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CRONICA DE VIAJE. La selva ofrece una dimensién insospechada de
sabores que hacen honor a sus riquezas. Un recorrido por Iquitos permite
descubrir nuevas recetas, rincones tradicionales y curiosas historias. En

y la bitacora de todo viajero no debe faltar espacio para estas propuestas

Delicias de la tierra verde
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Entrelos ingredientes reivindica-
tivos del temperamento selvatico
hay un pequefio aji amarillo, del
tamafio de un diente, que al me-
nor descuido puede incinerar la
lengua del comensal mas desa-
brido. Lo llaman ‘charapita’, un
carifioso gentilicio culinario que
habla del orgullo regional por la
intensidad de sus sabores. Los
visitantes tienen que someter el
paladar a esta experiencia, como
atodaslas que demanda el exube-
ranteterritoriodel Amazonas, con
entregayaudacia. El aji charapita
no es solo un anécdota en la geo-
grafia culinaria peruana. Es la
quintaesencia de una manera de
entenderlanacionalidad.

Iquitos propicia el axioma de
que todo viaje por una idiosincra-
sia empieza en sus comedores. Lo
sabeel gringo Gerald Mayeaux, un
texanoimpetuoso que amediados
delos noventa seinstal6 enla capi-
talamazoénica paravivir de suretiro.
Aquiintentd varios negocios, entre
ellos el restaurante queahoraes su
bastién. La Rosa Amarillade Texas
escasiunconsuladogastronémico.
Uno de sus orgullos, por ejemplo,
esel chili, unplatodefrejoles guisa-
dos de origen mexicanoqueensus
variantes mas ardorosas podria de-
rretir un envase noapropiado. “En
Texas tenemos cinco grados de pi-
cante. Yosolosirvoel chilide grado
dos”, explicaMayeux, quien guarda
su receta como un secreto indus-
trial. También ofrece costillas en
salsa BBQ, un sabor apreciado por
turistasurgidos de certezas. Peroes
en las texturas locales, carnes, fru-
tas, que exhibe susincretismo.

En la carta se ofrece desde pi-
queos con venado, cecina y po-
llo, con el tipico acompafiamien-
to de patacones y salsa de cocona.
El plato estelar, sin embargo, es el

A tales alturas,
lo dulce y lo salado
son dos caminos
que conducen
a la misma
sensualidad

chicharrén delagarto. Un contun-
dente monticulo de cuadrados hu-
meantes alertalos sentidos. La car-
ne tiene un ligero sabor a pescado
y una textura cercana al calamar.
Aunque también se ofrece en ce-
biche, uno solo de esos bocados
arrebosados despiertainquietudes
antropoldgicas, por esodedimelo
quecomesytediréquiénteenvidia.
“Cada mafiana compramos una
cola delagarto en el mercado”, ex-
plica Mayeaux, el tejano de gustos
charapas. Sila contabilidad culina-
riaesunavariantedel éxito, hayque
poner atencién a las cifras: en sus
inicios, La Rosa Amarilla de Texas
utilizabaun costal de papasalase-
mana paralas guarniciones; ahora
sirve setentakilosal dia.

GUSTOSFLUVIALES

Notodoslos sabores se condensan
en tierra. En las aguas del rio Itaya
flotaun fogbn de posibilidades gus-
tativas. El restaurante Al Frio y al
Fuegorefinala experienciadesdeel
paisaje. Parallegar a sus mesas hay
quetomarunbotedesdeunembar-
cadero al pie de la ciudad hasta su
plataforma suspendida como un
yate anclado en alta mar. De lejos,
pareceunacabafaaladeriva, enex-
trafioequilibrio, aunqueenrealidad
un sistema de tanques sumergidos
asegura una estadia tranquila. De
cerca es una terminal de dos pisos,
con un decorado cuidadosamente
rastico. Sobreunescenariorodeado
deagua, los ingredientes selvaticos
alcanzan otradimension.

El chef Diego Zambrano con-
duce la basqueda. Egresado de
una prestigiosa escuela limefia
de cocina, lleva cuatro meses de-
leitdndose con los insumos de la
zona. “Laidea es aplicar los crite-
riosdelacocinagourmetalacomi-
dadeIquitos”, explica. Zambrano
estd fascinado conla doncella, un
pescadodepocafibraquele permi-
te jugar con los sabores como un
artistaconsus6leos. Laimagenno
esgratuita: otrodetalle quelofasci-
naeselcolordelosingredientes.

