sabores

Entrevista a Gustavo Rapretti

El cocinero es especialista en cocina
espanola, italiana y francesa, aunque su
gran pasion son los sabores chubutenses
de mary cordillera.

muestra
INTA Expone en Marcos Juarez

Del 15 al 17 de abril la feria presentara,

| ,.‘
/
! , en el centro del pais, adelantos en
tecnologia y agroindustria dentro de un
- predio de 40 hectareas.

: 4§ ' De Nuestra Tierra, lo mejor.
Camlnos é ' Un rescate de nuestros origenes

YSabores

El sueno de la huerta Pr0pia\

La creacion de espacios verdes en zonas urbanas y periurbanas son nuevas alternativas para consumir alimentos de
estacion con conciencia agroecologica. El concepto es de la cosecha a la cocina contribuyendo a una alimentacion
sana. El trabajo en conjunto entre agronomaos, productores y cocineros marca el camino a sequir.

pomoe &€&y nuestro patrimonio alimentario,

@ ﬁ artesanal y turistico.

recomendados

Festival Internacional de Ushuaia.
LLa conquista de las vacaciones.

Fiesta Nacional del Ternero y Dia
de la Yerra.

Tonolec y sus canciones criollas
reversionadas.
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Un plato de comida sana

Los ninos y jovenes en el mundo deben enfrentar un
panorama cada vez mas incierto donde el cambio
climatico, la urbanizacion rapida, la recesion econdémica
y el aumento del desempleo plantean fuertes desafios,
quizas sin precedentes. Lo datos informados por UNICEF
anuncian que hay 1,2 millones adolescentes en todo el
mundo, nueve de cada diez de estos jovenes viven en
paises en desarrollo, y millones de ellos se ven privados
de sus derechos mas basicos como la educacion de
calidad y la salud.

Pues en este contexto, el Dia Mundial de la Salud, el 7
de abril proximo, llama a la atencion: si bien nuestras
generaciones son mas longevas que las pasadas
por estos dias no paran de surgir 0 resurgir nuevas
enfermedades, como la diabetes en ninos, producto de
una mala alimentacion.

No es casualidad que reflefemos como nuestro
articulo principal la necesidad de volver a la tierra, de
que comamos alimentos frescos, de estacion y sanos
producidos por productores locales. Ya que somos lo
que comemos es imperioso saber de donde proviene
nuestra comida y conocer, por ejemplo, si contiene
toxicidades para nuestro organismo.

Alimentarse sano es pensar en el valor nutricional de
cada alimento, dando de baja de nuestro menu aquellos
elaborados en base a quimicos y 0 conservantes que
pueden traernos, por ejemplo, infecciones. Eso si, y
muy en contra de lo que se sospecha, comer sano no
es comer sin gusto, sino es atreverse a nuevos sabores
que en definitiva son los originarios.

Apenas comenzado el ciclo escolar 2011 y enmarcados
en esta relacion directa entre salud y alimentacion es
cuando surge también la importancia de los comedores
escolares como espacios fundamentales en la nutricion
de millones de chicos. Mas alla de ensehar o potenciar
buenos habitos a la hora de comer, estos ambitos
deberian ser un punto de partida para concientizar a
los mas chicos sobre la necesidad de una alimentacion
sanay con conocimiento.

También la practica de la horticultura en las escuelas
es una herramienta para que los chicos se acerquen
a la posibilidad de producir sus propios alimentos,
con habitos mas saludables contribuyendo a una
alimentacion equilibrada en la familia.

Celebremos el Dia Mundial de la Salud bien alimentados,
comiendo sano y consumiendo productos locales.

Por mail

e prensa@caminosysabores.com.ar

Por teléfono
. 011 4309-7663

Seguinos
www.facebook.com/caminosysabores

[\,. Mas informacion
&8 \ww.caminosysabores.com.ar
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Desde Chubut Rapretti rescata el valor del pequefio productor y el profesionalismo de los cocineros argentinos.

Gustavo Rapretti

"Mi mayor logro es representar
a la cocina patagonica®

Referente de la gastronomia del Sur, trabaja en la creacion de una
identidad propia en la que se destaquen los sabores de mar y de la

cordillera.

Dentro de la historia profesional
del chubutense Gustavo Rapretti
se destacan algunos puntos. Sus
primeras  creaciones culinarias
se iniciaron casi de casualidad
mientras realizaba sus estudios
para ser analista quimico. Luego
Su paso por el Instituto Argentino
de Gastronomia (AG) y su dedi-
cacion profesional dentro de la
gastronomia. Hoy con 12 anos
de carrera y numerosos vigjes por
diversas partes del mundo, en los
que profundizd su acercamiento
con la cocinas espanola, france-
sa e italiana, reconoce orgullosa-
mente su debilidad por la gastro-
nomia patagoénica. “La cocina es
mi vida”, se entusiasma.

