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PRESENTACIÓN


El gusto innato por lo dulce es propio de la infancia, aunque felizmente nos acompaña, muchas veces a lo largo de nuestra vida, bajo la forma de dulces, pasteles y postres en general.


Las preparaciones de pastelería y dulcería reunidas en este volumen, conforman una exquisita carta de presentación del arte y técnica para trabajar el azúcar en combinación con ingredientes como frutas, especias y otros productos de la feraz tierra peruana. Para nuestro beneplácito podremos, al degustarlos o, si emprendemos la amena lectura de los textos, revivir siglos de historia y cultura gastronómica peruana; tiempos de feliz mestizaje y exitosa síntesis que van desde la Colonia, la República y que continúan hasta el presente. Descubriremos pues, la historia del azúcar, los dulces y postres del Perú, además de conseguir amplia información explicativa para que, quienes deseen ir a la práctica, logren una singular experiencia con deliciosos resultados.


El lector encontrará una meditada selección de recetas tanto tradicionales como de vanguardia, como por ejemplo, las aromáticas mazamorras, el ubicuo arroz con leche, los criollos frejoles colados, las tejas, cocadas y picarones. También estarán presentes panes dulces, espléndidas tartas, el cremoso manjar blanco y el sublime suspiro de limeña. No faltará tampoco el turrón de doña Pepa, los alfajores, guargüeros y voladores.


En definitiva, resulta especialmente grato para mí presentar y recomendar este libro de Sandra Plevisani dedicado íntegramente a la repostería nacional.


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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INTRODUCCIÓN


Hace mucho tiempo que preparo postres, sin embargo es recién en estos últimos años que he sentido una gran inquietud por saber toda la historia relacionada con el azúcar y conocer el origen de ciertos dulces peruanos como el ranfañote y el huevo chimbo, las cachangas o el sanguito. Esto, gracias a que mi esposo Ugo comenzó a preguntarme si sabía cómo había nacido la repostería en general y la peruana en particular. El Perú es un país que adoro y cada día, a través de su cocina, me sorprende más.


Y fue esta curiosidad la que me condujo finalmente hasta el despacho del doctor Johan Leuridan, decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres, a quien por esas casualidades de la vida conozco hace más de veinte años, pues siempre ha visitado mi restaurante. Le propuse, en ese encuentro, hacer este libro bajo su sello editorial. Agradezco ahora su receptividad y entusiasmo por este proyecto, y la confianza que a ojos cerrados depositó en mí.


En los meses pasados, además, he viajado por muchas provincias del país con la única finalidad de rescatar la mayor cantidad de dulces y postres regionales y consignar aquí las recetas que les permitirán prepararlos. También encontrarán la historia y las fórmulas de los más tradicionales postres peruanos.


La más sofisticada repostería nacional nació en los conventos de monjas que abrieron sus puertas en la Colonia. Allí, las benditas manos de cientos de mujeres españolas, mestizas, indias y negras elaboraron los más delicados postres y dulces para deleite de nobles y plebeyos de aquella época. La dulcería que trajeron los españoles, que por cierto tenía una notable influencia mora, encontró aquí no solo su propia personalidad sino ingredientes de sabores exóticos y diferentes. Y afortunadamente no se quedó encerrada entre las severas paredes monacales: salió a las calles y se hizo popular.


Espero que disfruten de este libro, de la historia que contamos en sus páginas y de sus recetas. La idea es que nuestros postres, desde los más sofisticados hasta los más sencillos pero no por eso menos agradables, no se pierdan con el paso de los años. Es tarea de todos conservar nuestro más delicioso patrimonio.
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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
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