


El gran libro de los postres peruanos

Desde que el hombre advirtiera que podía extraerse sacarosa de la caña de azúcar y procesarla –es decir, refinarla– hasta que se le ocurrió elaborar un caramelo y envolverlo en papel celofán, transcurrieron un sinnúmero de cosas: tanto cruentas guerras y batallas como importantes conquistas y fascinantes descubrimientos.

Si bien la sacarosa o azúcar es una sustancia orgánica de la familia de los carbohidratos que puede ser extraída en forma comercial de diversas plantas, las dos fuentes industriales más importantes son la caña de azúcar y la remolacha (un tipo de betarraga).

De acuerdo al antropólogo norteamericano Sidney W. Mintz, autor del libro Dulzura y poder: el lugar del azúcar en la historia moderna, la caña de azúcar fue domesticada en Nueva Guinea (al norte de Australia) entre ocho a diez mil años antes de Cristo. Aproximadamente dos mil años más tarde la planta aparecería también en Filipinas, en India y “posiblemente [en] Indonesia”, refiere Mintz. Lo que no se sabe con certeza es en qué momento de la historia se produjo la manufactura del azúcar.

El antropólogo refiere que aunque en ciertos documentos encontrados en la India, entre el 400 a 350 a.C., se menciona al azúcar en combinación con otros alimentos –como por ejemplo arroz con leche y azúcar, cebada molida con azúcar y bebidas fermentadas con jengibre y azúcar– no se especifica si el producto estaba realmente cristalizado: “No hay evidencias seguras de eso”, afirma él. Algunos años después, en el 327 a.C., alguien más se vuelve a referir a la caña de azúcar. Se trata de Nearco, un general de Alejandro Magno que exploró el mar de Omán y el Golfo Pérsico entre otras grandes hazañas, y que aseguró que de una caña de la India brotaba miel sin necesidad de abejas, con la que se hacía una bebida embriagante a pesar de que la planta no daba ningún fruto.

El problema es que en esos tiempos tan remotos la palabra “sacarosa” se utilizaba también para nombrar a una variedad de sustancias dulces, incluyendo las secreciones de las plantas, el exudado del fresno florido o fresno de maná y la goma que se acumula en los tallos de ciertos bambúes, por lo que no todas las alusiones a la “sacarosa” se referían al azúcar tal como hoy la conocemos. Mintz señala que el azúcar tiene que cristalizarse a partir de un líquido y que es precisamente cuando se la menciona como “cristal” que se alude a la sacarosa de la caña de azúcar. Por eso cita a Dioscórides para aseverar que el azúcar de la que hablamos no solo existió en Grecia y Roma a inicios de la era cristiana sino que procedía de la India, donde al parecer se producía pero en cantidades muy pequeñas.

Dioscórides fue un importante médico, farmacólogo y botánico de la antigua Grecia, que vivió durante el siglo 1 d.C. Él fue cirujano militar en el ejército romano y tuvo la oportunidad de viajar con las tropas por todo el mundo conocido, en busca de sustancias medicinales. Escribió además una obra fundamental titulada De Materia Médica, que se convirtió en el principal manual de farmacopea durante toda la Edad Media y el Renacimiento. Allí comentaba: “Hay una especie de miel concreta, llamada saccharon, que se encuentra en las cañas de la India y en Arabia Felix (lo que hoy conocemos como Yemén), que en su consistencia se parece a la sal, tan quebradiza que puede romperse entre los dientes, como la sal. Es buena para el vientre y el estómago al disolverse en agua y beberse, y ayuda a la vejiga adolorida y a los riñones”.

