Principios del sabor en la gastronomia peruana
Sergio Zapata Acha*. Instituto de Investigacion-EPTH-USMP

El sabor para propios y extrafios es la caracteristica mas sobresaliente de la
gastronomia peruana. En ese sentido, el estudio del Nivel de satisfaccién del
turista extranjero 2006, realizado por PromPeru sefiala también el sabor de la
comida peruana como el atributo de mayor puntaje obtenido, seguido por la
variedad de platos. Este aspecto sensorial, si bien de naturaleza compleja,
juega un papel decisivo en la aceptacion o no de los alimentos y comidas.

El sabor estd constituido por una serie de impresiones sensoriales captadas
por nuestros sentidos, como por ejemplo: el gusto (dulce; salado; acido;
amargo; umami o “delicioso”, el gusto carnico, del glutamato monosodico); el
aroma (formado muchas veces por cientos, sino miles, de compuestos volatiles
muy diferentes desde el punto de vista quimico, encontrandose éstos en
cantidades del orden de ppm o ppb); la textura (dureza del chocolate,
granulometria del manjar blanco, suavidad de un puré); la viscosidad
(consistencia de la mayonesa); la astringencia (sensacion de “sequedad” de un
membrillo o del té, vinos tintos “asperos”); las sensaciones pseudo térmicas
(frio de las mentas; calor del jengibre), la pungencia (picor del aji); el color (en
un jugo de naranja; de tomate); el sonido al masticar (las papas fritas y las
galletas de soda crocantes; la turgencia de la manzana; del apio) que provocan
los alimentos al ser consumidos. Ademas, existen factores propios del ser
humano (sexo; edad; sensibilidad individual), el estado fisiol6gico (salud),
psicolégico, y otros aspectos subjetivos (creencias y tabues) que van a
influenciar directamente la percepcion del sabor. Se trata pues de un concepto
integral que comprende varios de nuestros sentidos, donde queda claro que el
gusto y el aroma, entre otros elementos, forman parte del sabor (Zapata, 2003).
La evolucion de los reconocimientos olfativos ha sido estudiada por Engen
(1987), quien muestra en la siguiente figura el porcentaje comparativo del
reconocimiento de olores relacionados con el tiempo de la experiencia ocurrida.
Asi, por ejemplo, podemos observar que la memoria olfativa es mas duradera
gue la visual.
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Figura 1.- Comparacion de la evolucion del reconoci  miento de olores del

laboratorio, asociados a episodios reales vs. imdge  nes (Engen, 1987)

Existen numerosos ejemplos retenidos en la literatura universal sobre
“recuerdos” debidos a la memoria del sabor. Busslinger (1983) sefiala que, “el
perfume es la forma mas tenaz del recuerdo. De todos nuestros sentidos es el
olfato el que mejor puede despertar en nosotros la nostalgia. Tiene un elevado
valor emocional”.

Ahora bien, los olores de los alimentos que han sido “archivados” en nuestro
cerebro como apetecibles permiten, al repetir su captacion, prepararnos
fisiologicamente para una mejor ingestion y digestion (VVAA, 2000). Mas aun,
toda vez que se trata de sensaciones aprendidas podemos asociarlas con
alguna preparacion en particular y ésta con una determinada cocina regional o
nacional. Recapitulando, resulta posible entonces encontrar un nexo directo
entre los alimentos y las culturas que los generaron.

Como sefala Cruz Cruz (2002), la percepcion de los alimentos y comidas se da
como “objetos diferenciados, internamente estructurados” y precisamente esta
cualidad, de totalidad perceptiva, hace posible la identificacion de las diferentes
cocinas como ya ha sido mencionado. Entonces, de lo que se trata es de lograr
combinaciones armoniosas desde el punto de vista del sabor, donde se
obtenga ante todo afinidades y el realce entre los ingredientes escogidos. Se

buscara y preferira la sinergia entre ellos.



