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INTRODUCCION

Considerada uno de los manjares del mundo, llegé a nuestro pais una primera importacion de solo 28 kilos;
su peculiar sistema de produccion invita a probarla al menos una vez en la vida.

La noticia fue viral: hace poco menos de un mes, las redes comentaron, en algunos casos con alegria, en otros
con ironia, el primer embarque de carne argentina a Japén. Doscientos kilos de bifes y lomos nacionales cruzaron
el mundo en avion como una prueba en el siempre exigente mercado nipon. Lo que muchos no saben es que esta
exportacion tiene su -deliciosa - contraparte. La semana pasada, aprovechando el encuentro ministerial del G-20,
se presentd en la Argentina la primera importacion de carne Wagyu: apenas 28 kilos de la muy famosa carne ja-
ponesa, considerada unanimemente uno de los manjares del mundo, comparable a lujos como el foie gras, el ca-
viar o el champagne. Todavia sin compradores definidos, esta carne se presentd ante cocineros y prensa en una
clase de cocina y banquete dirigida por el chef Federico Heinzmann (argentino que trabajo en uno de los mas
grandes restaurantes especializados en Wagyu en Tokio) y los hermanos Totake, duefios del restaurante Mirutaki.

¢De qué se trata la carne Wagyu? ¢Por queé es tan famosa en el mundo? ;Y por qué su precio es tan alto? La
primera respuesta viene ya por su hombre. Wagyu en japonés significa simplemente carne vacuna (gyu) japonesa
(wa). Pero lo cierto es que detras de este vocablo hay mucho mas que una cuestion de nacionalidad. En el mismo
Japon existe ganado vacuno que no es Wagyu, sino que responde a razas y modos de produccion similares a los de
Occidente. En cambio, cuando se habla de Wagyu, se refiere a sistemas hipercontrolados, con reglas muy estric-
tas, determinadas por gobiernos provinciales y nacionales. Solo cuatro razas pueden ser Wagyu: la Japonesa Ne-
gra (el 90% del Wagyu pertenece a esta categoria), la Marrén, la Shorthorn y la Pollend. Razas que nacieron de
diversas cruzas generadas en Japon desde mediados del siglo XIX.

Y aqui la primera curiosidad: la carne Wagyu es una creacion moderna: recién en 1944 se consider6 oficial-
mente terminada. "Entender esta carne fuera de Japon es muy dificil. El ganado cambia segun la raza y la region
donde crece, como Kinki, Kumamoto, Kochi, Chugoku... Cada lugar tiene a su vez denominaciones de origen.
Cuando llegué por primera vez a Japdn y quise cocinar Wagyu, lo pensé con 0jos argentinos y me equivoqué, hice
todo mal: le puse hierbas aromaticas, usé aceite de oliva, me querian matar. Mi sous chef me recomendé que fuera
a conocer las granjas donde se crian, y recién ahi comencé a entender de qué trata todo esto. Y lo primero que me
dijo el granjero es que el Wagyu ya es un producto terminado, no hay que agregarle nada", dice Heinzmann.