Sin embargo, durante el imperio romano, pese a que según las evidencias se tuvo cierta información sobre la existencia del azúcar, fue la miel el producto que endulzó la vida de sus pobladores. Tal como lo señala Rosario Olivas en su libro Tratado de dulces y licores de Moquegua: “la miel estaba muy difundida en toda la península, de norte a sur, y numerosas variedades rivalizaban en sabor y aroma, pero eso no impedía que los romanos importaran la que se producía en Grecia y Sicilia. Aunque los romanos consideraban la miel sobre todo como un postre, se la usaba pura de modos diversos: para conservar la fruta, confeccionar mermeladas, endulzar el vino especiado, incluir en salsas con que las que se barnizaban los jamones y otras piezas de carne antes de cocerlas e incluso para aderezar algunas legumbres”.

Este tema lo refuerza el historiador culinario Manuel Martínez Llopis, autor de La dulcería española, quien dice que la miel desempeñó un gran papel en la alimentación de la antigüedad. “Tanto el pan y la miel fueron los alimentos preferidos por los pitagóricos; Licurgo (legendario espartano) afirmaba que la miel aseguraba la longevidad y la salud de los corsos; Demócrito aconsejaba humedecer el interior del cuerpo con miel y el exterior con aceite (…)”, escribe. Martínez Llopis también refiere que los pasteleros romanos emplearon con mucha frecuencia un derivado de la miel denominado mulsum (vino melado) para preparar sus golosinas y que la pastelería helénica, toda a base de miel, era muy vasta y sofisticada. Menciona, por ejemplo, entre muchos otros, un dulce llamado itrion: “delicadas bolitas de harina de cebada, bañadas en miel, que una vez cocidas se envolvían en trozos de papiro”. No obstante, este autor considera que “no existió una verdadera dulcería, hasta que se extendió el cultivo de la caña azucarera”.

Ahora bien, siguiendo a Mintz, en el 500 d.C. aparecen “evidencias escritas incontrovertibles” de la fabricación de azúcar. Buddhaghosa, erudito hindú que se ocupó de muchos y variados tópicos, describió por medio de la analogía los procesos de hervir el jugo, hacer la melaza y formar bolitas de azúcar. Y es que el azúcar es el producto final de un proceso antiguo, complejo y difícil. Proceso que transforma lo líquido en sólido a través de una serie de pasos.

Una vez que la caña –cuyo nombre científico es Saccharum officinarum (azúcar de los boticarios)– está madura hay que extraerle el jugo. “La práctica de machacar o triturar las fibras de la caña para poder extraer el líquido que contienen debe ser tan antigua como el descubrimiento de que la caña era dulce”, sostiene Mintz. Y no le falta razón. Además, esa extracción, desde tiempos inmemoriales, puede hacerse de varias maneras: se puede cortar la caña en pedazos, molerla y exprimirla, machacarla o remojarla en líquido. Lo que ocurre luego es que al calentarse el líquido que contiene la sacarosa se produce evaporación y este se concentra y, a medida que el líquido se sobresatura, empiezan a aparecer los cristales. Cuando la sacarosa se enfría y se cristaliza, los residuos producen una melaza final a la que llamamos “miel de caña”. Hasta aquí el proceso es antiguo. El arte de hacer azúcar pura, refinada y otra serie de productos finales (bebidas alcohólicas, jarabes, etc.) fueron más bien prácticas que se perfeccionaron a través de los años.

El hecho es que en un primer momento de su historia, la caña de azúcar encontró en la India el lugar predilecto para desarrollarse aunque, como ya se ha dicho, el uso del azúcar fue muy poco difundido. Y así se mantuvo por muchísimo tiempo. En el año 627 d.C., por ejemplo, cuando el emperador bizantino Heraclio tomó el palacio en el que vivía el rey persa Cosroes II, cerca de Bagdad, describió al azúcar como un “lujo hindú”. Lujosas y exóticas eran también las especias (pimienta, clavo de olor, nuez moscada, etc.) por las que, al igual que pasaba con el azúcar, los ricos eran capaces de pagar su peso en oro. El azúcar, sin embargo, no se conoció en Europa sino hasta el siglo octavo. Según Mintz, “solo alrededor de esa misma época empiezan a aparecer referencias al cultivo de caña y la manufactura de azúcar en el Mediterráneo oriental”. También advierte que la sacarosa era desconocida en el norte de Europa probablemente hasta el año 1000 d.C. y que después, durante uno o dos siglos, siguió siendo “muy rara”.
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EL VIAJE DE LA CAÑA
 DE AZÚCAR A TRAVÉS
 DEL MUNDO