¢Cudles han sido tus mayores
logros?

He logrado muchas metas como
las de ensenar, que es algo que
disfruto mucho. Ademas trabajé
en hoteles y hoy estoy contento
al decir que tengo mi propio res-
taurant de cocina del Sur. Pero el
mayor logro es poder representar
a la cocina patagonica en distin-

Productos
de autor

comprometidos

con su tierra.

Informes; (011) 4309-7663
comercial@caminosysabores.com.ar

www.caminosysabores.com.ar

tos paises y ser parte, junto a
otros colegas, de la construc-
cion de su identidad. Me en-
canta complacer los diferentes
gustos, siempre cuando prepa-
ro los platos me gusta observar
cuando las personas cierran los
ojos al degustar mi comida; mi
intencidn es que se dejen trans-
portar hasta el lugar de donde
viene la preparacion.

¢,Como surge la idea de crear
una identidad para la cocina
patagonica?

La propuesta se inicia con “Ma-
dryn al Plato”, un festival que se
viene realizando en Chubut para
generar un circuito gastrondmico
que acompafne al turismo exis-
tente en la region. Con el apo-
yo de la Asociacion de Hoteles,
Restaurantes, Confiterfas, Bares
y Afines (AHRCOBA) vy la Federa-
cion Empresaria Hotelera Gastro-
némica de la Republica Argentina
(FEHGRA), estamos intentando
-mas ala de rescatar el rito del
gaucho al preparar el cordero a
la estaca- generar preparacio-

Caminos f3e
Sabores @&

Ciudad de Buenos Aires-Agosto 2011

Seguinos en .
:'E, www.facebook.com/caminosysabores

nes que tengan la capacidad de
transportarnos por la diversidad
de la Patagonia. Queremos una
gastronomia que abarque desde
el mar hasta la cordillera a través
de la combinacion de los ingre-
dientes autdctonos de la region.
De esta manera, pescados, ma-
rscos, corderos y arroces con
base mediterranea van formando
su personalidad al fusionarse con
sales marinas, ajo y aceite de tru-
fas, por eiemplo.

¢Cuales consideras que son
los mayores retos de la cocina
argentina?

Falta valorar al pequeno productor,
en la Argentina tenemos produc-
tos de excelente calidad elabora-
dos por €ellos, sumado a que te-
nemos muy buenos profesionales
en la cocina. De esta manera esta
todo dado para que nuestra gas-
tronomia sea llevada al mas alto
nivel. Nos falta por recorrer pero
estamos encaminados, sélo hace
falta saber respetar las diferentes
tendencias, aprender lo bueno y
buscar un camino propio.'%

Reserve

su stand

F/€X
orgunizs AI'G
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No se necesitan grandes espacios para crear una granja organica, pues también se pueden cultivar huertas en macetas.

Tendencia

Pensar en verde es pensar en huertas

Estimulados por la idea de consumir productos de estacion, mas en contacto con la

tierra, cada vez mas personas se vuelcan a la experiencia de crear una huerta en su casa.
Los cocineros, por su lado, juegan un papel fundamental en la concientizacion sobre una
alimentacion de granja que ayude tanto a la salud como al bolsillo.

Los inmigrantes que llegaron a
la Argentina en el siglo XIX traian
en sus valijas profundas costum-
bres arraigadas, entre estas la
de producir alimentos en huertas
domésticas. Con la movilidad
social de sus descendientes
esta costumbre de consumir lo
que se produce se fue perdien-
do, hasta que por estos anos y
motivados por una conciencia
de comer alimentos de estacion,
de los que se sabe su proce-
dencia, un grupo cada vez mas
amplio de cocineros comenzé a
impulsar el llamado boom de las
huertas hogarerias.

“Tras viajar por California y Nue-
va York tomé el concepto de
las huertas dentro los restau-
rantes. Alli la conciencia ecolo-
gista esta desarrollada”, cuenta
el cocinero Diego Felix, que en
el barrio portefio de Chacarita
abri® su casa para organizar
cenas con menus basados en
los alimentos que produce en
su huerta. El desafio fue enton-
ces el de bajar la idea de crear

una pequena granja dentro de
la gran ciudad.

“Mi cocina se centra en lo que
esta pasando, en los productos
de estacion que estan apuntoen
mi huerta”, explica Felix. Toma-
tes, chauchas, hierbas autécto-
nas, orégano, zapallo, lavanda,
menta y berenjenas, entre otros
componen Ssu espacio verde
de mas de cien alimentos. “Me
siento parado en el siglo que es-
tamos viviendo, siempre viendo
de donde viene lo que come-
mMos y cada vez mas cerca de la
tierra”, sintetiza.

