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La tarta de cereza de Dinara Kasko está hecha para parecer 
burbujas rojas encerradas en un cubo. Ella se convirtió en la 
sensación en Internet con sus videos producidos a nivel de 
obra cinematográfica. (www.dinarakasko.com). 

esta ucraniana 
graduada de 

la escuela de 
arquitectura de 

la universidad 
de jarkov, dejó 

la carrera 
después de 
3 años de 

ejercicio para 
construir 

pasteles. 

Hacer postres ha tomado un tinte matemático, un 
reto que lleva a los pasteleros a utilizar técnicas 
inimaginables para endulzar con originalidad, 

como es el caso de los increíbles videos de preparación de 
Dinara Kasko, quien utiliza algoritmos para crear moldes 
tridimensionales donde luego vacía las recetas con la 
estética exacta de la arquitectura; y sin exagerar, los chefs 
pasteleros de esta reseña, antes de dedicarse a la cocina 
fueron arquitectos. T E X T O  / /  L U C E R O  M A L D O N A D O

El pastelero Baruch 
Ellsworth nació en 
México, creció en 
San Diego y estudió 
arquitectura. Trabajó 
en The Dining Room en 
el Ritz-Carlton. 

Hace 6 años es el chef pastelero 
en Canlis, en Seattle. Se inspira en el estudio 

de la naturaleza cambiante del chocolate desde 
el ‘mousse’ de chocolate con infusión de tabaco 

al ‘brownie’ de chocolate de Madagascar.

cordero con 
coliflor, 
cebolla y 
menta del 

restaurante  
canlis.
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la chef pastelera jennifer 
yee prepara un strudel de manzana en 
el restaurante c. ellet’s, en atlanta. 
su versión consiste en un remolino 
cilíndrico corrugado con capas de 
cardamomo, azúcar, avena ‘streusel’, 
compota de manzana y mantequilla 
clarificada.
4 trabajos 
fue pastelera en the grill, ny 
the connaught, en londres para el 
equipo del chef gordon ramsay 
yauatcha en soho, especializado en dim 
sum. aureole, ny. 

$10 CUESTA 
UN POSTRE 
EN C. ELLET’S. 

de la Fundación James 
Beard como pastelera 
sobresaliente.

nominaciones 
3

Antes del postre en C. Ellet’s puede 
optar por la hamburguesa ‘dry aged 
cheeseburger’: queso, rábano picante, 
cebollas salteadas, en pan con sésamo. 

$19

Antes de ser pastelero, Jansen Chan se 
graduó de arquitecto en la Universidad 
de California en Berkeley; luego estudió 
pastelería en París. Es el director de 
pastelería en el International Culinary 
Center (ICC), NY desde 2012. Ha trabajado 
en Kuleto’s, John Frank y Fifth Floor, todos 
en San Francisco, y Oceana en NY con 3 
estrellas Michelin. Su ‘doughnut platter’ 
fue elegido mejor postre de NY en 2009. 

$34,900
de 6 meses en (ICC) dos días a la semana. 

por un curso

lisa lu, de 49 años, es 
la gerente de producción de la 
compañía de chocolate recchiuti 
confections en san francisco. 
“después de haber estudiado 
arquitectura”, dijo, “puedo 
preparar un postre enchapado 
porque entiendo la composición: 
la necesidad de equilibrio y 
un punto focal”, le dijo a ‘nyt’. 
se graduó hace 20 años como 
arquitecta de interiores. 
diseñó la sede corporativa de 
american licorice company en 
bend, oregón.


