ARGENTINA

>
.'!‘

a del caraco

es que e
By saboresy I i e



#Un espacio ideal para redescubrir la rigueza de los aromas y sabores 5low Food

» Alta cucing italiana condimentada con el disefic mas exquisito ® Un ristreffo con sabor a buenos negocios

= El arte fusionado con el brllo de las mejores machings del mundo = Tu evento enmarcado con el prestigio europeso
#Av. Figueroa Alcorta 2270 Tel.: (54 11) 480%9-0571 www.gruppomodena.com

Aprender a disfrutar la vida, lleva su tiempo.

En Modena Design sabemos que para hacerlo hay gque saber observar
v apreciar cada detalle. Ese &% nuestro verdadero compromiso

con la filosefia Slow lood.




modelo econdmico

SLOW FOOD INTERNACIONAL

Microeconomias sustentables

Las comunidades del alimento nos muestran el camino hacia un nuevo

POR CARLO PETRINI, FUNDADOR DEL MOVIMIENTO SLOW FOOD

La economia de mercado, y de acuerdo a
lo determinado por la dindmica de la glo-
balizacién, esta revelando limites grotes-
cos en los términos de la sustentabilidad
de sus actividades y de su productividad.
Ahora no sélo los habituales criticos del
sistema capitalista insisten en que la eco-
nomia mundial es un gigante que se
apoya sobre pies de arcilla. La mayoria es
consciente del hecho que la "anti-ecolo-
gia" esta creciendo cada vez mas para
significar ""anti-economia"’.

En una situacién de este tipo, cuyas
causas deben ser re-

mento, regiones especificas, no pueden
estar ajenas a la conservacion del medio
ambiente y a producir de una manera
gue sea compatible con sus propios
ecosistemas, Sus propios campos, Su
propia biodiversidad local.
Los Baluartes y el conocimiento de los
participantes de Terra Madre nos han
demostrado que estos tipos de microe-
conomias estan encauzadas para pros-
perar. No son economias cerradas, ni
autoritarias, ni tampoco excesivamente
conservadoras.

Las experiencias son

Las comunidades del alimento,

montadas a los cam-

regiones especificas, no pueden

bios que la agricultu-
ra del planeta experi-
mentd debido a la
industrializacion, sin
mencionar la centra-
lizacién de los sistemas de produccion,
las comunidades de alimento son un
ejemplo brillante de lo que significa de-
cir ""economia local" o "economia ba-
sada en la naturaleza™'.

Las comunidades del alimento estan

escaparse de promover la con-
servacion y de producir de una
manera que sea compatible con
sus propios ecosistemas,
campos y biodiversidad local.

ejemplos de cémo,
respetando la tierra y
a sus habitantes, la
cultura, la diversidad
y la seguridad de los
alimentos, es posible
crear una tipo de economia sostenible y
practicable en diversos contextos, tanto
en zonas desarrolladas como en vias de
desarrollo, sean estas rurales o urbanas.
Este modelo eco-
némico se funda

Las experiencias son ejemplos de

res en riesgo de desaparecer debido a
nuestra frenética sociedad pueden ser
retomados para convertirse en los pun-
tos de partida de nuestra existencia: jus-
ticia, generosidad, franqueza hacia
otros y a la diversidad.

En este sentido, el orgullo de ser granje-
ro, de producir bien, adquiere un nuevo
significado. Lo mismo podria decirse pa-
ra quienes viven en los ambientes urba-
nos, en los cuales el consumo por verda-
deros co-productores trae el mismo sen-
timiento de cone-
xion y del fuerte

como, respetando la tierray a sus

habitantes, la cultura, la diversidad
y la seguridad de los alimentos, es
posible crear una clase de economia
sostenible y practicable en diversos

abocadas principalmente a las cadenas en laidea de que la compromiso  con

comunidad debe respecto a los que
ser protegida y fa-

vorecida, no consi-

de produccion cortas o bien a una ca-

dena més larga pero altamente sosteni- trabajan la tierra.

ble, basada, en cualquier caso, en la di- Después de Terra

contextos, en zonas desarrolladas y

versidad de conocimiento de todo los derada apenas el Madre todavia esta-

en vias de desarrollo, en areas

involucrados. Los ejemplos incluyen los  escenario en el cual mos convencidos de

rurales y urbanas.

mercados de productores como el Mer-
catale en Montevarchi, Italia, o el que
esta en Bamako, Mali, o los mercados
de los granjeros americanos, la comuni-
dad de soporte agricola de USA y AMAP
en Francia.

