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ll Exploracion de sabores

frutos frescos
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DiA DE MERCADO. En Belén, Nobu, Murata y Mara Salles prueban
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PIRANA. Murata cocind esta gamitana con el apoyo del chef pe-

ruano Hajime Kasuga.
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COCINEROS DE JAPON, PERU Y BRASIL
AFINARON PALADARES EN UNA EXPERIENCIA
CULINARIA POR NUESTRA AMAZONIA

EN DISTINTAS MEDIDAS, EL QUINTO SABOR
SE REVELO EN CADA PRODUCTO

Catherine Contreras
Enviada especial

lquitos.Abordodel cruceroAria,
que navega por el Marafion, ini-
ciamos la mafiana conociendo
el sabor del araza, un fruto en-
démico del Pery, algo acidoyde
suave textura. “Probablemente,
eso que ti sientas en la comida,
ese sabor, atin no le has puesto
un nombre”, nos dice Yoshihiro
Murata, el maestro de la ances-
tral cocina kaisekijaponesa. En-
contramos al chefenla cubierta
superiorhaciendounapruebade
umamiqueatrajotodaslas mira-
das: unpocode pulpade ese fru-
to amarillo, un pufiadito de sal
y café molido. “Siatodoslos ali-
mentos que contienen umami,
les ponemos un poco de sal, se
intensificay siente con mds faci-
lidad”, nosdice.
Masalladelabarreradelidio-
ma-no obstantelacorrectatra-
duccién—, no comprendemos
bien lo que afirma, asi que insis-
timos: ¢ como hacer que un occi-
dental entiendaypercibael uma-
mi? “Esprobar conscientemente:
td comes queso, ;crees que es
rico? Es porque sientes el sabor
umami que este contiene. Tiene
unpocodesal, tambiénesunpo-
coécido, esgrasoso. ¢ Quésientes
después?, ; quéotrosabor?”.“No
sé, esrico”, respondo. “Ese sabor
esumami”, concluyeél.
Apoyandonosenlasdefinicio-
nestedricas, se dice queelumami
esel gusto sabroso conferido por
elglutamato, unodelosaminoé-
cidosque forman parte delaspro-
teinasy que se encuentra, en for-
manatural,enalimentoscomola
carne, el pescado, las verdurasy
los productos lacteos, incluso la
leche materna, segtin not6 Gary
Beauchamp, presidente del Mo-
nell Chemical Senses Center.
“Elumami estd enla comida,
nosepuede probar porsimismo.
Sipruebaselsabordel glutamato
porsisolo, esalgoextrafioy, cier-
tamente, desagradable. Porrazo-
nesquenoentendemos,locomes
juntoconotrascomidas; siespro-
teina, tienequeirconotrascosas,
nosola.Lovemosenmundoreal:
laproteinanovasola,comolasal

AGUA DE VIDA. Nobu prob0¢ el

liquido que brota de un tronco
de una de gato.

oelazucar, enlamiel, inclusolo
amargo”, reflexionaeste especia-
listaen gustoy olfato.

¢YPORQUE SABER DE UMAMI?
Enfrascarnos enla comprension
deunsaborqueaunestafuerade
la cuadratura de nuestro gusto
podriano tener sentido. Pero si
lo tiene. Murata considera que
alcanzarla consciencia plenade
este quinto sabor permite al coci-
nerounmejor desarrolloen coci-
na.“Cuandoentiendesel concep-
to del umami, puedes dominar
eldesarrollo de platosyrecetas,
porque ya sabes cuanto de qué
agregar paralograr esa armonia
de sabores que hace que la gente
secomplazca”, explica Murata.

Para Gary Beauchamp, es
necesario que la cultura gastro-
ndémica se enfrasque en estas
reflexiones. “No sé siesmdsim-
portante saberacercadel umami
odelroldelasal odel aztcar. De
hecho, miotra drea deinvestiga-
ciéonrealmenteno esté resuelta:
ahora hay grandes intentos por
reducirlasalenlascomidas, pero
no pueden hacerlo, yaquelasal
juegaunrol culinariorealmente
importantey complicado. Es, por
ejemplo, muy poderosa para ba-
jarelnivel de amargory elevarel
dulce”,indica.

