







	
    	
        	MANUAL DE URBANIDAD Y BUENAS COSTUMBRES PARRILLERAS


            Leyes fundamentales sobre la preparación de asados


           
			
            	  


                   


                    


                Felipe Gálvez Comandini

                 


			

                
               
			
[image: ]
			

		

	


	
    	
        	
            1.ª edición: julio, 2013

             

            © Felipe Gálvez Comandini, 2013

             © Ediciones B Chile, S. A., 2013

            Avda. Las Torres 1375-A Huechuraba  - Santiago, Chile

www.edicionesb.cl

            Registro de Propiedad Intelectual: 227824

            ISBN DIGITAL: 978-956-9339-04-2

            
           
             

           
            Diseño
Francisca Toral

Maquetación ebook: Caurina.com


            Todos los derechos reservados. Bajo las sanciones establecidas en el ordenamiento jurídico, queda rigurosamente prohibida, sin autorización escrita de los titulares del copyright, la reproducción total o parcial de esta obra por cualquier medio o procedimiento, comprendidos la reprografía y el tratamiento informático, así como la distribución de ejemplares mediante alquiler o préstamo públicos.

		

	


	
		
			Amor a primera chispa

			Por Marcelo Cicali, guía espiritual del bar Liguria

			El manual que usted leerá es una declaración de principios de cómo nuestro querido autor configura su universo del festejo. Es difícil determinar cuánto ha comido, vivido y convivido con la pauta celebrativa que propone, pues al fin y al cabo comer y convivir es lo que nos da la vida más plena, aquella a la cual queremos aspirar como parrilleros o simples invitados a la fiesta. 

			La naturalidad de su técnica, acompañada por el humor y las vivencias de infancia, nos hace recordar nuestras propias experiencias parrilleras, las que se complementan con un conocimiento acabado que supera la articulación depurada del oficio.

			Cual Sun-Tzu, Felipe propone teoremas y planes, mide fuerzas, propone ataques certeros y, por sobre todo, mide el terreno, los participantes y el clima adecuado. Felipe y su creativa cátedra del asadeo enciende luces.

			Destape una botella, tome asiento cerca de su parrilla y empiece a coquetearle a través de los párrafos siguientes. Verá que es amor a primera chispa.

		

	


	
		
			Hablando del fuego

			Por Tomás Olivera Leiva, chef restaurant CasaMar

			Conocí a Felipe (también llamado Doctor Pichangas) jugando pool en algún boliche de mala muerte. Él estaba rodeado de gitanas y de algunas de sus regias primas, un tanto buenas para el chacoteo, pero eso no viene al caso. Recuerdo que en aquella oportunidad conversamos sobre la vida, el alcohol y las mujeres. Todo bien hasta que me convidó a un asado y tocamos ese delicado y sensible tema.

			Empezamos hablando del fuego, del secador de pelo (tarro maricón incluido) hasta de tipos de sal, cortes de carne, chimichurris y demases. Todo terminó en una gran y acalorada discusión que se resolvió de manera sabia: él mantuvo su invitación y me dejó hablando con dos de sus primas, cosa que de hablar no hicimos mucho.

			Llegó el día del asado, al cual asistí con expectativas moderadas. Desde mi arribo y hasta que terminamos, ombligo pa fuera, el hombre se manejó con soltura y confianza frente a la parrilla, llevando con sagacidad los tiempos. A su vez aprovechó de contarme, según su juicio, qué se podía o no hacer en un asado. Yo, que soy dado a escuchar para aprender, me fui dando cuenta de que el hombre tiene calle, que hay una experiencia adquirida de su padre y familia, cosa que no se compra en el supermercado. O sea, el huevón sabe de qué está hablando, algo escaso en estos tiempos, cuando todo el mundo predica por experiencias ajenas o por cosas que les contaron. Afortunadamente él no es así y aunque a veces es un poco talibán, Felipe es consecuente, otra condición que se extraña ahora que muchos de los que adoraban a Anthony Bourdain y Jamie Oliver, por ejemplo, renegando de nuestra cocina, son los que hoy enarbolan banderas por lo nacional e inventan desayunos y almuerzos cuando en la vida real andan comiendo cualquier otra cosa. Felipe es de una línea y al menos alguien como yo lo valora y respeta.