Por definicién las comunidades de ali-

desarrollar los pro-

cesos que deseamos O cOMO apenas
otro nudo en la red. La comunidad es
una manera de consolidar una relacion
auténtica con una region y con quienes
viven en la misma. Cuidan de si mismas,
a sus miembros y a su hogar. Los valo-

que vislumbramos
una nueva era econémica dentro del tra-
bajo de las comunidades del alimento. Es
una economia basada en la naturaleza
en la cual "'la mano invisible del merca-
do™ es substituida por la mano benévola
pero estricta de Terra Madre.



SLOW FOOD INTERNACIONAL

coémo decir "No Graclas"

Actos de protesta contra el consumo desmedido de especies marinas

POR PIERO SARDO, PRESIDENTE DE LA FUNDACION PARA LA BIODIVERSIDAD

En el amanecer del 23 de diciembre un
barco dejo el puerto en Comacchio ha-
cia el mar abierto. En la embarcacion
se encontraban
Valter Zago, presi-
dente del parque
delta del
Subsecretario Gui-

Po; el

do Tampieri; Al-
berto Fabbri Presi-
dente de Slow Fo-
od Emilia; profesor
Stefano Cataude-
lla, miembro del
comité cientifico
de Slow Food y
otros expertos e instituciones represen-
tativas. En este acto simbolico de pro-
testa se liberaron 200 kilogramos de
las anguilas adultas que estaban listas
para volver al mar del Sargasso para re-
producirse. Capturadas en las indus-
trias pesqueras, ahora manejadas por
el parque y respaldadas por un baluar-
te, las anguilas evitaron el destino de
ser rostizadas y en su lugar fueron diri-
jidas al mar abierto.

El stock de anguilas ha alcanzado un
punto critico. Por afios, en cada parte
del mundo el ndmero de las anguilas
jovenes que se dirijen desde el agua
dulce hacia el mar ha caido constante-
mente. En Asia, esta situacién se pue-
de atribuir en parte a la presencia de
un parasito (aun ausente en Europa),
que ataca y mata a los peces. En Euro-
pa, sin embargo, hay una causa mas
perniciosa: el hombre. Tanto en Fran-
cia como en Espafia aln permiten
pescar las anguilas jovenes y siguen

a8

cazando fuera de la estacién con mé-
todos de pesca que no ofrecen ningu-
na posibilidad de escape a las anguilas
que nadan a los
rios o a las lagu-
nas.

Los datos de las
Comisiones Euro-
peas indican que
estamos en el 1
por ciento de las
cantidades histé-
ricas de recluta-
miento de angui-
las jévenes. Por lo
tanto, la entidad
ha decidido tomar accién, y una de las
estrategias que se esta llevando a ca-
bo es repoblar con anguilas las zonas
maritimas.

El decir y el hacer son dos cosas dife-
rentes, especialmente en este caso,
debido a que las anguilas grandes tie-
nen un valor notable en el mercado.
Los 200 kilos de anguilas que fueron
puestos en libertad esperamos que

vuelvan a los valles en afios subse-
cuentes y que se utilicen métodos de
pesca que permitan las sobrevivencia
de las anguilas jovenes.

Todo esto nos lleva al manifiesto para
la campafia ""Come Justo" (véase el
cuadro), que advierte e impulsa a
comprometernos en actos de protes-
ta. Tal vez no poseamos la autoridad
para imponer una prohibicion legal
frente al cosumo desmedido de espe-
cies marinas, pero si tenemos la res-
ponsabilidad de expandir conocimien-
to entre los miembros que llevan la

tarjeta Slow Food asi como también a
los que son partidarios de nuestros
proyectos. Podemos protestar y debe-
mos protestar.

Campana Come Justo

La campafia Come Justo sera pre-
sentada en mayo en Slow Fish. El
proposito de la iniciativa es gene-
rar mayores conocimientos y en-
tender acerca del consumo de los
productos del mar. La pesca de
especies sobreexplotadas o pro-
tegidas, o de peces que no han
alcanzado edad adulta, afecta
fuertemente las poblaciones
mundiales de peces, moluscos y
crustaceos.