De acuerdo con Armelagos (1997) la cocina tiene cuatro componentes: “Los
alimentos que se seleccionan del medio, la forma de prepararlos, el principio
del sabor y las reglas sobre el comer”. De éstos, el principio del sabor nos
permite asociar el concepto de cultura (identidad) con una determinada cocina.
Podriamos preguntarnos entonces ¢Por qué los peruanos tenemos una
predileccién por la canela y el clavo de olor en los postres?, ¢Por qué nos
gusta tanto la acidez en conjunto con el picor del aji en salsas y preparaciones
como el cebiche?, ¢Qué tiene el huacatay (Tagetes minuta) que hace distintas
y Unicas a ciertas salsas y picantes? o también ¢Por qué es tan exitosa la
preparacion “a la chorrillana” que va mas alla de ser una preparacion exclusiva
de la cocina criolla de Lima?

Pues bien, la respuesta se encuentra en la existencia de una estructura propia
del sabor (Fournier, 2004), conformada por la mezcla o combinacion de ciertos
ingredientes (productos, especias, condimentos, hierbas arométicas, etcétera),
gue sumadas a determinadas materia primas van a definir el caracter sapido de
las preparaciones, y que a su vez hacen posible que nosotros podamos
reconocer la pertenencia 0 no de tales comidas a una gastronomia en
particular. Comparativamente entonces, el sabor al identificar la pertenencia de
una preparacion culinaria, seria el equivalente al ADN de una cocina.

En este trabajo haremos hincapié tanto en el escabechado como en la
combinacion, cocida o no, de alidceas (ajos y cebollas) junto al tomate, aji, sal,
ademas del vinagre, que ha sido registrada y practicada desde el siglo XVIl, y
que constituye en la cocina limefia (y criolla) una mezcla clasica. Este estilo,
conocido actualmente bajo la denominacion de “a la chorrillana”, es utilizado en
la preparacion de comidas que comprenden carnes, aves, pescados u otros

productos.

De los “escabeches” coloniales al lomo saltado
El sabado 26 de febrero de 1645 (AAL, 1645) las monjas de la Santisima
Trinidad, monasterio limefio, prepararon una suerte de escabeche de pescado

fresco, compuesto de los siguientes ingredientes:

Cuatro reales de pescado fresco, dos reales de tomates, medio de

cebollas y medio de perejil, un real de aji verde, un real de orégano, dos



reales de manteca, dos reales de vinagre, un patacén [moneda de ocho

reales, equivalente a un peso] de aceite.

Otras listas de ingredientes que tomamos, a manera de recetas, de La cocina
monacal en Lima colonial de Dargent (2006), del mismo convento, preparadas
el 19 y 23 de marzo del mismo afio fueron: la primera con anchovetas y la
segunda con corvinas (Cuadro N°1).

Antiguamente el escabechado era practicado habitualmente en los conventos
limefos del siglo XVII. En cuanto al escabeche, diremos que originalmente es
una manera de conservar las carnes y pescados. Esta milenaria técnica, cuya
particularidad radica en el uso del vinagre u otros agentes &cidos, fue utilizada
por los romanos tal como se observa en la receta que aparece en el libro de
cocina de Apicio (Flower y Rosenbaum, 1980) y que data de los primeros siglos

de la era cristiana:

Para conservar los pescados fritos:

una vez fritos y retirados se les afiade vinagre caliente.

Ludorff (1963) define al escabeche de la siguiente manera:

Se entiende por escabeche el pescado adobado y aderezado por medio
de un tratamiento con vinagre y sal. La primera fase de su elaboracion la
constituye el adobo. El semi producto obtenido se trata después con

liquidos de diversos tipos y condimentos vegetales.

Con el pescado precocido y luego marinado se consigue mejorar la
conservacion y afirmar la textura. Un ejemplo de este proceso esta en la receta
del “Escaveche de Atun” que se encuentra en el Arte de Cocina, Pasteleria,
Vizcocheria y Conserveria de Martinez Montifio, libro de cocina muy difundido

en Latinoamérica y editado en Madrid a inicios del siglo XVII.

Este atan fresco en escaveche lo podras hacer lonjas de dos libras, y
sazonar de sal, y asarlohas, y dexarlo enfriar, y puedes hacer escaveche

con su vino, y vinagre, y especias, y un poco de hinojo, y asienta el atlin



en el barril, y cebalo con el escaveche, y tapalo, y de esta manera

podréas hacer el sollo.

