/
Clarlllx PRODUCCION ESPECIAL | FERIAS Y EXPOSICIONES ARGENTINAS BUENOS AIRES, MARTES 28 DE SEPTIEMBRE DE 2010
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nativa es uno de los recursos alimenticios esenciales
e a a de poblaciones del norte argentino. La cocina gour-
met le abrid nuevas puertas.

36¢ Fiesta Nacional del
Salame Quintero

Entrevista a
Guillermo Calabrese

“La cocina

del interior
tiene un of phed bed M el
gran empuj @ Elpasado 10 de septiembre se llevo a cabo en

la ciudad de Mercedes una de las fiestas mas
tradicionales del pais. Estuvimos alli para

Como un continuo innova- cubrirla.
dor de lo tradicional, en sus
preparaciones combina
platos modernos con

, alimentos tipicos

I| de nuestro pais.
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Festival de Cocinas del Mundo

La propuesta es viajar
a través de recetas a
los aromas y sabores
de Italia, Japdén y
Argentina de la mano
de reconocidos
cocineros.
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Entrevista a Guillermo Calabrese

“Aspiro a ser un cocinero
clasico”

Continuador del legado del
“Gato” Dumas, Calabrese es
un innovador de lo tradicio-
nal, siempre en la busqueda
de introducir a la cocina
moderna platos y alimentos
tipicos de nuestro pais.
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Guillermo Calebrese forma
parte de esa elite de cocineros
que todo el mundo conoce. Que
con su cocina marcé y marca
un rumbo siguiendo la linea de
otros  precursores como el
“Gato” Dumas y Ramiro Gonzdlez Pardo, que introdujeron nuevas formas de cocinar con alimentos
tradicionales. Pedagdgico y amable, Calabrese descubre tras cada explicacion sobre gastronomia un
sinfin de historias ganadas gracias a sus viajes por toda la Argentina y el mundo. Co- fundador y
Director Académico General del Gato Dumas Colegio de Cocineros, actualmente ademds conduce
el programa Cocineros Argentinos por Canal 7.

“Estd en los cocineros brindarle el toque gourmet a lo autéctono”, dice Calabrese.

:Cémo ve a la cocina argentina actual?

Hoy se estd movilizando, hay una revolucién constante hacia un camino de lo que seria la cocina
argentina no solo influenciada por Buenos Aires. Ya no miramos tnicamente a Europa sino que
también enfocamos hacia dentro, hacia productos autéctonos y preparaciones tipicas modificadas
alo moderno, como sucede en otros paises de Latinoamérica que sienten orgullo por lo autéctono.
Seguimos aprendiendo a ver desde Buenos Aires los productos y maneras de cocinar del interior
que estuvieron olvidados y tapados durante afios.

:Qué rasgos diferencian a la cocina portena de la del interior?

Es muy distinta la gastronomia portefia a la del interior del pais, pues Buenos Aires es un crisol, es
una mezcla, un céctel de idiosincrasias de corrientes inmigratorias que también transformaron a
las cocinas originarias. Asi por ejemplo la cocina italiana que se cocina aqui es distinta a la origina-
ria. Por otro lado hoy el interior estd teniendo un gran empuje guiado por cocineros nuevos y
modernos que le empezaron a dar pelota a productos y maneras del interior, resaltando las prepara-
ciones auténticas. Estd en los cocineros actuales darle un toque gourmet a los productos autécto-
nos, siempre respetando la esencia pero aplicindole variables mundiales.

;Como se trabaja desde la formacién de nuevos cocineros el respeto por los alimentos y
fos platos tradicionales?

Nosotros formamos nuevos cocineros durante tres afos y apuntamos a que manipulen ingredien-
tes de todas partes del pais como llama, papa, surubi, pact y cordero de la Patagonia. Hacemos
preparaciones modernas en base a productos tipicos como, por ejemplo, el fandi y el yacaré. Estd
en nosotros la necesidad de formar profesionales concientes.

:Cudnto de moda hay en este resurgir de cocinas con ingredientes autéctonos?