Esta campafia apunta a tratar el
problema a través de la participa-
cién de consumidores, cocineros,
coordinadores locales del merca-
do y compradores para grandes
distribuidores. Les pediran a to-
dos que firmen el manifiesto Co-
me Justo que sera presentado en
Slow Fish y que actien cuando
regresen a sus hogares.

Para averiguar mas y leer el ma-
nifiesto visite www.slowfish.it



El 7 de marzo pasado llegaron a Buenos
Aires quince estudiantes de la Universi-
dad de Ciencias Gastronémicas de Po-
llenzo, Italia, region donde la trufa es la
reina de la gastronomia, y el Barolo, su
consorte, el rey del vino. Vinieron a
efectuar un viaje didactico que es parte
de un programa de practicas que les
permiten conectarse con lo que estu-
dian a través de visitas a consorcios, en-
tidades, empresas y artesanos de dife-
rentes paises. En este caso se trato de
un stage, tal como lo denominan, de
précticas territoriales cuyo objetivo fue
conocer un territorio o una region, bajo
el aspecto de los sistemas agroalimenta-
rios, de los productos, de la historia y
del patrimonio ambiental y artistico.

La visita result6 un placer para el grupo y
para quienes los acomparfiaron en su re-
corrido en la Argentina, los profesores
Santiago Abarca y Maria Di Scala, junto
a la tutora Veronica Fernandez. El equipo
estaba compuesto por personas de entre
22y 39 afios de diversas nacionalidades
e hicieron un recorrido sofiado para inte-
riorizarse de las formas de produccion de
ciertas zonas, familiarizarse con produc-
tores, probar los productos, disfrutar de
los paisajes y conocer la cultura.

Comenzaron su trayecto en Buenos Ai-

Una visita
con gusto

res, donde visitaron el Mercado Central y
el de Liniers; asistieron a charlas en la Es-
cuela Argentina de Sommeliers y, por
cierto, comieron en lugares tipicos, ade-
maés de ir a Haras del Sol. El recorrido
continu6é en Rosario. Ahi compartieron
comidas con socios del movimiento, co-
nocieron la particular manera de trabajar
que tienen en la zona, donde hay 500
productores que reciben asesoramiento
y capacitacion del Instituto del Alimento.
En Santa Fe, no pasaron por alto el cria-
dero de yacarés y en Mendoza, luego
de conocer la produccion de cerveza Je-
rome elaborada con agua directa de
manantial, participaron de un encuen-
tro de cocina de montafia con la escue-
la Arrayanes. Pasearon por las monta-
flas observando plantas nativas, cono-
ciendo la importancia de cada una y su
aplicacion. También aprendieron como
se prepara un asado en horno de barro.
Con entusiasmo fueron a conocer la bo-
dega de Oscar Cecchin en la que se tra-
baja sin quimicos, con levaduras natura-
les, un sitio que muchos reconocen co-
mo Unico porque su duefio es una per-
sona que vive de acuerdo a la filosofia
gue aplica en la produccién. Luego an-
duvieron por la bodega Zucardi y por la
ruta del vino de Pocitos en San Juan.

Probaron embutidos, tomates frescos
que se secan al sol y a la noche gozaron
de una fiesta con tango y folclore.

El grupo se detuvo en Jachal para ver la
realidad de las comunidades originarias y
los tres viejos molinos que usaban para la
produccion harinera. De regreso a Bue-
nos Aires estuvieron en la Facultad de
Agronomia de la Universidad de Buenos
Aires, con los profesores Hugo Cetran-
golo y Julian Camara Hernandez. El sta-
ge culminé en Chascomls con un al-
muerzo en el restaurante De La Guardia,
donde el chef Alejandro Hermman expli-
¢ las caracteristicas de los pescados de
laguna sirviendo un menu en base a pro-
ductos de la zona.

La visita culminé el 19 de marzo y par-
tieron con un fragmento de la Argenti-
na en el alma, donde los conmovié la
amabilidad de los habitantes y ciertos
profundos contrastes sociales. Se sor-
prendieron, por caso, de los modelos de
autos que circulan y de los cartoneros,
entre otras tantas cosas.

Viajeros felices, la Universidad de Cien-
cias Gastronémicas puso en marcha sus
cursos el 4 de octubre de 2004. Promo-
vida por Slow Food, se dedica a difundir
la cultura enogastronémica.

