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				A mi madre. Trabajadora incansable, amante del buen trato y servicio, pionera en la gastronomía, gran asadora y experta en elegir bien sus cortes de carne. Todo lo resolvía con una sonrisa. 
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				uando trabajás en familia, el límite entre lo personal y lo laboral se entre-mezcla hasta perderse. Digo esto porque si tengo que pensar en el esce-nario de mi infancia y adolescencia, automáticamente aparece la parrilla que tenía nuestra madre, restaurante que todavía hoy sigue funcionando. 

				Fue allí donde aprendimos y compartimos mucho de lo que sabemos y de lo que somos. La rutina de prender los fuegos temprano, controlar la carne que ingresa, porcionarla y guardarla, un proceso que se repetía y se grababa en nues-tra memoria. Y como somos hermanos, lo que seguía era una competencia: quién hacía las mejores mollejas, los chinchulines más crocantes; cuál era la provoleta que conseguía el mejor punto de cocción; quién sacaba el asado banderita en su color perfecto. Y así, todos los días, hasta volver a casa con las piernas cansadas y el olor a humo en todo el cuerpo.

				Todavía me acuerdo de las veces que faltaba el parrillero. Sin pensarlo, con apenas dieciséis años, nos calzábamos el delantal y con mucha serenidad y deci-sión, sin mucho tiempo para las excusas, tomábamos el control de la parrilla. Lo que seguía era bailar: doce mozos gritándote las comandas al aire y la ansiedad del pedido a tiempo para no perder la propina, la mirada atenta pero confiada de nuestra vieja y toda la concentración para sacar a punto cada corte de carne. Doscientas personas pasaban por aquella parrilla un viernes o un sábado por la 
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				noche. Y allí estábamos concentrados, un poco jugando al parrillero, otro poco transformándonos en adultos sin saberlo. 

				Creo que fue ahí, en el calor de esas batallas y con algunas quemaduras enci-ma, donde aprendimos el oficio de los fuegos, un poco a la fuerza y un poco por ese amor por el servicio y por hacer las cosas bien, la enseñanza más importante que nos inculcó nuestra madre. 

				Chris es un guerrero nato, en la vida y en este oficio. Y es, sin duda, un motor que está siempre en marcha, tirando hacia delante. Nunca, jamás, lo verán ba-jar la cabeza: no para de buscar ideas nuevas, de aprender, de emprender. Este impulso es innato, arde en su interior como una brasa en su mejor momento y es la energía que lo empuja siempre más allá del oficio, del conocimiento. No le alcanzó con hacer buenos asados y conformarse con dominar a la perfección los puntos de la carne o las diversas técnicas para cocinar con fuego directo o brasas. Como siempre, fue por más.

				Aprendió a criar sus propios animales, estudió su alimentación, su genética; pasó miles de horas con gente de campo y de los mataderos; exprimió a pregun-tas a decenas de personas que forman parte de la cadena de valor de la carne. Doy fe de que experimentó con cada corte, desde un elegante ojo de bife hasta la poco conocida arañita, probó todas las formas de cocción, buscó puntos, temperaturas, texturas y sabores. Llegó al final de cada camino para abrir nuevos senderos.

				Este libro pone en evidencia su curiosidad, su pasión y su recorrido como pa-rrillero, como criador y como emprendedor: tiene una mirada global de la cadena de la carne, pero sabe concentrarse en lo que importa, en las decisiones que el consumidor final debe tomar para que su almuerzo sea mejor, más rico, para que rinda más. 

				Al hueso! es un manual para cocineros, una herramienta para la vida cotidiana y una fuente de consulta clave para todos los fanáticos de los fuegos. 

				Pero estoy seguro de que para Chris, en algún lugar, es también un gran ho-menaje a nuestra madre y jefa. Alegre, divertida… Susanita, Tatana, ¡nuestra vieja!

				Roberto Petersen, mayo de 2022.
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				oy asador y parrillero desde que tengo uso de razón. La carne argentina siempre estuvo presente en mis propuestas, desde los eventos para miles de personas en La Rural, los restaurantes de parrilla que dirijo jun-to con mi familia (@p__hermanos); mi emprendimiento de milanesas (@p__milas) y las decenas de programas de televisión dedicados al tema en los que participé a lo largo de toda mi carrera.