Igual que otros productos (los cítricos por ejemplo), el azúcar llegó a Europa de mano de los árabes. Como acabamos de anotar fue en el siglo VIII que el dulce cristal hizo su triunfal ingreso a ese continente. Y es que los árabes, en menos de cien años, entre el 636 y el 711, además de establecer el califato de Bagdad (y enamorarse de la opulenta y exquisita cocina de los persas) y de conquistar el norte de África, iniciaron la ocupación de importantes ciudades europeas: Sicilia, Chipre, Malta y obviamente España, especialmente la costa sur. En todos esos lugares, amén de introducir la sacarosa, propagaron la tecnología para su cultivo y generaron una nueva adicción: la fascinación por los dulces.

Es preciso aclarar que si bien los árabes se esforzaron mucho en propiciar la plantación de la caña de azúcar, el clima de muchas regiones europeas no fue muy propicio. No hay que olvidar que se trata de un cultivo tropical y subtropical; por eso, como veremos más adelante, encontraría su lugar ideal en el Nuevo Mundo. Eso sí, se adaptó bastante bien en las islas del Atlántico de Portugal y España. El archipiélago de las Madeiras (redescubierto en 1418), por ejemplo, abastecía de azúcar no solo a Portugal sino a otras ciudades europeas y las míticas islas Canarias a España. Estas últimas llegaron a tener una producción importante y un sistema de trabajo único para la época (mediados del siglo XV). “Las industrias azucareras de las islas españolas y portuguesas del Atlántico –escribe Mintz– se caracterizaban por la mano de obra esclava, tradición supuestamente transferida de las plantaciones azucareras mediterráneas de los árabes y los cruzados. Pero el estudioso español Fernández-Armesto (historiador británico nacido en 1950) nos dice que lo asombroso de la industria canaria era el uso de mano de obra tanto esclava como libre, combinación que se parecía más al innovador sistema de trabajo mixto de una época más tardía”. El historiador se refiere a las plantaciones que los ingleses y franceses tuvieron durante el siglo XVII en el Caribe, en las que los esclavos y los empleados contratados trabajaban juntos, “codo a codo”.

En la Edad Media, el consumo de azúcar y de otras especias se extendió entre las personas más acaudaladas y, aunque seguían siendo un lujo, también se escabulleron en las casas de los pobres. Señala Rosario Olivas en la obra mencionada anteriormente que por entonces “se creía que tanto el azúcar como las especias eran esenciales para conservar la salud: propiciaban longevidad, eliminaban las flatulencias, ayudaban a una mejor digestión, permitían la cura más rápida de las infecciones y contenían algunos atributos afrodisíacos”. Habría que incluir aquí que el azúcar también curaba “el mal de amores”, lo que no es nada descabellado pues es un energizante y seguramente se encargaba de levantar los ánimos de los amantes despechados.

En aquellos tiempos el estatus de una familia se medía, prácticamente, por la cantidad de especias y de azúcar que había en la cocina. Como bien señala Olivas, “se importaba y vendía en polvo, cristales, conos, bloques o en confites; y existían en los comercios azúcar negra, blanca, marrón, de Alejandría, de India y de Chipre”.