Para més informacion: www.unisg.it
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BALUARTE EN ARGENTINA

El oportunismo y la desidia afectan
un Baluarte Argentino

POR ANDRES LONGONI

Las organizaciones de campesinos que
cultivan papas andinas en la Quebrada
de Humahuaca y en la Puna jujefia, es-
tan viendo coémo se afectan sus pers-
pectivas productivas por el contraban-
do de papas provenientes de Bolivia.
Estas entidades, en alianza con algunos
medios de comunicacién e instituciones
de apoyo, consiguieron con esfuerzo
que las milenarias papas sean reconoci-
das por su calidad gastronémica fuera
de la zona de produccién.

La Cooperativa Union Quebrada y Va-
lles (C.A.U.Que.Va.) es una de las orga-
nizaciones que con su tarea impulso el
crecimiento del volumen producido y la

posibilidad comercial como alternativa

oferta de papa boliviana. ""Los merca-
dos estaban llenos de papa que ingre-
saba de forma ilegal desde Bolivia; el
Mercado Central de Buenos Aires,
Mendoza, Cérdoba y hasta los merca-
dos de Jujuy. Decimos que es de Bolivia
ya que muchas no son variedades de la
zona e ingresan con envases que se
identifican con ese pais", sefiala Alicia
Quispe, responsable de la comercializa-
cion de la cooperativa.

Si un productor de la Quebrada tiene
como costo de produccion cerca de
0,50 pesos por kilo -no incluye el cos-
to de los procesos de seleccion de ca-
lidad- y un kilo procedente de Bolivia
puesto en la ciudad de La Quiaca vale

liberacién de zona responde a intereses
y conexiones politicas. Muchos de esos
tienen ingerencia a diferentes niveles
del Estado.

Comprobamos que no existe una deci-
sién firme que corte con el contraban-
do de productos desde Bolivia. Todo lo
contrario. Algunos municipios certifi-
can las partidas como si fueran propias.
Son varias las entidades de productores
que han apostado sus pocos recursos
para producir un cultivo ancestral e his-
toérico y que en la actualidad estan sien-
do afectadas por la situacion.

Con el ingreso de papas bolivianas se
perjudica la economia de los agriculto-
res, su dignidad y las posibilidades

a la crisis que vive la regién y la preser-
vacion de la agro biodiversidad: "en el
2001 reconocimos 34 variedades. En la
actualidad tenemos en nuestro labora-
torio 50 variedades que comenzamos a
multiplicar", cuenta Mario Rivero, res-
ponsable del médulo de semilla de pa-
pa de alta sanidad.

C.A.U.Que.Va. logré producir y acopiar
en 2006 160 toneladas métricas (TMO).
Aproximadamente la mitad se echd a
perder mientras el resto se fue vendien-
do a menor precio debido a la gran

la mitad, se produce una relacién co-
mercial desigual, generando ingresos
infimos para los productores bolivia-
nos, situacion que profundiza su esta-
do de pobreza.

Fueron muchas las denuncias y las pro-
puestas que se realizaron desde la Co-
misién de Organizaciones de Producto-
res de Papa Andina ante los érganos
gubernamentales con competencia en
estos asuntos. Pero no se obtuvieron
demasiadas respuestas.

Las organizaciones sostienen que esta

productivas que desarrollan en la bus-
gueda de vivir trabajando con honesti-
dad la tierra. Y ademas, afecta el tra-
bajo de preservacion que afio a afio
reconoce y promueve Slow Food, pen-
sando en atesorar y compartir estos
maravillosos alimentos campesinos pa-
ra todo el mundo.

Para més informacion: Edmundo Chuy-
chuy (presidente C.A.U.Que.Va.), 0388
4997185, cauqueva@cauqueva.com.ar,
social@cauqueva.com.ar, www.cauque-
va.com.ar



Las delicias
del algarrobo

El bello algarrobo (Prosopis alba) es un
arbol de amplia distribucion en la region
chaquefia y un emblema de los montes
nativos. Desde tiempos ancestrales las
comunidades indigenas y las familias
campesinas aprovecharon sus frutos pa-
ra el consumo humano y como suple-
mento en la alimentacion animal debido
a su valor nutricional y al agradable sa-
bor dulce que se asemeja al chocolate.
De ahi que su recoleccion constituyd
una préctica frecuente hasta entrado el
siglo XX, conforman-
do uno de los ele-
mentos mas repre-
sentativos del patri-
monio cultural aso-
ciado a este territorio.