UN OCEANO DE DISTANCIA

Las diferencias entre la carne Wagyu v las de Occidente (incluyendo las nuestras) son muchas. La primera se
percibe a simple vista: un color rosado claro y un veteado de grasa intramuscular (lo que suelen Ilamar el marmo-
lado) muy intenso, exagerado; se ve mas grasa que carne. Definitivamente, nadie lo pediria al verlo en una carni-
ceria. "La clave es esa grasa, que se funde a baja temperatura, cuando lo ponés en la boca sentis como pequefias
explosiones en la lengua; el sabor y el aroma son dulces. La categoria mas alta es casi como comer un foie gras;
una categoria algo menor es como comer un salmén", continda Heinzmann. Todo esto Japén lo logré a través de
varias décadas de investigacion y un modo de producciéon muy especifico que admite pequefias variaciones segin
la region. En un breve resumen, se trata de ganado de gran tamafio y edad (se faena recién a los tres afios, con mas
de 700 kilos de peso), cuidado en granjas artesanales. Muchos de los granjeros tienen treinta a cincuenta animales,
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el promedio apenas sobrepasa los cien. Este ganado es cuidado como si fuese una mascota. Cada animal tiene su
nombre propio, algunos granjeros las abrigan en invierno, otros les dan masajes para desestresarlas y unos mas les
ponen musica clasica (muchas veces se cree que esto es obligatorio para hacer Wagyu, pero no, son decisiones
personales de cada productor). Y si bien suelen vivir encerradas en establos -feedlot- es comdn que se las saque a
pastar. Se alimentan con fardos, pajas de arroz y, en los Gltimos cuatro meses, se les da suplemento de cereales
con muy alto contenido oleico para que engorden répidamente. La trazabilidad es absoluta: un documento de iden-
tidad no solo certifica donde vivio, qué comid, su sexo, peso y raza, quién fue su granjero y cuando fue al matade-
ro, sino también los datos de sus padres, abuelos y tatarabuelos.

Corte de Wagyu. Fuente: LA NACION.

Otra gran diferencia con la carne argentina es el modo de clasificacion. Se usan dos variables: de laAalaC
define el rendimiento; luego, del 5 al 1, marcan la calidad en términos de marmolado, color, brillo, firmeza y tex-
tura de carne y grasa. La A5 suele ser considerada la mejor (por ende, la mas cara).

"Lo més importante es entender que esto no es carne argentina. Incluso no es el Wagyu que se hace en la Ar-
gentina. El que producimos aca es muy rico, pero a pesar de su grasa infiltrada todavia tiene mas que ver con
nuestras carnes, por el sabor y el modo de coccion. En cambio, el de Japon es otra cosa. All4 los cortes no tienen
la importancia que tienen en nuestro pais, casi toda la vaca se puede usar para comer apenas cocinada. A la vez, es
imposible pensar en comer un bife de chorizo de 400 gramos, te moris, como si comieses un pan de manteca. En
el restaurante de Tokio el bife mas grande que serviamos era de 120 gramos, y ya era mucho. Mis formas favoritas
de cocciodn son dos: tepanyaki, hecho a la plancha y cortado en pequefios bocados, y en shabushabu, cortado en
lonjas finas como fiambre y puestas en caldo. Con el primer método, servido siempre a punto, se siente la carame-
lizacion de la grasa. En el caldo, la grasa se derrite e impregna el liquido y luego todo se funde en la boca, es una
maravilla".

El Wagyu con mas marketing es el Kobe y, de hecho, es considerado uno de los mejores de Japon. Se trata de
ganado de tipo Tajima -que a su vez es parte de la Japanese Black-, exclusivamente criado en la prefectura de
Hyogo, alimentado y producido segln reglas muy estrictas. Apenas 3000 reses entran en esta clasificacion por
afio. "Kobe fue el primero en contar sobre Wagyu y, especialmente en contarlo en inglés, de ahi su fama. Pero hay
mucho Wagyu que tiene la misma, o incluso mas calidad. El que lleg6 a la Argentina es calidad A5 de Kagoshi-
ma, una de las regiones que mas cantidad producen (un 20% del Wagyu japonés crece alli). Es excelente".

Apenas 28 kilos llegaron, una cifra casi absurda para un pais como el nuestro, que consume unos 100 kilos de
carne per capita por afio. A su vez, su precio lo torna prohibitivo para el consumo masivo: un kilo de Wagyu japo-
nés A5 puede costar unos seis mil pesos. Pero de eso se trata el lujo y, muy posiblemente, en los proximos meses
algunos restaurantes elegidos de la Argentina ofreceran algun plato con esta carne Unica. Una de esas delicias para
probar al menos una vez en la vida.
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