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La dulce historia del turrén de los milagros

Entre la infinidad de maravillosos dulces limefios, destacan con nitidez dos
de ellos. La mazamorra morada; dulce de olla y cuchara de palo, y el turrén
de Dofa Pepa; emblematico y generoso dulce de masa exquisita, fiesta para
los ojos y el paladar.
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En el Perd -puntualmente en Lima- podriamos hablar de una cultura de lo dulce. No olvidemos que Lima fue la
metrépoli colonial mas importante del Imperio Hispanico; una ciudad que se preciaba de vivir para el placer.
Obviamente uno de los placeres de rigor fue el de comer y beber. Lima, golosa y zalamera, se gratificaba y halagaba
ofreciendo infinidad de dulces. La gran mayoria de ellos con una clara influencia musulmana.

La mazamorra morada, nombre que a muchos les suena extrafio y raro, esta hecha de una masa fina de harina de
maiz de color morado, variedad que sélo se cultiva en los valles interandinos del Perd. La fragancia es una feliz
convivencia de la sutileza del hervor de las mazorcas del maiz con la mixtura de frutas como pina, membrillo,
durazno, y frutas secas como guindones, guinda y huesillos de duraznos. Saborearla al atardecer -cubierta apenas
por un polvillo fragante de canela, y unas gotas de limén - gratifica y nos llena el paladar de tibiezas. El turrén de
Dofia Pepa es un dulce que puede resumir en su preparacion la convivencia compleja y arménica de todas las razas
y culturas fundidas en el crisol de una Lima mojigata, zalamera y golosa. El turrén fue -y continda siendo- una
expresion de aquella Lima de antafio... Cuenta la tradicion que fue una negra liberta llamada Dofia Pepa, quien en
sefial de profundo agradecimiento a un milagro concedido por el Cristo Morado o Sefior de los Milagros, creé esta
masa deliciosa (de alli el nombre de Turrén de Dofia Pepa). Esta fina y gran masa de harina, yemas, sal y anis, se
deslizaba sobre una gran mesa repasada con escobilla de paja y agua caliente azucarada. Se necesitaba de brazos
fuertes y entusiastas para amasar sin ayuda de levaduras artificiosas. Se le ponia chancaca y confiteria -"confitillos
humildes alfefiicosos hogarefios" como lo describe el cronista peruano Adan Felipe Mejia-. Los confites y caracolitos
guardaban versos, mensajes que poblaban generalmente la masa del turrén colorido.

iLa civilizacion andaba sobre rodajas comestibles! Y la miel se volcaba sobre la masa que a manera de cigarrones
habia de ser cocida al horno. jAh prodigioso turronero criollo, perdido para siempre jamas, con la tabla melada en la
cabeza equilibrista, pregonando el manjar encontrado con gracia inolvidable! jY el sol iluminaba el lujo colorista de la
tabla, enjoyada con su confiteria y sus policromos papelillos calados!.

Avanzando con paso danzarin, airoso y leve, turronero llegas esta vez en el recuerdo, a traernos amasados los
puros suefios de esa gran abuela, negra, eterna y peruana que se llama Dofia Pepa.
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