'

Sin embargo, en la
actualidad la produc-
cion y consumo de
harina de algarrobo
registran un fuerte
retroceso como con-
secuencia de las
transformaciones en el patron alimenta-
rio de las poblaciones chaquefias. Los
alimentos tradicionales estan siendo re-
emplazados por productos de consumo
masivo elaborados a escala industrial.
No obstante, numerosas familias y co-

Sweet Honey S.A. es una Co-
munidad de Terra Madre que
participé del stand argentino
en el Salon del Gusto 2006. Su

miel monofloral del Caatay fue

considerada como una de las
mejores del mundo por la Aso-
ciacion de Apicultores Italianos.

munidades indigenas y cam-

pesinas aun mantienen vivas

estas practicas y se resis-

ten a perder aquello que

consideran uno de los

méaximos baluartes de la cultura cha-
quefa. La recuperacién y puesta en va-
lor de la produccion de harina es clave
en el modelo de manejo y aprovecha-
miento integral del bosque nativo cha-
guefio que el Grupo de Estudios Sobre
Ecologia Regional, -www.geser.org.ar-
desarrolla desde hace
mas de 15 afios junto a
los campesinos e indi-
genas de Formosa y
Chaco.
Primero recuperaron
los saberes respecto
de la recoleccion y el
aprovechamiento de
los frutos y otras espe-
cies del mismo género
como el Vinal (P. rusci-
folia). Luego, junto
con familias de Ibarreta y sus

colonias aledafas, constru-

yeron una experiencia colec-

tiva centrada en la produc-

cion de harinas de algarroba

y vinal. El carcter innovador

de esta iniciativa esté centra-

do en la articulacion de las

acciones tanto para recupe-

rar como para revalorizar los
conocimientos y el armado

de una cadena de valor que aproveche
las cualidades del producto para acce-
der a los mercados locales y externos.
Si bien no es simple la idea de incursio-
nar en la transformacion de la harina de

TERRA MADRE

algarroba y la

comercializa-
cion de sus pro-
ductos entre con-
sumidores de otras
provincias, incluso del exte-
rior, resulta importante la tarea colecti-
va que se realiza ya que participan fa-
milias, comercializadores y consumido-
res. Esta accion en conjunto es im-
prescindible cuando el deseo es que el
monte vuelva a ser un espacio que
ofrezca respuestas genuinas a las fami-
lias campesinas y rescate el patrimonio
gastrondmico, entretanto se protege el

paisaje y los recursos.

Consumir algarroba -entre sus deriva-
dos estan las bebidas afiapa y aloja, y
comestibles como el patay y el arrope-
es acercarse al monte y a su gente. La
tarea que realizan las poblaciones
muestra que es posible producir sin
atentar contra los recursos. Cada uno
de nosotros puede ser parte de esta
idea y el consumo responsable de pro-

ductos regionales es un modo de invo-
lucrarse directamente.

Para méas informacion: Marcela Cara-
tozzolo (Técnica de GESER), teléfono
011 15 5411 7912.
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NOTA DE TAPA

Argentina
es un manjar

POR MARIA TERESA MORRES|

Comer en la Argentina es un regalo de
los dioses. Aunque identifiquen al pais
con la carne tierna y los bifes jugosos, lo
cierto es que en las diversas regiones hay
paraisos de sabores que son un deleite.
Con su riqueza en ecosistemas, mas el
sello de una corriente migratoria hetero-
génea, los productos nativos se mezcla-
ron con los que traian los nuevos pobla-
dores, mientras las recetas de los pue-
blos que habitaban estas tierras antes de
la llegada de los espafioles se amalgama-
ron para dar vida a un abanico de aro-
mas y gustos que forman un mapa culi-
nario con cualidades atipicas.

La chef Alejandra Garcia Hauw comenta
gue Margarita Elichondo, en su libro La
comida criolla, cuenta que "en la del
noreste -Salta, Jujuy, Tucuman, Cata-
marca, Santiago del Estero y La Rioja-
atesoran recetas miticas cuyos secretos
la vuelven especial. Es una de las pocas
zonas en las que se conservo la tradicion
colonial y las costumbres de la gastrono-
mia prehispanica.” También dice que el
area es reconocida como la ruta de los pi-
cantes por el cumbari, el quitucho (aji sil-
vestre en quichua) que se unen al comi-
no y pimenton. Bien al norte abundan las
preparaciones con maiz, papas andinas,
carnes de llama, quesillos, habas, porotos
y desde hace unos afios se recupera el
uso de la quinua y el yacén. De antigua
procedencia, el locro se lleva las palmas.
Tiene mdltiples versiones

seglin dénde lo cocinen.