La consigna de esta nueva ca-
mada de cocineros va mas alla
de poseer una verduleria pro-
pia y estacional, pues también
trabajan en conjunto con pe-
quenos productores poseedo-
res de huertas ampliando adn
mas la cadena alimenticia. La
conciencia gastrondmica esta
en cocinar respetando los ali-
mentos frescos, salvaguardan-
do su nobleza y cuidando la

zzzzzz

JORNADA T Gpinign (D40 FEI Comercial [EIREFORMA

supervivencia del planeta.

En este mismo andar esta la
Escuela Superior de Hoteleria y
Gastronomia de Mar del Plata
que desde hace dos anos incor-
pord en su curricula el Laborato-
rio de la tierra. “La materia trata
sobre los cultivos urbanos, los
tratamientos de las plagas vy la
eleccion de productos estacio-
nales, locales y libres de trans-
génicos”, comentd el director
Mario Spataro. En conjunto
con docentes de la Facultad
de Ciencias Agrarias de Mar del
Plata y técnicos del INTA las cla-
ses apuntan a concientizar a los
futuros cocineros sobre la nece-
sidad de la agricultura urbana.

El sueno de la huerta propia

Pensar es granjas, en huertas
hogarenas, urbanas y periurba-
nas, y en plantaciones escolares
es vincular de forma directa a la
tierra con el hombre y a la pro-
duccion con el clima. “Para la
familia de campo y de las zonas

El pulso del interior,
lo tiene RUMBOS

Porque es la revista del fin de semana, de mayor cobertura
nacional que acompafia a los diarios lideres en su plaza.

S

elDia

periurbanas la produccion para
autoconsumo es una gran ayu-
da a la hora de hacer las cuen-
tas con el balsillo y con la salud,
y es una fuente de alimentos
saludables durante todo el afno”,
comenta la agrénoma Claudia
Bachur, directora de la feria Ca-
minos y Sabores. En la pasada
edicion de la feria Expoagro, Ba-
chur colaboré con la promocion
de la huerta familiar y el consu-
mo de frutas y hortalizas.

Desde una perspectiva de pla-
nificacion de espacios, Sonia
Perez, del vivero organico Son-
yando asesora y crea sectores

w

Mas informacion
sobre huertas

Fundacion Huerta Nifio
www.mihuerta.org.ar

INTA Prohuerta
www.inta.gov.ar/extension/
prohuerta

Vivero Organico Sonyando
www.sonyando.com.ar

Colectivo Félix
www.colectivofelix.com

verdes. “El trabajo de estable-
cer una huerta es a conciencia
y s un mito que sea necesario
contar con grandes areas”, ex-
plica. Para corroborarlo brinda
cursos de como crear huertas
organicas en macetas. “Con
una huerta sabes que es lo que
consumis, ademas dentro de un
area bien planificada se puede
administrar alimentos para todo
el ano y ahorrar dinero”, comen-
ta Pérez, quien ademas desta-
ca gue relacionarse con la tierra
baja las ansiedades.

Para quienes quieran comenzar
a andar por el sendero de las
huertas ya no hay mas excusas:
cada vez con mas frecuencia
se llevan a cabo “Encuentros
de semillas” donde agrébnomos,
cocineros, productoresy publico
en general intercambian semillas
y experiencias. Uno de los mas
reconocidos es el que se realiza
en el Parque Pereyra Iraola, en la
provincia de Buenos Aires, en el
mes de abril.

Contribuye a una alimentacion saludable, sin escalas.

El concepto es de la cosecha a su cocina.

Esta al alcance de las necesidades de cada familia.

Favorece a aumentar el consumo de vegetales en la dieta
familiar, por lo tanto es beneficiosa para la salud.

Es una fuente de conocimiento que permite nuevas experiencias
de respeto y relacionamiento por la tierra.

cml MEDIOS REGIONALES

www.cmimediosregionales.com.ar
cmi@cmimediosregionales.com.ar
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Gracias por acompanarnos.

En la feria el INTA expone todo su potencial en ciencia y tecnologia agropecuaria.

. siemprel
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INTA Expone para la region

pampeana

La megamuestra organizada por el INTA convoco en cinco arios de
historia a mas de 320.000 personas. En la sexta edicion, del 15 al 17 de
abril en Marcos Juarez, Cordoba, se exhibiran adelantos en tecnologia
agropecuaria y de la agroindustria. El horario es de 9 a 18 horas.

Junto a mas de sus 500 técni-
cos altamente especializados,
el Instituto Nacional de Tec-
nologia Agropecuaria (INTA)
realizara una exposicion cuyo
nombre es simbolo de desa-
rrollo agropecuario: INTA Ex-
pone, la muestra tecnoldgica
y educativa que ya recorrio las
cincCoO macro regiones argen-
tinas y ahora reinicia su ciclo
desde Marcos Juarez, Cérdo-
ba, para la region pampeana.

