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Un secreto familiar hecho empresa

El mosto de uva no solo sirve para hacer vino: en Cafayate, Gabriela Taglioti fabrica miel con el dulce fruto de sus
vifiedos, un producto gourmet y totalmente natural. Su paso por Caminos y Sabores el afio pasado impulso su
emprendimiento a niveles inesperados.
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tendencias

Tratamientos de residuos

Del sartéen al tanque
de combustible

Nicolas Apro, especialista del INTI, habla de
los efectos negativos de los aceites vegetales
usados en el medioambiente y en la salud
humana. De qué manera el problema puede
transformarse en un circulo virtuoso.

A cualquiera le ha pasado en-
contrarse, entre la marana de
correos electronicos que llegan
a su casilla por dia, un mensaje
con el texto “Un litro de aceite
contamina un millén de litros de
agua”, seguido de la advertencia
de no tirar el aceite usado en la
pileta de la cocina o el inodoro.
El mensaje no yerra en 1o esen-
cial, pero peca de cuantificar sin
mucho rigor y de no precisar de-
masiado las soluciones.

“El objetivo no es calcular cuan-
ta agua contamina un litro de
aceite, lo cual es desde ya muy
complicado; el hecho es que
contamina y perjudica mucho”,
sostiene Nicolas Apro, Director
del Centro de Cereales y Ole-
aginosas del Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial (INTI),
y precisa: “Hablando concreta-
mente, cualquier aceite tirado a
un espejo de agua contamina,
debido a que el aceite flota y se
expande sobre grandes superfi-
cies de agua”. Dichas peliculas
de aceite afectan a la flora 'y a
la fauna, pues impiden el paso
de la luz y la oxigenacion de los
ecosistemas.

Sin embargo, la contaminacion
en el medioambiente no es el
Unico riesgo que conllevan las
malas practicas en torno a los
aceites vegetales usados: “Nos

preocupa mucho mas la reutili-
zacion de estos aceites de fritura
en la produccion de alimentos”,
enfatiza Apro.

La situacion puede resultar fami-
liar a mas de uno: luego de de-
gustar unas papas fritas 0 unas
milanesas en una fonda o un
restaurant, sobreviene aquella
sensacion que definimos como
“pesadez”. “Esto en realidad no
tendria por qué pasar. Si ocurre
es porgue esos alimentos fueron
elaborados con aceite deteriora-
do”, sefala Apro.

El problema implica varios facto-
res: mientras que en otras par-
tes del mundo existen normas
que dictan valores exactos para
el descarte del aceite utilizado en
la elaboracion de alimentos, con-
troles periddicos y tecnologias
que analizan simultaneamente
distintas variables y suministran
resultados en forma automatica,
en Argentina existen fallas en los
tres ambitos, dejando desprote-
gidos a los consumidores.

“La fritura es un fenémeno tec-
noldgico complejo y la utilizacion
del aceite mas alla de su grado
de deterioro genera radicales
libres, acrilamidas y otros ele-
mentos téxicos para el organis-
mo”, explica el especialista del
INTI.

El especialista conté que ya se recolecta aceite usado para abastecer una central térmica en Bella Vista.

Alternativa energética

El aceite usado, como todo re-
siduo, debe tener una deposi-
cion final adecuada, evitando el
derrame en aguas y suelos. No
obstante, el INTI propone una al-
ternativa que transformaria el pro-
blema en un circulo virtuoso: el
reciclado del aceite para obtener
biodiesel y otros productos no
alimentarios. Ese biocombustible,
de acuerdo al procesamiento que
haya recibido, puede ser de alta
calidad y utilizarse en vehiculos o
en la generacion de energia.

“Argentina, a través del INTI y
la empresa RBA Ambiental esta
liderando este tema mediante la
recoleccion y el reprocesamien-
to. De hecho, ya se empezd a
recolectar el aceite usado, y fun-
cionara como insumo para una
central térmica en Bella Vista
que actualmente esta en cons-
truccion”, indica Apro.

Por otro lado, hay experiencias
concretas que demuestran la
viabilidad del sistema de reci-
clado a nivel de los hogares: el
especialista del INTI senala el

caso de la ciudad espanola de
Barcelona, donde se han co-
locado dispositivos en puntos
especificos de la urbe, que en-
tregan un envase plastico en el
cual descartar el aceite utilizado
en el hogar; cuando el envase
se llena, la persona se acerca
nuevamente al dispositivo e
intercambia el contenedor lleno
por otro vacio.