Otras delicias son el mo-

te -granos pelados de

maiz, hervidos con grasa

y aji-, la humita envuelta

en chala y los tamales rellenos de carne
desilachada o deshebrada.

Su majestad la empanada aparece en
versiones dulces, saladas y picantes con
diferentes combinaciones de ingredien-
tes. En el men( ademas hay cazuelas y el
charquican realizado con charque -carne
curada al sol- aji, papas y chauchas. Los

Cien por ciento andino

En Maimara, Jujuy, abri6 sus puertas el res-
taurante Del Maizal. Sus duefias son Gloria
Diez Pefia y Virginia Scaro. El establecimien-
to cuenta ademas con un almacén de pro-
ductos de los Andes y a partir de julio estara
lista una cocina laboratorio destinada al des-
arrollo de alimentos gourmet que llevaran el
nombre de Kusiskae. Algunos de las especia-
lidades que ofrecen son pastelitos de queso
de cabra con masa de maiz capia andino y
las tapas de la zona, huajchalocro, mankak-
naka, charquisillo, picante de ave y pastel de
choclo. A la hora de los postres aparecen yu-
pa misky, mousse helada de mani, parfait de
miel de cafia o helado de canela con quinoa
crocante. Para mayor informacion llamar al
teléfono 0388 154097615.

dulces nortefios levantan el espiritu: pas-
telitos, alfajores, arropes de uva, chafiar,
higo, algarroba y tuna; mermelada de
sandia; confituras preparadas con mu-
chas yemas y poca harina; colaciones,
gaznates (cubanitos rellenos), empanadi-
llas y nueces confitadas.
En Cuyo -San Luis, San Juan y Mendoza-
comparten especialidades con el noroes-
te y con la regién pampeana, pero tie-
nen lo suyo. Los pobla-
dores prehispéanicos de-
jaron una impronta que
expertos como Elichon-
do denominan ““encru-
cijada de sabores”. Ahi



valoran las carnes silvestres: el armadillo
se cocina dentro de su caparazén y con
la de vizcachas y la de liebres suelen ha-
cerse escabeches. No faltan en la dieta
cabritos ni aves de corral. Preferidos por
los puntanos parece ser el pollo al barro.
También estan en la zona las chichocas o
charque de vegetales, los tomates, los
ajies, las berenjenas y los zapallos, seca-
dos al sol. En cuanto a los dulces, esta la
sopaipilla -tortas fritas hechas a veces
con zapallo-, los huevos quimbos, los du-
raznitos de la virgen o cuaresmillos en al-
mibar, las tabletas mendocinas que sa-
ben a anis y las raspadi-

tas. El mate, como en

toda la Argentina, es

infaltable. Y el vino lo

mAaximo por sus varie-

dades.

El mapa de los manja-

res sigue en la Meso-

potamia donde los

campos de té y yerba mate son incon-
fundibles. La gente de Entre Rios, Co-
rrientes, Misiones, Chaco, Formosa y
norte de Santa Fe habitan zonas donde
antes de la llegada de los espafioles los
guaranies cultivaban maiz, calabazas,
papa, mani o mandubiy y mandioca y
donde al arribar los jesuitas introdujeron
el arroz y el trigo. Un plato zonal, ade-
mas de las exquisiteces de las colectivida-
des, es el reviro, preparado con harina de
maiz o de trigo y grasa. También esta la
suculenta yopara de maiz, porotos, ce-
bolla frita y mandioca.