Una cita de interés donde se hace notar la diferencia entre el escabeche
espafiol y el limefio a fines del siglo XIX figura en el Nuevo Manual de la Cocina
Peruana. Escrito en Forma de Diccionario por un Limefio Mazamorrero, en la

receta que precisamente lleva por titulo “escabeche al estilo de Lima”:

El escabeche aunque de origen espafiol, se prepara en Lima de una
manera muy distinta; siendo en esta capital el aceite la base del guiso,

en tanto que en Espafa, entra en gran proporcion el vinagre.

Continuando con las pitanzas del monasterio de la Santisima Trinidad, para el
Jueves Santo de 1646 (AAL, 1646-48), un “guisa[do] de tollos” comprendio lo

siguiente:

tollos, cincuenta que costaron doce patacones, cuatro reales, un patacén
de pimienta, seis reales de canela, una onza de azafran, doce reales de
ajos, cominos y cilantro. Tres reales de tomates, dos de aji verde, medio
de perejil. Dos reales de membrillos, cuatro reales de pepitas para

espesar, doce reales de manteca, un real de vinagre.

Una receta de camarones, similar a las de pescado, que incluye también “agi
berde”, fue preparada en abril de 1645 (Cuadro N° 1). En las listas de
ingredientes que entraban para la preparacion de estas comidas se observa el
uso frecuente del achiote. Es interesante mencionar aqui a las menestras,
como por ejemplo las preparaciones de lentejas, habas secas, garbanzos y los
nativos pallares (Phaseolus lunatus). En abril de 1647, Jueves Santo (Dargent,
2006), nuevamente las monjas de la Santisima Trinidad prepararon un “guisado

de pescado” con los siguientes ingredientes:

Diez patacones de pescado, dos tomates, uno de aji verde, un real de

membrillos, otro de manzanas, media onza de azafran, un real de



achiote, medio real de cebollas y perejil, medio de ajos y cominos, medio

de cilantro, dos de pan para espesar, un patacon de manteca.

El comun denominador de estas preparaciones se encuentra en el original
escabeche, asi como en la combinacion de ingredientes que conforman una
“estructura” de sabores. Podriamos hablar entonces de “indicadores gustativos”
que afirman y delimitan la identidad y pertenencia culinaria a un determinado
territorio (Contreras, 1993). Estas combinaciones de ingredientes de indole
diversa aportan el caracter y definen el sabor final de estas comidas.

En el Cuadro N° 1 se observan preparaciones (guisos, estofados vy
escabeches) “antecesoras” del lomo saltado, con la combinacién de
ingredientes que conforman este plato, que incluye: materia grasa, aji, tomate,
cebolla, ajos, y vinagre. Entre las especias y hierbas aromaticas

complementarias figuran, entre otras, el orégano, la pimienta y el perejil.

Cuadro N°1
Preparaciones o recetas precursoras del lomo saltad o]
Receta Afo Fuente Materia Otros ingredientes
grasa
Anchovetas | 1645 La cocina monacal Manteca Orégano
Corvinas 1645 La cocina monacal Manteca, | Orégano, perejil
aceite
Camarones | 1645 La cocina monacal Manteca Perejil
Lentejas 1645 La cocina monacal Manteca Achiote
Lentejas 1645 La cocina monacal Manteca Achiote
Habas secas | 1645 La cocina monacal Manteca Perejil, achiote,
culantro
Garbanzos | 1645 La cocina monacal Manteca Achiote
Garbanzos | 1646 La cocina monacal Manteca | Achiote, comino
Estofado de | 1867 La mesa peruana Manteca | Orégano, pimienta
lujo
Estofado de | 1867 La mesa peruana | ------- Orégano, perejil,
corvina pimienta