Pero nada podía ser tan perfecto. Ocurre que durante el siglo XV, las dinastías sarracenas del Oriente Próximo (o Cercano Oriente) fueron derrotadas por los turcos otomanos. Estos, que querían desaparecer a los cristianos, encarecieron tremendamente las especias que llegaban del Lejano Oriente y que, de todas maneras, tenían que pasar por su territorio. Es así que estos exóticos productos, al arribar al Mediterráneo, costaban ocho veces más que cuando salían de los puertos de la India. ¿Cómo satisfacer la demanda de las especias? En el siglo XIV, la peste bubónica diezmó a la población europea lo que originó, entre otras cosas, el fin del feudalismo, hecho que condujo a que los terratenientes tuvieran que contratar mano de obra pagada para poder competir con sus pares. Comenzó pues a circular más dinero y la gente común y corriente empezó asimismo a gastar más en comida y a comprar productos, como las especias, que antes solo habían estado al alcance de los más afortunados. ¿Cómo satisfacer entonces la demanda de esos nuevos estratos sociales? Quedaba una única alternativa: encontrar una ruta distinta a las Indias. Había llegado la hora de los grandes descubrimientos.

Sandra Plevisani
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Cocos
 Mila Herrera
 Cuadra 4 de González Prada, esquina con
 Paseo de la República
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Melcocha
 Fidel Estrella Guevara Barrio Chino,
 cuadra 8 de jirón Paruro








LA CAÑA DE AZÚCAR ARRIBA A AMÉRICA

Todo comenzó cuando don Enrique de Portugal, llamado también El Navegante (1394-1460), tercer hijo del rey Juan I, creó un colegio para exploradores en Sagres, al extremo sur de su país. Su afán no era solo encontrar una nueva ruta de las especias sino tomar contacto con el preste Juan de las Indias, un supuesto patriarca que vivía en algún lugar del continente africano (en realidad era un personaje de leyenda a quien nadie nunca vio y de quien se decía que descendía de los Reyes Magos). Enrique quería hallar al preste para que lo ayudara a luchar contra los turcos (que habían invadido el territorio portugués) y de esta manera defender el comercio cristiano en la cuenca mediterránea oriental.

Enrique el Navegante se rodea pues de valientes personajes vinculados a la mar y a pocos años de fundada la célebre escuela se desencadena una serie de descubrimientos geográficos que, definitivamente, redefinirían la forma del mundo. Los portugueses descubren Porto Santo, Cabo Bojador, Cabo Blanco, Río de Oro, las islas de Cabo Verde, y redescubren Las Madeiras, mientras que Bartolomé Díaz da la vuelta al cabo de Buena Esperanza, la punta terminal del continente africano. Esto ocurre en 1487, hallando, en esa audaz travesía, un nuevo camino a la India; es decir, un acceso más fácil a las cotizadas especias.

Mientras tanto, auspiciado por los Reyes Católicos de España, el navegante genovés Cristóbal Colón, que no pertenecía a la escuela de Sagres y que quería adelantarse a los portugueses y llegar a las Indias cruzando el inquietante mar de los Sargazos (que entre los siglos XV a XVII fue conocido como el cementerio de buques de navegación a vela), descubrió por casualidad un nuevo continente. La fecha: 12 de octubre de 1492.

La caña de azúcar fue traída al Nuevo Mundo, desde las Canarias, por Colón en su segundo viaje (en 1493). El primer cultivo de caña se dio en la isla española de Santo Domingo. Comenzaría de este modo un nutrido intercambio entre el Viejo y el Nuevo Mundo y tanto uno como otro engrosarían las listas de ingredientes de sus respectivas cocinas.

El mapamundi se había transformado. Las cocinas iban por el mismo camino. Vale la pena aquí trascribir las palabras de Jean François Revel, filósofo y gastrónomo francés, autor entre otros libros de Un festín de las palabras, quien sintetiza en apenas un párrafo la influencia del azúcar en la gastronomía del Renacimiento: “Analizando los libros y sobre todo yendo a la cocina, los olores del siglo XV no son, sin embargo, los mismos que los del siglo XVI: levantando las tapaderas de la Edad Media, sentís aletear en vuestra nariz un áspero vapor cárneo, con olores de clavo, azafrán, pimienta, jengibre y canela, mezclados a la acidez del agraz. Al asomarse a los pucheros renacentistas, respiráis una dulce y afrutada bruma de azúcar cocido y jugo de pera o grosella, a punto de hervir juntos, silenciosamente. La Edad Media fue la era de los estofados condimentados, el Renacimiento lo será de las golosinas”.

