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Presentación


Los dulces de Moquegua, así como sus licores, piscos y vinos son notables. Los primeros fueron fabricados desde siempre por las mujeres, en particular por las esposas de los viticultores. Era un arte refinado y destacado, que identifica a las moqueguanas. Los vinos, piscos y toda clase de licores alcanzaron fama internacional debido al clima benévolo y propicio para el cultivo de la vid, y a la producción de bebidas de calidad.


Este libro, hecho a cuatro manos por la investigadora Rosario Olivas y la repostera Sandra Plevisani, no solo rescata esa tradición sino que contribuye a preservarla. En las siguientes páginas los lectores podrán encontrar una muy bien documentada historia de la dulcería moqueguana y de la producción de vinos y piscos. Asimismo, una selección de recetas proporcionadas por las propias damas moqueguanas, cuya destreza en el arte de la dulcería es trascendente. Ellas mismas, además, nos cuentan cómo se iniciaron en la repostería y cómo se esfuerzan por mantenerla viva. 


Resulta muy grato para mí presentar y recomendar este libro. 


Johan Leuridan Huys


Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación,
 Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres
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Cuando se acerca alguna fiesta importante, como puede ser un cumpleaños, la primera comunión, un matrimonio o la Navidad, los miembros de las familias y las amistades más íntimas se reúnen para elaborar los dulces que se van a consumir durante la celebración. Este ritual refuerza la cohesión familiar y social, y confiere un sentimiento de identidad y pertenencia. 


Las mujeres mayores custodian las recetas y las transmiten de generación en generación en el seno del hogar. Lo más valioso es el conjunto de técnicas, competencias prácticas y tradiciones que se aprenden de modo informal: mirando y haciendo, por ejemplo, el punto exacto del batido, del amasado y del horneado.


Los dulces moqueguanos son el resultado de un largo proceso histórico y colectivo. Las raíces son europeas pero fueron recreadas y fusionadas a lo largo de los siglos para integrar los ingredientes locales: yemas, pisco, vino, anisado, azúcar, manteca, mantequilla, leche y frutas. Aquellos insumos que están ligados al paisaje y a la historia. Los valles se cubrieron de viñedos pocos años después de la fundación española y toda la población estuvo relacionada al negocio de los vinos y piscos. Los trabajadores de otras regiones apoyaban en las tareas de siembra, poda, abonamiento, conducción, cuidados y cosecha. Los hombres se especializaron en los trabajos del campo, la bodega y la comercialización. Las mujeres elaboraban dulces con las yemas que sobraban de la clarificación de los vinos. Desde sus orígenes la preparación de dulces fue un ritual familiar y también un ingreso económico. 


En la memoria gustativa de los moqueguanos se encuentran los sabores y aromas de sus dulces asociados a los valores de aprender a conocer los ingredientes, la transmisión o el intercambio de saberes, la integración, el fortalecimiento de la solidaridad, el respeto mutuo, la generosidad y el compartir momentos de alegría. 


La protección, promoción y salvaguarda de este patrimonio cultural inmaterial es sostenible, porque es una tradición valorada por las familias que habitan en la región de Moquegua. 


Rosario Olivas
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Siempre sentí curiosidad por los dulces de Moquegua y finalmente pude no solo conocerlos y disfrutarlos, sino reunirlos en este libro gracias al apoyo e interés del padre Johan Leuridan, decano de la Facultad de Comunicaciones, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres.


Todo comenzó hace algunos años, cuando leí un reportaje en un diario local que elogiaba la dulcería moqueguana: “No deben dejar de probarla”, escribía entonces el cronista. Hablaba, por cierto, de los guargüeros, del alfajor de penco, de los bombones mentirosos, de los maicillos, entre otros, y de los legendarios licores que se fabrican en la zona como, por ejemplo, el macerado de damascos. 


Más adelante, revisando algunos libros, me enteré de que muchos viajeros extranjeros que llegaron al Perú en los siglos XVIII y XIX habían hecho similares referencias respecto a los dulces moqueguanos y también a sus vinos y licores. Uno de los datos que llamó mucho mi atención fue el uso de una significativa cantidad de claras de huevo en el proceso de clarificación de los vinos, en tanto que las yemas sobrantes eran aprovechadas para la fabricación de dulces, con notable maestría, por las antiguas reposteras de la región.


Me propuse pues viajar a esa ciudad sureña apenas se me presentara la oportunidad, no solo para probar esos postres legendarios sino también para conversar con las herederas de una tradición tan singular. Afortunadamente, hace un año, la producción de mi programa Dulces secretos, que se transmite por Plus TV, se mostró muy interesada cuando le comenté que deberíamos ir a Moquegua y hacer una emisión especial desde allí, dada la importancia de la dulcería de la zona. Fue así que viajé por primera vez a esa ciudad. Allí comprobé que, en efecto, su repertorio de postres es vasto, variado, delicioso y que, además, merecía el esfuerzo de plasmarlo en un libro.


Los dulces de Moquegua es un libro hecho con cariño y admiración por las reposteras moqueguanas. A ellas está dedicado. No obstante, me permito hacerles un reclamo en voz alta: que compartan sus recetas con sus hijos, nietos y amigos. Guardarlas con tanto celo puede ocasionar que toda su ancestral sabiduría se pierda en la oscuridad de los tiempos. Dada la calidad de la repostería moqueguana, eso no sería justo.


