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Titulo: Chef coreano da lareceta del plato estrella de la serie "El sabor de lo nuestro”

Produccion oriental es un éxito y presenta una exquisitez llamada neobiani

Chef coreano da la receta del plato estrella
de la serie “°El sabor de lo nuestro”

X
3
=
z
E
-

Los protagonistas de la serie.

FERNANDO MARAMBIO

enida de Corea, “El sabor de
Vlo nuestro” integra los ingre-

dientes que son del gusto de
los fanéticos de las series de ese
pafs. Amasa protagonistas bonitos y
j6venes, diferencias sociales que no
impiden un enamoramiento, humor
blanco, un ambiente de apariencias
alimentado por el consumismo y el
gran elemento extra: detalles de la
cocina tradicional coreana.

Ya en el primer capitulo de la se-
rie, entre las 10 més populares de
Netflix, aparece una exquisitez en
base a carne llamada neobiani por
los personajes.

“Es un plato tradicional de la
cocina de la realeza coreana, es-
pecialmente durante la dinastia
Joseon. Era un alimento servido al
rey y ala nobleza”, comenta Woo-
suk Han, ex chef de la embajada
coreana y ahora encargado de las
cocinas de los restaurantes Guksi
y Pocha Bang Bang. Su cuenta de
Instagram es WoosukHan.

¢Cual es la receta?

“Se prepara cortando carne de
res, como lomo o solomillo, en reba-
nadas delgadas y anchas. Luego se
marina en una salsa dulce y salada
antes de asarla a la parrilla o en
sartén. No es muy dificil de prepa-
rar, pero requiere cierta atencion.
Hay que cortar bien la carne, pre-
parar una buena marinada y coci-
narla con cuidado para no secarla.
Necesita algo de préctica, pero no
es inaccesible”.

Woosuk Han muestra el tipo de
carne empleada y se parece mucho
a un bistec fino. “El nombre neobia-
ni proviene de la palabra coreana
neobda que significa ancho. Se ori-
giné como una forma refinada de
preparar carne en la corte real”,
explica.
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Favorabilidad: [ INo Definida

Woosuk Han, ex chef de su

embajada, cuenta que es un
platillo creado para la corte
real hace siglos.

Este es
el plato

realeza.

¢Qué ingredientes lleva?

“Los ingredientes principales son
carne de res, salsa de soja, azlicar
o miel, ajo picado, aceite de sésa-
mo, semillas de sésamo, pimienta
y cebolla picada. A veces se afa-
de jugo de pera o de cebolla para
ablandar la carne”.

¢Es popular?

“Sigue siendo apreciado en res-
taurantes de comida coreana tradi-
cional o de alta gama”.

¢$Qué dice la gente sobre
este plato?

“Mucha gente lo describe como
un plato suave y sabroso, con un
sabor elegante y refinado. También
dicen que se derrite en la boca”.

Martina Rochelle Cayul es socié-
loga y licenciada en estética, ade-
més de investigadora de la gastro-
nomia coreana, especialmente de
los locales del barrio Patronato.
Ademés, le gusté mucho la serie
“El sabor de lo nuestro”.

Sostiene que la carne era un in-
grediente muy preciado en un pais
que pasoé por grandes estrecheces
durante buena parte de su historia.
“La carne era muy escasa en la pe-
ninsula coreana, histéricamente ha
sido una comida de elite. Se comian
pedazos pequefios”, explica.

Asegura que la comida coreana
presenta diferencias por estos dias.
“Hay unos autores que distingue la
k-food de la k-diet. La primera es
cualquier comida con elementos
coreanos como por ejemplo pizza o
completo con kimchi. Y la k-diet, es
mantener el espiritu del cuidado del
cuerpo y lo mas tradicional. Creo
que la comida coreana en Patrona-
to es mucho més tradicional que lo
que se sirve hoy en dia en Corea,
porque el componente migratorio
hace que la comida sea una forma
de mantener el contacto con el ori-
gen”, sostiene.
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