La caña de azúcar encontró en América las mismas y en muchos casos hasta mejores condiciones climáticas que en las Indias Orientales, por lo que su cultivo se difundió rápidamente. Martínez Llopis indica que “en 1515 llegó a Sevilla el primer cargamento producido en los trapiches americanos”. En esos momentos se seguía considerando al azúcar como un producto de lujo debido a su elevado precio y, como bien afirma él, “este iba aumentando conforme crecía la demanda, porque entonces se estaban introduciendo algunos productos orientales que requerían ser endulzados como el té, que arraigó en Rusia, Inglaterra y Portugal, mientras que en Italia y Francia se prefería el café y España se mantenía fiel al chocolate, cuya preparación requería gran cantidad de azúcar”. El historiador añade que a mediados del siglo XIX los países que abastecían de azúcar los mercados europeos eran Cuba, Puerto Rico y Brasil en el hemisferio occidental, y Java y Filipinas en el oriental.

Sidney W. Mintz asegura por su parte que España “fue la pionera de la caña, de la manufactura del azúcar, de la mano de obra africana esclava y del modelo de la plantación en América”, aunque los portugueses, tras conquistar Brasil comenzaron desde 1526 a embarcar azúcar hacia Lisboa en cantidades comerciales bastante interesantes, tanto así “que el siglo XVI se convirtió en el siglo brasileño en cuanto al azúcar se refiere”, señala Mintz. También apunta que “en el Nuevo Mundo español, los logros tempranos en Santo Domingo y en el resto del Caribe se vieron rebasados por los de tierra firme. La caña prosperó en México, Paraguay, la costa pacífica de Sudamérica y valles fértiles por doquier”.

Ante el éxito de los españoles en la empresa azucarera, muy pronto holandeses, ingleses y franceses se interesaron por tener posesiones en las islas caribeñas.

“Los empresarios holandeses –dice Rosario Olivas– fueron los primeros en llegar. Importaron la caña de azúcar del Brasil hasta Barbados, enseñaron a los colonos ingleses a plantarla, cosecharla, montar molinos y refinar el azúcar líquida. Además les prestaron los capitales necesarios para que se establecieran; a cambio, les aseguraban la compra de toda la producción a los precios establecidos en el mercado y los comprometían a devolver los créditos con el azúcar”.

Y es precisamente unos años después, al inaugurarse la primera fábrica inglesa de azúcar











DÓNDE ENCONTRAR LOS MÁS FAMOSOS POSTRES PERUANOS

LIMA

ALFAJORES

Claribel Berckemeyer. Telf. 830*9121

Alicia Miranda de Durand

Baltazar La Torre 849, San Isidro. Telf. 264 5550

Sra. Sara

Edificio Sirena, Ancón. Telf. 55 1457

ALFAJORES CON MIEL

El Buen Gusto

Calle Torre Tagle 249, Miraflores. Telf. 445 8737

ALFAJORES DE PENCO DE MOQUEGUA

Rosa Elena Farje. Telf. 271 0223

ANTECOCO Y CREMOLADA DE FRUTAS

Cremolería Curich

Av. Bolognesi 755, Miraflores

Telfs. 243 4387, 9811 63705

CAMOTILLOS

Dulcería Rosita

Jr. Torre Tagle 398, Pueblo Libre (altura cuadra 26

de Av. Brasil). Telf. 460 3198

CHOCOTEJAS HELENA

Elena Soler de Panizo

Calle Chiclayo 897, Miraflores

Av. Juan Pezet 1447, San Isidro

Telfs. 726 5712, 99423*8907

CHUMBEQUES Y CACHANGAS

Victoria Julcapari. Parque Salazar, Miraflores

CHURRITOS DE LA CALLE

Claudio Baldín Mallorca

González Prada, entre las avenidas Arequipa y Arenales.

