Las 3 malas costumbres al
preparar asado que los
expertos prefieren evitar
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El asado argentino atraviesa una etapa de renovacidn sin
perder su esencia. Durante la celebracidén por los 10 afos de
La Carniceria, el restaurante ubicado en el barrio portefio de
Palermo, referentes de la gastronomia como Germdn Sitz y Pedro
Pefia compartieron una nueva edicién del ciclo Parrilleros,
junto a representantes de Corte Charcuteria, Corte Comedor,
José el Carnicero y El Pobre Luis.

Los “pecados” que los parrilleros
buscan dejar atras

El encuentro sirvid para debatir cémo evoluciondé el asado
argentino en los UGltimos afios y cudles son las practicas
tradicionales que hoy muchos cocineros consideran un error.
Lejos de rechazar 1las costumbres, 1los especialistas
proponen mejorar la técnica, cuidar los puntos de coccidn y


https://diariosanrafael.com.ar/las-3-malas-costumbres-al-preparar-asado-que-los-expertos-prefieren-evitar/
https://diariosanrafael.com.ar/las-3-malas-costumbres-al-preparar-asado-que-los-expertos-prefieren-evitar/
https://diariosanrafael.com.ar/las-3-malas-costumbres-al-preparar-asado-que-los-expertos-prefieren-evitar/

ampliar la variedad de cortes y acompaifamientos.

Uno de los principales errores seinalados durante el encuentro
fue poner toda la carne sobre la parrilla apenas se encilende
el fuego y mantenerla cocinandose durante horas. Sobre esta
practica, German Sitz explicé: “Por eso se usaban mucho cortes
grandes como el vacio y el costillar que se pasaban el dia
dando vueltas de aca para alla en la parrilla. Y si no se
vendian, al dia siguiente muy probablemente aparecian 1los
mismos cortes”.

Céomo evoluciond el asado argentino
en los ultimos anos

Otro aspecto que los especialistas buscan cambiar es la falta
de variedad en los mends, donde durante décadas predominaban
siempre los mismos cortes y las cldsicas ensaladas.

En esa linea, La Carniceria impulsé el uso del bife con hueso,
mientras que El Pobre Luis incorpordé el lomo con hueso. Sobre
esta propuesta, Liber Acuina afirmé: “Es totalmente diferente
al que se consumidé siempre, tiene cien veces mas sabor. Lo
sacamos en chuletas de 350 gramos y se come jugoso”.

La renovacién también alcanzé a las guarniciones y 1la
chacineria artesanal. César Sagario destacd que “se hacen de
forma artesanal”, mientras que Liber Acufa agregé: “Hace
tiempo que hay mucho mds que ensalada mixta o de rdcula y
parmesano. Las guarniciones a las brasas ya las pide todo el
mundo: segln la estacidén te piden desde esparragos, cabutia,
boniato. Hay mucha mas variedad”.

Fuente: Radio Mitre