Trabajar para
la concientizacion

“El tema del aceite usado en tanto residuo no se ha tocado todavia

“Este tipo de acciones —conclu-
ye Apro— conllevan una serie de
medidas que estamos tratando
de activar con los organismos
de medioambiente de la Ciudad
de Buenos Aires y de la Nacion,
para poder lograr una recolec-
cion de ese aceite, que si bien
se da en pequenas cantidades
individuales, la suma total impli-
ca un gran volumen”. g

entre la gente, por eso nosotros estamos preparandonos para ponerio
en la agenda, con propuestas concretas para solucionarlo”, asegura
Nicolés Apro del INTI. AySA es una de las empresas involucradas, y
trabaja con el INTI en campanas que buscan evitar el derramamiento
de aceite en caferias y cloacas, ya que el hecho influye en fendmenos
como las inundaciones en caso de lluvias.

“Estamos preparando una capacitacion muy sencilla para las amas
de casa, que proyectamos finalizar y colocar en el sitio web del INTI
en aproximadamente dos meses, y que luego sera difundido en otros
medios. Ademas, tenemos un convenio con la Liga de Amas de Casa
para capacitar en forma masiva en lo que es un buen proceso de fritura.
A partir de eso, pensamos trabajar ulteriormente en la recoleccion de
aceite en envases plasticos y en armar una recoleccion por barrios y
otros puntos de la ciudad”, informa el especialista.
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En Cafayate, en pleno corazén de los Valles Calchaquies, la familia Taglioti produce uvas Monterrico que luego utiliza para elaborar su miel de uvas.

-

Tahuainti

Miel de lujo y libre de picaduras

Una familia saltefia posee el secreto para fabricar miel a partir de uvas, un producto gourmet
que despierta cada vez mas curiosidad. El ario pasado estuvieron en Caminos y Sabores, o
que significo un salto cualitativo para su emprendimiento.

La ciudad de Cafayate, en la
provincia de Salta, es conocida
por sus vinedos, cultivo traido
desde el Perl por los jesuitas
en el siglo XVIIIl. La Ruta del
Vino es un paseo obligado para
quienes visitan la provincia'y no
pocos afirman que el torrontés
allil producido es uno de los
mas destacados del mundo.

Sin embargo, el dulce fruto de
esas tierras no solo sirve como
materia prima para el vino: hay
quienes, con mucha imagina-
cion, paciencia e investigacion,
fabricaron la miel de uva, un
producto Unico y bien salte-
no. Tahuainti es el nombre que
esta familia de emprendedores
eligio para esta empresa que
no cesa de crecer, y que expe-
rimentd un salto cualitativo tras
su paso por Caminos y Sabo-
res el ano pasado.

“La palabra es de origen que-
chua: ‘tahua’ significa ‘cuatro’,
e ‘inti” quiere decir ‘sol’”, expli-
ca Gabriela Soledad Taglioti,
encargada de llevar adelante
el emprendimiento. “Le pusi-

mos ese hombre por mis cua-
tro hijos, que son el motor vy el
impulso para llevar adelante to-
dos los esfuerzos”, asegura.

Con Gabriela también trabajan
su marido y su padre, el creador
de lamiel de uva. “El es ingenie-
ro agronomo, estudio y trabajo
en la Escuela Agricola de Salta,
y su suefo siempre fue vivir en
un lugar como Cafayate, ale-
jado de las grandes ciudades,
elaborando productos artesa-
nales”, evoca Gabriela. “Hace
aproximadamente doce anos,
comenzo a investigar posibles
usos para el mosto de la uva,
hasta que logré obtener una
melaza”, relata.

El producto fue bautizado
como “miel” de uva, ya que al
igual que la de abeja, no tiene
fecha de vencimiento ni nece-
sita de almacenaje en frio. Tam-
bién es similar su consistencia.
Sin embargo, la miel de uva se
distingue en color y gusto, ca-
racteristicas que la apuntalan
como producto gourmet, ideal
para acompafar con quesos O

pan, o para elaborar postres y
salsas agridulces. “Su color es
rojo, parecido al del vino tinto,
y tiene un sabor muy particu-
lar; cuando uno la consume, el
primer impacto es el gusto de
la miel, pero luego de tragarla
deja el saborcito de lauva en la
boca, sin la sensacion de ardor
que provoca la miel de abeja”,
describe la emprendedora.

La miel de uva se distingue
en color y gusto, y es ideal
para acompanar pan o
qQuesos, o para elaborar
postres y salsas agridulces.