				También soy un apasionado por la ganadería, desde mi infancia estoy ligado al sector agropecuario y desde hace unos años dirijo una cabaña de aberdeen angus, soy criador (bajo un sistema de cría y engorde de pasturas naturales en Buenos Aires) y proceso toneladas de carne por semana para mis locales. 

				Me siento muy identificado cuando escucho: “¡Argentina tiene la mejor carne del mundo!”, porque así es. Basta ver el interés que generan nuestros cortes en los mercados externos y también dentro de nuestro país, cuando querés ir a la parrillita del barrio y nunca hay lugar. 

				Si será buena la carne argentina que en la última edición del World Steak Cha-llenge (algo así como el Mundial del Bife) de 2021, que se realizó en Irlanda, el frigorífico Azul Natural Beef se llevó la Medalla de Oro en dos categorías: Grass Feed con un bife ancho de un productor argentino de la localidad de Macachín y Grain Feed con un bife ancho de un productor de Carlos Tejedor.

				Conozco la cadena de la carne desde adentro, porque formo parte de ella en 
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				cada uno de sus eslabones. Sin embargo, nunca dejo de aprender algo nuevo.

				La carne es sin duda un alimento básico, ancestral y, en nuestro país, un pilar fundante de nuestra identidad. Muchos de los rituales que nos convocan tienen que ver con la carne: desde el asado para la familia y los amigos hasta las empa-nadas; desde el sándwich de milanesa a las hamburguesas; del puchero al bifecito vuelta y vuelta que te hacés cuando no tenés tiempo. 

				La carne siempre está.

				Sin embargo, aunque soy carnívoro, estoy atento a los debates sobre las nue-vas corrientes alimentarias y muchas de ellas las pongo en práctica en casa con mis hijos: comemos más verduras de estación, incorporamos legumbres, más pescado y cereales, y nos gusta comer variado, porque ese es el secreto de una alimentación más saludable.

				Cuando comemos carne, tratamos de elegir la mejor que podemos encontrar. 

				En ese camino, hay un montón de información que sirve a la hora de la com-pra. ¿Cuántas veces entraste a la carnicería y pediste “milanesas”, a secas, sin pensar? 

				En este libro te invito a profundizar lo que sabemos sobre la carne argentina, porque eso nos permitirá comprar mejor y disfrutarla mucho más. 

				Distinguir las distintas razas bovinas, las zonas de cría, los diversos sistemas de alimentación, cuestiones de maduración, comprender de dónde viene cada corte, qué músculo lo compone, poder observar el color y la cantidad de grasa, el color de la carne, valorar la higiene del local, todo eso es fundamental. 

				Si tenés la posibilidad de conocer la trazabilidad de la carne que comprás (quién es el productor ganadero, de dónde viene el animal, qué comió, cómo se faenó y cómo se conservó hasta llegar a la carnicería), cuánto mejor.

				Cada una de estas variables, entre tantas otras, determina la calidad de la car-ne que compramos y por eso es importante tener la información: se trata de un alimento central de nuestra dieta cotidiana.

				Quiero compartir con vos la experiencia que fui recolectando a lo largo de los años. Para mí es una responsabilidad transmitir lo que aprendí; porque detrás de cada corte hay un universo de trabajo, desde la genética al gancho de la carnicería.

				Te invito a disfrutar de este libro con ojos curiosos, los mismos que pongo yo cada vez que hablo con un chacarero, con un criador o un carnicero. 

				Me gustaría que cuando termines de leer estas páginas tengas un pantallazo certero sobre la carne argentina y así, la próxima vez que vayas a la carnicería, puedas pararte frente a la heladera y elegir, guía en mano y con conocimiento, el próximo corte que vayas a comprar.

				Te doy la bienvenida a Al hueso! 
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				oda selección o recorte es arbitrario: la carne argentina es un universo gi-gante y permite tantas miradas como cocineros, comensales, productores ganaderos y carniceros hay sobre este territorio.