Del 15 al 17 de abril, en un
predio de 40 hectareas ubica-
do en la estacion experimental
agropecuaria del INTA en esa
localidad, se exhibiran adelan-
tos en tecnologia agropecuaria
y agroindustria, asi como los
resultados y las acciones que
posicionan al organismo en un
lugar de liderazgo en investiga-
cion, desarrollo y transferencia
de conocimiento en el territorio
junto a los productores.

“Lla megamuestra es una
buena y sana costumbre en
la que el organismo expone
todo su potencial en ciencia
y tecnologia al servicio del
sector agropecuario y para el
pais en general”, comento el

presidente del INTA, Carlos
Casamiquela. Participaran 15
estaciones experimentales de
Cordoba, Buenos Aires, Entre
Rios, Santa Fe y La Pampa,
asi como el Centro Nacional
de Investigaciones Agrope-
cuarias y el Centro de Inves-
tigaciones para la Pequena
Agricultura Familiar.

El vicepresidente del institu-
to, Luis Basterra, anadié que
“INTA Expone es un ejem-
plo de la articulacion entre
los representantes del sector
agropecuario, institucional,
académico y empresarial que
permite desarrollar politicas de
inclusion para los pequenos y
medianos productores”.

Las tres jornadas seran una
oportunidad Unica para pre-
senciar los adelantos de la
regibn pampeana, organiza-
dos mediante los principales
componentes de los sistemas
de produccién y las cadenas
agroindustriales,  articulados
con el manejo de los recursos
naturales y la gestion ambien-
tal.  Agricultura, ganaderia,
producciones intensivas, fo-
restales, recursos naturales y

gestion ambiental, tecnologia
de la informacién e innovacion
a futuro seran algunos ejes
tematicos. Del mismo modo,
las buenas practicas agrico-
las, organicas y agroecoldgi-
cas, las ferias de productores
e intercambio de semillas, las
tecnologias apropiadas y la
diversificacion productiva que
favorecen al desarrollo y arrai-
go rural, también estaran des-
tacadas en la muestra.

Por otra parte, esta nueva edi-
cion tendra un diseno innova-
dor en forma circular: desde la
periferia hacia el centro, podra
verse el paso a paso de todas
las cadenas de la materia pri-
ma a la géndola o exportacion,
con el foco puesto en el agre-
gado de valor, incorporacion
de tecnologia y conocimiento
que generan mayor competi-
tividad, trazabilidad y calidad,
sustentado en el cuidado am-
biental y promocion de la in-
clusion social. Ademas de su-
poner un modo muy particular
de recorrida, el disefio pone
de manifiesto la articulacion
de las distintos proyectos ins-
titucionales de investigacion y
extension.s
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Recomendados s

Festival Internacional de Ushuaia

Del 2 al 16 de abril tendra lugar la séptima edicion del Festival
Internacional de Ushuaia, el festival de masica clasica mas
austral del mundo. Ubicado en Las Hayas Resort Hotel,

se presentara como orquesta residente la célebre Orqueta
Sinfonica de Moscu que interpretara la obra completa de
Tchaikovsky.

Mas informacion en: www.festivaldeushuaia.com

La conquista de las vacaciones

Escrito por la historiadora e investigadora Elisa Pastoriza
el libro traza la historia de las vacaciones argentinas desde
comienzos del siglo XX, cuando era un lujo de la clase alta,
hasta nuestros dias, dejando en claro las transformaciones
que se fueron dando con la incorporacion de las capas
medias de la sociedad.

Fiesta Nacional del Ternero y Dia de la Yerra

Conocida como “la capital del ternero”, del 3 al 10 de abril,
en la localidad de Ayacucho se presenta esta fiesta popular,
una de las mas tradicionales del centro del pais. Organizada
desde 1968 entre otras actividades se desarrollan jineteadas,
pialadas y exhibicion de tropillas.

Méds informacion en: www.fiestadelternero.org.ar

Tonolec y sus canciones criollas reversionadas

Reconocidos por un estilo que reversiona masica toba a través
de sonidos electronicos, el dio Tonolec originario del Chaco se
lanz6 con un tercer disco (Los pasos labrados) donde versiona
temas caracteristicos del cancionero criollo. El resultado es un
repertorio tradicional con una impronta moderna.

Mas informacion en: www.tonolec.com.ar

Una expo con valor agregado

El daahio ¢

riiculacsdn di bas diglimas dreas instilackonabes y los wingulos
o, donde el agregade de valer es una constanie en todos los procesos
el centra de la musestra, se avanza en La franslormacitn de los productos

El concepto detras del disefo

El ¢irculs esth compuedlo por [fes anillos condéntroos
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Infografia: Clarisa Mateo, especial para INTA Informa