Abriendo caminos

En sus comienzos, los enva-
ses de miel de uva solo lleva-
ban la leyenda “Dulce recuer-
do de Cafayate”. “Mi papa no
estaba interesado en llevar el
emprendimiento mas alla, él
simplemente queria trabajar
tranquilo”, recuerda Gabriela.
Fue hace ocho anos cuando
ella tom¢ las riendas del nego-
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cio, dando los primeros pasos
hacia un cambio cualitativo.

El producto despert6 tanto in-
terés y resulté tan rentable que
actualmente estan cambiando
la producciéon en pequefa es-
cala por una planta ubicada en
la ciudad de Salta, cuya culmi-
nacion esta proyectada para
la segunda mitad de 2012.

La presentacion de la miel en
Caminos y Sabores el afio pa-
sado marcd un antes y un des-
pués para el emprendimiento:
“Con los ingresos que obtuvi-
mos en la feria practicamente
levantamos el 30% de la fa-

Para
obtener la melaza de
uva se necesitan frutos
negros, de cascara gruesa, de la variedad Mon-

terrico, popularmente conocida como “chinche”.
Los primeros pasos son la seleccion, el lavado y la
separacion del fruto de los gajos. A continuacion, se
realiza un proceso de pisado 0 molienda, para obtener el jugo,
que luego es filtrado repetidas veces, extrayendo semillas y
cascaras.

Una vez filtrado el jugo, el mismo pasa por varios
procesos de concentracion. “Mientras el vino consiste en
el mosto fermentado, para este producto no se permite la
fermentacion”, aclara Gabriela Taglioti, y revela: “Antes de que
ésta se produzca, se lo lleva a una coccion suave y lenta en

ollas especiales, que evapora los liquidos evitando a su vez la
caramelizacion natural y el quemado de la fruta”. Dado que
durante el proceso no se utilizan aditivos ni conservantes,
se obtiene un producto totalmente natural.

brica”, sehala Gabriela. “Para
mi no hay punto de compara-
cidn entre Caminos y Sabores
y otras ferias a nivel nacional.
Es la que nos dio fuerzas para
proyectar objetivos mas gran-
des y acceder a muchos sue-
nos”, resalta.

Tahuainti estuvo presente en
la feria como representante de
Salta, con el apoyo de la Se-
cretarfa de Comercio e Indus-
tria de la provincia. El stand fue
visitado por asistentes que pro-
barony se llevaron el producto,
chefs interesados en trabajar
con la miel de uva, periodistas
que luego los entrevistaron en
programas radiales, organiza-
ciones promotoras de la co-
mercializacion de productos
organicos que les presentaron
laidea de sumarse alared, es-
pecialistas en diseno y packa-
ging de productos, y personas
dedicadas al comercio exterior,
que les propusieron exportar el
producto hacia Espana, Fran-
ciay los Estados Unidos.

Por todo eso, ademas de los
buenos resultados para el ne-
gocio, Gabriela concluye des-
tacando la experiencia humana
que halld en la feria: “Pudimos
entablar un contacto con el
publico mas profundo que en
otros lados, conocimos gente
que nos brindd mucho apoyo
y algunos terminaron siendo
buenos amigos”.§

\abora \a miel de uvy
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Noticias breves

La naturaleza como punto

de partida

Luego de mas de un siglo de contacto con el turismo, Tigre decidio
profesionalizar su apuesta uniendo a productores, artesanos y
proveedores de Servicios para convertirse en una opcion para todo el afio.

El Tigre recibe 5 millones de turistas locales y extranjeros por afo.
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Mucho tiempo antes de que lle-
garan los espanoles a las orillas
del Rio de la Plata a principios
del siglo XVI, las tierras del ac-
tual partido de Tigre estaban
pobladas. En las islas han sido
hallados diversos tumulos o
cementerios indigenas, de pue-
blos canoeros guaranies que
vivian de la pesca y el cultivo
de maiz, con una alfareria poco
evolucionada.

Esta region, que primero se de-
nomind pueblo de Las Conchas,
tuvo su apogeo comercial a fi-
nes del siglo XVIII, para luego de
sufrir vaivenes, convertirse, ha-
cia el ano 1900, en un espacio
turistico donde ademas de los
aserraderos v talleres de carpin-
terla, se ofrecian frutas, dulces,
conservas, embutidos v licores.
En 1916, el tren eléctrico que
llegd desde Buenos Aires le dio
un empujoncito y casi un siglo
después, Tigre vuelve a erigirse
como un destino cultural, turisti-
CO 'y comercial con marca propia
y proyeccion internacional.

Hace poco mas de cuatro anos,
la comunidad de Tigre se propu-
SO quebrar la estacionalidad de
la afluencia turistica, que hasta
ese momento se reducia al vera-
no y las épocas mas calidas de
la primavera, para convertirse en
un destino de primera categoria
a nivel nacional.