				Para lograr condensar la enorme cantidad de información disponible, tomamos muchas decisiones y seleccionamos lo que consideramos más relevan-te para el objetivo final de este libro: que tengas información útil para elegir lo que más te convenga cada vez que vayas a la carnicería.

				Al hueso! no tiene pretensiones académicas (aunque para poder hacer este libro hemos consultado a profesionales y expertos del sector y nos basamos en documentos técnicos de los distintos organismos que regulan la producción cár-nica del país).

				Sin embargo, orientamos el trabajo con el objetivo de poder destacar lo más importante, lo que todos deberíamos saber sobre la carne argentina y sobre los cortes que encontramos en la mayoría de las carnicerías de barrio.

				La organización de los temas se basa en la cadena de la carne: desde las razas, las zonas ganaderas, la crianza, los sistemas de alimentación (y sus deba-tes), las distintas categorías de los animales, la tipificación para faena, las cues-tiones nutricionales, químicas y de manipulación. 

				El corazón de este libro es la guía de cortes vacunos argentinos, esos que compramos todas las semanas para la comida de la familia. 
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				LA RES

				Elegimos trabajar como parámetro con una media res estándar de 95/100 kilos que proviene de un novillo de raza angus que pesa 370/390 kg, de raza británica, criado en Buenos Aires, en la zona de Pergamino, a base de cría y recría de pastizales naturales y pasturas de alfalfa, con una terminación a corral de 60/70 días con grano. Este es el animal promedio que suele con-seguirse en la mayoría de las carnicerías del país.

				LOS CORTES

				Están organizados según al cuarto de la media res al que pertenecen, en treinta y dos fichas que ponderan los datos más relevantes de cada pieza de carne.

				LAS FICHAS

				Todas contienen un punteo de datos útiles a la hora de la compra y de la cocción. Ofrecen más información sobre cada corte: a qué músculo perte-nece, para qué lo usa la vaca, de dónde viene el nombre, cortes similares y cómo conviene cocinarlo.

				COCCIÓN

				El listado de cortes propuesto, cruzado con distintos tipos de cocción, permite decidir rápido qué comprar.

				Por último, una serie de textos acompañan la investigación: cómo se llaman los cortes en las distintas provincias argentinas; curiosidades sobre las milanesas, el bife y el asado; sobre algunos de los cortes vacunos en otros países; cuestiones de nutrición, química y la importancia de manipular correctamente la carne.

				Al hueso! es un libro dedicado a cocineras y cocineros principiantes y no tanto, a consumidores que quieren saber más y a todos aquellos fans de la carne argentina.
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				RECRÍA E INVERNADA

				Los criadores trabajan en el engorde de los animales hasta que alcanzan el peso adecuado de faena (termi-nación alrededor de 300 kg para el mercado interno y más de 480 kg para novillos pesados de exportación).

				Puede hacerse a campo, en corrales o en feedlots (en confinamiento) y en siste-mas mixtos que combinan las distintas técnicas. 

			

		

		
			
				Objetivo: obtener la mayor conversión de alimento en kilos de carne, en el menor tiempo posible y al menor cos-to para poder salir a la venta.

			

		

		
			
				CABAÑASLos cabañeros proveen a los criadores de la genética superior de reproductores de acuerdo con las caracte-rísticas de cada raza.

				CRÍA DEL GANADOEsta actividad es considera-da la primera de la cadena y tiene como objetivo princi-pal la producción de terne-ros con buen peso al destete para su engorde.
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				FAENA 

				Esta etapa se conoce como “transformación” y se lleva a cabo en establecimientos especializados como los mataderos y frigoríficos.

				TRANSPORTE 

				Una vez que la carne está faenada, se transporta en camiones refrigerados a los puntos de venta. 

			

		

		
			
				DESPOSTE 

				Hasta 2022 se vendía la media res y cada carnicería definía sus cortes. Desde entonces cambió la regla-mentación: solo se pueden comercializar piezas de hasta 32 kg.

				EXPORTACIÓN 

				El mercado externo premium compra animales pesados, que superan los 420 kg. China importa cortes de vacas “conserva”, que en la Argentina se usan para la industria.

