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Chilenos tradicionales a la
hora de parrillar

DE KILO

a 300 gramos -de carne
cruda- es la porcion ideal a
la hora de comerse un trozo
de asado.
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Especialista
comento que los
cortes favoritos de
los maestros del
asado son el filete y
el lomo, aunque el
wagyu cada dia
gana mas terreno.

Karen Punaro Majluf

Hace ya varios afios que
empez6 a sonar entre los
maestros del asado una nue-
va carne de vacuno, de ori-
gen japonés, que destacaba
por su suave textura y sofisti-
cado sabor.

Se trataba del wagyu, mas
conocida como vaca japone-
sa, cuya caracteristica princi-
pal es que el animal camina
poco en su vida y es masajea-
do a diario, lo que infiltra la
grasa en la carne, otorgando
vetas de color y sabor.

Y si bien el boom por probar
esta carne fue explosivo, ala
hora de parrillar los chilenos
optan por el filete y el lomo.
Asi lo afirmé Joel Solorza,
director de la Escuela de Gas-
tronomia de la Universidad
de Las Ameéricas, quien dijo
que, si bien el consumidor ha
evolucionado, “siguen prefi-
riendo los cortes y carnes tra-
dicionales”
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Un vistazo al pasado

“Antiguamente, el plato
nacional era el filete mifién
con salsa de champifiones y
papas duquesas. Y digo esto
porque hace 20 arios era el
ment de todas las celebracio-
nes importantes del afo”,

partié comentando Solorza.
Sin embargo, el paladar se ha
modificado con el tiempo y
las modas se imponen en la
mesa.

“Con la carne nos pasa al
igual que los vinos: habla-
mos mucho de ellos, pero los
mas tomados siguen siendo
los ‘cartonés. Hoy aparecen
razas de carne sorprenden-

tes, como el wagyu, cortes 0
musculos como las carrille-
rasy entranas, pero los chile-
nos siguen optando por el
filete y lomo”, dijo el experto.

En las brasas

Solorza explico que tanto en
la grilla como ala plancha, lo
mejor es elegir carnes que se
hagan rdpido. “Las zonas del
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animal con menos trabajo
muscular las hace ser mas
blandas, como es el caso del
filete, lomo y costillas”, afia-
dio.

Si de recomendar un corte
para tirar a la parrilla se tra-
ta, el experto sefiald que “las
mejores carnes son el lomo
vetado, porque sus vetas de
grasas le dan mucho sabor;
el lomo liso, filete y la entra-
fia, que solo son de vuelta'y
vuelta en la grilla”

La porcién ideal, segin
Solorza, es de 250 a 300 gra-
mos-de carne cruda- por per-
sona.

Respecto del tiempo de coc-
cioén, lo mejor es decidirlo
entre los comensales, y pue-
de ir desde muy cocida has-
ta a punto.
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En la grilla y en la plancha se usan zonas del : Para la mej i6
animal con menos trabajo muscular que las el il G % et RL La came se dobe
hace ser més blandas, como el filete, el lomo y G : porcionada en la parrilla,

preguntando los gustos de

coccion a los comensales.

rlas costillas”.

Joel Solorza, director de la Escuela de Gastronomia UDLA