Hay mucho, pero toda moda implica una movida. Siempre hay que esperar a ver que queda
después de la moda, de esa ola que viene y que luego se va. Lo cldsico tiene mucho mds valor que
la moda, yo aspiro a ser un cocinero clésico y no de moda pasajera. No se pueden cambiar las
empanadas que se hacen en Salta o en Tucuman o en Mendoza. La podés presentar de una manera
mis delii:)ada o buscar picar el relleno pero no podés modificar su autenticidad haciéndole demasia-
dos cambios.
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Noquis bomba de espinaca y panceta

2 0 3 PORCIONES

LO QUE LLEVA

» Espinaca o0 acelga. 150
gramos

» Agua. 500 cc

» Manteca. 1 cucharada

» Harina 000. 250 gramos

» Huevos. 4

» Sal. A gusto

LA SALSA

» Panceta ahumada. 3 lonjas

» Pechuga de pollo. 1/2

» Echalotes. 2

» Champifiones. 100 gramos

» Aceite de oliva. 1 cucharada

» Sal y pimienta negra. A gusto

» Vino blanco. 1 copa

» Crema de leche. 250 cc

» Curry. 1 cucharadita

» Perejil picado. 3 cucharadas

» Queso gruyer rallado. 100
gramos

COMO SE HACE

- Lavar la espinaca, quitar las
pencas y picar las hojas. Hervir
el agua, incorporar la manteca
y la espinaca, y revolver.
Retirar del fuego y agregar, de
una sola vez, toda la harina

- Revolver enérgicamente con
cuchara de madera. Dejar
reposar 2 minutos e incorporar

un huevo. Revolver bien. Sequir
revolviendo e incorporar los 3
huevos restantes de igual
modo. Debe quedar una pasta
blanda y homogénea.

- Colocar la masa en una
manga de reposteria con pico
grueso.

= Poner a hervir abundante
agua salada.

= Apoyar el pico de la manga
sobre el borde de la olla y
presionar para que salga la
pasta. Ir cortandola en porcio-
nes para formar los fioquis.

= Colar con espumadera y
pasarlos por agua fria para
detener la coccion.

- La salsa. Cortar la panceta en
bastones y el pollo, en cubos.
Picar las echalotes y filetear los
champifones. Dorar la panceta
en el aceite.

- Sumar el pollo y las echalo-
tes. Salpimentar, agregar los
champifiones y, a los 2 minutos,
echar el vino. Dejar evaporar el
alcohol 3 minutos, incorporar la
crema, el curry y el perejil.
Agregar los foquis frios y
calentarlos junto con la salsa.

- Espolvorear con perejil y
gruyer rallado, y servir.

Viajar en cuotas es viajar

HOLGAAAAAAAADOOO!

3, 6 y 12 cuotas sin interes con tarjetas Visa Banco Provincia a cualquier destino de Argentina o del mundo entero.

- -
Aerolineas
Argentinas

AUSTRAL  Banco

Un experto de tu lado

Provincia

VALIDO PARA COMPRAS DE TICKETS EN OFICINAS DE VENTAS, LLAMANDO AL CALL CENTER DE AEROLINEAS ARCENTINAS 0810 222 VOLAR (B6527) . EN AEROLINEAS.COM Y EN AGENCIAS DE VIAJE

enlEg'fl!umsdesdeelﬂ1fﬂmﬂ1ﬂd_31ﬂ2mmpa"alasmﬁasde credito Visa emitidas
18% y 3 cuotas 2.64%. CET Efectivo Anual para: 12 cuotas 2.93%

Promoodn para )
AL

6
 Interes: Tasa Nominal Anual 0,00% Tasa Efeciiva Anual 0,00%. Banco Provindia

por el
cuotas 281% v 3 cuotas 267%
deamrmﬁfamrraimw

Banco Provingia de Buenos Aires. Costo Financiero Total (CFT) Nominal Anual U
1o e e e vaon e eseqwoe (I 19300
4210-9. San Mantin 137, Ciudad Autonoma de Buenos Alres. I



PRODUCCION ESPECIAL |FERIASY EXPOSICIONES ARGENTINAS |3

BUENOS AIRES, MARTES 28 DE SEPTIEMBRE DE 2010

Del 11 al 14 de noviembre

Llega el Festival de
Cocinas del Mundo

Estaridn reconocidos cocineros de la actualidad preparando platos de
Italia, Argentina y Japdn para todo publico.

No solo se conocen culturas y
paises disimiles emprendien-
do un viaje. También los
sabores, los platos tradiciona-
les y las costumbres en las
preparaciones pueden ser el
vehiculo mds concreto y
sencillo para reconocer la
idiosincrasia de un pais. Bajo
esta esencia nacié el Festival
de Cocinas del Mundo que
promete convertirse en uno
de los momentos culinarios
mis relevantes de la segunda

mitad del afio, del 11 al 14 de
noviembre, y con la propuesta
de probar platos tradicionales
de Italia, Japén y Argentina.

