
  
Tema del día 

17 de septiembre 
hasta el viernes 20 de septiembre aproximadamente se cele- 
brarán este año las Fiestas Patrias. 

$49.990 cuesta el kilo 
lomo vetado de wagyu en 'La Picá del Chascón'. Corte pre- 

mium que cuenta con gran preferencia de la clientela. 
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(viene dela página anterior) 
En tanto, Christine Beckdorf, 
docente de la carrera de Gas- 
tronomía de Inacap Copiapó 
indicó que generalmente en 
esta época, “la gentese aplica 
un poco mejor y compran lo- 
mo vetado, el lomo es maravi- 

lloso. Pero si queremos eco- 
nomía podemos comprar un 
huachalomo o una plateada. 
Tal vez la plateada tienealgu- 
na dificultad mayor, pero es 
deliciosa, yo la recomiendo 
más bien al horno en vez de 

quela parrilla”. 
Respecto a la carne en la 

parrilla, la chef comentó que 
“cualquier carne podría ser 
buena, siempre va a ser bue- 
no un lomo, incluso una pul- 
pa de cerdo también. Sin em- 
bargo, la pulpa tiene que ser 
un poco más adobada para 
que gane sabor, porque tiene 
un sabor más bien insípido, 

pero gana mucho sabor con 
los adobos”. 

Sobrela punta paleta, la do- 
cente recomendó que “la car- 
ne suponiendo que es un hua- 
'chalomo o una punta paleta no 
es necesario en absoluto ado- 

barla antes, solo ponerle sal 
unos 20 minutosantes, que sea 
unasalsemi fina o semi gruesa, 
con tal de que penetre en los 
músculos de la carne”. 

Por otra parte, la chef Da- 
niela Moya, directora del área 
en la carrera de Gastronomía 

de Santo Tomás Copiapó, sugi- 
rió una serie de cortes de car- 

nes para la parrilla, que desta- 
can porsuaccesibilidad econó- 

mica, sabor y disponibilidad en 
el mercado: la punta pale- 
ta.'Este corte se sella por am- 
bos lados y su proceso de coc- 
ciónes muyrápido”. 

También recomendó la so- 

brecostilla. “Hay una parteque 
es más rectangular, si usted la 
puedeidentificar verá que hay 
una parte que viene media 
suelta, esetrozoseretira, obte- 

niendo el corte Premium 
“Denver”, que es muy sabroso 
y muy blando”. 

Otra carne que se reco- 
'mienda es el huachalomo, ya 
que“se puedecortarenmeda- 
llones o bifes de dos o tres de- 

dos, se le agrega sal, se cocina 
por ambos lados en la parrilla 
y ahí tenemos el denominado 
“Lomo Vetado Falso”. 

Por último, indicó que la 
malaya de cerdo o de vacuno, 
que es una buena alternativa 
parasalir delos cortes tradicio- 
nales o un pescado en papel 
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LAPICÁ DEL CHASCÓN ATENDERÁ HOY Y RETOMARÁ EL 21 DE SEPTIEMBRE 

aluminio. 

PREPARACIONES 
Desdela carrera de Gastrono- 
mía de Santo Tomás Copiapó, 
entregaron una serie de reco- 
mendaciones culinarias, prin- 
cipalmente ligadas a las clási- 
cas preparaciones de carnes y 
asados. 

En este sentido, la directo- 
ra del área, Daniela Moya Ar- 
gandoña, serefirió ala higiene 
de los productos como y los 
tiempos de refrigeración, co- 
mo factores influyentes para 
evitar episodios de contamina- 
ción. 

“Lo importante es mante- 
nerla higiene de los productos. 
Nosotros lo que recomenda- 
mos por lo general, es no llegar 
y tomar el producto que usted 
compró y que viene sellado al 
vacío y congelarlo directamen- 
te, porque eso ya ha tenido al- 
gún tiemporefrigeración y, por 
ende, ya hubo una descongela- 
ción previa, entonces reco- 
mendamos sacarlo del sellado 
al vació, secarlo con papel no- 
va, volver a aluzarlo y ahí con- 
gelarlo, para que deesta mane- 

ra la carne no se contamine. 
Un corte de carne puede durar 
congelado entre uno y dos me- 
ses. Si usted compra la carne 
en carnicería, al no estar sella- 
da ni procesada, también se 
puede aluzar y se congela di- 
rectamente”. 

'Tambiénindicó queesrele- 
vante no dejarla carne expues- 
ta durante largos periodos a 
temperatura ambiente. 

“Si la came la utilizamos 
para asado y para empanadas 
lo importante es separarla en 
porcionespara luego congelar. 
De esta manera vamos a tener 

distribuido con anticipación y 
asíno romper las cadenas de 
frío. Sedebeevitar dejarlacar- 
ne reposar a temperatura am- 
biente por mucho tiempo ya 
queelcrecimiento microbiano 
se genera mucho más rápido, 
por lo que el llamado es des- 
congelar en refrigeración. Sise 
le olvida sacar la carne conan- 
ticipación del congelador y la 
necesita con urgencia, puede 
descongelarla en agua y asíel 
hielo poco a poco se va ir des- 
prendiendo”, agregó la profe- 
sional. 

