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TE SOBRA CALLE

Incursiones, seguimientos y demas maniobras urbanas
junto a personajes y lugares de esta ciudad inagotable

POR
Renato
Cisneros

EN ESTADOS UNIDOS LO CONSIDERAN UN ARTISTA

El panadero

n Con 36 anos, Carlos Pereira se ha convertido en el principal
proveedor de pan artesanal de los restaurantes y hoteles mas
importantes de la famosa ciudad que nunca descansa

ES 1992 Y CARLOS PEREIRA tiene
20 afios. Se ha subido a un avién
rumboal.asVegasconunacombi-
nacién de miedoyoptimismo. No
sabe hablar muy bien inglés. Ha
dejado el toreoyhaabandonado
sus clases de Derecho en la Uni-
versidad de San Martin de Porres
para irse a estudiar Administra-
cionde Casinosen EE.UU. Quiere
correrseelriesgodeinvertircuatro
anosenelextranjeropararegresar
despuésysacarprovechodelflore-
cimientodelostragamonedasen
Lima. Asiselohaprometidoasus
papas. Voy, estudioyvuelvo.

Carlos estd dispuesto a mar-
charse, aunque eso signifique
perder de vista a Kathia Quirds,
lachicadel VillaMariadelaque
siempre ha estado enamoradoy
alaquevisité undiaantesdevia-
jar para anunciarle su partida
y obsequiarle un anillo de com-
promiso. Kathia —que en 1992
tenfanovioysolo queriaa Carlos
comoamigo—aceptoelregalosin
asustarse. Loviocomounatierna
humorada, comoundetallealgo
desubicado pero bonito.

Pasados unos meses, balbu-
ceando algo de inglés, Carlos
capta que necesita un trabajode
medio tiempo para subsistir en
Las Vegas. Su padre le envia di-
nero, pero no es suficiente. Un
amigo le pasa un dato clave: en
unapanaderianecesitanunayu-
dante. Carlosnuncaensuvidaha
hechounpan, perosospechaque
esfacily,ademads, los horariosle
acomodan. Esahicuandoacepta
eltrabajo,ignorandoporcomple-
toque suvidaestabaapuntode
cambiar parasiempre.

ATRAPADOENLACOCINA
Elvertiginoso ascenso de Carlos
ocurriéenpocosmesesyafios. De
ayudantepasdéapanadero,depa-
nadero a supervisor. Entré a tra-
bajaralaspanaderias de casinos
como El Texas Stationyel Monte
Carlo, yluego al restaurante ita-
liano I1 Fornaio. Poco despuéslo
contratan en el Caesars Palace
como panaderoartesanal.
“Jamdspensé quemeenvolve-
riaenlamasa”, dice Carlosahora,
yaenel2009, mientras conversa-
mosenuno de losambientes de

Lalevaduraes

una bacteria, esta
vivay actuadentro
delamasa.Ala
masa no hay que
maltrataria.Ala
masa se larespeta

laEscueladePanaderiaNova,en
Salaverry. Havenidoacompafia-
do de su esposa, Kathia Quiro6s,
con quien tiene una historia que
bien mereceriaotracrénica.

Undiade 1995 selaencontrd
accidentalmente en Las Vegasy,
sin pensarlo, le propuso matri-
monio. Kathia—dejando delado
suconservadurismo villamaria-
no, creyendo en el destino y re-
cordando el anillo que tres afios
antes Carlos le habia entregado
enLima-aceptédeinmediato. A
los tres meses, con solo 23 afios
cada uno, ya estaban casados.
Hoytienentreshijosqueestudian
en el colegio mas exclusivo de
LasVegas, y son una pareja feliz,
cémplice, solida. “¢Alguna vez
has encontrado a tu esposo con
las manos en la masa?”, le bro-
meo a Kathia. “Todos los dias”,
merespondeella, divertida.

El Caesars Palace apostd por

Carlos y lo mandé a capacitarse
al San Francisco Baking Institu-
te,lamejorescuelade panaderia
artesanalde América. Suinstruc-
torpersonal, el francésLeonel Va-
tinet, resultd ser unsenseibastan-
teestricto. Loentren6 ochohoras
diariasduranteseismeses. SiCar-
losejecutabamal un movimiento
osimaltratabalamasasinquerer,
el francés se enojabay —jjual-le
pegaba en los codos con una ta-
blademadera. Unavez, hartode
esemétodo, Carlosloencard. “Me
vuelvesatocaryte pego”,loame-
nazdensuinglésmasticado. Esta-
badispuestoairsealasmanoscon
esepanaderotrastornado. Vatinet
lomiré de arriba a abajo y le dijo
una frase que hoy Carlos cita tex-
tualmente de memoria: “No hay
problema.Vamosapretenderque
yoteensefioyquetiaprendes, pe-
ronovamosahacernada. Hazlo
que tedélagana. Yoengafioala

ENRIQUE CUNEO

@,

escuelaytiial CaesarsPalace. Eso
si,eldiaquesalgasdeaquivasaser
unpanaderodemierda,comolos
panaderosamericanos”. Carlosse
quedé patitieso. Al verlo tan des-
concertado, elmaestro—comoun
‘SefiorMiyagi’delapanaderia—le
dio una tltima chance: “Sin em-
bargo, sicontrolas tuorgullo, cie-
rrastubocotaydejasqueyoteen-
sefie, de repente algin dia vivirds
delpan”.Carlosnovolviéaofrecer
resistencia.

