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detallan preferencias para estas
fechas y entregan recomendaciones

aracama. Cortes premium han aparecido entre los preferidos en sitios como El Agro de Copiapo.
Punta paleta y huachalomo, también son parte de la alta oferta.

Constanza Rivera
cronica@diarioatacama.cl

nelmarco de las activi-

dades dieciocheras un

sinniimero de personas,

familias, amigos y co-
munidades se preparan para vi-
vir unas fiestas patrias que este
afoalcanzaran cerca de una se-
mana de festejos. En ese sentido
la comida cumple un rol funda-
mental y el asado y las parrillas
se vuelven los protagonistas de
lajornada, por lo es crucial co-
nocer cudles son las carnes y
cortes que mas estan compran-
do los atacamenos, los tips y las
recomendaciones de los exper-
tosy chef de la region para cele-
brar acordeacadabolsilloy pre-
ferencia, incluyendo a los vege-
tarianos.

ZQUE PREFIEREN LOS
COPIAPINOS PARAEL
ASADO?

Matias Olivares Mesias, youtu-
ber copiapino conocido como

@matycookcocina, chef pro-
ductor de eventos, especialistas
en parrillas, comentoa este Dia-
rio cudles son los infaltables pa-
ra este dieciocho: entrafias, en-
trecort, tomahawk, lomo veta-
do, huachalomo, vacuno y cos-
tillar, entre otros.

“Lo que esti de ‘boom’ aho-
ra, son todo loqueson entranas,
entrecot, los tomahawk, no deja
de venderse el lomo vetado, ese
esel caballito de batalla, y bueno
todolo que es corte premium.
De los cortes baratos, el que si-
gue ganando es el huachalomo,
hablando de vacuno. Peroel po-
llo también y el costillar lideran,
lotradicional siempre”.

Por otra parte, respectoa la
punta paleta, el experto en pa-
rrillas coment6 que estadestaca
por ser economica. “La punta
paleta es el flat iron’, que es el
corte que notiene lamembrana
de al medio, que es la punta pa-
leta limpia. Es un corte rapido y
economico igual”.

Sobre los asados y parrilla-

das para este dieciocho, Matias
Olivares realizo un llamado ala
precaucion en torno al control
del fuego y del correcto uso de
este para las Fiestas Patrias.
“Siempre ocupar carbon y lefia
y estar atentos al tema de las
temperaturas, porque no todos
los cortes funcionan igual. Los
cortes delgados deben estar a
temperatura fuerte, y los cortes
con mas tiempo de coccion a
temperatura baja y con un po-
quito de humo, para que se vaya
ahumandoen laparrilla”, desta-
c.

El parrillero estuvo hace po-
coen la Fiesta Costumbrista de
San Fernando. El copiapino en
el tltimo ano ha aumentado
considerablemente su fama, su-
mando hoy mas de 21 mil segui-
dores en instagram, posicionan-
dose con sus conocimientos ,
tips de cocinay experiencia co-
mo chefy parrillero, Actualmen-
te ‘Matycook’ realiza con su
equipo banquetes y eventos pa-
rrilleros a empresas mineras,

matrimonios, fiestas en casas,
entre ofros,

Por otra parte, Jorge Aliaga,
duerio de la carniceria ‘La pica
del Chascon', ubicadaen el Agro
enAv. Los Loros #1472, comento
que este afno han visto una varia-
¢ion en relacion al afo pasado,
relacionadoal interés en los cor-
tes premium. Elafo pasado cone
taban con estos cortes entre ju-
nio y agosto, mientras que este
ano, fue con mayor anteriori
dad. “Este afo estabamos mas
preparados yatinasi se hizo cor-
toenrelaciénaalgunos produc-
tos. Por ejemplonos quedamos
sin cordero, sin tomahawk, sin
entraia, sinmuchos cortes. Ser-
timos que este ano se dio mucho
mds que el ano pasado”.

