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encender el camino


Dicen que todo comenzó con el fuego. Que fue esa chispa —literal y metafórica— la que encendió el camino de nuestra evolución. Frente al fuego se gestaron las primeras formas de comunidad, los primeros relatos, las primeras expresiones de cocina. Cada cultura ha desarrollado su propia manera de dialogar con la brasa, de someter el alimento a las llamas y transformarlo.


La parrilla, como demuestra este libro, no es solo un método de cocción: es una forma de vida, una expresión de cultura y de saber. Y si hoy podemos hablar de una auténtica cultura de la parrilla, es gracias a quienes la practican, la perfeccionan y la comparten. Javier Brichetto es, sin lugar a duda, uno de ellos. Este libro que tienes entre las manos es el resultado de años de búsqueda, de estudio y de pasión. Pero sobre todo, es el testimonio vivo de una vocación. La de entender el fuego, dominarlo sin querer domesticarlo, y hacer de cada preparación una lección. Investigar, probar, equivocarse y volver a empezar. Con curiosidad insaciable y gran tenacidad, ha sabido unir su experiencia como cocinero, su instinto, sus viajes y su perfil técnico para ofrecer una obra que desborda generosidad y conocimiento.


Viajes de ida y vuelta entre los que destaco su descubrimiento y fascinación, confesada en las primeras páginas, por la tradición de las parrillas vascas. Analizó la estructura de sus hierros, las alturas o cómo se maneja el calor. Inspiración que está presente en su técnica actual, donde ha mantenido el método argentino tradicional con elementos del método vasco, como la intensidad del fuego.


He tenido la oportunidad de ver trabajar a Javier, de escuchar sus reflexiones sobre el producto, el territorio, la técnica y el respeto que exige cada paso del proceso. Y puedo decir que su cocina nace del conocimiento, pero también de la humildad y la voluntad de aprendizaje continuo. Esa actitud se refleja en este libro.




[image: Fuego intenso sobre troncos de leña en el centro de una parrilla de ladrillo, con campana metálica y hierros a los lados.]




En sus páginas se reconoce el espíritu de alguien que no se conforma con repetir fórmulas, sino que se pregunta siempre por el porqué de las cosas. ¿Por qué este tipo de parrilla? ¿Por qué este corte? ¿Por qué este tiempo? Las respuestas que comparte son fruto de la experiencia, de explorar concienzudamente la técnica y entender la singularidad de cada producto. La brasa requiere precisión, atención y respeto, como podrás entender a lo largo de su lectura.


En esta clase magistral, Brichetto nos lleva también lejos de la cocina. Porque una buena parrilla empieza mucho antes del fuego. Empieza con la elección del ingrediente, con la comprensión de su origen, con el respeto a quien lo produce. Esa mirada, integral y consciente, recorre todo el libro. Y permite celebrar las diferentes expresiones de brasas que hay en el mundo.


En territorios distantes y realidades diversas, se repite el mismo impulso. Desde el asado criollo de las pampas argentinas hasta las yakinikus japonesas, de las brasas abiertas de los pueblos africanos hasta los robatas, las barbacoas americanas o las kalbis coreanas. Hay algo emocionante en descubrir que pueblos tan distintos comparten este ritual esencial.


El nuestro no es una excepción. España encuentra en las parrillas vascas la máxima expresión de la brasa. Una técnica asociada en origen a barcos, sidrerías y marineros, con referencias hasta en el testamento firmado en alta mar por Juan Sebastián Elcano. Quién le diría siglos después que su Getaria natal se convertiría en un referente parrillero a nivel mundial y las parrillas en la calle un elemento más de su paisaje.


Esta obra es una mirada contemporánea de esa técnica milenaria y transversal a los pueblos. Y tiene una dirección clara: compartir y divulgar. En la Real Academia de Gastronomía defendemos con convicción la importancia de la educación gastronómica como herramienta para construir una sociedad más consciente, más crítica, más sensible. Y como elemento fundamental para salvaguardar una parte tan importante del patrimonio cultural como es la culinaria.


La gastronomía es cultura, memoria y aprendizaje. La palabra escrita, una forma de resistencia frente al olvido. Gracias, Javier, por encender este fuego.




Luis Suárez de Lezo


Presidente de la Real Academia de Gastronomía







[image: Detalle de una parrilla metálica con estructura de cuadros, iluminada por las llamas de un fuego a la derecha de la imagen.]











introducción. el fuego interior


Querido lector, querida lectora. Quiero empezar esta introducción con una breve pero necesaria presentación. Nací y crecí en un barrio de Buenos Aires, Argentina. Mi primer contacto con la cocina fue por casualidad: tenía quince años y al padre de un compañero del colegio lo despidieron de una multinacional. Con la indemnización, el hombre no tuvo mejor idea que comprar un restaurante en una esquina de la avenida Rivadavia, cerca de una fantástica discoteca.


Y allí comencé como ayudante del pizzero, un viejo holgazán que a veces no podía ni caminar de lo borracho que iba, a pesar de lo cual descubrí mi pasión por la gastronomía. No veía la hora de salir del colegio para ir al restaurante. Quizás te preguntarás: «¿Pero es posible estar deseando ir a trabajar siendo un adolescente?». Bueno, yo creo que esta pasión innata me la transmitió mi abuela, que me crio y me enseñó, con sus preparaciones, un mundo de recetas muy diversas, ¡y lo más curioso es que era autodidacta, cosa que también he heredado!