Serdn de la partida algunos de
los cocineros mds destacados
de la actualidad como
Guillermo Calabrese, Ohno
Takehiro, Iwao Komiyama,
Pedro Picciau, Andrés Brune-
ro, Ezequiel Gallardo y
Alejandra Garcia Hauw, entre
otros.
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Tres serdn las sedes: Jardin
Japonés para la cocina de
Japén, El Viejo Almacén
para la de Argentina vy
Modena Design para las
especialidades italianas. Los
interesados podrén elegir la o
las clases en las que mds les
interese participar con la idea
de conocer los secretos que
solo un especialista puede
saber y que se esconden
detrds de la elaboracién de
un plato perfecto.

Ohno estard en cocina japonesa, Ezequiel Gallardo y Alejandra Garcia Hauw preparardn platos argentinos.

Cocinas

del Mundo

COMPRA DE
ENTRADAS
Festival de Cocinas
del Mundo

www.ticketek.com.ar - Tel.: (011)-5237-7200
Modena Design: Av. Figueroa Alcorta 2270
Tel.: 4809-0566

Mis informacién en: www.relatosyrecetas.com.ar

Algunos de los platos que se disfrutarin

en el Festival

@[ omo en camisa de hojaldre, corazon de panceta, cabra y
tomate seco, glaseado de cebollas y zanahorias y salsa oscura

de oporto.

@ Solomillo de chancho, salsa de crema, mostaza

y gruyére y tian de 4 verduras.

@ Bondiolita de jabali patagonico con crocante de hierbas y

lavanda con su guarnicion.

@ Capeletti de cordero patagonico, mascarpone y damascos,
con reduccion de vino de misa, higado y esparragos.

@ Ravioli de ossobuco y parmesano con ragu de hongos y jugo

de coccion.

® Risotto de langostinos y bisque, y espinaca, mascarpone y

limon.

36¢° Fiesta Nacional
del Salame Quintero

A tan solo 100 km. de la Ciudad de Buenos Aires se levanta Mercedes. Como hace
36 anos el pasado 10 de septiembre se llevé acabo en el Polideportivo del ex Institu-
to Martin Rodriguez la Fiesta Nacional del Salame Quintero.

Desarrollada el segundo fin de
semana del mes de septiembre,
durante los tres dias consecuti-
vOs se convocd a visitantes y
productores locales y regiona-

FOTT CAMINOS Y SABORES

les. La fiesta se destaca por
resaltar las producciones de
chacinados, donde se puede
apreciar su elaboracién:
salames quinteros, longanizas
y otros derivados caseros, no
solo para la venta en general
sino también para el
+. consumo de los visitan-
tes. Como todos los
anos, se realizaron
distintas actividades
como la demostra-
cién de laelabora-
cién de salames,
la feria artesanal,
espectdculos musi-
cales, penas, patio
de comidas, la
eleccién de la reina y
la eleccién del salame

Tk

FOTO FIESTA NACIONAL DEL SALAMﬂF‘UINTERO
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El salame quintero es la artesania gastronémica mercedina.

quintero campeén. El produc-
tor ganador de este afo del
salame de oro fue Elba Oddo
del cuartel VIII y fue coronada
reina de la Fiesta Nacional del

Salame Quintero Antonella
Elisaul.

Fue en el ano 1975, cuando un
grupo de vecinos le hizo llegar
al Dr. Julio Cesar Gioscio,

en ese momento Intenden-
te de Mercedes, el deseo de
que se realizar una Fiesta del
Salame Quintero. A media-
dos del siglo XIX y principios
del XX, Mercedes recibié el
arribo de inmigrantes prove-
nientes de la Peninsula Itdlica
e Ibérica que se instalaron en
la zona periferica, en las llama-
das "quintas o chacras".

Entre otras cosas trajeron las
costumbres de la alimentacién
como la artesanfa culinaria del
chacinado y su modo de elabo-
racién ancestral fue trasmitido
tiempo después de generacién
en generacion. Buena carne
porcina, mezclada a la carne
bovina, sumado a las aguas, el
clima y las especies dio paso al
llamado "Salame Quintero"
que tenfa particularidades de
color y sabor. Asi, el buen
salame quintero, se fue convir-
tiendo a través del tiempo en
un simbolo de la artesanfa
gastronémica mercedina. A
esto se le sumé la "galleta
mercedina" imprescindible
para degustar un buen salame,
y el vino quintero artesanal.
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La década de la papa

Cultivadas desde hace 8000 afios en zonas andinas de mas de 3000 metros de altura, esta clase de papa nativa es uno de los
recursos alimenticios esenciales de poblaciones del norte argentino. La cocina gourmet le abrié nuevas puertas.