Sandra Plevisani
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Introducción


Durante trescientos años, desde que llegaron los primeros españoles alrededor del año 1540, hasta que empezó la guerra del Pacífico en 1879, la región de Moquegua fue la más importante productora de vinos y piscos del sur del Perú. La confección de dulces era el arte doméstico y el negocio de las esposas, hijas y madres de los vinicultores.


Los viñedos rodeaban la ciudad de Moquegua y se extendían a las inmediaciones de tres ríos: Huaracane, Torata y Tumilaca, que en el sector de Montalvo se juntan para formar el río Osmore o Moquegua, que desemboca en el mar de Ilo. Se calcula que existieron unas 200 bodegas.


Miremos las cifras de diferentes años. El historiador Kendall W. Brown (2008) encontró registros fechados en 1783 que indican la existencia de 189 propietarios de bodegas no indígenas. El enólogo Evaristo D´Ornellas (1862) visitó y registró 200 “haciendas de viñas” que producían 80 mil quintales (3,6 millones de litros) de piscos y vinos. La arqueóloga Prudence Rice (1990) realizó un inventario de las bodegas y calculó que elaboraban entre 3 y 3,5 millones de litros de vinos y piscos.


El principal mercado de los vinos y piscos era la rica ciudad de Potosí. Los acuerdos comerciales de compra y de venta se realizaban en Moquegua, en Puno y en Bolivia. Un documento que revela la importancia de este comercio es un informe elaborado en 1794 por don Indalecio González de Socasa. Allí se detallan todos los artículos que se vendían en la Villa de Potosí, con la indicación de su procedencia y su valor. 


Solo aparecen tres zonas proveedoras de vinos y aguardientes. La más importante era el valle peruano de Moquegua, cuyas ventas alcanzaban la extraordinaria cifra de un millón de pesos (50 mil quintales) de pisco y 100 mil pesos (10 mil botijas) de vino. El segundo lugar en volumen de importaciones correspondía al valle boliviano de Cinti, con 15 mil pesos en vinos y aguardientes. Finalmente, el valle argentino de San Juan proveía con 8 mil pesos en “aguardientes resacados”. 


Se puede apreciar que Moquegua era la principal “plaza” abastecedora de piscos y vinos en Potosí. Los 50 mil quintales de pisco moqueguano equivalen a 2,3 millones de litros o 383.333 cajas de 12 botellas de medio litro. Las diez mil botijas de vino equivalen a 80 mil litros de vino u 8.888 cajas de 12 botellas de 720 mililitros. 


¿Qué relación tiene la vinicultura con la elaboración de dulces? Las claras de huevo se empleaban para clarificar los vinos y las yemas eran un excedente que se utilizaba para confeccionar los dulces. Los más famosos, conocidos y típicos dulces de Moquegua se preparaban con yemas de huevo.
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El proceso de clarificación es como a continuación vamos a explicar. Una vez que el mosto se ha convertido en vino y la fermentación ha terminado es necesario eliminar las partículas naturales que se encuentran en suspensión y enturbian el vino. La clarificación espontánea supone esperar hasta que todas las partículas se depositen en el fondo del recipiente y puede demorar un tiempo. Por tal motivo se utilizan sustancias clarificantes que arrastran todas las “impurezas” a la base. La clara de huevo es el producto más antiguo, popular y estimado para este objetivo porque también ayuda a mejorar el sabor, el color y el aroma. 


En los 80 mil litros de vino (10 mil botijas) que se enviaron a Potosí en el año 1794 se emplearon dos o tres claras de huevo por cada 100 litros, lo que equivale a la cantidad de 1.600 a 2.400 claras. 


Vamos a escoger la cifra promedio de dos mil yemas. ¿Cuántos dulces se pueden hacer? La respuesta es: 166 alfajores de penco de 12 yemas (30 centímetros de diámetro), 40 mil guargüeros, 500 empanadas de Carnaval (30 x 36 centímetros), 80 mil hojuelas bañadas en miel y 30 mil voladores rellenos de manjar blanco. Estas cantidades revelan que además del consumo en el hogar, los dulces moqueguanos se regalaban y vendían.


Pocos lugares del continente americano pueden enorgullecerse de tener una variedad tan grande de dulces como la que existe en Moquegua. Nunca se pensó en crear un gremio de confiteros o pasteleros, como hubo en las ciudades importantes, porque se trataba de un negocio y un arte de las familias dedicadas a la elaboración de vinos. Lo más común era y es la confección casera o en pequeños talleres dirigidos por una señora y sus ayudantes. 


¿Cómo se accede a estas recetas? Es un conocimiento femenino, transmitido por las mujeres mayores a las más jóvenes. Cada familia tiene uno o más cuadernos de recetas, con las medidas originales o actualizadas. Son pocas, pero todavía hay mujeres que elaboran dulces con las medidas antiguas: onzas, libras, cuartillos, azumbres y arrobas. Ellas dicen que así lo aprendieron y les sale mejor. Estas son medidas anteriores al 29 de noviembre de 1862, fecha en la que se adoptó oficialmente el uso del sistema métrico decimal. 


La mayoría de las mujeres utiliza las recetas como guía o consulta en caso de necesidad. El verdadero aprendizaje se da en la cocina. Las más jóvenes miran y ayudan a las que tienen más edad durante años. La experiencia contribuye a adquirir la habilidad de hacer los dulces perfectos en sabor, textura y presentación. El arte de confeccionar los dulces moqueguanos se transmite de generación en generación sin variaciones. Todos los moqueguanos se sienten orgullosos de esta importante expresión histórica y cultural.
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