Sigamos con el cuento del restaurante. Pasó lo que tenía que pasar: el padre de mi amigo no tenía ni idea de lo que era manejar un negocio de restauración y, en consecuencia, de quince trabajadores nos quedamos tres: mi amigo, en la barra; el padre, atendiendo mesas; y yo, con quince años, despachando en cocina. Obviamente, terminamos cerrando.


En aquellos tiempos, yo jugaba al fútbol en las divisiones inferiores del San Lorenzo de Almagro y tenía una novia. La naturaleza cumplió su cometido, y se quedó embarazada. Así que tuve que dejar todo y ponerme a trabajar.


Conseguí un empleo precario en una parrilla muy popular en el barrio de Flores como lavaplatos, un trabajo durísimo, ya que entonces se lavaba absolutamente todo a mano y sin agua caliente. Es decir, el lavavajillas era yo.


Pero tenía más tareas, como pelar tres sacos de patatas y preparar cinco cortes diferentes para las guarniciones, algo repetitivo y mecánico, a pesar de lo cual —viendo mi desempeño y las ganas que le echaba—, me pasaron a la freidora. Todo un avance.


Lo malo era que todas las guarniciones del restaurante salían con patatas, y de cualquier forma: noisettes, paja, española, bastones, puré, etc. Y todo me llegaba cantado, sin comanda. Ahora que lo pienso, ¡qué memoria y qué destreza la de esos currantes en aquellos tiempos! Por cada preparación que se marchaba, debía recordar con qué guarnición iba y ponerla a tiempo justo cuando salía el plato (luego entenderás la importancia de este detalle).


El caso es que me apodaban «batata» por las veces que la liaba. Pero era normal para mi edad, solo que yo no me iba a conformar, quería seguir aprendiendo, ya que entendí rápidamente que me dedicaría a la cocina, que había algo que me atraía irremediablemente, de modo que comencé a investigar y a buscar con quién formarme en condiciones.


En ese momento no existían las escuelas de cocina y las dos grandes figuras del sector eran Gato Dumas y Francis Mallmann. Vete a saber por qué, pero finalmente me decanté por Gato Dumas. Iba a buscarlo cada día a su restaurante, pero nunca lo encontraba allí. Así que me presenté al resto del personal y les pregunté si necesitaban gente: «¡Hago de todo!». Aunque no sabía nada, obvio. Después de ir como diez veces, en una de ellas apareció el Gato y me preguntó qué diablos hacía yo allí sentado. Le dije que quería trabajar. «Ayúdame a ordenar las sillas», me respondió. Estaba remodelando la sala y, al terminar la faena, le pregunté si estaba contratado. «Venga mañana a las nueve», me contestó.


A partir de ahí, fui escalando posiciones con esfuerzo y pasión, gracias a que él fue mi gran mentor. Él vio mi potencial y me formó no solo en técnica, sino también en filosofía y ética de trabajo.


Bajo su tutela perfeccioné mis habilidades y amplié mis conocimientos, porque él compartía los suyos e incluso me traía libros de cocina de sus viajes. Aquellos ejemplares tampoco eran suficientes, ya que mi curiosidad no tenía límites: tras acabar mi jornada, me iba a hoteles de lujo a trabajar gratis para continuar aprendiendo.


Una vez me miró fijamente y vaticinó: «Usted es un prodigio, llegará muy lejos». Y se ocupó de impulsarme, ya que con diecinueve años me nombró jefe de cocina de un restaurante que abrió en Asunción, Paraguay, donde estuvimos dos años gloriosos. Luego, el Gato me propuso volver a Buenos Aires a trabajar en su escuela de cocina, pero me negué argumentándole que quería conocer el mundo. Se enojó tanto que no me habló durante cinco años.


En esa época, en Argentina estaba de moda la Nouvelle Cuisine francesa, tan bella y delicada, de modo que esa fue mi base. Pero yo no podía conformarme con su purismo, sino que necesitaba contrastarla viajando por Estados Unidos, Asia y Perú, absorbiendo técnicas e ideas distintas de cada lugar mientras se fraguaba en mí la idea de crear un restaurante de fuegos diferente.


Y no fue dicho y hecho, también decidí emigrar a Europa, hace más de quince años, para perfeccionarme. Realicé prácticas en templos gastronómicos como El Bulli y El Racó de Can Fabes, experiencias transformadoras que me aportaron otras técnicas innovadoras y me descubrieron productos extraordinarios. Ferran Adrià, en cuanto a innovación y creatividad, había dejado atrás a la Nouvelle Cuisine, creando la última gran revolución en la cocina mundial. Y, con Santi Santamaria, aprendí el gran respeto por el producto.


En ese sentido, nunca olvidé mis raíces ni mi amor por la carne argentina. Seguí defendiendo su calidad a capa y espada, reconocida mundialmente por su terneza y sabor, debido, en gran medida, a factores como nuestras extensas praderas naturales y razas bovinas bien seleccionadas. Siempre he viajado por el mundo defendiendo que es un producto del que podemos sentirnos orgullosos y el cual debemos poner en valor.