"Es una delicia la sopa para-

guaya, especie de pastel de

harina de maiz con mucha ce-

bolla y queso; la torta de cho-

clo chipa guazu; el quibebe

que se come con carne asada;

la chipa de almidén de mandioca; los
estofados de frutas, version noreste de
la carbonada y el pucher6n, infaltable
durante las tareas comunitarias como la
recoleccion del arroz o de la yerba™,
aclara Garcia Hauw. Peces como el su-
rubi, el pacq, la lisa, el sdbalo y el dora-
do son fundamentales. Para endulzar la
vida preparan poror6, caguiyi, casi una
mazamorra, yatei de miel y mani, rapa-
dura y almibares que se consumen con
frutos tropicales como el mbutia, naran-
jas y nisperos.
En el 4rea pampeana, y en el centro, la
carne al asador es superlativa, incluyendo
el gauchesco asado de cuero y el queso
de chancho. Hay muchas clases de esca-
beches, cabritos de Quilino y embutidos
de Colonia Caroya, Cérdoba, perdices y
salsas tipo chimichurri. Esta regién gastro-
némica es un crisol y reline especialidades
de todas las otras zonas del pais.
En cuanto al sur, Mi-
riam Becker cuenta
que hay “empanadas
de camarones, corvina
rellena, truchas a la
manteca, cordero a las
brasas y un mundo de
postres con frutos ro-
jos. Se destacan tanto
la influencia de los galeses -las tortas son
infaltables- como la presencia del corde-
ro, el jabali y los ahumados. Estan ade-
maés los pifiones de araucaria con los que
es posible preparar harina o comerlos co-
mo fruta fresca. En definitiva, el pais es
un manjar que incluye, en todas partes,
impensados guisos, pucheros y prepara-
ciones a veces ceremoniales como son la
pachamanca y el curanto. Reconocer tal
diversidad es una consigna nacional y al
decir de Becker, es lo que estd "'permi-
tiendo a los argentinos tomar conciencia
de nuestra identidad alimenticia."

SANTIAGO ABARCA

ESTE ANO VENI-
MOS CON TODO
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TURISMO

Visitas a la Estepa, con
buen corazdn

Programa piloto de turismo rural, justo y artesanal

Estepa... un paisa-
je definido por va-
lles, salpicados por
enormes mesetas
que emergen co-
mo islas en tierra
firme. Cafiadones
y serranfas mode-
lan un paisaje
tranquilo y solita-
rio como sus habitantes, donde el tiempo
camina despacio y donde lo elemental co-
bra la dimension de lo importante.
El Mercado de la Estepa Quimey Piuke es
un lugar en el que los suefios de muchos
se convierten en realidad. No por casuali-
dad su denominacion en lengua mapu-
che quiere decir “buen coraz6n”. La sede
de este particular centro de venta esta a
15 kilémetros de Bariloche, en un galp6n
que reline artesanos y productores de la
region para ofrecer al pablico y comercia-
lizar sus creaciones, sin intermediarios. Lo
hacen con pasién y un sentimiento pro-
fundo de afecto por lo que crean a veces
en lugares que se pierden en la geografia
por su pequefiez o aislamiento.
Construido con el acompafiamiento téc-
nico y financiero, entre otros, de la Aso-
ciacién Surcos Patagénicos, Avina, el Pro-
grama Social Agropecuario de Rio Negro,
la Agencia de Extensién del EEA INTA Ba-
riloche y varios municipios, no es solo un
espacio comun. Es una organizacion que
promueve el encuentro e integra a las
personas que venden
con un reglamento
consensuado en las
précticas del comercio
solidario. Lo forman
més de 250 familias so-

cias, pobladores de parajes y pueblos ru-
rales de la provincia de Rio Negro, Pata-
gonia Argentina.
El innovador esquema de trabajo les per-
mite intercambiar conocimientos y expe-
riencias ademas de sentir solidaridad en-
tre los miembros, afianzando la autovalo-
racién. En los ultimos afios decidieron ar-
mar un circuito turistico ya que los visi-
tantes valoraban la diversidad de la ofer-
ta que ahi encuentran -tejidos en telar,
fajas, ponchos, pulloveres, articulos de
cueros y alimentos regionales- pero ade-
mas se interesaban por conocer el hogar
de cada uno de los integrantes y como
elaboran sus productos.
Asi surge, en 2006, la propuesta piloto de
turismo rural, justo y artesanal "Visitas a la
Estepa... con buen corazén", que preten-
de nuclear las experiencias de encuentros
culturales entre los socios, sus comunida-
des y los visitantes. Generaron un turismo
en el que las artesanas y los pequefios pro-
ductores son protagonistas y artesanos del
trato ya que se trabaja con afecto y huma-
nidad: el valor de la palabra, la mirada, el
apreton de manos, el saber hacer de cada
uno. Lo hicieron con la guia de Surcos Pa-
tagonicos, entidad que los acompafia des-
de hace seis afios para fomentar el de-sa-
rrollo integral de las comunidades.
El proyecto tiene como atractivo el paisa-
je, las actividades tradicionales y produc-
tivas mas la historia. Algunos de los luga-
res que se visitan son los parajes de Niri-
huau, Corralito y Pichi
Leufu, enmarcados
con sus rios, cuevas y
formaciones rocosas, y
pueblos como Dina
Huapi, Pilcaniyeu y Co-