  

VEGETARIANOS 
En laactualidad, muchas per- 
sonas prefieren no consumir 
carnes, yasea por restricciones 
médicas o simplemente por 
gusto. Sobre este punto, la jefa 
de carrera de Gastronomía In- 
ternacional y Tradicional Chi- 
lena de Santo Tomás Copiapó, 
indicó que hoy también existe 
una serie de variedades para 
estas fechas. 

“Si usted es vegetariana 
también tenemos variasopcio- 
nes, en el mercado se puede 
encontrar salchichas en base 
de plantas, hamburguesas en 
base de legumbres y plantas, 
porlo que las posibilidades se 
amplían. En este sentido, se 
pueden hacer brochetas con 
brócoli, coliflor, cebollas. Tam- 
bién se puede hacer champi- 
ñones rellenos con queso de 
cabrao deotro tipo, lo deja en 
papel de aluminio y a la parri- 
lla. También se puede hacer 
con pimentón, tomates o ajíes. 
AEsto podemos agregar las ce- 
bollas asadas, las papas a las 
brasas”. 

EVITAR CONTAMINACIÓN 
CRUZADA 

“También recomendamos no 
utilizarla mismatabla para car- 
ne, pollo y vegetales. También, 
sies factible se recomienda la 
utilización de tablas de plásti- 
cos y no de madera. Si usted 
tiene de madera lerecomenda- 
mos lavarla muy bien con clo- 
rogel y dejarlas alsol por unos 
20 minutos y de esta manera se 
eliminan varias bacterias. Re- 
comendacionessobre el fuego, 
queesté medio alto con las bra- 
sas blancas y para identificar 
queestá bien, coloco mi mano 
sobre el fuego y debo contar 
hasta 5 segundos antes de reti- 
rarla”, añadió. es   
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DESDE SU ENTRADA EN VIGENCIA NO SE HAN REGISTRADO CONSULTAS EN 
EL HOSPITAL REGIONAL DECOPIAPÓ POR USO DE HILO CURADO. 

Llaman a evitar uso 
de hilo curado en 
Fiestas Patrias 

NORMATIVA. Autoridades regionales se 
refirieron a ley 20.700, que desde el 
2013 sanciona su uso,almacenamiento 

y comercialización. 

¡on el objetivo de resguar- 
C saludeintegridad de 

la comunidad, el delegado 
Presidencial Regional de Ataca- 
ma, Rodrigo Illanes, junto ala 
Seremi de Salud, Jéssica Rojas, 
realizaronunllamado ala pobla- 
ción a evitar el uso, almacena- 

miento y distribuciónde hilo cu- 
rado durante Fiestas Patrias, en 
el marco de laley 20.700. 

En la ocasión, el delegado 

Presidencial de Atacama, Rodri- 

go lanes Naranjo, indicó que 
“como gabinete regional esta- 
mos trabajando de manera in- 
tersectorialenel Plan Integrado 
de Prevención y Seguridad para 
estas Fiestas Patrias. Dentro de 
ello, una de las áreas más sensi- 

bles es la protección de la salud 

y seguridad de las personas (.... 
Elmaluso del hilo curadorepre- 
senta un riesgo para la pobla: 
ción, hemos tenido casoslamen- 

tablesquehanafectadoaniños, 
niñas, adolescentes y adultosen 
todo Chile. Por ello, si usted tie- 

neconocimiento de quealguien 
está produciendo, almacen: 
do, transportando o comerci: 
zando hilo curado, denúncielo 

de forma inmediata a carabine- 

10S”, 
Porsu parte, laseremideSa- 

lud, Jéssica Rojas Gahona, seña- 
16 que “el hilo curado puede pro- 
vocar heridas graves en las per- 
sonas y animales. La única for- 
made prevenir accidentes dees- 
tetipoesevitandosuuso. Sibien 

   

desde 2013 a la fecha no hemos 
registrado consulta producto de 
esta causa en el Hospital Regio- 
nalde Copiapó, la prevenciónes 
clave para mantener esta esta- 
dística. En caso de sufrir daño 
producto del hilo curado, lo más 
importante es actuar rápida- 
mente yacudira su centro asis- 
tencial más cercano”. 

Apartir septiembre de 2013 
Chile cuenta con la ley 20.700 
queregula la fabricación, aco- 
pio, comercialización, distribu- 
ción y uso de esta materia, locu- 
alse encuentra sancionado con 
multas de 2500 Unidades Tri- 

butarias Mensuales (UTM) y una 
pena de presidio menor en su 
grado mínimo (61 a540 días). La 
misma ley establece distinciones 
respectoal hilo de competencia, 
único autorizado, el cual deberá 
teneruncolor visble y estar con- 
formado exclusivamente de al- 
godón degrosor 24, recubierto 
por una mezcla de gelatina in- 
dustrial deorigen animal y cuar- 
zo microgranulado entre 0,042 
y 0,053 micras, producido por 
fabricantesautorizados Enel ca- 
so de las personas que realicen 
actividades competitivas, éstas 
sólo podrán ser ejecutadas por 
mayores de edad, con inscrip- 
ciónaldíaen clubes y asociacio- 
nes constituidas conforme a la 
Ley. Las competencias, en tanto, 
sólo podrán tener lugar en espa- 
ciosdeterminados porlaautori- 
dadmunicipal. es
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