Sin embargo, con el tiempo he ido adquiriendo la humildad que da la experiencia. También he hablado con otros colegas del gremio que poseen el mismo amor por la carne argentina que yo, como Héctor Gatto —experto gastronómico que fundó el exitoso Campeonato Federal del Asado y que ahora mismo busca la excelencia con su marca Salvaje—, quien me contaba: «Argentina tiene la mejor ganadería del mundo. ¿Por qué? Porque tenemos los mejores elementos, tierra, agua, aire y luz de lo mejor del mundo. Esta tierra fue hecha para eso…». El problema es que «históricamente, la industria cárnica argentina ha priorizado la cantidad sobre la calidad. Y por eso tenemos tal vez la mejor ganadería, pero no necesariamente la mejor carne».


Los números que me comparte Héctor hablan por sí solos: «Hoy la tonelada de carne argentina se exporta a mercados como China por unos 4.000 dólares, lo que equivale a 4 dólares el kilo», mientras que «la carne wagyu japonesa alcanza los 200 dólares por kilo».


Gracias a los viajes que he realizado, me he dado cuenta de que a veces nos falta ampliar un poco la mirada y apreciar la diversidad de carnes que existe más allá de nuestras fronteras. En mis años en Europa, he podido conocer auténticas joyas cárnicas, como las reses que encontramos en Galicia y Portugal, o las vacas lecheras de Europa oriental. Son perfiles muy distintos a los novillos de Argentina, con unos sabores y un potencial de maduración que les confieren unos matices increíbles.


Por otro lado, pero no menos importante para el concepto de restaurante que yo estaba fraguando en mi cabeza, está la dimensión cultural y social del asado. Como bien sabemos en todo el mundo (y eso es un capítulo importante de este libro), el fuego es mucho más que un método de cocción: es un rito ancestral que forma parte esencial de nuestra identidad como comunidad humana. Es una vivencia emocional que une cálidamente a las personas alrededor de la parrilla, que se convierte en símbolo de generosidad, amistad, hospitalidad.


Desde pequeño, cuando veía a mi abuelo y a mis tíos cocinar, el asado ha significado encuentro familiar, reunión con amigos, compartir en torno al fuego historias, risas y, sobre todo, el placer de una gran comida. Esa filosofía es la que pretendo llevar a todos mis restaurantes. Valores universales que trascienden fronteras y que nos igualan a todos los amantes de la buena mesa, estemos en el país en el que estemos.


Y todos esos aprendizajes prácticos, probando parrillas, formas de asar y aprendiendo sobre diversidad de razas, piezas y cortes sin formaciones regladas —porque no hay un manual del parrillero, aunque ojalá este te parezca el adecuado—, los he ido adaptando en mis restaurantes a prueba y error, siempre con el objetivo de ofrecer una experiencia única que uniera lo mejor de ambos mundos.


Este libro es el compendio de todos esos conocimientos, que estoy encantado de compartir ahora contigo.









la técnica brichetto


En 2007, cuando llegué a España, me quedé fascinado por la tradición de los asadores vascos, especialmente su técnica ancestral de usar fuegos intensos para dorar chuletones gruesos, logrando un exterior caramelizado gracias al efecto Maillard: ese que forma una especie de costra, mientras el interior se mantiene jugoso y poco hecho; ya lo explicaré más adelante.


Como una especie de sabueso, analicé en detalle su tipo de parrilla: los hierros redondos, las alturas variables en las que colocan cada pieza y, por supuesto, cómo manejan el calor para lograr esos resultados.


Inspirado por esta intensidad y precisión, decidí combinarla con la parrilla en V y con la variedad de cortes y terneza que caracteriza a la parrilla argentina, creando una técnica híbrida que extrajera lo mejor de ambas tradiciones.


En este proceso me costaba entender varias cosas, ya que venía con el pecho inflado, pensando que los argentinos somos los mejores asadores del mundo. Luego me di cuenta de que no estaba preparado, de que solo conocía la carne argentina.


Y cuando tienes la mente cerrada por el chovinismo, no te deja ver lo que hay fuera de tu pequeño mundo. Me gusta comparar esto con el vino, porque creo que a todos los países productores les pasa que en su mercado solo se consume la variedad más famosa (pongamos tempranillo o malbec) o tipo de envejecimiento (crianza, reserva o gran reserva). Resulta muy difícil que el consumidor pruebe todas las demás alternativas cuando se acostumbra; tenemos que abrirnos todos a probar más allá de lo que nos limitan el marketing o nuestros prejuicios.


Regresé en 2018 a Argentina, donde estudié las distintas formas de asar según el contexto y el corte. Empecé por el asado de campo, con cocciones largas a baja temperatura en la estaca, ideal para piezas grandes como el cordero o costillares de novillo, típico de las zonas rurales. Luego seguí con la parrillada doméstica, más informal y variada, y con las parrillas de barrio, donde lo que prima es la rapidez y la rotación continua de cortes.


Este concepto de parrilla popular que se extendió por todo el país exige al parrillero manejar una gran habilidad, puesto que en un metro de parrilla puede haber hasta diez cortes diferentes, cada uno con su punto de cocción requerido por la clientela, ¡prácticamente una carrera a contrarreloj!


La destreza del parrillero argentino, técnicamente, me pareció única en el mundo, aunque muestren poco glamour comparado con los chefs que se llevan la fama, porque también se pueden mejorar cosas ahí.


Con todos esos aprendizajes para hacer la comparativa, comencé a desarrollar un proyecto que fusionara esas influencias y creé mi propio concepto contemporáneo de parrilla.