			Debo concluir diciendo que si me animé a escribir estas palabras es porque el autor reivindica la ceremonia del asado, da opciones, entrega su sabiduría, es generoso y expone su conocimiento en un país lleno de todólogos sin autocrítica. 

			Espero que el editor no haya cortado mucho mis impresiones y que se entienda mi punto fundamental: el Doctor Pichangas está haciendo algo escaso en Chile, está entregando un manual para disfrutar de aquello que nos une y que es parte del gran recetario y ceremonial popular del país: juntarse a comer un asado. 

			Por último, sepa que la mejor receta para el asado es la suya, pero el autor le da más de un consejo que ayudará a mejorar su pericia y la experiencia de sus invitados.

			¡Éxito, Doctor!

			Gracias por el manual y por sus primas.

		

	


	
		
			El diván del carnívoro consagrado

			Prólogo

			Como un buen libro de comida, podríamos comenzar inmediatamente con la poesía parrillera, la oda cárnea y cualquier copla que honre este acto sencillo pero determinado por un montón de símbolos y rituales. Sin embargo, repasaremos algunos antecedentes que me llevaron a construir este manual, cuyo título no es un antojo de marketing ni un cliché: realmente me resultó imperioso desarrollar un encabezado solemne para dar fulgor a los contenidos primordiales. 

			Cabe destacar que estas leyes fundamentales sobre la preparación de asados no son un lastimero adoctrinamiento del ocio que pretende instaurar una única forma correcta de hacer las cosas. Nadie más que un aguafiestas profesional podría estropear con protocolos inservibles un evento de tanto relajo como el asado, que generalmente no se caracteriza por requerir de un comportamiento de etiqueta. Sin embargo, la clase, distinción y estilo jamás pueden quedar ajenos a cualquier tipo de reunión. Incluso las conductas más chabacanas, cerriles y montaraces (como deslizar alguna palabrota) pueden tener carácter y prestancia cuando se realizan con distinción.

			Tenga a bien considerar, con sapiencia y benevolencia, los axiomas que se desarrollan a lo largo de estas páginas. Verá que sus momentos de esparcimiento parrillero serán de mejor calidad siguiendo el sentido común, cuidando algunos detalles y, por supuesto, atendiendo a unos cuantos secretos que acá conocerá.

			¿Qué tiene que ver la urbanidad en un manual de cómo lograr el mejor resultado con una sobrecostilla a las brasas?

			Tiene. Porque el acto de comer en la sociedad chilena, latinoamericana y no me cabe duda que en el mundo entero, está fuertemente ligado a la instancia de compartir con los cercanos. La alimentación va más allá de saciar el apetito.

			Variables como la geografía o el clima dictan una forma de preservar y preparar los alimentos, lo que determina un ritual para los mismos. Así podemos ver que el origen del sushi es un modo de mantener comestible el pescado por varias semanas, envolviéndolo en arroz fermentado y algas. La palabra escabeche, tan popular en nuestras ferias con sus cebollas, proviene del catalán escabetx, que a su vez deriva del árabo-persa sikbâg y que fonéticamente sonaba iskebech. Como sea, es también una manera de preservación de los alimentos en vinagre.

			Si se tratara únicamente de saciar el hambre voraz, ¿por qué entonces existen platillos que sólo se preparan en ciertas ocasiones? En Chile, para las fiestas de final de año, suelen aparecer brebajes del tipo cola de mono, el pan de Pascua, pavos rellenos y otros que no son de habitual consumo. Para las celebraciones patrias, en tanto, las empanadas, anticuchos y todo el repertorio cárneo también asoma con frecuencia mayor al resto del año.

			Veamos el caso de las celebraciones cristianas de semana santa: éstas producen, tanto en feligreses como incautos de credo, un recelo pecaminoso a la carne, dado que se concibe en el imaginario como el cuerpo de Cristo transfigurado en un bife chorizo o en sus mismas entrañas, asociando la desdicha, la caída de algún maleficio y la privación del Paraíso a quien quebrante los mandamientos sagrados. Sin contar, además, con el reproche general del entorno al fariseo antisocial carnívoro de viernes santo.

			Lo que se pretende en lo anterior, aunque sea por un período de días breves, es mostrar respeto consumiendo los pescados que el Señor dispone para sus fieles con una importante tasa de interés en la fe y monetaria.