Por fervores del turismo mis-
tico sabemos que la selva guarda
una frontera de sabores por colo-
nizar. “Concadaexperimentoque
hago soy feliz”, dice Zambrano.
Lebastan algunas obras para con-
firmarlo: una causa caliente de
lagarto salteado al pisco en salsa
de muyaca, un plato de espagueti
de picuayo o un tiradito de camu
camu. Las palabras se deshacen
cuandoesteescriba pruebasuen-
rollado de dorado en base de tape-
riba con salsa de maracuya. A ta-
lesalturas,lodulceylosalado son
dos caminos que llevan a la mis-
masensualidad. Testigodeesoes
Diana Barreneche, lajoven paste-
lera colombiana quelleva un mes
a bordo. “El camu camu me pa-
rece extraordinario, pero todavia
hay mucho por explorar”, sehala.
Sus alfajores rellenos con manjar
de picuayo tienen el efecto de un
tirodegracia.

EXQUISITECES. Los chicharrones de lagarto son todo un descubrimiento para los paladares
foraneos. Es un plato de consumo extendido. La Rosa Amarilla de Texas lo tiene como estelar.

GUSTO MIGRANTE

Esen confinescomoestosqueuno
valorasusreferentes. Noesextrafio
entonces que los colonos de cual-
quier &mbito acudan en busca de
su sazo6n originaria. El Sabor An-
dino, de dofia Udelia Zenteno y
don Félix Ordéfiez, cumple desde
hace onceafios ese papel deposita-
rio de la tradicion. En una ciudad
que centraliza el orgullo selvatico,
este restaurante ofrece delicias de
la sierra con rigor ortodoxo. “Cui-

Aungue se
ofrece también
en cebiche, un
bocado arrebosado
despierta
curiosidades
antropolégicas

damos que el sabor sea exacto, en
eso no hay cambio posible”, dice
dofia Udelia. Tan sololacartayaes
una prueba: el picante de cuyy los
tamales de gallina solo intercalan
méritos con una contundente pa-
tascablancayunaocopateltrica.
La familia Ordéfiez Zente-
no vino de Huancayo a fines de
los afios setenta. Fue por un via-
je de dos meses que ya lleva tres
décadas. Un momento de crisis
losalentbasacar provechodeuna
sazén que solo seluciaen reunio-
nesinformales de paisanos. “Em-
pezamos con unas banquitas y
ollas prestadas”, recuerda don
Félix. Ahoralas mesas de susala
estan cubiertas con mantas de co-
lores bajovidriosimpecablesyde
los parlantes se deslizan nostalgi-
cas melodias serranas. La seduc-
cién de los sabores selvaticos no
ha opacado el gusto andino. Do-
fia Udelia da tramitea 30 cuyes al

mes quele son enviados desde el
terrufio. Sus hijosle hacen llegar
otros ingredientes imprescin-
dibles. “Aqui vienen militares,
gente que viaja por trabajo desde
lasierra, pero también dela costa
odelnorte”, comenta.

Cualquier visitante agradece
unsabor de tierra comoese. Sobre
todo en Iquitos, una tierrade orgu-
llos acérrimos. Prueba culinaria es
El Zorrito, el célebre restaurante
casero de dofia Oriana Montes de
Acosta. Pocasnochesterminansin
los vapores de su parrilla, donde
elladoradesdebrochetasdelagarto
hasta gamitanas ahumadas. “Esto
hacrecido porelbocaaboca”, dice
dofia Oriana,quienlleval6afiosde
faenacallejera. Lasabiduriadel pa-
ladarcongregaunacortefielaestas
mesas, siempredotadasdeajiesva-
riados. En todasreinael charapita,
amarillo, brillante, un perfecto de-
tonantedelardor. ]

- & E

MILUSKA CARHUAVILCA

DE RiO.

Diego Zambrano
experimenta con
ingredientes a
escala gourmet
para Al Frio

y al Fuego
(izquierda),

una propuesta
flotante de
primer nivel.

TURISMO GASTRONOMICO. Vigjeros y toda clase de visitantes estan dispuestos a explo-
rar la oferta culinaria de lquitos. Nuevos restaurantes de alto nivel han enriquecido la ciudad.

DE TIERRA.
La sefiora
Udelia Zenteno
Y Su espectacu-
lar patasca a lo
Sabor Andino.
Alaizg.: Dona
Oriana Montes
regenta ardoro-
sa parrilla en El
Zorrito.