Aunque mantuve el método argentino tradicional con hierros en V ligeramente inclinados, que concentran mucho calor para cocciones más controladas, incorporé elementos del método vasco, como la intensidad del fuego, mezclando leña y carbón. Mientras los vascos trabajan con hierros redondos y grandes llamas, los argentinos usamos menos fuego, lo que permite una cocción más precisa y uniforme.


Esta combinación me permitió lograr los puntos demandados por los clientes europeos en cortes prémium cocinados con el equilibrio perfecto entre técnicas y experiencias. ¿Qué tiene de especial? Pues las parrillas de hierro en V e inclinadas, para que la grasa se precipite en picado.


La gracia radica en que, al evitar que la grasa de la pieza caiga sobre el fuego, no se levanta ese humo que se eleva hasta la carne afectando a sus aromas. De esta manera, logramos un gran sellado y un sabor ahumado más sutil, respetando el sabor de la carne, además de controlar el punto de cocción para adaptarlo al gusto del consumidor por la jugosidad y terneza.


En otras palabras, en Piantao aunamos la potencia calórica vasca con la versatilidad y control de tiempos y temperatura argentinos. Nuestra parrilla, diseñada a medida, es el alma del restaurante.


Situada a la vista del comensal y con diferentes alturas, nos permite trabajar varios cortes a la vez, dándole a cada uno su punto perfecto, algo que requiere un trabajo en equipo y una organización cronometrada para que cada comensal obtenga el punto que desea al mismo tiempo que sus compañeros de mesa y con todas las guarniciones a la temperatura correcta, como aprendí yo cuando me ocupaba de las patatas. Que no se le quede la entraña helada a uno, mientras a otro le pasan el solomillo hasta que no gotee sangre.


Y, ahora que lo menciono, ¿cuándo está perfecta la carne? Ese es un melón que vamos a abrir aquí para que no sigamos peleándonos por los puntos de cocción.




[image: Mano colocando un corte grueso de carne roja sobre una parrilla de hierro con brasas encendidas y humo.]











el punto de cocción desmontando mitos



Me voy a atrever a compartir mi propia teoría sobre por qué en cada cultura se consume la carne como se consume. Es algo que he ido descubriendo a base de experiencia, de prueba y error y, sobre todo, de escuchar a mis clientes.


En Argentina, por ejemplo, nos pasó algo muy particular. Hubo una época, hace años, en que tuvimos casos tristísimos de niños que fallecieron por el llamado síndrome urémico hemolítico, que viene de una bacteria procedente, en algunos casos, de la carne cruda. ¿Qué pasó? Pues que nos quedó el trauma, y desde entonces se instaló la idea de que toda la carne tenía que estar ultracocida.


Y aquí es donde me encanta traer la voz de una experta que me ayudó a entender muchas cosas. Andrea Calceta Recio, que lleva treinta años en el SENASA (en Argentina, Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria) controlando la seguridad alimentaria, aclara un punto crucial: la bacteria E. coli (causante del síndrome urémico hemolítico) se asocia injustamente de manera unívoca con los productos cárnicos. Aunque es cierto que puede estar presente en la carne, estadísticamente es más probable contraerla por el consumo de hortalizas mal lavadas, por malos hábitos de higiene o incluso por agua contaminada en piscinas.


Esta información científica respalda lo que he ido aprendiendo en mi experiencia en Piantao con los clientes que me piden el filete más cocido y yo les explico que no es lo mismo un filete que una hamburguesa o una albóndiga. Y esto no es una cuestión de capricho de unos cuantos chefs modernos o de tendencias pasajeras. La propia normativa del SENASA lo especifica claramente: las instrucciones de cocción completa que tienen que llevar los alimentos en el etiquetado (eso de los 72 °C y nada de jugos rosados) son específicamente para carne picada o procesada. O sea, es perfectamente seguro consumir un filete en punto blue, jugoso, al punto o punto menos.


La doctora Calceta lo explica científicamente, pero yo lo he comprobado en la práctica: cada corte requiere su punto para buscar el que mejor resalte sus características. No podemos tratar igual un vacío, que tradicionalmente lo hacemos bien cocido en Argentina y queda espectacular, que a una entraña Prime de Nebraska, que si la pasas de punto, se te convierte en un zapato. Igual que no es lo mismo cocinarte tu carne en casa, que en la parrilla familiar, que ir a un restaurante especializado.


En Piantao, he aprendido que la clave está en respetar cada pieza. Cuando traigo un ojo de bife de cuatro costillas de novillo joven aberdeen angus de La Pampa, con esa terneza que tiene, sería un crimen cocinarlo hasta que pierda todos sus jugos. Es como si usaras un Stradivarius para partir leña.


Es más, platos como el carpaccio o el steak tartar, que literalmente son carne cruda, llevan siglos en la gastronomía mundial sin causar problemas. ¿Por qué? Porque la clave está en la calidad de la carne y en cómo se manipula, si no, todos los franceses estarían extinguidos.




[image: Primer plano de un corte grueso de carne roja a la brasa, con bordes dorados y gran núcleo jugoso sobre una superficie metálica.]



Poco hecho (rare)










[image: Corte grueso de carne roja a la brasa en primer plano, con bordes dorados y centro jugoso, sobre una superficie metálica.]