Lechuga con | 1867 La mesa peruana | ------- Orégano, perejil,
carne pimiento, pimienta
(salpicon)
Ensalada de | 1867 La mesa peruana Aceite | Orégano, pimienta
pallares
Escabeche | 1867 La mesa peruana Aceite | Orégano, pimienta
de corvina
Escabeche | 1918 Lecciones de cocina Manteca | Pimienta, hierba
de corvina buena, apio
Pescado ala | 1918 El cocinero peruano Manteca | Orégano, aji verde
chorrillana y colorado
Pescado a la | 1928 Cocina practica Manteca | Orégano, pimienta
chorrillana moderna y econdémica a
la francesa, espafiola e
italiana con la criolla del
Pera
Arrimado de | 1928 Cocina practica, Manteca Orégano
coles (...) criolla del Peru
Pescado ala | 1947 Cocina y reposteria Manteca | Orégano, pimienta
chorrillana
Escabeche | 1953 | Lecciones de cocina por | Aceite | Orégano, pimienta
de corvina una limefa.
Escabeche | 1961 | “La Tapada” Cocinay Aceite Orégano
de pato o reposteria.
pescado
Carne saltada | 1964 Cocina peruana por Manteca | Orégano, pimienta
Misia Peta
Bistecala | 1964 Cocina peruana por Manteca Orégano
chorrillana Misia Peta
Lomito 1986 Ama de casa 86. Aceite | Culantro, pimienta
saltado “Monterey”
Lomito 1994 Cocina peruana. Aceite Pimienta, comino,
saltado Recetas tradicionales perejil, culantro




Lomo saltado | 1999 | Cocina peruana. Unica | Aceite, Pimienta, perejil

y maravillosa manteca

(Zapata, 2009 b)

En las “recetas” que se realizaron en el monasterio de la Santisima Trinidad
entre los aflos de 1645 y 1647 se usO aji verde (amarillo o escabeche)
generalmente junto al aji seco, ademas de pan o harina para espesar. Mas
adelante, entre las recetas de La mesa peruana o sea el libro de las familias
(an6nimo, 1867), impreso arequipefio, encontramos estofados, ensaladas y un
escabeche. Estas preparaciones son complementadas con orégano, pimienta y
perejil. La relacibn completa de recetas incluye escabeches, pescado “a la
chorrillana”, o el arrimado de coles, demostrando asi la popularidad de esta
combinacion de ingredientes. Es importante notar el uso frecuente del aceite en
la segunda mitad del siglo XX, manteniéndose el empleo regular de la pimienta
y orégano. Resalta igualmente la aparicién de recetas de carne, lomo y lomito
saltado ademéas del bistec “a la chorrillana” en los ultimos recetarios
consultados. En el Cuadro N° 2 la base de las recetas es la carne de res,
presentandose una relacion de recetas pertenecientes al siglo XX, donde se
mantiene basicamente la misma combinacion de ingredientes, aunque el
vinagre no siempre esté incluido, asi como los ajos, mientras que la pimienta

junto al orégano sean utilizados frecuentemente.

Cuadro N°2
Recetas a base de carne de res, lomo o bistec
Nombre Afo Fuente Observaciones
Lomito de vaca | 1895 Nuevo manual de la cocina “a la chorrillana”
peruana
Bistec a la 1910 Nuevo manual de la cocina * vinagre
chorrillana peruana ** orégano
Bistec a la 1918 El cocinero peruano. * vinagre
chorrillana **orégano
Carne saltada 1918 El cocinero peruano * vinagre, aji
**pimienta,
comino, laurel.




Lomo saltado 1918 El cocinero peruano *aji, ajos
**pimienta
Bistec a la 1928 Cocina practica, modernay | * vinagre
chorrillana economica a la francesa , **orégano
espafiola e italiana con la
criolla del Peru
Lomo a la 1947 Cocina y reposteria * vinagre, ajos
chorrillana ** pimienta,
orégano
Carne saltada 1964 | Cocina peruana por Misia Peta | * aji
** pimienta,
orégano
Bistec a la 1964 | Cocina peruana por Misia Peta | ** orégano
chorrillana
Lomos a la 1964 | Reportaje al Peru “La Prensa” | *vinagre, ajos
chorrillana ** pimienta,
orégano
Lomito saltado 1986 | Ama de casa 86. “Monterrey” | ** pimienta,
culantro
Lomito saltado 1994 Cocina peruana. Recetas **pimienta,
tradicionales y practicas perejil, culantro,
comino
Lomo saltado 1999 Cocina peruana. Unica y * ajos, vinagre
maravillosa **pimienta,
perejil
Lomo saltado 2001 La mejor Cocina Peruana ** pimienta,
orégano,

pimenton, perejil,

sillao

*no lleva; ** lleva

La quimica del sabor en el lomo saltado

(Zapata, 2009 b)