Enese sentido, Aliaga expre-
soque el perfil generaldel publi-
co del Agro es de caracter mas
popular, situacién que presentd
una variacion este ano, la que re-
laciona con sus precios y pro-
ductos. “El agro es popular, no
suele ir un perfil de clase media

“Loqueestaen
‘boom’ ahora, son to-
dolo que son entra-
fas, entrecot, los to-
mahawk, no dejade
venderse el lomo ve-
tado, ese es el caballi-
to debatalla y bueno
todo lo que es corte
premium”

Matias Olivares
youtuber copiapino, chefpro-
ductor deeventos especialista

en parrillas

alta. Pero con esto de las carnes
ha llegado otro publico (...} so-
mosstiper populares enlos pre-
cios en comparaciona otros su-
permercados o carniceriassien-
do que tenemos los mismos pro-
veedores”, indico.

La carniceria que acumula
13 mil seguidores en instagram,
comento que su fuerte es contar
con el corte premium todo el
afio.

“Tenemoseste corte de ma-

Ta

“Este afo estabamos
mas preparadosy
aun asi se hizo corto
enrelacion a algunos
productos. Por ejem-
plo nos quedamos sin
cordero, sin to-
mahawk, sin entrafa,
sin muchos cortes”

Jorge Aliaga
dueno carniceria’La Pica del
Chascon’

nera regular, ahora porel 18 se
agotd, pero todo el anovasa en-
contrar en La Pica: Tomahawk,
entrecot, entrafa, porterhouse-
flatiron , medio cordero. Tam-
bién tenemos cortes super exd-
ticos, porque trabajamos el lo-
mo de ciervo, costillar de jabali,
lomo vetado de Wagyu, ahorala
mayoria estan agotados, peroel
de Wagyu cierfo tiempocompro
ysevende, y elkilode esacarne
sale $49,990™.

www.litoralpress.cl
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17 de septiembre

hasta el viernes 20 de septiembre aproximadamente se cele-

brardn este afio las Fiestas Patrias.

mium que cuenta con gran preferencia de la clientela.

(viene de la piginaanterior)

En tanto, Christine Beckdorf,
docente de la carrera de Gas-
tronomia de Inacap Copiapé
indico que generalmente en
estaépoca, “la gente se aplica
un poco mejor y compran lo-
movetado, el lomo es maravi-
lioso. Pero si queremos eco-
nomia podemos comprar un
huachalomo o una plateada.
Tal vez la plateada tiene algu-
na dificultad mayor, pero es
deliciosa, yo la recomiendo
mas bien al horno en vez de
que laparrilla”.

Respecto a la carne en la
parrilla, la chef comentd que
“cualquier carne podria ser
buena, siempre va a ser bue-
noun lomo, incluso una pul-
pa de cerdo también, Sin em-
bargo, la pulpa tiene que ser
un poco mas adobada para
que gane sabor, porque tiene
un sabor mas bien insipido,
pero gana mucho sabor con
los adobos”.

Sobre la punta paleta, la do-
cente recomendd 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
miisculos de la carne”.

Por otra parte, la chef Da-
niela Moya, directora del area
en la carrera de Gastronomia
de Santo Toméas Copiapo, sugi-
116 una serie de cortes de car-
nes para la parrilla, que desta-
can porsu accesibilidad econé-
mica, sabor y disponibilidad en
el mercado: la punta pale-
ta."Este corte se sella por am-
bos lados y su proceso de coc-
cién es muy rapido”.

También recomenda la so-
brecostilla. “Hay una parte que
es mas rectangular, si usted la
puede identificar vera que hay
una parte que viene media
suelta, ese trozo seretira, obte-
niendo el corte Premium
“Denver”, que es muy sabroso
y muy blando”.

Otra carne gue se reco-
mienda es el huachalomo, ya
que “se puede cortaren meda-
llones o bifes de dos o tres de-
dos, se le agrega sal, se cocina
por ambos lados en la parrilla
y ahi tenemos el denominado
‘Lomo Vetado Falso™.