PERU: RICO Y PROFUNDO

Comobuen cocinero, Murataya
hainspeccionado la cocina que
Pedro Miguel Schiaffino, chef
ejecutivo de Aqua Expeditions,
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tiene enmedio del Amazonas. Y
hanotadoque, enlaalacena, tie-
nen muchos productosricos en
umami. Brécolis y tomates que
quizéseusansinsaberquetienen
este detalle de sabor que te deja
unasensaciéndual: tecomplace,
peroquieres probarlo otravez.

Dehecho,lanocheanterioral
inicio de esta expedicién organi-
zada por el Umami Information
CenterylaFundacién Ajinomo-
to, Murata y Nobu participaron
enunacenabenéficaenfavordel
ProgramaMundial de Alimentos
delasNaciones Unidas. Insumos
esenciales dela cocinajapone-
sacomo el kombu (alga marina
deshidratada) y el katsuo (boni-
to deshidratado) nollegaron a
tiempo, pero hubounasolucién:
sacha tomate y hongos de por-
céndeshidratados. “Usamos es-
toselementostan peruanospara
hacereldashi[caldobase],yaes-
tos agregamos un pocode carne
molidadepollo”, explicaMurata.

“EnJapdn, lacomida se basa
mucho en el kombu. Lo que me
sorprendié de Pedro [en Mala-
bar, surestaurante de SanIsidro]
esquetiene también el concepto
deldashi, quenoesel que se ha-
ce parasacar un plato, sino que
lo usas paradesarrollarvarios”,
opinaNobu.

Una conclusién fue clara: to-
doslos productos que se proba-
ron de nuestra Amazonia son
ricosenumami. Lodemostraron
los grandes cocineros cuando la
tltimanocheenel Amazonasim-
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COCINEROS. Los dos maestros disefiaron platos con insumos

amazonicos para revelarnos el sabor del umami.
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e a umami

FOTOS: CONSUELO VARGAS

PESCA DEL
DIA. Los chefs
Nobu y Murata
en un encuen-
tro cercano
con pescado-
res indigenas.
Alli conocieron
la popular ca-
rachama.

DE AUTOR. Los platos de la Ultima cena estuvieron hechos a base de paiche y gamitana, ademas de

frutos del lugar.

DIMENSIONES DEL GUSTO
Elespecialistaengustoy olfato
Gary Beauchamp nos explicéun
puntointeresanterespectoalos
receptores del sabor. Nos dijoque
estosnosoloseencuentranenla
boca, que manda drdenesal cere-
broparaindicar silo que comemos
esdulce, salado, acido, amargoo
umami, sino que, después deesta
primeraetapa, eselestémagoel
queseencargadeemitirunase-
gundasensacion o consideracion
sobreaquellogue comemos. “No
esconsciente. Estimulalashor-
monas que dicenal cuerpo ‘aqui
hay azUicaryhacenfaltaalgunos
aminoacidos’. Loqueestamos

viendoes que el sistemade sabor
esmuchomasgrande que so-
loaqui”, dice €l cientificotocando-
secasitodoelrostro.

-CAMINOS DEL INCA

provisaron abordoy con maes-
triaunacenaumami: Nobueligi6
filetes de paiche que mariné por
una hora en un picadillo de ver-
durasdetodotipo (incluyendo aj
limo, kionyajo) paraqueel sabor
natural del umamiimpregne la
proteina; Murata estuvo feliz de
preparar, por primeravez, pira-
fia (gamitana), que cubrié con
una crema de macambo y miso,
coronado con crocante de sacha
inchiy pepas de macambo;yla
brasilefia Mara Salles (quien ex-
plica el sabor umamia partirde
unarespuestaneurotransmisora
pura) sirvié un caldo de tucuna-
ré con tucupi (jugo de mandio-
cafermentado). Finalizé aqui
el primer capitulo de unalarga
busqueda. @

iy i £

Para cada ocasion

existe una
Giannini

GLANNINL

CBerges

VARIEDAD EN BOLSOS
CARTERAS, BILLETERAS
CASACAS, CORREAS
AGENDAS Y ACCESORIOS
EN 100 % CUERO
NACIONAL E IMPORTADO.

C.C Caminos del Inca Monterrey # 258 *
Int 17A Telf.: 372 - 1913

Calle Monterrey esquina con Av. Caminos del Inca, Chacairilla - Surco
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