En el siguiente Cuadro se presentan los componentes quimicos iniciales del

sabor mas importantes presentes en los ingredientes frescos, aun sin ser




acondicionados o0 procesados, que intervienen en la condimentacion y

preparacion del lomo saltado.

la combinacién en estudio

Cuadro N°3
Compuestos quimicos del sabor en los productos fres

cos que comprenden

(Capsicum baccatum)

PRODUCTO FRESCO COMPUESTOS

Ajo S-(2-propenil)-L-cisteina sulfoxido
(Allium sativum)

Cebolla S-(1-propenil)-L-cisteina sulfoxido
(Allium cepa) Acido glutamico

Aji amarillo Capsaicinoides

Pirazinas
2-heptanetiol

Tomate
(Lycopersicon esculentum)

Acido glutamico
Furaneol

Acidos organicos
Cis-3-hexenal

Papa Acido glutamico

(Solanum tuberosum) Metiltio-3-propanal
Geosmina

Carne de res Acido glutamico

(Bos taurus) Péptidos

Nucledtidos (IMF, GMF, AMF*)
Acidos grasos

Vinagre

Acido acético, ésteres

*IMF, Inosinato 5 monofosfato; GMF, guanilato 5’ monofosfato; AMF, adenilato 5 monofosfato

El aroma y acritud que presenta el ajo se debe a la presencia de compuestos

azufrados que se forman una vez que las células sufren un proceso de

destruccién mecanica, por ejemplo: cortado o molienda. Se trata de procesos

enzimaticos donde participan las aliinasas al actuar sobre el S-(2-propenil)-L-

cisteina sulfoxido, compuesto precursor, originando tiosulfinato de dialilo y

acido sulfénico (Crouzet, 1992). La descomposicién del tiosulfinato de dialilo

(alicina) con la coccion, da como resultado metil alilo y dialilo disulfuros

(Lindsay, 1996) y la fritura generard compuestos arométicos ademas de

caramelizacion por la presencia de azucares (fructosa).

Yamaguchi y Ninomiya (2000) muestran un contenido de 51 mg/ 100 g de acido

glutamico libre en cebollas. En esta aliacea, como resultado de la accién

enzimética de la aliinasa actuando sobre S-(1-propenil)-L-cisteina sulféxido se

originara amoniaco, piruvato y &cido sulfénico.

Este ultimo generara
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compuestos aromaticos ademas del S-tiopropanal éxido, que es una sustancia
lacrimoégena (Lindsay, 1996). Con el tratamiento térmico se produce
dimetiltiofenos y caramelizacion.

Los tomates maduros presentan un contenido de acido glutdmico que alcanza
el 0.3% de su peso (MacGee, 2004), asi como compuestos aromaticos
azufrados que complementaran el sabor de las carnes. El tomate es una fuente
importante del gusto umami. Segun Hosking (2001), “El umami seibun (el factor
de lo sabroso) se identifica especificamente con ciertos aminoacidos y
nucledtidos, por ejemplo el glutamato monosédico (GMS), el inositato sodico y
el guanilato sodico. No cabe duda de que, por un lado, los tres son importantes
potenciadores del sabor y, por otro, los tres reunidos multiplican los efectos que
tendrian cada uno por separado hasta ocho o nueve veces”. El furaneol,
compuesto heterociclico presente en el tomate maduro contribuye
sustantivamente al aroma de éste. Ahora bien, una vez sometidos a procesos
térmicos (fritura en aceite), los tomates perderan el perfil aromatico del frescor,
generando compuestos volatiles a partir de los carotenoides presentes, y su
sabor se vera intensificado con el afiadido de &cido al incorporar el vinagre en
la preparacion.