Al punto menos (medium rare)










[image: Primer plano de un corte de carne asada con bordes dorados y centro rojo jugoso, sobre una superficie metálica.]



Al punto (medium)










[image: Primer plano de un corte grueso de carne asada con bordes dorados y centro rosado, sobre una superficie metálica.]



Bien hecho (well done)















 piantao un restaurante de fuegos de autor



Abrí Piantao en 2019 con la ilusión de traer a Madrid lo mejor de la carne y la tradición parrillera argentina, pero con un enfoque fresco, actual y diferenciador. Desde el principio apostamos por la máxima calidad: selección personal de cada cabecero, uso de productos de temporada e incorporación de cortes argentinos magníficos como la arañita, el ojo de bife o el bife de chorizo; mucho más allá del vacío, la tira de asado y la entraña que hay en las parrillas de barrio argentinas y de la chuleta vasca de un kilo.


Piantao me permite seguir en la búsqueda permanente de animales y piezas únicas. Es un constante aprendizaje. Ofrecemos una amplísima variedad de piezas de ternera, vaca y buey de diversas razas y procedencias, incluidos, por ejemplo, algunos muy norteamericanos como el T-bone o el Denver steak; algunas piezas con una maduración controlada y otras frescas para apreciar su terneza, porque lo que deseamos es ofrecer una experiencia diferente, una parrilla de autor basada en el producto de primerísima calidad y en el dominio del fuego.


En esa búsqueda de la excelencia, somos parte de un camino que abrieron hace décadas otros argentinos con su parrilla clásica; nosotros, desde Piantao, lo contemporizamos sofisticando las técnicas, y, hoy por hoy, lo siguen muchos compañeros, contribuyendo a que Madrid sea hoy capital indiscutible del asado más gourmet, cuando antes el restaurante argentino no gozaba de mucho prestigio. Pero de parrilleros argentinos ilustres ya hablaremos al final del libro.


Qué vas a encontrar en este libro (y qué no)


En esta obra quiero compartir todo lo aprendido en más de dos décadas frente al fuego. Desde elegir el tipo de parrilla, pasando por los diferentes cortes de distintos animales, hasta mi forma de hacer el asado.


Pero no esperes un recetario al uso, aunque haya recetas. Mi objetivo es darte una guía completa para que triunfes con la parrilla, seas principiante o experto. Descubrirás las claves de un buen fuego, cómo elegir y combinar leña y carbón, o cómo controlar temperaturas y tiempos para llevar cada corte a su punto óptimo de sabor y textura.


También exploraremos la historia y la cultura de la parrilla, desde los gauchos de La Pampa, sin olvidar las barbacoas estadounidenses, los rodizios brasileños o el legado de China. Es decir, quiero que este ejemplar que tienes en tus manos sea una ventana a las grandes tradiciones parrilleras del mundo. Que conozcas de primera mano la riqueza de países como Estados Unidos y sus enormes animales de pasto, Australia y su wagyu, Japón y su mundialmente famoso kobe, el Reino Unido, Escocia e Irlanda con modelos de crianza similares a los nuestros y razas que trajeron a Argentina, mejorando nuestra criolla… y, por supuesto, las maravillosas razas europeas de vacas lecheras y bueyes de trabajo, con una mención especial para el norte de España y Portugal.


Así que ya sabes, prepara la lumbre, afila los cuchillos y adéntrate conmigo en la lectura del libro de las brasas que pretende ser útil a nivel internacional. Que este libro sea tu guía para llevar tus asados al nivel más pro.










PARTE I TÉCNICAS DEL ASADOR PROFESIONAL

















capítulo I

los pilares del fuego






[image: Fuego intenso con llamas altas y chispas, alimentado por troncos de leña en el centro de una parrilla metálica, rodeado de brasas y penumbra.]




anatomía de la brasa perfecta


Lo que te voy a contar a continuación, no sale en ningún manual del parrillero porque no existía tal cosa cuando yo empecé a aprender el oficio. Así que aquí estoy, haciendo el mío propio, con mis propias teorías extraídas del prueba y error que llevo décadas perfeccionando y que, ahora, están respaldadas por los 7.000 comensales que atendemos mensualmente en Piantao Madrid.


Conseguir la brasa ideal es todo un arte que requiere comprender a fondo los elementos que la componen. Empezando por la elección del combustible, algo esencial, ya que cada opción —sea carbón, leña u otros materiales— aportará matices únicos al sabor y al proceso de cocción.


En mi experiencia, la combinación perfecta es usar leña y carbón juntos, aprovechando lo mejor de cada uno: el incomparable aroma ahumado de la madera y la potencia calórica constante del carbón. Es la fusión ideal, el equilibrio entre sabor y fuerza.


Es más, si tuviéramos que cocinar solo con leña, tendríamos algunos problemas. Dependiendo del tipo de madera utilizada, la brasa se va transformando en ceniza y perdiendo efectividad a medida que pasa el tiempo. Esto nos obliga a estar muy pendientes, reponiendo leña constantemente para mantener el calor. Eso sí, la leña es ideal para cocinar piezas grandes con fuego indirecto con el que el humo y el calor de la llama acaricia la pieza de forma sutil. Sin embargo, ¡el único enemigo de estas cocciones es el viento!




[image: Primer plano de brasas y troncos de leña encendidos, con llamas azules y naranjas y chispas en el aire.]




