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			PRÓLOGO


			POR FERNANDO TROCCA


			Conocí a Pamela a finales de los años 90, cuando yo todavía estaba viviendo en New York. En un viaje a Buenos Aires me invitaron a cocinar en el Gran Bar Danzón, donde Pamela era la pastelera. Esa fue la primera vez que compartimos una cocina, la primera vez que la vi en acción.


			Después de esa experiencia, y ya con Sucre en el horizonte listo para abrir, con mis socios decidimos contratarla como jefa de pastelería. Sabíamos que definitivamente necesitábamos a alguien y Pamela era la persona indicada. 


			Es importante saber que la figura del pastelero cambió mucho durante las últimas décadas. Cuando empecé a cocinar, hace más de treinta años, el chef era el que diseñaba los postres de su restaurante y tenía a una persona dentro de la cocina que se ocupaba de ejecutarlos. Ahora no es así. No podría indicar cuándo fue el momento preciso, pero hace por lo menos quince años que los restaurantes le dan a la figura del pastelero mucha importancia en la logística y la conformación de sus cocinas.


			En la actualidad, la pastelera o el pastelero es quien se encarga de diseñar, de armar la carta de postres y de encontrar el equilibrio para proponerle al chef. La pastelería termina funcionando como una pequeña cocina independiente dentro de la cocina del restaurante.


			Creo que Sucre marcó un poco ese camino: un proyecto de ese tamaño, con lo que pretendíamos hacer, necesitaba sí o sí de esa figura. Pamela ocupó el lugar durante diez años, haciéndolo todo: tenía a su cargo el diseño de la pastelería, el armado, la ejecución de los postres. También se ocupaba del armado del equipo y del equipamiento. Lo hizo de manera ejemplar, y se vio en los resultados: los postres de Sucre siempre fueron un hit.


			Tiempo después, la invité a sumarse al equipo de Gaucho, en Londres. Hicimos muchas cosas juntos. Entre otros, su cheesecake de dulce de leche, por ejemplo, fue un golazo, causó furor en Inglaterra. Porque, como si fuera poco, y además de todo, Pamela es una gran creativa.


			En total trabajamos juntos diecisiete años. Muchísimo tiempo. Compartimos horas, proyectos, viajes. Naturalmente nos hicimos amigos. Pamela es eso que uno percibe: es transparente. Lo que ves es lo que es. Es una persona muy educada, muy calma, con la que podés contar. De esas que van a estar siempre dispuestas a hacer un favor, a trabajar un poco más. 


			Ella es, en esencia, muy trabajadora y extremadamente responsable. También es muy minuciosa, algo que resulta fundamental en la pastelería. Si en la cocina podés usar el ojo y el instinto para improvisar, en la pastelería todo tiene que ser medido y pesado de manera exacta. Es como una ciencia. Entonces, un pastelero sí o sí tiene que ser meticuloso como Pamela. Llena de técnica, con sus años de experiencia y oficio, lo tiene todo. 


			Con Yeite, su pequeño restaurante en Villa Crespo, se animó a entrar en otro campo, el de la cocina. Y logró algo que no es tan sencillo: armar una propuesta interesante, de muy buena calidad y con buenos resultados. En una zona pintoresca, un poco alejada del polo gastronómico, ahí pudo explorar “los salados” y aplicar todo lo que sabe, además de llevar por primera vez su propio negocio. Sin olvidarse de la pastelería que, como siempre –y qué otra cosa se podía esperar de ella– resultó impecable.
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			INTRODUCCIÓN


			Me gusta cocinar desde que tengo memoria. Cuando era chica lo hacía de manera lúdica, me gustaba tener siempre algo especial para convidar y compartir. 


			Cuando tenía catorce años invitaba a mis amigas a tomar el té, costumbre que sigue hasta ahora. 


			No vengo de una familia de pasteleros y fue de más grande cuando comencé a asociar la cocina con mis abuelas, pero no reconozco una inspiración familiar, sino más bien natural: cocino dulce porque disfruto mucho el proceso y porque me gusta comer y compartir lo que preparo. 


			Cuando terminaba el primer año del traductorado de inglés entré en crisis. ¡Esto no es lo mío!, pensé. 


			Y mi mamá, sabiamente, me dijo:


			–¿Por qué no hacés lo que hiciste siempre?


			–¿Y qué hice siempre, mamá? 


			–Cocinar.


			–¿Yo voy a ser cocinera?


			Tiempo después, con la certeza de haber tomado la decisión correcta, decidí hacer este libro como una forma de plasmar algunas de mis recetas preferidas. Las repartí durante las 24 horas porque, como siempre digo, yo estaría el día entero comiendo algo dulce. 


			Me entusiasma la idea de contagiar el fanatismo por la pastelería con estas recetas para preparar en cualquier momento del día. Pensé estos platos para que quienes, como yo, disfrutan de cocinar, comer y compartir encuentren la manera de agasajar a todos.  
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