En las comidas, los ajies aportan picor (producido por los capsaicinoides), el
aroma Yy sabor caracteristicos (debidos a las pirazinas) de acuerdo a la
variedad utilizada, ademas de provocar un aumento en la palatabilidad,
redondeando los sabores con notas célidas. El aji verde, amarillo o escabeche
(Capsicum baccatum L.) es empleado en la preparacion de salsas y platos
nacionales tan caracteristicos como la causa, el aji de gallina o los escabeches
(Zapata, 2009 a). Sobre la costumbre del uso de aji en el Pert, ademas del
picante, gastronOmicamente hay que tomar en cuenta también la contribucion
de la fraccién aromética y del color (carotenoides).

Como se sabe, la sal es el condimento saborizante por excelencia y uno de los
cinco gustos percibidos. Es importante sefialar que la asociacion del glutamato
monosoédico, presente en varios de los ingredientes, y el cloruro de sodio
provoca sinergia, con la necesidad de una menor concentracién de éste ultimo,
favoreciendo de esta manera la elaboracion de dietas bajas en sodio.

Las bayas maduras del pimiento blanqueado, constituyen al secarse la

pimienta negra, cuyo perfil aromatico se debe a la presencia de compuestos
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hidrocarbonados como los monoterpenos (70 a 80%) y los sesquiterpenos (20
a 30%), ademas de un pequefio porcentaje de compuestos oxigenados (4%)
(Heath, 1978). El sabor acre es el resultado de la accion de la piperina, una
amida y derivados de ésta (Lindsay, 1996).

La presencia del &cido acético, compuesto originado por fermentacion y uno de
los componentes del vinagre, le confiere poder conservante, siendo el principal
ingrediente en los escabeches. El vinagre, ademas de ser un buen solvente
para el sabor de las especias y hierbas aromaticas, contribuye con la acidez y
aroma en su forma molecular no disociada. Las papas contienen 10 mg/100g
de &cido glutamico libre segun Yamaguchi y Ninomiya (2000), pudiendo este
valor cambiar de acuerdo a la variedad. Para el lomo saltado, las papas fritas
que forman parte de la preparacién, aportan gusto umami, los aromas
formados por la reaccion de Maillard (entre aminoacidos y azucares reductores)
y la textura de la variedad elegida. La variedad de papa amarilla, por su color,
consistencia arenosa y sabor delicado es generalmente la elegida.
Dependiendo del tiempo y tipo de coccion de la carne de res, aumentard el
aroma céarnico formado a partir de compuestos volatiles y precursores no
volatiles (péptidos, aminoacidos, nucleétidos, azucares, acidos grasos). En ese
sentido, la fritura de la carne y posterior mezcla con el tomate en la preparacion
del lomo saltado, genera un sabor mas intenso, viéndose favorecido por el
contenido natural de nucledtidos. Asimismo, en la preparacion del plato se
suele practicar el flameado por unos segundos con el fin de lograr un sabor
“quemadito”, generando mdltiples aromas relacionados con las reacciones de

Maillard y otras que involucran a los lipidos.

Discusion y conclusion

Los ingredientes que conforman la estructura basica de las preparaciones
conventuales que datan del siglo XVII (Archivo Arzobispal de Lima; Dargent,
2006), estan constituidos por manteca o aceite, vinagre, tomate, cebolla y aji.
Complementarios a éstos se encuentran en menor medida otros productos
como: ajos, achiote, comino y orégano (ver Cuadro N°1). Estas preparaciones
tienen como ingredientes principales a pescados, camarones 0 menestras
(lentejas, habas, garbanzos y pallares), observandose en general el uso de la

manteca y una combinaciéon de aji verde y seco.
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Posteriormente, en el recetario La mesa peruana o sea el libro de las familias
encontramos una receta de pescado “a la chorrillana” que citamos en el Cuadro
N°2. Se observa también en esta época el uso del orégano y la pimienta que
complementan la estructura basica que proponemos; sin embargo, son varias
las recetas que no utilizan el vinagre debido a la naturaleza del potaje (sopas y
chupes). Las demas recetas mantienen la mencionada combinacién, variando
en la utilizacion de algunos condimentos especificos secundarios.