Las papas andinas son de las
menos conocidas en los dmbi-
tos urbanos, aunque son un
alimento imprescindible en
determinadas zonas del norte
argentino. Por sus factores
nutritivos como proteinas,
vitamina C, antioxidantes,
hierro, zinc y beta-caroteno,
las papas nativas son la base
alimenticia en las regiones de
las quebradas, la puna y los
valles de altura en las provin-
cias de Salta y Jujuy. El trabajo
paciente de los pobladores
locales, de escasos recursos, es
lo que ha logrado que esta
variedad continte cultivindo-
se después de 8.000 anos.

Cultivadas en todo el conti-
nente sudamericano desde
Venezuela hasta Chile, pasan-
do por Colombia, Argentina,
Perti, Bolivia y Ecuador, en
todos los casos no se utilizan
quimicos y se trabaja en
pequefas parcelas general-

mente ubicadas a metros de las
casas de los productores, y a
mds de 2500 metros

de altura en las zonas mids
elevadas de los Andes.

Con tubérculos de hasta 9 cm
de longitud poseen la particu-
laridad de adaptarse a condi-
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La papa andina se adapta a climas con fuertes descensos de temperaturas.

ciones climdticas especiales
como fuertes descensos de
temperaturas, heladas y
sequias. Asi, estas tatarabuelas
de las variedades modernas de
papa, se caracterizan también
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En el norte argentino la papa es puntal del desarrollo econémico y regional.

por su gran diversidad de
formas, texturas, sabores y
colores que van desde el verde
y rojo, hasta el negro.

El boom desatado por
la cocina gourmet,
empujado por
una nueva
generaciéon

de chefs y
cocineros que
fusionan
nuevas recetas
con platos
tradicionales,
ayudé al paulatino
ingreso de las papas nativas en
los mercados urbanos. Ya sea
asada, sancochada y horneada,
con o sin piel, contindan, miles
de afos después, siendo un
puntal para el desarrollo econé-
mico y social de los agricultores
altoandinos de pequena escala y
sus comunidades, ademds de
contribuir a la conservacién de

la biodiversidad.

%

Estas tatarabuelas
de las variedades
modernas de papa,
se caracterizan también
%or su gran diversidad de
ormas, texturas, sabores
y colores que van desde
el verde y rojo,
hasta el negro.

Quedé expuesto por la Orga-
nizacién de las Naciones
Unidas para la Agricultura y
la Alimentacién (FAO) en
uno de sus comunica-
dos: en los préxi-
mos 20 anos se
prevé que la
poblacién
mundial
aumente al
afno un
promedio de
100 millones
de personas
sobre todo en
paises en vias de
desarrollo, donde se
ejerce una intensa presion
sobre la tierra y el agua. Pues
en este contexto la papa podrd
reconvertirse en un gran
recurso alimenticio aliviando,
por otro lado, la presién de la
inflacién de los precios y
contribuyendo a la supervi-
vencia de pequefios producto-
res.

Fiesta de la Flor
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Fotégrafos argentinos %
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Entre el 25 de septiembre y el 11 de octubre se
realizard la tradicional Fiesta Nacional de la Flor
en Escobar. Dentro de esta edicién y en sintonfa
con los festejos por el Bicentenario se presentard
toda la gama de flores y plantas nativas. Ademads
como siempre los artistas florales presentardn las
ultimas técnicas y novedades.

Mis informacién en: www.fiestadelaflor.org.ar

El 9 y 10 de octubre se desarrollard la primera
edicién de esta exposicién que reunird a bodegas
nacionales, vinotecas, productores de quesos,
embutidos, hoteles y restaurantes de la zona y del
pais. La sede es el Museo Municipal de Bellas Artes
de la ciudad de Tandil y las actividades apuntan a
fomentar el turismo de fin de semana.

Mis informacién en: www.expovinostandil.com.ar

La coleccién Fotégrafos Argentinos no para de crecer.
Entre otros artistas se sumaron al catdlogo los retratos
de Sara Facio como los que les realizé a Julio Cortézar,
Borges y Maria Elena Walsh, entre otros y la mirada del
norte de Argentina de la mano de Florencia Blanco. La
propuesta retine miradas y estéticas fotogrficas acom-
panadas de textos de reconocidos escritores.

Mis informacién en: www.fotografosargentinos.com
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De nuestra Tierra lo mejor alimentos regionales, artesanias y turismo. Lina cita con las raices de nuestra identidad.,
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Promocidn Edicidn Buenos Alres!
Cantrate con tarifa 2010 hasta al
30 e noviemnbee de 2010
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