COCADA AL HORNO

La Bomboniere

Calle Burgos 415, San Isidro. Telf. 421 2447

COCOS

Mila Herreras

González Prada, Cdra. 4 (esquina con Paseo

de la República)

DULCES PARA MATRIMONIO Y MANÁ

Cucha Corbetto

Baltazar La Torre 720, San Isidro. Telf. 264 5551

ENCANELADO

Sr. Amancio. Telf. 438 2144

GUARGÜEROS

Sra. Gene Vicente. Telf. 247 9757

MANÁ Y BOLA DE ORO

Jacquie y Yoyo Deville. Telf. 9941 16709

MANÁ Y YEMECILLAS

Sr. Máximo Reza. Telfs. 447 2133, 9994 12659

MELCOCHA

Fidel Estrella Guevara

Jirón Paruro, cuadra 8, Barrio Chino. Telf. 9892 26329

PICARONES

Rosita Román

Estadio Nacional, puestos 56 y 57 (hace 48 años)

PICARONES, HUEVO CHIMBO Y MAZAMORRA

DE COCHINO

Teresa Izquierdo - El Rincón Que No Conoces

Bernardo Alcedo 363, Lince. Telf. 9884 48805

PONDERACIONES

El Señorío de Sulco

Malecón Cisneros 1470, Miraflores (al final de la

Av. Pardo). Telfs. 441 0183, 441 0183, 441 0389

SANGUITO

Máximo Piñeiro. Puerta de la Gran Unidad Escolar Alfonso Ugarte (hace 40 años)

SUSPIRO DE LIMEÑA

Grimi del Solar. Telf. 9983 78425

TEJAS CLÁSICAS DE PECANAS, DE GUINDÓN

Y DE LIMÓN, LIMONES RELLENOS

Sra. Buendía

Esquina Alcanfores con Diez Canseco, Miraflores

Telf. 446 7138

TURRÓN DE DOÑA PEPA

Ítalo Pastelería

Jr. Salaverry 501, Magdalena. Telfs. 263 1333, 263 5576

VOLADOR

Dulces María Marcel

Av. 6 de Agosto 772, Jesús María (altura cuadras 8 y 9 de Av. Salaverry). Telfs. 424 5772, 9926 87143, 9880 02821

YUQUITAS

Freddy Romo. Puno 425, Balconcillo

AREQUIPA

ALFAJORES DE “LA CURVA”