A fines del siglo XIX aparece el Nuevo manual de la cocina peruana (AnGnimo,
1895), y en él encontramos la receta del lomito de vaca, preparacién que
presenta dos variantes, una de las cuales indica que se puede preparar “a la
chorrillana”, significativo testimonio que sostiene la tesis del origen del platillo
que con el nombre de lomo saltado, constituye hoy una preparacion clésica de
nuestra gastronomia. En 1918, es en el volumen El cocinero peruano. El mas
completo y variado manual del cocinero, dulcero y repostero escrito en forma
clara y precisa por un nieto de fio cerezo, donde se registra por primera vez
con el nombre de “lomo saltado”. Otras recetas relacionadas con la
combinacion de ingredientes y condimentos (aunque sin vinagre) son: “bisté a
la chorrillana”, chupe limefio y pescado “a la chorrillana”. En estas
preparaciones se usa pimienta y orégano. Posteriormente, en 1928, las recetas
de Cocina practica moderna y econdmica a la francesa, espafiola e italiana con
la criolla del Perd de Juan Boix Ferrer, incluye la formula del “pescado a la
chorrillana” que hace uso de la combinacion de ingredientes originales, ademas
de una serie de recetas que podemos clasificarlas en chupes, escabeches,
guisos, y un bistec “a la chorrillana”, muy similar a la del lomo saltado. En
general, en estas ultimas no se incluye el vinagre. También se puede observar
gue la manteca ha sido parcialmente reemplazada por aceite.

La edicion de Cocina y reposteria de Baylon (1947), presenta una receta de
pescado “a la chorrillana” y otras de chupes y sopas, ademas, de un lomo “a la
chorrillana” que si bien no incluye vinagre, tiene similar estructura. Es
pertinente sefialar que en algunas recetas este ingrediente es sustituido por
vino o chicha. En recetarios posteriores Lecciones de cocina por una limefa
(Anbénimo, 1953) y La tapada (Garland, 1961), se observa en dos recetas el
mismo patrén de condimentacién: el escabeche de corvina en el primero y el

escabeche pescado. Cocina peruana. Recetas de arte culinario por Misia Peta
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de 1964, incluye dos recetas: de carne saltada y bistec “a la chorrillana” que
mantienen la combinacién original. La técnica del saltado no aparece
mencionada en las preparaciones de las recetas estudiadas, mas bien la fritura
se utiliza tanto para las papas como para la carne e ingredientes. Todo indica
también, que el uso del sillao [salsa fermentada de origen chino, a base de
soya Y rica en acido glutdmico] en la preparacion del lomo saltado es reciente
(Chugquillanqui, 2001). La técnica del saltado en wok y flameado que adquieren
aceptacion en la actualidad son, ademas del uso del sillao y el culantro, vélidas
modificaciones que buscan, teniendo en cuenta tendencias gastrondémicas
actuales, “optimizar” las caracteristicas organolépticas de un plato cuyos
origenes hispano-americanos se remontan al siglo XVII. Esto demostraria que
no necesariamente la forma de preparar (técnica usada; mas aun no siendo la
Gnica) una comida, corresponde a la influencia que participé fundamentalmente
en la creacion de la preparacion.

A manera de conclusion se observa tanto en recetas conventuales coloniales
como en actuales estudiadas, un patron de combinaciéon de productos y
condimentos que se ha mantenido a lo largo de todo este periodo de tiempo.
Esta exitosa combinacion estuvo originalmente relacionada con la preparacion
de “escabeches” que influyeron, con el paso del tiempo y la dindmica culinaria,
en el desarrollo de platos mestizos conocidos como carne y pescado “a la
chorrillana” y el lomo saltado. De manera mas general, esta estructura de
condimentacion, que incluye materia grasa, ajo, cebolla, tomate, aji, sal y
vinagre, ha sido utilizada en preparaciones como: alifios, chupes, sopas,
caldos, sudados, guisos, salsas cocidas y ensaladas. Los sabores, en el caso
del lomo saltado por ejemplo, son potenciados con la presencia de compuestos
que forman el gusto umami, ademas de otros asociados a la reaccion de
Maillard y también de lipidos, el conjunto redondeado con el picor, aroma y
color del aji amarillo, en una lograda preparacion que permite identificar su

pertenencia a la culinaria peruana y criolla en particular.
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