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Las aguas de Miami Beach.

Trujillo
Las casonas republicanas.

Pollo con camote
Un nuevo plato peruano.

Alfajores
Herencia árabe en el Perú.
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AUQUÉNIDOS. 
La llama, alpaca, vicuña y huanaco son los animales que integran este grupo selecto de auquénidos, que 
son oriundos del Perú y que en la época incaica fueron usados como animales de carga. En el escudo 
peruano está la llama. La lana de la vicuña y alpaca son las más finas del mundo.

LIBRO.
Pocos se han percatado que el Ministerio de Educación es un edificio en forma de libros superpuestos. 
Cada libro es un piso y representa la herramienta principal que requieren los niños, adolescentes y jóvenes 
para estudiar y labrarse un futuro.

PISCO SOUR. 
No hay límites para satisfacer la variedad de gustos que tiene el paladar peruano. 
Del tradicional y peruanísimo Pisco Sour se han derivado otras bebidas como el 
sour de maracuyá y otras frutas y sabores. El paladar peruano sigue siendo muy 
exigente cuando se trata de bebidas y tragos.

MODELO
El mercado de modelos sigue creciendo en el país y cada vez, guapas peruanas no sólo muestran sus atributos físicos, sino 
también el producto o servicio de la empresa que las contratan. La cara bonita de la mujer peruana, reconocida interna-
cionales, es un punto a favor de las jóvenes modelos que cada día ingresan a este exclusivo mercado.
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DANZAS.
El Perú es muy rico en bailes y danzas típicas, Cada región tiene sus danzas y 
música. Cultivar esta actividad, no sólo es amar al Perú profundo, sino cultivar 
valores y principios, que, en algunos casos, provienen de la época de los incas.
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Tener una casa de estilo republicano, diseñada con la arquitectura de los 
primeros años del siglo pasado con finos rasgos coloniales, no sólo es una 
riqueza, sino una belleza que debe compartirse.

La familia Díaz Collantes, naturales de Cajamarca, pero fusionados con la 
cultura e idiosincrasia trujillana, al final norteños todos, poseen una de las 
propiedades más pintorescas, tradicionales y hermosas en pleno siglo 21.

Carlos Díaz Collantes, heredero de esa cultura cajamarquina y trujillana 
comparte ahora con su familia, uno de los centros del recuerdo arquitectó-
nicos que la “Ciudad de la Eterna Primavera” tiene en sus tierras liberteñas. 

La propiedad posee un estilo neoclásico. La casa parece una réplica de 
algún palacio florentino del renacimiento. Tiene su propia iglesia, un altar 

Casas
republicanas

ESTILOS, DISEÑOS Y ARQUITECTURA 
EN CASONAS DE TRUJILLO

que la familia mandó construir y que el propio obispo de Trujillo vino para 
bendecir el lugar, en virtud que la dueña ya no podía trasladarse a la iglesia.

Posee dos plantas donde los huéspedes pueden descansar juntamente 
con la caída del soleado día y despertar con el trinar de las aves. Es un lu-
gar paradisíaco. Tiene amplios jardines, puente, lugar de esparcimiento, 
piscina y mucha ventilación. El piso es laja española y mármol italiano, y los 
detalles de la sala, comedor y otros ambientes, nos permiten remontarnos 
en el tiempo y por que no, recordar al Tunante, al bardo César Vallejo y al 
nacimiento de la marinera trujillana.

Si bien es cierto que las casonas son herencia de los españoles, italianos, 
ingleses y franceses, también es real que el detalle en los adornos, diseños 
y estilos es lo que marcará la diferencia.
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Miami es una ciudad-puerto ubicada y es una de las ciudades 
más importantes del estado de Florida, Estados Unidos. Es la 
sede del condado de Miami-Dade, y, por tanto, la principal, 
más céntrica y más poblada ciudad del Área Metropolitana de 
Miami.

