Asado,
czyli Wielkie Zarcie

Ziemia Ognista to najlepsze pastwiska w Amery-
ce. Wystrzelano wiec gwanako i sprowadzono owce
oraz byki. WySmienita wotowina z Tierra del Fuego
bedzie nam towarzyszyla przez caly rejs. Podczas
wycieczki przez pustkowia, na malowniczo potozo-
nej polance organizujemy najwspanialszego grilla
na Swiecie: sg faszerowane miesem papryczki, jest
chorizo i sa soczyste steki. Na stole honorowe miej-
sce zajmuje wySmienity Malbec. Lisek oraz wielkie
drapiezne ptaszyska kraza cierpliwie wokot drew-
nianej chatki, przed ktora biesiadujemy rozmawia-

jac z trzema Argentynkami o zyciu w Tierra el Fu-
ego.




= niec zatrzymujemy si¢ w malenkim drewnianym
domku nad woda. Na st6l wjezdzaja przekaski. Ra-
biemy drewno. Przekomarzamy sie z trzema Argen-
tynkami, podczas gdy Jorche przygotowuje grill.

Asado ma okreslonag konwencje. Przede wszyst-
kim do miesa podaje sie tylko warzywa, zadnych
ziemniakoéw, frytek; nic z tych rzeczy. Satatka z pro-
stych warzyw z odrobinag soli, zeby w pelni mozna

T byto rozkoszowac sie smakiem miesa. Druga spra-

{ig wa: trzeba wiedzieé, jak ugrillowaé¢ asado, ponie-
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Nie jest latwo by¢ wegetarianinem w Argentynie.
Mieso jest tu wspaniale i tanie, czesto tanisze niz wa-
rzywa.

Asado oznacza wielkie grillowanie. To jeden z naj-
wazniejszych elementéw funkcjonowania kazdego
czlowieka w Argentynie. Przy asado spotykaja sie
cale rodziny i najblizsi znajomi. Serwowang potra-
wa jest gtléwnie mieso wszelakiego typu. To §wietna
okazja zeby sie spotkac i mile spedzi¢ czas. Asado
w Argentynie jest w kazdym domu, jak rowniez w
kazdym zakladzie pracy. Grill czyli parilla jest nie-
odlacznym elementem kultury Argentynskie;.

Nasze Asado jest zwienczeniem niezwyklej po-
drozy po Tierra del Fuego. Jedziemy samochodem
terenowym przez lasy, bagna, wzgérza i brzegami
przepieknych jezior po dziewiczych plazach. Na ko-



ster szykuje kawalki mniej i bardziej wypieczone
tak, zeby mozna bylo sobie wybraé. Asado rozpo-
czyna sie zwykle grillowana miekka kielbasa cho-
rizo podawana w chlebie (tzw. choripan), nastepnie
na stol wjezdza wolowina (vacio), i wieprzowina
(cerdo) w miedzyczasie wnetrznosci, z czego nic
nie doréwnuje wypieczonym jelitom (chinchulines).
Nastepnie jest kurczak (pollo) i z reguty kolejne por-
cje wolowiny (to wolowina jest gléwnie kojarzona
z asado). Jak tylko mieso sie ugrilluje, asado ma-
ster serwuje je na metalowej tacy ttumaczac, co jest
czym 1 ludzie wybieraja, na co maja ochote i w ja-
kim stopniu wypieczone. Najlepiej pi¢ do tego czer-

wone mocne wino. W Argentynie bedzie to np. nasz
ulubiony Malbec z etykieta Fin del Mundo.

Asado potrafia Argentynczycy organizowac co
2 dni, umiar jest tu taki jak przy dulce de leche czy
mate, czyli bliski zeru.

Argentyniska wolowina swdj doskonatly smak za-
wdziecza sposobowi hodowli specjalnej rasy kréow,
ktére pasa sie na lakach, porosnietych swieza i nie-
skazona chemicznie trawg. Dzieki temu uznawana
jest za jeden z najbardziej wartosciowych produk-
tow pochodzenia zwierzecego.

Argentynczycy uwielbiaja wolowine. W wielu
tamtejszych domach mieso jest skladnikiem po-
traw podawanych na $niadanie, obiad i kolacje. Po-
twierdzaja to statystyki - przecietny mieszkaniec
poludniowoamerykanskiego kraju zjada ... 100 kilo-
gramow wolowiny rocznie! Dodajmy, Ze przecietny
Polak - tylko 2,5 kg.

Wyjatkowe walory argentynskiej wolowiny wy-
nikaja ze sposobu chowu zwierzat. W Europie czy
USA dominuje intensywny system hodowlany,
oparty na zywieniu karmami z dodatkiem hormo-
noéw. - Uzyskiwane ta metoda mieso charakteryzuje
sie mniej korzystnym, z punktu zdrowotnego, pro-
filem lipidowym i nizsza wartoscia odzywcza za-
wartego bialka. W Argentynie dominuje natomiast
ekstensywny model hodowli, oparty na wolnym
wypasie na tamtejszych rozlegltych i czystych pa-
stwiskach.

Warto pamietac, ze na jakos¢ i smak miesa wpty-
wa zaréwno rodzaj roslin jakimi zywi sie zwierze,
jak i warunki pogodowe, mozliwo$¢ ruchu, poziom
stresu, a nawet sklad gleby. W Polsce wiekszos¢ by-
dla to rasy mleczne, a nie miesne. Chociaz daja wie-
cej mleka, ich mieso nie jest tak smaczne. Jest bar-
dziej twarde i widkniste.



Wolowina argentynska odznacza sie wyjatkowo
korzystnym skladem tluszczu sSrédmiesniowego
w stosunku do miesa pozyskiwanego od zwierzat
hodowanych w innych krajach.

Obecnie coraz czesciej mowi sie o niekorzystnym
wplywie na nasze zdrowie nasyconych kwasow
w czerwonym miesie. Tymczasem wolowina po-
chodzaca z Argentyny odznacza sie ich niska zawar-
toscig. - Zawiera natomiast duza jak na mieso wo-
lowe ilos¢ kwasow tluszczowych z grupy omega-6
1 omega-3. Cecha charakterystyczna tego produktu
jest réwniez duza zawartosc¢ sprzezonego kwasu li-
nolowego - CLA, ktéry przyczynia sie do obnizenia
poziomu cukru, tréjglicerydéw i cholesterolu we
krwi, a zatem ma dzialanie przeciwmiazdzycowe.

Na antarktyczna wyprawe zabieramy ze soba 30
kg wotowiny. Nawet, gdy bedziemy przygotowywac
dietetyczny makaron z oliwa, czosnkiem i pietrusz-
ka, wielbiciele wolowiny doda-
dza do niego ... caty kilo-
gram miesa.




