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iL 'Artisan es Una megainverSi6n?

"Ha sido mas de 10 que yo pense

invertir realmente; hemos inver­

tido mucho en los acabado
s
, en

que se vea un /ugar diferente, un

lugar Ifeno de detalfes, las plantas,

los techos. tOdo. Queriamos que

la gente venga a tener una expe­

riencia'; afirma Pereyra.

Del mismo modo, nos Cuenta a/go

acerca de su idea de repOsteria:

"/gual en el tema de losPOstres. Son

hechos por un chef paste/era que

es un artista plastico. La idea fue

convencerlo de empezar a trabajar

con cremasen lugar de arcilfay con

harinas en lugar de Concreto, insu­

mos que 12/ estaba acostumbrado a

usar. EI resultado fue espectacular

porque else capacito aca y luego

en Europa, y trajo tOda la tecnica

europea, pero estamos usando

produ ctos peruanos. Nuestros pos­

tres son como obras de arte':

iDesde hace cuantos aiios vives

del negOcio del pan?

Yo Ifegue a los Estados Unidos

hace cas i 78 aiios a estudiar, y

desde el segundo semestre mas

o menos, a los 77 aiios, emPece a

trabajar medio tiempo en una pa­

naderia. Pense que iba a ser a/go

momentaneo, pero me gusto.

LuegO trabaje en Una panaderia

italiana muy famosa en Las Vegas,

donde se hacian pan de manera

artesana/. Empece a hacer panes

tradicionales europeos Y segui

documentandome en este cam­

po . Tambien trabaje en el hotel

Caesar 's Palace, que hacia SU

propio pan arte sana/, y fUi ins­

tructor en jefe del mejor insti ­

tuto de panaderia arte sanal de

Estados Unid os.

LuegO abri mi propi o negocio.

Cuando recien empece trabajaba

dos 0 tres dias segUidos, y mi ne­

gocio crecia no 700% sino 200% 0

400% a/ mes, con largas ho
ras

de

trabajo. Hasta ese entonces, to­

dos los restaurantes imp ortantes

de Las Vegas impOrtaban el pan

ultraconge/ado de Los Angeles, y

COs taba un mOnton de plata, ya

que no solo pagaban el pan, sino

tambien el tranSporte y el almace_

namiento en Congelado res, /0 que

era un gasto tremendo. Esta 0por­

tunidad la aproveche Porque aho­

ra abastezco de pan a los hotelesy

restaurantes mas importantes de

Las Vegas.



LCuales son los rno­
tivos que te inspira­
ron para regresar al
Peru?
Mi prop6sito es de­
mostrar qu e nues t ra
panaderia puede lograr
10 q ue la gast ronom ia
ha co nseg uido. Antes yo
venia al Peru dos 0 tres
veces al ana por motivos
fam iliares, perc hace dos
aries y me dio estoy vinien­
do a capac ita r en el arte de
la panif icac i6 n.

Todavia la panifi eaei6n en el
Peru esta atrasada en eom­
paracion con los Estados Uni­
dos y Europa, Leierto?

En Europa, sin co ntar Es pana,
que no es un refe rente en la pa­
nifi caci6n , la tend encia es regre­
sar at pasado, y alii esta el futuro
de la panificaci6n, es decir, vo lve r
a t rabaja r los panes co mo se ha­
cia hace anos. cien po r ciento na­
tura les, sin usar ad it ivos, qufmicos
o preservantes.

Esta tendeneia ya se apliea haee
aries en otros pa rses.
Hace poco mas de veinte arios se
int rodujo en Estados Unidos la pa­
naderia artesanal, porque la gente
estaba cansada del pan blanco, que
era todo 10 que se vendia. Ahora la
panificaci6n artesanal ha tom ado
una fuerza increlble y pract icarnen­
te ha copado el mercado, y esta for­
zando a las grandes fabricas de pan
de molde a mejorar sus produ ctos,
usar mas harinas, masfibr as, rnenos
adit ivos y mas calidad.

LQue tal receptividad tienes de
los panaderos peruanos en los
seminarios que has dietado?
A raiz de varios sem inaries me
d i eue nta de qu e habra qu e ha­
ce r alg o. Hace un t iempo me in ­
vi ta ron a rea li zar una capacit a­
ci6 n, y los part icipantes estaban
felices y moti vados por las charlas,
perc cuando hice el seguimiento,

meses despues, ningun o de los par­
ticipantes estaba aplicando en sus
panaderias 10 ap rend ido. Hasta
cie rto punta es co m prensib le,
perc hay qu e arri esgar para m e­
j o rar.

LEI margen de gananeia de los
panaderos no es el adeeuado?
Un bu en g rupo de tr ab ajad or es
de panad erias no ti en e co n­
di ci on es lab or ales adecuadas,
porqu e el em presario panifi ca­
dor no ti en e un m argen qu e Ie
permita of rece r alg o mej or . Si
el em presario pudiera co b rar
10 ju sto, podria ofrecer m ejor es
co nd ic io nes a sus trabajador es.
Es in creib le qu e mu cha s pana­
derias no pu ed an ten er tr abaj a­
dores de reem pl azo; la ma yoria
tr ab aja siete dia s a la sema na.

EI otro tem a es qu e el peruano no
consume mu cho pan. Somos un o
de los paises co n menor consumo
de pan en la reg i6n, aunque po co
a poco vamos sub iendo nue stras
marcas. Nosotros no co me mos
pan por muchas razon es, perc la
princ ipa l es porque el pan no es
bueno.

LComo mejorar esta situaei6n?
Capacitando a los panaderos para
que hagan buen pan. En los anos
setenta se producia un pan mas
rico y mejor porqu e tenia miga y se
mantenia fresco por mas tiem po.
Desgraciadament e ahora los pana­
deros t ienen que hacer un pan que
pesa poco porqu e los precios no
just ifican hacer algo mejor.

LVas a promover la panaderfa
artesana l en el Peru?
La id ea es hacer un a panade ria ar­
tesanal, y si fun cion a la ge nte va
a empeza r a cop iar, y yo encanta­
do en capac ita r al qu e quiera para
qu e haga este pan . La panaderia
en el pai s no va a cambia r po r­
qu e vengo yo a hacer buen pan ,
la panaderia va a cambia r cuando
la mayor part e de panaderos se
decid a a hacer un mejor pan. Hay
qu e co mpartir el co noc im iento, si
no, no vale de nada.

LC6mo eneuentras al Peru para
poder abrir un negoeio en este
momento?
Es el mejor mom ento. Yo te ngo 37
aries y nun ca hem os estado co mo
ahora, a rnl me encanta c6 mo se
encuent ra el Peru . Ii