Fue el 28 de julio de 1896 y cuenta aproximadamente con 5,4 
millones de habitantes, lo que la convierte en la séptima más 
grande de los Estados Unidos. Las Naciones Unidas han calcu-
lado que Miami se convirtió en la novena área metropolitana 
más grande del país, detrás de Nueva York, Los Ángeles, Chi-
cago, Dallas, Houston, Washington DC, Filadelfia, Boston y San 
Francisco.

Es considerada una ciudad global de importancia en las finan-
zas, el comercio, lo medios de comunicación, la industria del 
entretenimiento, las artes y el comercio internacional. Es sede 
de numerosas oficinas centrales de compañías, bancos y estu-
dios de televisión. Es, también, centro internacional del entre-
tenimiento popular en televisión, música, moda, cine y teatro. 
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El puerto de Miami es considerado el puerto que alberga el 
mayor volumen de cruceros del mundo y es sede, también, de 
varias compañías de líneas de cruceros.  Además, la ciudad tie-
ne la mayor concentración de bancos internacionales de todo 
Estados Unidos de América.

Antes de su fundación, el área era conocida como la Bahía Viz-
caína y estaba habitada por las etnias indígenas tequesta, ma-
yaimi y calusa. Cuando llegó Juan Ponce de León al área que 
actualmente corresponde a Miami, en busca de la “fuente de 
la juventud”, se encontró con una deslumbrante variedad de 
indígenas. En 1567, con Pedro Menéndez de Avilés, se conso-
lida la presencia española en la región; sobre un asentamiento 
de los tequesta, los españoles crearon la Misión Tequesta, obra 
jesuita.

En 1821, una viuda acaudalada llamada Julia Tuttle se mudó 
a la Florida y compró 640 acres de tierra en la orilla norte del 
río Miami. Tiempo después, Tuttle convenció al acaudalado 
constructor de ferrocarriles Henry Flagler para que extendiera la 

línea del ferrocarril hasta Miami, para construir un lujoso hotel y 
para levantar un nuevo poblado. El resultado fue la fundación 
de la ciudad.

Miami es la cuadragésimo segunda ciudad más poblada de 
los Estados Unidos. En Miami se habla una amplia variedad de 
idiomas. Precisamente, Miami tiene la tercera mayor población 
hispanohablante del hemisferio occidental fuera de América 
Latina, sólo detrás de Nueva York y San José (California).

La población que habla el español es el 69%, mientras que el 
inglés representa el 25.45%. En Miami, en la actualidad hay 500 
iglesias diferentes de más de 32 confesiones diferentes. Entre 
las confesiones más importantes están la denominación evan-
gélica Bautista y la religión católica. 

Los diarios más importantes son The Miami Herald (inglés) y el 
Nuevo Herald (español), que es el segundo diario en español 
más leído de los Estados Unidos, detrás de La Opinión de Los 
Ángeles.



Miami

EL DIARIO MÁS IMPORTANTE EN ESPAÑOL ES EL “NUEVO HERALD”
Y LA IGLESIA BAUTISTA ES LA CONGREGACIÓN MÁS GRANDE
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La gastronomía peruana nunca se detiene 
y siempre está inventando nuevos platos. 
Ahora se puede degustar un riquísimo 
pollo con camote, que es una variedad del 
tradicional y típico pollo a la brasa, plato de 
bandera del Perú.  Es el plato que todos los 
peruanos, en ocasiones especiales o no, 
siempre lo consumen con papa y ahora 
con camote. El restaurante-pollería “El 
Corralito” de Magdalena inició esta revolu-
ción gastronómica.

Como se sabe, es una variedad del pollo a 
la brasa. Los estudiosos afirman que todo 
empezó con el pollo asado al carbón, a la 
leña o a gas en un sistema rotatorio.  Es 

considerado un platillo típico de la gastro-
nomía peruana y es uno de los de mayor 
consumo, incluso por encima del cebiche, 
chifa y otros muy exquisitos que tiene el 
país.  Actualmente es considerado una 
“Especialidad Culinaria del Perú” por el 
Instituto Nacional de Cultura y la popula-
ridad del plato ha hecho que su consumo 
familiar sea incluido en el cálculo oficial de 
la canasta básica.