Por otra parte, cocinar únicamente con carbón nos daría una brasa duradera y potente, pero nos privaría de ese toque ahumado tan especial que aporta la madera. Por eso digo que la combinación de ambos es garantía de obtener los mejores resultados.


Ahora, la elección de la leña y el carbón adecuados es fundamental. No todas las maderas ni todos los carbones son iguales, cada uno tiene sus atributos y hay que conocerlos para sacarles el fuego interior.


En cuanto a las maderas, algunas de las más interesantes para usar en la parrilla son: la del quebracho, muy apreciado en Argentina por su alto poder calorífico y su aroma característico; el espino y el algarrobo, también típicos de mi país; y, cómo no, la encina, una excelente opción en España, valorada por su fragancia y consistencia.


Lo importante es buscar siempre maderas duras y densas, que generen una brasa duradera y un humo aromático. No todas las maderas valen, ya que algunas contienen mucha celulosa, así que evita las resinosas o las que están tratadas químicamente, porque pueden proyectar sabores desagradables o incluso tóxicos sobre la comida.


CARBONES PARA PRINCIPIANTES Y EXPERTOS


A la hora de elegir carbón para tu parrilla, no hay una única respuesta correcta. Va a depender de tu experiencia, tus preferencias y el tipo de cocción que busques.


Para los que acaban de iniciarse en el arte de la parrilla, recomiendo empezar con un carbón vegetal de buena calidad, como el de encina, el quebracho o el marabú cubano, ya que son fáciles de encender, generan un calor constante y no desprenden sabores raros. Se lo ponen fácil a los que están aprendiendo a controlar el fuego.


URGENCIA O EXCELENCIA


Personalmente, creo que, cuando vas a comprar carbón, no puedes ponerte exigente, así que lo único que tienes que evaluar en esa situación es que pese, que no sea liviano: debe ser un carbón que tenga consistencia. Y evitaría los carbones baratos o los rápidos que vienen con acelerantes químicos, porque, si no los prendes bien, pueden dejar sabores desagradables en la comida y son más difíciles de controlar.


Si tienes más tiempo y lugares donde elegir, y ya te manejas con soltura en la parrilla, puedes animarte a probar carbones más específicos para carnívoros exigentes, como:




Encina: este carbón tiene un poder calorífico de 7.600 kcal/kg y genera brasas que duran alrededor de 200 minutos. Su densidad es de 330 kg/m³, lo que contribuye a su rendimiento. Además, es ecológico, fácil de encender y produce poco humo, lo que lo hace muy apropiado para los que están aprendiendo a domar el fuego.


Quebracho blanco argentino: con un poder calorífico de 7.800 kcal/kg, este carbón prémium genera brasas que duran unos 180 minutos y alcanzan una temperatura máxima de 500 °C. Tiene una densidad de 320 kg/m³ y produce poco humo. Se caracteriza por su bajo contenido de cenizas y el sabor ahumado único que aporta a los alimentos. Es una buena opción ecológica.


Carbón de coco: una alternativa más sostenible, con un poder calorífico de 7.000 kcal/kg. Sus brasas duran alrededor de 300 minutos y alcanzan una temperatura máxima de 500 °C. Tiene una densidad impresionante de 800 kg/m³. Es ecológico, fácil de encender y genera menos cenizas que otros carbones.


Carbón vegetal marabú: originario de Cuba, este carbón tiene un poder calorífico de 7.800 kcal/kg. Sus brasas duran aproximadamente 270 minutos y pueden alcanzar temperaturas de hasta 850 °C. Produce muy poco humo y no genera chispas. Es ecológico y aporta un aroma neutro a los alimentos. Es el más caro de los citados, pero su rendimiento lo compensa. Por ello es muy apreciado por los profesionales.


Binchotan japonés: este prestigioso carbón blanco de roble, que proviene de Japón y se considera el mejor del mundo, tiene un poder calorífico constante de 7.500 kcal/kg y genera brasas que duran hasta cuatro o cinco horas alcanzando temperaturas de hasta 1.000 °C. Produce muy poco humo y no chisporrotea, sellando los alimentos de manera estable. Es ecológico y reutilizable, aunque suele ser más caro y difícil de encontrar.





Más allá de las características propias de cada carbón, la clave está en encontrar el balance perfecto según tus necesidades. Si buscas un sabor más ahumado, quizás te interese probar el carbón de encina o el de quebracho. Si ya eres un profesional y quieres un calor potente y prolongado, el marabú o el binchotan suelen ser grandes aliados.


En cualquier caso, siempre, pero siempre, la calidad de la materia prima es imprescindible. Un buen carbón bien seleccionado ya es la mitad del camino hacia un asado perfecto. El resto es puro oficio y pasión.


Así que no tengas miedo de probar diferentes opciones hasta encontrar tu carbón ideal. Porque dominar el fuego es todo un arte y, como tal, se aprende tanteando, equivocándote y volviendo a intentarlo.


La recompensa, eso sí, vale cada minuto invertido: nunca una buena barbacoa se hizo en el tiempo en el que usas el microondas para calentar algo precocinado.


LAS TRES FASES DEL FUEGO Y SU IMPACTO EN EL SABOR


Controlar el fuego es esencial para dominar el sabor de nuestro asado, y, para lograrlo, es fundamental entender las tres etapas clave de todo el proceso: el encendido, el mantenimiento y el reposo de las brasas.


