la provincia de Quispicanchi.

Duracion del recorrido

Dur
Etapa aciéo | Elementos Principales
n
) ) 10 Introduccion con musica en vivoy
Bienvenida ) . . . :
min bebida tradicional de bienvenida.
20 Relato cultural, de las costumbres
Ocongate . L
min | ydegustacion de mate de coca.
o5 Explicacion sobre la papa, sus
Ccatca in tradiciones y platos tipicos.
Prueban variedades de papa
20 Historia de la laguna de Urcos,
Urcos in ritual andino y degustacion de un
coctel andino.
25 Explicacion sobre Sara Raymi.
Huaro i -,
min Degustacion de choclo y pan.
30 Interpretacion sobre arte religioso,
Andahuaylillas | > preta rerens
min | taller de pintura colonialy cierre.
, 10 Musica en vivo, danza tipicay
Cierre _ . .
min | mensaje de despedida.
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