			Aunque por otro lado sería injusto culpar a las autoridades religiosas o al mismísimo Niño Dios sobre el cómo proceder en estos asuntos para las mencionadas fechas. Más bien ha sido la misma cultura la que ha determinado los rituales pertinentes para la ocasión y que generalmente son compartidos por toda la comunidad.

			Habiendo acordado que comer es un ritual y que se practica en sociedad, caemos en cuenta de los beneficios incalculables de facilitar y enriquecer la convivencia en este acto. La vorágine actual deja en el olvido algunos aspectos fundamentales de la cortesía, la educación, la sensatez y la prudencia.

			Cuánto crecen las posibilidades de concretar mejores negocios cuando el entorno está adornando con platillos de calidad. Un asado a la parrilla puede ser la instancia de contribuir a un mejor clima familiar, con padres e hijos que comparten tareas en la preparación de brasas y los manjares. Se propicia la conversación y en un ambiente de relajo aromatizado con un asado de tira se desinhiben los afectos que son el punto de partida hacia la buena convivencia. 

			Además, las experiencias positivas mejoran nuestro estado de ánimo, nos hacen mejores amigos, parejas o amantes. El optimismo influye en el rendimiento académico, laboral e incluso sexual. Evita que los pensamientos negativos se apoderen de nuestros actos con rituales obsesivos y rutinarios, transformando la mayoría de éstos en experiencias poco gratas o incluso traumáticas.

			Entonces, contrario a los postulados de algunos profesionales de la salud, podríamos concluir con tesón que los asados sí contribuyen a la vida sana, pasando a un segundo plano aquellas prácticas de la doctrina del shock como el mito del colesterol, los triglicéridos y las infamias que algunos científicos modernos han postulado sobre los gases y toxinas emanadas por carbones o leños parrilleros. Incluso las vivencias positivas y de regocijo que se generan alrededor de un cordero al palo tienen propiedades terapéuticas. Así, de ahora en adelante, la parrilla será considerada como el diván del carnívoro consagrado.

			El origen del Doctor Pichangas

			Mi padre fue y será un amante acérrimo del fútbol. Fue estudiante de Educación Física en el Pedagógico y jugaba de 4 en el Club Deportivo Reina Isabel II de Macul. Era un hachero de categoría mundial. El primer axioma de vida que aprendí con él fue “pelota o jugador, nunca ambos juntos”. Desde los siete años lo acompañaba sagradamente todos los domingos por la tarde a esas canchas de tierra parejita, camarines improvisados en unos departamentos aledaños que nunca fueron terminados de construir y ambiente futbolero por excelencia. Mientras se jugaban las distintas ligas y series (viejos cracks, segunda y primera de oro) se podía escuchar la alarma de gol de radio Minería desde un Peugeot 505.

			La cancha de barrio por esos años era un espectáculo soberano. Los jugadores iban con sus esposas, todas bien pintarrajeadas, de cartera y un chal, para ver sentadas desde la orilla las alternativas del juego. Había barras oficiales y las villas y poblaciones quedaban vacías para ir a apoyar al equipo que los representaba. 

			Pero mi afición por seguir a mi padre a las canchas no era necesariamente por el fútbol. Ni siquiera me gustaba y, a decir verdad, tenía condiciones muy pobres con el balón. Con los años le fui agarrando el gustito a chutear pero era negado. Y también muy malo para comer. Generalmente mi hermana mayor terminaba por reducir mi plato para que no llegáramos tarde al colegio. No era de mañoso o escrupuloso. Simplemente no comía nada en casa y era un niño muy flaco, chico y, por sobre todo, atípico para mi familia de valores y principios intransables: yo era un pato malo de tomo y lomo.

			Sin embargo, tenía una fijación incalculable por todas las comidas callejeras que se me presentaran al paso. El simple hecho que mi padre jugara (a veces dos o incluso tres partidos al hilo) significaba que los comedidos de sus amigos me sentarían a la orilla de la cancha, Coca-Cola y sopaipillas en mano. Era un escenario impagable. Cabe mencionar que mi padre tiene diez hermanos, muchos de ellos futboleros empedernidos, de modo que cada vez que me veían, ellos me regalaban bebidas y dulces varios. 
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