La primera fase es el encendido, un momento crítico donde el flujo de aire juega un papel crucial. Lamentablemente, muchas de las parrillas que se comercializan están diseñadas para fracasar en este aspecto, ya sea por una superficie de parrilla inadecuada para apoyar la carne o por no tener una entrada y salida de aire correctas. Esto dificulta enormemente el poder encender y mantener la llama, lo que a su vez afecta negativamente en el resultado final de la carne.


Sea cual sea la parrilla que elijas, has de asegurarte de que tiene una buena ventilación. Es fundamental que conserve una entrada de aire por debajo y una salida por arriba, como una chimenea.


El principio es simple: el aire caliente tiende a subir, mientras que el frío baja. Es el mismo fenómeno que aprovechan los pilotos de avión, que prefieren volar en invierno porque el calor ascendente en verano genera más turbulencias.


Las parrillas que están diseñadas para fracasar y para que te salga fatal la carne son, precisamente, esas superventas con base en forma de huevo o abombadas. El aire no entra por ningún lado porque está todo cerrado. Suelen tener apenas una chapa con unos agujeros en el fondo, pero con tan poca superficie de entrada (y, además, tapada por el carbón) que no hay sitio para que el aire entre y avive el fuego. La base termina siendo muy pequeña en relación con el tamaño del hierro donde colocas la carne.


En cambio, en una buena parrilla, el aire entra por todos lados: por debajo de las rejas y entre los hierros. Es una circulación natural. Y a medida que el aire se calienta, busca la salida por la parte de arriba.


En Argentina, las parrillas tradicionales de obra, hechas de ladrillo, tienen normalmente el tiro arriba, lo cual suele funcionar bien. Pero, a veces, por diversas razones, no tiran bien, quizás porque la chimenea no tiene el ancho necesario o porque la pieza está obstruida. El caso es que prendes el fuego y el humo, en vez de salir, va hacia ti. No hay buena ventilación ahí, aparte de que puedes asfixiarte.


Además, para un encendido exitoso, es crucial asegurarse de que haya suficiente espacio entre los trozos de carbón o leña para permitir esa circulación de aire óptima. Una técnica efectiva es colocar el combustible en forma de pirámide, con los trozos más pequeños y el iniciador de fuego en el centro. Y, con fórmulas para ello: papel o corcho mojado en aceite, papel de periódico enroscado…


Para mí, lo mejor son las astillas de madera y el papel, no fallan nunca, aunque el mejor aliado es la buena circulación de aire, pues facilita que el fuego se extienda de manera uniforme y rápida. Por ello, es importante abrir completamente las entradas de aire de la parrilla durante esta etapa, para alimentar adecuadamente las llamas.


Una vez que el fuego ha prendido correctamente, teniendo en cuenta que para tener una buena brasa se necesitan unos 45 minutos aproximadamente, entramos en la fase de mantenimiento. En este punto, el tipo específico de carbón o leña utilizado ya no es tan relevante, pero sí lo es el cómo distribuimos las brasas en la parrilla, ya que determinará el tipo de calor que aplicaremos a la carne.




[image: Persona en penumbra colocando troncos de leña sobre una pila en el interior de una parrilla de obra.]




Para cocciones lentas que requieren un calor más suave, podemos apartar las brasas hacia un lado y cocinar de forma indirecta. En cambio, si necesitamos una potencia intensa para sellar rápidamente un corte fino, extenderemos las brasas por toda la superficie. Algunas parrillas incluso permiten ajustar la altura de la rejilla con una manivela, lo que nos brinda un control aún mayor sobre la temperatura.


Durante el mantenimiento, debes vigilar constantemente el fuego y regular la ventilación según sea necesario. Si las llamas son excesivamente altas o el calor es demasiado intenso, podemos cerrar parcialmente las entradas de aire para moderar la combustión. Por el contrario, si el fuego se está debilitando, tendrás que abrirlas más para avivar las brasas.


El objetivo es encontrar el equilibrio que nos permita mantener una temperatura constante y adecuada para el tipo de cocción que estemos realizando. Lo que no hay que hacer nunca es agregar carbón crudo sobre el fuego en medio de la cocción: si calculaste mal, ya has aprendido para la próxima.


La última fase, a menudo subestimada, pero igualmente importante, es el reposo de las brasas. Muchos cometen el error de colocar la carne inmediatamente después de prender el fuego. Justo en ese punto, las brasas están demasiado intensas y desiguales, lo que puede dar como resultado una carne quemada por fuera y cruda por dentro, y eso no lo queremos.


La solución es sencilla, aunque debes armarte de paciencia: es necesario dejar que las brasas descansen unos minutos, porque ese tiempo de reposo les da la oportunidad de alcanzar su punto óptimo. Ese momento en el que están rojas, uniformes y han perdido el calor inicial excesivamente agresivo. Solo entonces estarán perfectas para lograr una cocción homogénea y extraer lo mejor de cada corte de carne.


En mi experiencia, un tiempo de reposo de unos 10 a 15 minutos suele ser suficiente, aunque esto puede variar ligeramente dependiendo de las condiciones climáticas, la cantidad de brasas y otros factores. Lo fundamental es concederle a nuestro fuego ese pequeño descanso, esos minutos preciosos que marcarán la diferencia entre un asado mediocre y uno extraordinario.