Alfajorería Vildoso

Av. Huáscar 111, Alto Selva Alegre, La Curva del valle

de Tambo. Telfs. (054) 26 5203, (054) 55 4027

alfajoreriavildoso@hotmail.com

ICA

PACIENCIAS Y BESITOS

Pastelería Velazco

Av. Grau 199, Plaza de Armas

Telfs. (056) 23 2831, (056) 22 1587

TEJAS

Sra. Rosalía. Calle Ayacucho 309. Telf. (056) 23 2574

TEJAS DE LIMÓN, GUINDÓN Y PECANAS,

LIMONES RELLENOS

Sra. Buendía

Av. San Martín 1229, Telf. (056) 22 2794

Calle Nazca 247, Telf. (056) 21 1445

TEJAS Y CHOCOTEJAS DON JUAN

Calle Lima 178, Plaza de Armas

TEJAS Y CHOCOTEJAS HELENA

Elena Soler de Panizo

Av. Nicolás de Ribera El Viejo 227. Telf. (056) 23 3308

TEJAS Y OTROS DULCES

Luisa Castro de Chávez. Calle Lima 409

LAMBAYEQUE

ALFAJOR DEL NORTE O KING KONG

Fábrica San Roque, carretera Panamericana Norte, km 780

PIURA

CHUMBEQUE

Gabrielle Agurto Trelles

Los Geranios 8, Urb. Miraflores. Telf. (073) 34 5181

dulcesgaby@hotmail.com

COCADAS, CHUMBEQUE, PASTEL DE ALGARROBINA, ARROZ CON LECHE, DULCES EN GENERAL

Sra. María Antonieta Vásquez

Pastelería 2 en 1, Av. Loreto 105 - 111. Telf. (073) 30 4483

CREMOLADAS

Juan Carlos Cotillo

Heladería El Chalán, Grau 173- Telf. (073) 33 1697

NATILLAS

La Españolita

Jr. Moquegua 358. Telf. (073) 32 6352

NATILLAS, JALEA DE GUAYABA Y CHIFLES

Sra. Lidia Vega de Olaechea

Calle José Olaya 204, Urb. Miraflores. Telf. (073) 34 4909

QUESILLOS

Salvador Espinoza

Establos Los Hejidos. Telf. (073) 21 6699

MOQUEGUA

ALFAJOR DE PENCO

Filomena Portugal de Farje. Telf. 9535 21551

TRUJILLO

ALFAJOR TRUJILLANO O KING KONG (DE VARIOS TIPOS), BIZCOCHOS, NATILLAS Y ACUÑAS DE AJONJOLÍ

Pastelería Castañeda

Francisco de Zela 724 - 732, Urb. Chicago

Telfs. (044) 22 4282, 839*5985

ALFAJOR TRUJILLANO, PIQUES, TAJADÓN Y COCADA

Mary Otoya

Paraguay 159, Urb. El Recreo. Telfs. (044) 24 5754, 9493 73208

Mary es hija de la famosa repostera Palmira Silva de Otoya

ALFEÑIQUES Y MELCOCHA

Maura Carranza. Plaza de Armas y Alameda del Calzado

CREMA VOLTEADA Y LECHE ASADA

Olga Cachi Sánchez - Dulcería Carmen

Calle San Martín 814. Telfs. (044) 63 4454, 94821 6022

PICARONES CON MIEL DE CHANCACA

Y DULCE DE HIGOS

Huanchaco, Reubicación Rotonda

TAJADÓN Y MACHACADO DE MEMBRILLO

Lucía Fernández Ocampo y Carlota Ocampo

Los Algarrobos 418, Dpto. 102, California

Telfs. (044) 61 6430, 9687 50210

TORTAS Y CATERING DE DULCES

Tuty León

Av. Túpac Amaru 614, Urb. Las Quintanas

Telfs. (044) 22 2164, 9489 93138

TORTAS Y DULCES CAROLINA

Letra Dprima 17, Urb. Monserrate, Mercadito Monserrate, Recta Sanidad
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Sandra Plevisani

Con 25 libros publicados, Sandra Pierantoni de Plevisani se ha convertido en una de las más famosas reposteras del país. Diseñadora gráfica de profesión y cocinera por pasión, ella se inició en la repostería desde muy pequeña; sin embargo, era solo un hobby hasta que se casó con Ugo Plevisani y juntos abrieron el restaurante La Trattoria di Mambrino. Allí comenzó a preparar sus célebres mousses y elaboró una simpática y extensa carta de postres que cautivó a sus comensales para siempre. Si bien nunca ha tomado clases de cocina ni de repostería, se animó a publicar su primer libro Dulce pasión, inspirada en su hija Camilla, que falleció de cáncer a los 11 años y que le había pedido que hiciera algo por los niños que, como ella, sufrían esa penosa enfermedad.

Actualmente Sandra tiene su propio programa televisivo Dulces secretos, que ya lleva siete años transmitiéndose por un canal de cable y, además de La Trattoria, cinco bodeguitas (dos en Miraflores, una en San Isidro, otra en Chacarilla y la última en Monterrico). Ha viajado más de una vez fuera del Perú a promocionar nuestra gastronomía y este, su libro más reciente, constituye sin duda su obra más importante y completa.
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