La historia registra que los orígenes de la 
receta de este plato se señalan en el pue-
blo limeño de Santa Clara, ubicado en el 
distrito de Ate, durante los años 1950. Ro-
ger Schuler, un inmigrante suizo, se afincó 

en Chaclacayo y se dedicó a la crianza de 
pollos.  

Sin embargo, el negocio no prosperó y co-
menzó a buscar otras formas de negocio. 
Un día vio a su cocinera asar un pollo en 
brasas ensartado en una barra de hierro 
que se hacía girar en el fuego; esto hizo 
que Schuler le pidiese al ingeniero Franz 
Ulrich que idease una forma de cocinar la 
mayor cantidad de pollos de una sola vez 
y de manera uniforme. Así, Ulrich crea un 
horno con un sistema rotatorio especial 
que hacía girar los pollos.  Se tecnificó 
la producción y creó el restaurante “La 
Granja Azul”.  La fecha oficial de creación 

del mencionado restaurante, data referen-
cial de lanzamiento del plato, fue el 19 de 
diciembre de 1949.  En el año 1957 abrió 
sus puertas otro restaurante de pollos a la 
brasa que fue “El Rancheo”. Este local se 
volvió emblemático en la ciudad debido 
a su atmósfera rural, que permitía a los 
pobladores de la ciudad evitar el despla-
zamiento hasta Chaclacayo; el local fue 
cerrado y demolido en el 2008, debido a 
la bajada en ventas que lo venía afectando 
en los últimos años.
 
En sus inicios el consumo solo era para las 
clases altas, pero a partir de la década de 
1970 se fue masificando su consumo.  La 

versión original consistía en el pollo (co-
cido en las brasas de carbón y marinado 
solo con sal) servido con papas fritas y de-
gustado directamente con las manos, sin 
cubiertos.
 Ahora, hay muchos restaurantes de pe-
ruanos, o extranjeros que han aprendido 
de los peruanos, que funcionan en el ex-
terior. En el Perú ya existen numerosas ca-
denas de restaurantes de pollos a la brasa, 
entre los que salen: Norky´s, Rocky´s, 
Corralito, Las Canastas, Pardos Chickens, 
Hikari, Caravana, La Granja, y hasta en los 
supermercados y patios de comida como 
Metro, Plaza Vea, Wong, etc., se comerciali-
zan miles de pollos a la brasa.

Pollo con camote
UNA VARIEDAD DEL TRADICIONAL Y PERUANÍSIMO POLLO A LA BRASA
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El alfajor
En Latinoamérica, el alfajor es un dulce, 
que comparte el origen con su homóni-
mo español desde una golosina tradicio-
nal de la gastronomía del Al-Ándalus. Fue 
difundido en América durante el período 
colonial. 

Los alfajores son el bocadito clave en 

eventos y fiestas como matrimonios, cum-
pleaños, etc. 

Es el aperitivo de siempre, el que nos 
acompaña en cualquier momento y al 
que solemos recurrir cuando se nos antoja 
un dulcecito de tarde.
No solo son deliciosos, sino que también 

es un dulce rendidor. Los alfajores son un 
antojito muy popular hecho a base de 
manjar o dulce de leche que se coloca 
entre galletas de mantequilla a modo de 
sándwich. Estas galletas tienen su origen 
en Andalucía, España, durante la época 
musulmana de la Península Ibérica y exis-
ten en diferentes versiones en América La-

tina. Los árabes fueron quienes lo llevaron 
a España cuando estos tenían el control 
del sur. 
Luego con la llegada de los españoles 
al Perú, esta receta se fusionó con los in-
gredientes locales para obtener la receta 
actual. El alfajor es muy versátil dentro de 
su receta misma. Sin embargo, en nuestro 

imaginario, predomina el que conocemos 
que es la masa de maicena y el manjar 
blanco o dulce de leche.

El alfajor es un dulce adoptado por la coci-
na peruana que junto con el ranfañote y el 
turrón han formado el grupo emblemáti-
co en la repostería de nuestro país.

TRADICIONAL DULCE PERUANO DE ORIGEN ÁRABE-ESPAÑOL