Durante el reposo, es recomendable cerrar parcialmente las entradas de aire de la parrilla para mantener las brasas vivas, pero sin avivar demasiado el fuego. También podemos aprovechar este tiempo para limpiar y engrasar ligeramente la parrilla, lo que evitará que la comida se adhiera y, además, coja cualquier sabor. Sobre todo, es fundamental que se calienten bien los hierros, y más si vas a cocinar una pieza pequeña.


CÓMO CONTROLAR TEMPERATURA Y HUMO


La temperatura se regula principalmente a través de la distribución de las brasas en la parrilla.


Si tenemos piezas grandes o queremos cocinar muy lentamente, lo ideal es concentrar las brasas a un lado y dejar que el calor envuelva la carne de manera indirecta. En cambio, si lo que buscamos es dorar rápidamente un corte fino para que quede bien jugoso por dentro, entonces sí tendremos que extender las brasas por toda la superficie para aprovechar su potencia al máximo. Otro detalle importante que no hay que pasar por alto es identificar los pedruscos de brasa: si los detectas, rómpelos para intentar que todas las brasas tengan un mismo tamaño.


En cuanto al humo, puede ser nuestro mejor aliado o nuestro peor enemigo a la hora de conseguir el sabor ideal. Aquí el secreto es la sutileza, saber cuándo y cuánto usar. La práctica me ha enseñado que, a veces, menos, es más. Si nos excedemos con el humo, podemos terminar enmascarando el sabor de la carne en lugar de potenciarlo.


Por ello, si utilizamos una buena leña o un carbón de calidad, generalmente con eso solo ya estaremos aportando a nuestro asado un toque ahumado ligero y agradable, sin necesidad de añadir mucha madera aromática extra. Ante todo, por favor, no le eches aceites con humo saborizante. Hay que tener cuidado, ya que esos sabores un poco artificiales que desprenden algunos trozos de madera aromatizada pueden arruinar un buen corte de carne si no se usan con tiento, ¡la carne ya tiene su sabor, y esa es su gracia!


Ahora bien, si quieres experimentar un poco más con el ahumado, mi consejo es empezar poco a poco, con maderas clásicas como la de manzano o nogal. Puedes ir colocando pequeños trozos, previamente hidratados para que no se prendan fuego sobre las brasas calientes y observar cómo van liberando lentamente un aroma suave que abre el apetito. La clave está en la moderación, en ir probando gradualmente hasta encontrar ese equilibrio que más nos guste.


CANTIDAD DE COMBUSTIBLE SEGÚN LO QUE VAYAS A ASAR


Un buen asador es siempre precavido y sabe calcular cuánto carbón o leña va a necesitar según lo que vaya a meter en la parrilla. Y esto no es un detalle menor, porque imagínate: tienes la carne lista, los amigos sentados a la mesa y, de repente, ¡paf! te quedas sin combustible a medio camino. Un papelón.


Así que, para que no te pase, toma nota de estos números.


Si vas a usar carbón, calcula entre 1 y 1,5 kilos por cada kilo de carne. Si tu parrilla es de las que mantienen bien el calor, quizás con 1 kilo de carbón por kilo de carne te alcanza. Lo crucial es formar una capa pareja de brasas, distribuidas lo más equitativamente posible, para tener una temperatura uniforme en toda la parrilla.


Ahora, si lo tuyo es la leña, calcula unos 3 kilos por cada kilo de carne. Esto puede variar un poco según la calidad y el tipo de madera que uses. Lo importante es que esté bien seca para que te dé buenas brasas. Y ten en cuenta que la leña suele tardar un poco más que el carbón en generar un calor constante, así que calma.


Algunos consejos que te pueden servir


Para iniciar el fuego, usa un encendedor ecológico, papel, palos finos o madera. Y dale su tiempo para que el carbón o la leña se prendan bien antes de poner la carne. Nada de correr, son 40 minutos mínimo desde que enciendes el fuego.


Si te sobra carbón o leña, mejor guárdalos para el próximo asado y listo. Más vale que sobre y no que falte, para que no le toque a nadie salir corriendo al supermercado a mitad del asado.




[image: Mano sosteniendo un corte grueso de carne roja mientras cae sal sobre la superficie, con fondo desenfocado y bandeja metálica debajo.]




la importancia de la sal en la historia


La sal, ese condimento que hoy damos por sentado, ha jugado un papel crucial en la historia de la humanidad desde tiempos inmemoriales. No solo ha sido clave para potenciar el sabor de nuestros alimentos, sino que también ha sido fundamental para su conservación, permitiéndonos superar las limitaciones de la estacionalidad y la escasez.


Pero vayamos por partes. Según el médico veterinario Carlos Jorge Blanco, en su cronología de la historia de la alimentación, el consumo de sal se inició hace unos 8.000 años en Grecia, época en la que la agricultura y la ganadería surgían en Asia y Europa. El ser humano dejaba atrás su vida como cazador y recolector para comenzar a domesticar animales y cultivar sus propios alimentos.


En ese contexto, la sal se convirtió en un aliado indispensable. No solo realzaba el sabor de aquellos primeros guisos y preparaciones, sino que también permitía conservar los alimentos por más tiempo. Esto fue un antes y un después en nuestra historia de la alimentación: ya no dependíamos únicamente de lo que pudiéramos cazar o recolectar en el momento, éramos capaces de almacenar alimentos para las épocas de escasez.
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