mall, ricos en sitios histéricos, chacras y
estaciones de tren. Los lugares se encuen-
tran a distancias de entre 15 y 150 kil6-
metros de Bariloche teniendo como ejes
las Rutas Nacional 23 y la 40.

Quienes decidieron ser anfitriones y mos-
trar sus costumbres al turista, se dedican
a la produccion agropecuaria y artesanal
en pequefia escala. En sus lugares de ori-
gen, y de acuerdo a los microclimas de los
valles, se aprecian desde plantaciones de
cereza hasta rebafios de ovejas y chivas.

Es un placer para todos los sentidos reco-
rrer a pie, en vehiculo o a caballo los dife-
rentes espacios y es una alegria mirar tra-
bajar a los artesanos en los telares, a
quienes se ocupan de darles otras formas
a los cueros o a la maderas nativas, a los
ceramistas, a los ladrilleros, a los esquila-
dores y a los arrieros, y degustar desde
tortas fritas, conservas y dulces caseros
hasta el tradicional cordero al asador.

La gente del mercado espera que el turis-
mo sea una herramienta de trabajo que
permita ingresos dignos y desea compar-
tir la propuesta con visitantes solidarios y
respetuosos de la cultura, cuya visita
aporte al fomento del comercio justo y el
desarrollo local participativo.

Para obtener més informacion:
www.mercadodelaestepa.com.ar
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Nicolas Joly
Le Vin du Ciel a la TerreFrancia 1999

, repiten ené-
logos, guias de turismo y gerentes de
marketing la mayor parte de las veces
que alguien los visita en sus respectivas
bodegas. ¢ Es esto asi realmente o la fra
se ha devenido solo un lugar comin?
Gianluca Gargano, italiano, nieto de vi
fateros y négociant, extrafia los gran
des vinos que tomaba con su abuelo,
vibrantes, armonio
s0s, emocionantes.

Cree que la mayoria
de los vinos del mun
do se parecen cada
vez mas entre si, in
dependientemente
de dénde proven
gan, y que cada vez
tienen menor poten-

cial de guarda y personalidad. A conse
cuencia de ello comenz6 en los afios
noventa a investigar cuales eran los fac
tores que hacian que un vino fuera ver
dadero, auténtico -ver recuadro-. De
alli a comercializar solo vino vero fue
solo un suspiro.

De paso por Buenos Aires, donde pre
sentd algunas de las joyas de su portfo
lio que importara Mondovino (comen
zard4 a comercializarlos en mayo) dejé
una miriada de frases para reflexionar.
"El uso de quimicos en los vifiedos, y de
levaduras seleccionadas en la bodega,

son las dos causas principales de este

proceso de estandarizacion", sostuvo.
"Una vifia -continu6- plantada con un
solo clon, en la que las plantas son to
das gemelas, nunca puede otorgar
complejidad”. Visto desde ésa Optica,
cualquier semejanza con la concepcién
hitleriana de seleccion de la raza aria no
pareceria ser pura coincidencia...
Pero Luca -como todo el mundo lo lla
ma- no solo propone una visién holisti
ca de la elaboracion del vino. Los cata
dores también tienen su responsabili
dad, segun él, ya que "es importante
tener una intuicién, no deconstruir al v
no, que es mas que la sumatoria de sus
partes. Hay que ver si
nos hace bien o mal,
como nos cae...
Ademas, es elemen
tal tener una percep
cién integral de la
degustacién, si no
corremos el riesgo,
cuando vemos un Vi
no de gran color y

El decalogo de los
vinos de Tres A

(Agricultores, Artesanos, Artistas)

profundidad, de pensar “jqué estructu
ral' en lugar de 'jqué ésmosis inver
iPodemos analizar quimicamente
una lagrima, pero nunca sabremos si es
de alegria o tristeza!”.

Y es que, se sabe, el vino no es para los
barbaros.

sal'...