Por tltimo, indico que la
malaya de cerdo o de vacuno,
que es una buena alternativa
parasalirde los cortes tradicio-
nales o un pescado en papel

LA PICA DEL CHASCON ATENDERA HOY Y RETOMARA EL 21 DE SEPTIEM|

aluminio.

PREPARACIONES

Desdela carrera de Gastrono-
mia de Santo Tomas Copiap6,
entregaron una serie de reco-
mendaciones culinarias, prin-
cipalmente ligadas a las clasi-
cas preparaciones de carnes y
asados.

[En este sentido, la directo-
ra del area, Daniela Moya Ar-
gandona, se refirioa la higiene
de los productos como y los
tiempos de refrigeracion, co-
mo factores influyentes para
evitarepisodios de contamina-
cion.

“Loimportante es mante-
nerla higiene de los productos.
Nosotros lo que recomenda-
mos por lo general, es nollegar
y tomar el producto que usted
compro y que viene sellado al
vacio y congelarlo directamen-
te, porque eso ya ha tenido al-
gun tiempo refrigeracion y, por
ende, ya hubo una descongela-
cién previa, entonces reco-
mendamos sacarlo del sellado
al vacio, secarlo con papel no-
va, volver a aluzarlo y ahi con-
gelarlo, para que de esta mane-

EL COPIAPING YOUTUBER Y PARRILLERO MATIAS OLIVARES.

!

INSTAGRAM GHLAPICA DEL CHASCON

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

Tambiénindico que esrele-
vante nodejar la carne expues-
ta durante largos periodos a
temperatura ambiente.

“$i la came la utilizamos
para asado y para empanadas
lo importante es separarla en
porciones para luego congelar.
De esta manera vamos a tener
distribuido con anticipacion y
asi no romper las cadenas de
frio. Se debe evitar dejarla car-
ne reposar a temperatura am-
biente por mucho tiempo ya
queel crecimiento microbiano
se genera mucho mas rapido,
por lo que el lamado es des-
congelar en refrigeracion. Sise
le olvida sacar la carne conan-
ticipacion del congelador y la
necesita con urgencia, puede
descongelarla en agua y asiel
hielo poco a poco se va ir des-
prendiendo”, agrego la profe-
sional.

VEGETARIANOS

En laactualidad, muchas per-
sonas prefieren no consumir
cames, ya sea por restricciones
médicas o simplemente por
gusto. Sobre este punto, la jefa
de carrera de Gastronomia In-
ternacional y Tradicional Chi-
lena de Santo Tomds Copiap6,
indicd que hoy también existe
una serie de variedades para
estas fechas.

“Si usted es vegetariana
también tenemos varias opcio-
nes, en el mercado se puede
encontrar salchichas en base
de plantas, hamburguesas en
base de Jegumbres y plantas,
por lo que las posibilidades se
amplian. En este sentido, se
pueden hacer brochetas con
brécoli, coliflor, cebollas. Tam-
bién se puede hacer champi-
fones rellenos con queso de
cabra o de otro tipo, lo deja en
papel de aluminio y a la parri-
lla. También se puede hacer
con pimenton, tomates o ajies.
A Esto podemos agregar las ce-
bollas asadas, las papas a las
brasas”.

EVITAR CONTAMINACION
CRUZADA

“Fambién recomendamos no
utilizar la misma tabla para car-
ne, pollo y vegetales. También,
si es factible se recomienda la
utilizacién de tablas de plasti-
cos y no de madera. Si usted
tiene de madera lerecomenda-
mos lavarla muy bien con clo-
rogel y dejarlas al sol por unos
20 minutosy de esta manera se
eliminan varias bacterias. Re-
comendaciones sobre el fuego,
que esté medio alto con las bra-
sas blancas y para identificar
que esta bien, coloco mi mano
sobre el fuego y debo contar
hasta 5 segundos antes de reti-
rarla”, anadio. 3
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