
Program tępienia bobrów nie tylko nie wpłynął 
zbytnio na liczebność bobrów, ale ma także nega-
tywne skutki dla środowiska naturalnego. Bobry są 
zwierzętami terytorialnymi. Gdy zabija się jedną 
kolonię, na jej miejsce wprowadza się inna. Jednak 
nowa bobrza rodzina nie wykorzystuje budowli po-
przedników. Tworzy nowe tamy, niszcząc kolejne 
drzewa i powiększając tereny zalewowe. 

Na każdym kroku, podczas naszej wyprawy lądo-
wej samochodem terenowym mijamy ślady inten-
sywnej aktywności bobrów. 

Asado, 
czyli Wielkie Żarcie

Ziemia Ognista to najlepsze pastwiska w Amery-
ce. Wystrzelano więc gwanako i sprowadzono owce 
oraz byki. Wyśmienita wołowina z Tierra del Fuego 
będzie nam towarzyszyła przez cały rejs. Podczas 
wycieczki przez pustkowia, na malowniczo położo-
nej polance organizujemy najwspanialszego grilla 
na świecie: są faszerowane mięsem papryczki, jest 
chorizo i są soczyste steki. Na stole honorowe miej-
sce zajmuje wyśmienity Malbec. Lisek oraz wielkie 
drapieżne ptaszyska krążą cierpliwie wokół drew-
nianej chatki, przed którą biesiadujemy rozmawia-
jąc z trzema Argentynkami o życiu w Tierra el Fu-
ego.
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Nie jest łatwo być wegetarianinem w Argentynie. 
Mięso jest tu wspaniałe i tanie, często tańsze niż wa-
rzywa.

Asado oznacza wielkie grillowanie. To jeden z naj-
ważniejszych elementów funkcjonowania każdego 
człowieka w Argentynie. Przy asado spotykają się 
całe rodziny i najbliżsi znajomi. Serwowaną potra-
wą jest głównie mięso wszelakiego typu. To świetna 
okazja żeby się spotkać i mile spędzić czas. Asado 
w Argentynie jest w każdym domu, jak również w 
każdym zakładzie pracy. Grill czyli parilla jest nie-
odłącznym elementem kultury Argentyńskiej.

Nasze Asado jest zwieńczeniem niezwykłej po-
dróży po Tierra del Fuego. Jedziemy samochodem 
terenowym przez lasy, bagna, wzgórza i brzegami 
przepięknych jezior po dziewiczych plażach. Na ko-

niec zatrzymujemy się w maleńkim drewnianym 
domku nad wodą. Na stół wjeżdżają przekąski. Rą-
biemy drewno. Przekomarzamy się z trzema Argen-
tynkami, podczas gdy Jorche przygotowuje grill. 

Asado ma określoną konwencję. Przede wszyst-
kim do mięsa podaje się tylko warzywa, żadnych 
ziemniaków, frytek; nic z tych rzeczy. Sałatka z pro-
stych warzyw z odrobiną soli,  żeby w pełni można 
było rozkoszować się smakiem mięsa. Druga spra-
wa: trzeba wiedzieć, jak ugrillować asado, ponie-
waż mięso leży na parilli około 2 godzin i wymaga 
ciągłej troskliwej opieki osoby nadzorującej czyli 
parillero / asador / asado master. Dobry asado ma-
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ster szykuje kawałki mniej i bardziej wypieczone 
tak, żeby można było sobie wybrać. Asado rozpo-
czyna się zwykle grillowaną miękką kiełbasą cho-
rizo podawaną w chlebie (tzw. choripan), następnie 
na stół wjeżdża wołowina (vacio), i wieprzowina 
(cerdo) w międzyczasie wnętrzności, z czego nic 
nie dorównuje wypieczonym jelitom (chinchulines). 
Następnie jest kurczak (pollo) i z reguły kolejne por-
cje wołowiny (to wołowina jest głównie kojarzona 
z asado). Jak tylko mięso się ugrilluje, asado ma-
ster serwuje je na metalowej tacy tłumacząc, co jest 
czym i ludzie wybierają, na co mają ochotę i w ja-
kim stopniu wypieczone. Najlepiej pić do tego czer-

wone mocne wino. W Argentynie będzie to np. nasz 
ulubiony Malbec z etykietą Fin del Mundo.

