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LIMA DULCE, AZUCAR, CIAVO Y CANELA. .. 

LIMA: SUGAR, CLOVE AND CINNAMON 

P o r /  By Verón ica  Sáenz  

S 
i  hay una ciudad en América donde el azcecar 
alcanz- la categoría de delicioso manjar fue Lima, 

. tanto es asl que durante el virreinato la muy noble 
"Ciudad de los Reyes" era el mayor consumidor de 

este producto en toda la colonia española. Sin embargo, 
no solamente se arraigaron en los paladares criollos los 

. ñnos y celestiales manjares de los conventos que trajo la 
conquista -como el maná-, sino que además el compendio 
de diferentes culturas aportó sus sabores, que se con­ 
virtieron con el tiempo en los tradicionales dulces limeños. 

Cuando caía la tarde, en la Lima de antaño de calles 
estrechas y empedradas, se escuchaban los dulces pre­ 
gones. En una mano el farol y en la otra su canasta, el 
vendedor de esas masitas llamadas revolución caliente 

entonaba su canción: 

"revolución caliente, 

música para los dientes, 
con azúcar, clavo y 
canela· para rechinar las 
muelas. 
Por esta calle me voy, 
por la otra me doy la 
vuelta, 
el que me quiera com­ 
prar que tenga la puerta 
abierta". 

No sólo esta exquis­ 
itez se vendía en las 
calles sino también el 
sanguito de pasas, dulce untuoso en forma de cerrito y 

adornado con un colorido de lentejuelas -preparado con 
harina de maíz, manteca, cáscara de naranja y azúcar 
negra en bola llamada chancaca- que los morenos lleva­ 
ban equilibrando sobre su cabeza en una tablita, ofrecién­ 
dola con endiablado dulzor al compás de su paso bailado. 
O las negras picaroneras quienes pregonaban "aquí están 
los picarones calentítooos ... " ,  esas manos que habían 
transformado los buñuelos de origen árabe en picarón, 
sustituyendo la harina de trigo por el camote y el zapallo, 
bañándolo después de freírlo con una miel caliente elabo­ 
rada de chancaca, canela, clavo de olor, hojas de higo y 

L
ima, the City. of Kings, probably has the sweetest 
tooth of any city in the Amerícas. In fact, during the 
era of the Vice-regency, Lima consumed more sugar 
than any other Spanish colony. But the Creo/e pafate 

díd limit itself to tne exquisite sweets brought over by the 
Conquest and baked in tbe convents -/íke man na- Peru's 
dessert tradition absorbed a wide range of inf/uences from 
many cultures to produce a vast variety of what are now 
traditional Lima desserts. 

As eveníng would draw in, the narrow cobb/ed stteets 

ot colonial Lima would fí/1 with the song of street seflers 
called pregoneros. The sweetseller would c/utch a lantern 
in one hand and his basket in the other before bursting into 
song to entice the neighbors into buyíng Revolución 
Calíente, a kind of sweetbread: 

"Revolución caliente, 
music for your teeth, 
with sugar; e/ove and 
cinnamon to make your 
molars rettle. 

t'm goíng down this 
street and /'// turn down 
the next one, 
open your doors íf you 
want to buy." 

Ofcourse, thiswasn't 
the only dessert so/d on 
the streets. There was 
elso tbe $anguíto de 

Pasa, a híll-shaped sweét decorated wíth spang!es that was 
made from corn flour; fat, orange pee/ and brown sugar 
called chancaca. Blacks would balance the trays on their 
heads, offering their wares as they swayed down the street. 

There were a/so picaroneras, the /adíes who fríed pan­ 
cakes called picarones, chanting "Come and get your hot 
picarones". The picarones were made from sweet patato or 
squash, fried and drenched in chancaca honey and sea­ 
soned wíth cínnamon, e/oves, fig /eaves and orange pee/. 
There was no doubt the blacks who came to Peru stamped 
their influence on Uma's dessert trsdition. 

These days, Revolución Caliente is just a memory, while 
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