			

		

		
			
				ACTORES DE LA PRODUCCIÓN DE CARNE

				Cabañeros, criadores, invernado-res, feedloteros, frigoríficos, mata-deros, supermercados, hipermer-cados, carnicerías, consignatarios, comisionistas y transportistas.
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				Se considera una vaca perfecta a la que tiene una cría por año en el campo, es longeva, muy fértil, se preña rápido y sus terneros tienen buen peso al destete. Para reconocer esas características es necesario tener en cuenta la información de su progenie, los detalles de su historia y algunas marcas fenotípicas.

				Cabeza con rasgos de hembra. 

				Cogote suave y firme, sin excesos de grasa.

				Paleta suave y equilibrada.

				Lomo firme y ancho (indica buenas condiciones carniceras).

				Costilla prominente, lo que denota buena capacidad ruminal.

				Ubre bien proporcionada, con cuartos simétricos, pezones cortos y finos 

				 para poder alimentar a sus terneros.

				La caja desde la punta de las caderas hacia los isquiones debe ser ancha 

				 (el canal de parto).

				Los cuartos descendidos, con buenas proporciones y buenos músculos. 
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				Los toros padres son la garantía de una buena ganadería y aportan constantes mejoras en el rodeo. ¿Cuáles son las características básicas para identificar un toro perfecto?

				Cabeza de macho, con calidad racial.

				Cogote de macho, fuerte.

				Línea superior ancha.

				Cuartos traseros profundos, rellenos y de buen tamaño.

				Verija bien descendida.

				Los aplomos (dirección correcta y normal de los miembros delanteros 

				 y posteriores de un bovino) deben sostener el cuerpo del animal y permitir 

				 su desplazamiento con el mínimo esfuerzo.

				Una paleta masculina pero suave. 

				Un costillar ancho, profundo y muy carnicero.

				Un prepucio muy equilibrado, centrado y correcto. 
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				PAMPEANA

				Una de las regiones agropecuarias más ricas por la calidad de sus pas-tizales naturales con buen valor forrajero. Es también la más importan-te en cantidad de animales. Las razas que predominan son las británi-cas y sus cruzas: angus, hereford y, en menor medida, shorton. 

				NORESTE

				Es la segunda región ganadera del país. Se destacan las razas índicas, como braford, brangus y, en menor medida, el santa gertrudis. En el sur de Corrientes se cría hereford y el búfalo de agua habita en todo el Litoral.

				SEMIÁRIDA

				De clima templado y seco con veranos calurosos e inviernos rigurosos, aquí crece pastizal natural en medio de montes de caldén, quebracho y algarrobo. Se utiliza la alfalfa como principal recurso forrajero. Se des-tacan las razas angus, hereford y sus cruzas con ganado criollo.

				NORESTE

				La vegetación del bosque chaqueño, pastizales abiertos y arbustos, con-diciona las características forrajeras de esta región. Además, el clima sub-tropical determina la actividad ganadera: brangus y braford, y en menor medida, criolla, con las diferentes cruzas, son las razas principales.
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VACA Y TORO PERFECTOS

El ganado argenlino es reconocido en todo el mundo por su excelencia. Pero
¢qué caracteristicas definen a un animal ideal? Veamos las mas importantes.
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LONAS GANADERAS

El ganado vacuno argentino esti distribuido en cinco grandes regiones que se
distinguen por sus caracteristicas especificas (clima, suelo, pasturas). Los mane-
jos de los rodeos y los sistemas de alimentacién determinan las formas de crian-
za en cada zona e influyen en la calidad del producto que llega a la carniceria.
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COMO ES ESTA GUIA

Al hueso! es una guia de consumo de la carne argentina. La informacion sigue
la l6gica de la cadena de la carne, desde la genética a la carniceria. El objetivo
fundamental: que puedas elegir qué comprar con mas informacién.
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LA CADENA DE LA CARNE

El proceso de produccién de carne se inicia con la seleccion genética y la cria
de los animales. Continiia con la recria e invernada del ganado y finaliza con la
faena y comercializacién. En todo ese recorrido, intervienen numerosos actores
y conviven distintos circuitos que articulan la cadena en cada una de sus etapas.
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