Asado potrafią Argentyńczycy organizować co 
2 dni, umiar jest tu taki jak przy dulce de leche czy 
mate, czyli bliski zeru. 

Argentyńska wołowina swój doskonały smak za-
wdzięcza sposobowi hodowli specjalnej rasy krów, 
które pasą się na łąkach, porośniętych świeżą i nie-
skażoną chemicznie trawą. Dzięki temu uznawana 
jest za jeden z najbardziej wartościowych produk-
tów pochodzenia zwierzęcego.

Argentyńczycy uwielbiają wołowinę. W wielu 
tamtejszych domach mięso jest składnikiem po-
traw podawanych na śniadanie, obiad i kolację. Po-
twierdzają to statystyki – przeciętny mieszkaniec 
południowoamerykańskiego kraju zjada … 100 kilo-
gramów wołowiny rocznie! Dodajmy, że przeciętny 
Polak – tylko 2,5 kg.

Wyjątkowe walory argentyńskiej wołowiny wy-
nikają ze sposobu chowu zwierząt. W Europie czy 
USA dominuje intensywny system hodowlany, 
oparty na żywieniu karmami z dodatkiem hormo-
nów. – Uzyskiwane tą metodą mięso charakteryzuje 
się mniej korzystnym, z punktu zdrowotnego, pro-
filem lipidowym i niższą wartością odżywczą za-
wartego białka. W Argentynie dominuje natomiast 
ekstensywny model hodowli, oparty na wolnym 
wypasie na tamtejszych rozległych i czystych pa-
stwiskach.

Warto pamiętać, że na jakość i smak mięsa wpły-
wa zarówno rodzaj roślin jakimi żywi się zwierzę, 
jak i warunki pogodowe, możliwość ruchu, poziom 
stresu, a nawet skład gleby. W Polsce większość by-
dła to rasy mleczne, a nie mięsne. Chociaż dają wię-
cej mleka, ich mięso nie jest tak smaczne. Jest bar-
dziej twarde i włókniste.
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Wołowina argentyńska odznacza się wyjątkowo 
korzystnym składem tłuszczu śródmięśniowego 
w stosunku do mięsa pozyskiwanego od zwierząt 
hodowanych w innych krajach.

Obecnie coraz częściej mówi się o niekorzystnym 
wpływie na nasze zdrowie nasyconych kwasów 
w czerwonym mięsie. Tymczasem wołowina po-
chodząca z Argentyny odznacza się ich niską zawar-
tością. – Zawiera natomiast dużą jak na mięso wo-
łowe ilość kwasów tłuszczowych z grupy omega-6 
i omega-3. Cechą charakterystyczną tego produktu 
jest również duża zawartość sprzężonego kwasu li-
nolowego – CLA, który przyczynia się do obniżenia 
poziomu cukru, trójglicerydów i cholesterolu we 
krwi, a zatem ma działanie przeciwmiażdżycowe.

Na antarktyczną wyprawę zabieramy ze sobą 30 
kg wołowiny. Nawet, gdy będziemy przygotowywać 
dietetyczny makaron z oliwą, czosnkiem i pietrusz-
ką, wielbiciele wołowiny doda-
dzą do niego … cały kilo-
gram mięsa.

Dulce de leche i mate …
czyli: toffi i siorbanie po 
argentyńsku 

O ile wołowina niepodzielnie rządzi na argen-
tyńskich stołach, o tyle bez dulce de leche nie obej-
dzie się żadne śniadanie ani deser. W Argentynie 
90% słodyczy robionych jest właśnie przy użyciu tej 
słodkiej masy. Dulce de leche to nic innego jak tof-
fi czy masa kajmakowa, ale takiej opinii nie wolno 
nam wypowiadać na głos, abyśmy nie zostali uzna-
ni za heretyków. Dulce de leche jest bowiem jedy-
ne i niepowtarzalne. Na jacht pakujemy cały zapas 
cukierków o tym smaku. Kacper skrzętnie ukrywa 
w swojej koi przed Maćkiem kubeczek dulce de le-
che. Nikt nie wie, w zamian za co lub za jaką przy-
sługę kubełek pod koniec rejsu zmienił właściciela. 
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