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El suefio del parrillero: trabajar preparando asados
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Cuatro de los
asaderos que
viajardn a Alemania
son exalumnos de
Gastronomia de
Inacap.

Parte a Alemania el team que representara a Chile en mundial de asadores

sueno del parrillero: trabajar
preparando asados

APRIL NUNEZ

uchos compatriotas se toman
M la mision de hacer un asado

como un desafio que requiere
habilidad, dedicacién y destreza. Mas
alla de un simple pasatiempo, esta pa-
sién también se ha convertido en una
oportunidad laboral. Asi lo ha demos-
trado la Asociacion Chilena de Asado-
res (ACA Chile), creada en abril de 2019
por un grupo de amigos parrilleros pa-
ra compartir técnicas y experiencias al-
rededor del fuego; con el tiempo se fue
formalizando y ya suma a 300 miem-
bros de diversas regiones del pafs, in-
cluidas 40 mujeres asaderas (la mayor
cantidad de parrilleras en Latinoaméri-
ca).

La denominada “Roja de Fuego” ya
ha participado en competencias nacio-
nales e internacionales con muy bue-
nos resultados. Como parte de la Con-
federacion Panamericana de Asadores
“World Barbecue”, este martes 15 de
ellos viajaran a Alemania a representar
a Chile en el mundial de asadores,
evento que retine a los mejores exper-
tos en este arte del mundo.

“Estamos muy contentos y compro-
metidos. EI 2022 fuimos a Bélgica y nos
Ilevamos el primer lugar en la catego-
ria paleta de cerdo y el afo pasado en

“Estamos relevando la
gastronomia del fuego a un

nivel profesional’, destacan en

la Asociacion Chilena de
Asadores.

Costa Rica nos trajimos el primer, se-
gundo y tercer lugar; ganamos cinco
de las seis categorias. Estamos rele-
vando la gastronomia del fuego a un ni-
vel mucho mas profesional, y en esa li-
nea seguiremos trabajando”, destaca.

La profesionalizacion

Para participar en la asociacién no
se necesitan estudios superiores ni
certificados o grados académicos; el
requisito fundamental es el gusto por
los asados y llenar el formulario web
que aparece en el sitio acachile.com
(https:/ /acortar.link/60NWr8).

Pese a que no es requisito ser profe-
sional o contar con un titulo, cuatro de
los asaderos que viajaran a Alemania a
representar a Chile son exalumnos de
la carrera de Gastronomia de Inacap,
que han aportado tanto con sus cono-
cimientos y profesionalizacion al equi-
po. Un ejemplo es Eduardo Poloni, pro-

ductor de eventos gastronémicos; jun-
to a su equipo “Céndores de Fuego”
ganod el primer lugar en Bélgica y el afo
pasado fue parte del equipo ganador
en dos categorias.

“La asociacion fomenta la camara-
derfa y la pasion por el asado, permi-
tiendo que personas sin formacion pro-
fesional en gastronomia puedan desa-
rrollarse y profesionalizarse en este
campo. También ofrece talleres para
ensefar técnicas de parrilla, lo que ha
permitido a muchos socios aprender y
mejorar sus habilidades”, valora.

“Nuestros exalumnos se han gana-
do un lugar para representar a nuestro
pais. Desde Inacap los acompafiamos
con apoyo tecnoldégico e innovacion,
que es vital para mantener altos estan-
dares en competencias internacionales
einspirar a otros profesionales a mejo-
rar sus habilidades”, comenta Eugenio
Melo, director del Centro de Innova-
cién Gastronémico del plantel.

El objetivo de este centro, destaca,
es apoyar a estudiantes, académicos y
profesionales en la generacién de ide-
as innovadoras en el &mbito culinario.
La carrera de Gastronomia en Inacap
tiene dos versiones: una técnica de dos
anos y una profesional de dos afios; la
primera se centra en la practica, mien-
tras la segunda afade habilidades de

No sélo carne

El mundial de Alemania consta de seis
categorias o preparaciones que deben
cocinarse en la parrilla: punta picana,
bondiola de cerdo, chuletén de cerdo
madurado, trucha, pollo entero y una
preparacion vegetariana que debe
contener zanahoria.

“Queremos sorprender a los jueces
para que puedan disfrutar de distintas
texturas y aromas. Es una tremenda
oportunidad para quienes son
amantes de la parrilla y quieren
desarrollar mas sus habilidades”,
proyecta Poloni.

gestion y administracion.

“Los estudiantes aprenden una am-
plia gama de técnicas culinarias que les
permiten manejar carnes y otros ingre-
dientes en diferentes contextos, como
partillas, hornos y frituras. Ademas,
pueden desarrollar habilidades en este
ambito y emprender negocios, ofrecer
servicios de asados ??a domicilio o
abrir restaurantes especializados”, de-
talla. Mas info en portales.inacap.cl
(https://acortar.link/pKZsoz).
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