LAMASA CON CANTERA

Como bien pronosticé Vatinet,
hoy Carlos vive del pan. Y muy
bien.En 1999, luegode convertir-
seenel primerchefpanaderoque
tuvo el Caesars Palace, abrié su
propionegociodepanartesanal:
el Bon Breads Baking. Hoy tiene
cien empleados, una fabrica
inmensa, costosa maquinaria y
surte alosrestaurantesy casinos

de Las Vegas

n Si algo busca ahora, es que los panaderos peruanos recuperen

las recetas del pasado, que apuesten por el pan rastico y que,
sobre todo, jamas vuelvan a sentir vergiienza por usar un mandil

1)LAABOGADAY EL PA-
NADERO. Kathia sonrietodo
eltiempo. No le falta motivos.
“Estoy casadaconunodelos
mejores panaderos del mundo.
Y mis tres hijos se ponen felices
cuando dicen que supapaes
panadero”, afirma.

2) ASi SE AMASA. Carlos
dice que se dio cuentade que
erabueno cuando, trabajando
con otros panaderos que ha-
bian sido entrenados en lo mis-
mo, Vio cOMo sus panes des-
pertaban masemocionenla
gente quelos probaba.

3) LAMULTIPLICACION
DELOS PANES. “EnelSan
Francisco Baking Institute em-
pecéaver el pan desde otra
perspectiva. Yo siento que atra-
vés del pan me puedo expresar
ydecirlealgoalas personas”.

4) HIZO MIGAS EN LAS VE-
GAS. Carlosensu BonBreads
Baking. Solo contalentofue
abriendo una puertatras otra.
Estaespartede sureceta: “Si
un panadero invierte mas tiem-
po en hacer un pan sin quimicos
ni mejoradores, con un saborin-
creible, y que es elogiado por el
publico, ese panadero sivaate-
nerorgullo. El panrapidonoes
unabuenaopcion”.

Mi esposo podria
caminar por
Chacarillaconsu
traje de panadero
sinningln
problema,yyo
caminariaasulado
muy orgullosa

maspintadosdeLasVegas,desde
el propio Caesars Palace hastael
Bellagio, pasando por el MGM,
Mandalay Bay, Eiffel Towery el
Monte Carlo, pormencionarsolo
lomaés graneadodesuclientela.
Los gringos —que lo conside-
rancasiunartista—sevuelvenlo-

COsconsus panesrusticos, sanos,
frescos, hechos de manera natu-
ral, sin quimicos.

“Desde uninicio nos fue muy
bienyseguimos creciendo”, ase-
gura Carlos, mientras juega con
unabola de masa que en sus ma-
nosparecedeplastilina.

Cualsifuese el Gastén Acurio
del pan, hoy Carlos quiere, pri-
mero, devolverle dignidad al ofi-
cio de panadero en el Perty, se-
gundo, mejorarlosestandaresde
calidad delapanaderialocal.

“Siser como Gaston significa
ayudar a dignificarlacarrerade
panadero, entonces si me gusta-
riaser como él. Nome molestala
comparacién, aunque nuestras
personalidadessondistintas. Pe-
ro si puedo hacer algo parecido
porlapanaderia, encantado”.

Carlos cuenta que asumadre
yasussuegros todaviales cuesta
admitirla profesién que él eligio.

ENRIQUE CUNEO

“En la alta sociedad limefia no
conciben que el panadero pue-
da alternar con alguien de mejor
condicién. Cuandoamimamaéle
preguntan qué hace tu hijo, ella
dice: ‘esempresario’. Ysiselopre-
guntan amisuegro, dice: ‘esem-
presarioindustrial’. Peroyoestoy
orgullosodeser panadero”.

Carlos sostiene que el Gobier-
no deberia regular la venta de
pan, apostando por la venta al
peso, como ocurre en los super-
mercados. “Quisiera que aqui se
produzca un pan bien balancea-
do, sabroso, conpeso, quenoten-
gaqueinflarse”.

Termina la conversacién y el
panaderodelLasVegassemarcha
aalmorzarconsuesposa. Ambos
suefian conrevolucionarlapana-
deriaenel Perd. Y despuésde oir
su azarosa y magnifica historia
deéxito,nome cabe ningunadu-
dadequeasisera. ]