Roberto Romero, Director Ejecu-
tivo de la Agencia de Desarrollo
Turistico de Tigre, explica que se
llevaron a cabo dos lineas de tra-
bajo. En primer lugar, pusieron el
foco sobre el parque de presta-
dores, que no tenian costumbre
ni estructura para ofrecer servicios
turisticos durante todo el afo. En
paralelo, realizaron “una reconfi-
guracion de la marca Tigre, para
la cual llevamos a cabo un esque-
ma de promocion agresivo y de
alto impacto, con prensa nacio-
nal e internacional, participacion
en ferias, generacion de eventos
de altisimo impacto y de primera
linea, en los que apuntamos no
solo al publico local sino también
a los turistas”, explico.

Los frutos del Delta

Dicho camino de crecimiento
también incluy6 el aspecto gas-
tronémico. “En 2008 hicimos un
analisis que expresod que el Tigre
carecia de una identidad gastro-
némica. Observamos que si bien
la zona era reconocida como
muy linda, y se destacaba la po-
sibilidad de ver el Delta, el puerto
de frutos y su naturaleza, los es-
tablecimientos no tenian un ser-
vicio gastrondmico de calidad”,
describié Romero.

En consecuencia, se pusieron a
trabajar para mejorar la calidad de
la cocina de la region, y decidie-
ron realizar una reconversion de
los menUes. Para eso, lanzaron
el concurso “En busca del menu
Tigre”, al que aho tras ano se
presentaron mas de cuarenta res-
taurantes del partido de Tigre con
una propuesta de entrada, plato
principal y postre en armonia con
la identidad del lugar. “Fue un cer-
tamen muy exitoso, porque los lo-
cales se sumaron, y porgue con €l

Caminos é&'f

YSabores

Alimentos regionales,
artesanias y turismo.
Una cita con las raices
de nuestra identidad.

Artey naturaleza
X F] artista plastico Julign Cama
Facultad de Agronomia dela
arteyla naturaleza. Hasta
Central de la FAUBA, podra verse
(Nuestros maices indigenas), median

érdida de diversida
- asta el 31 de marzo en el Ja

¢l artista pres

A su vez, h
de Buenos AIres,
de tallos, hojas Y flores,
agua, logra un efecto unlco‘ I

de la Ciudad de Buenos Ares Y dela

ConserVaclén de/
Del 18al20de abril se llevara a ca

Plenaria del Foro pard |a Conservacion

yelll Encuentro Regional de Iniciativas
organizados por Karumbé con

El Foro es una red internaciona

es promover la
4reas de influencia,
El Mar Patagdnico integra
de América, incluyendo partes

en genu:na aso

Argentina y Chile,
Para mas informacion: http:

tiemnpo las cartas fueron crecien-
do, mejoraron su calidad, e incor-
poraron ingredientes relacionados
con €l Delta, como hierbas, frutos
0 pescados de rio”, sostuvo el Di-
rector Turistico.

Moderno y tradicional

Romero sabe que para estar a
la vanguardia hay que innovar
constantemente. Conoce las
fortalezas de su lugar, pero crea
nuevas para seguir potenciando-
lo. “El Delta es nuestro producto
estrella, y creo que es tan im-
portante como las Cataratas del
Iguazu, Bariloche o Mar del Plata.
Tenemos 5 millones de turistas
por afno, muchos de los cuales
vienen por el Delta, pero ademas
de alojarse en una isla o salir a
pasear, hoy cuentan con un cir-
cuito cultural muy importante,
uno comercial como el puerto de
frutos, y otro de entretenimiento
donde se destaca el Parque de
la Costa y el casino...” Por eso,
generaron y fortalecieron nue-
vas zonas gastronémicas, como
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De igual manera, se realizd una
reconversion del puerto de fru-
tos. A productos tipicos como el
mimbre o el bambu, trabajados
en forma artesanal, se agregaron
otros de vanguardia. “Hoy convi-
ven los tradicionales productores
de mimbre con marcas de pri-
mera categoria en indumenta-
ria, diseNo 0 muebles, porque la
verdad es que hay disenos para
todos y el publico lo ha venido
demandando. Al consumo hay
que activarlo ofreciendo nuevas
propuestas”, sostuvo.

Y concluyd, orgulloso: “Hoy te-
nemos atracciones para estar vi-
gentes y ser considerados como
una opcidn de primera cada vez
que alguien quiere salir a pasear
0 entretenerse, y a sélo 30 kilo-
metros de Buenos Aires”.

F/€X
arc

FERIASY EXI



