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Vida y obra de Nicolds
Catena, el hombre que
hizo que el mundo cayera
rendido al pie de una copa
de Malbec argentino



VARIEDAD Y GUSTO

Ademas de los productos para cocmar los mercados oftecen la opor tunidad de probar en el momento los sabores 01¢antcos v cascros
dulces o satados Hay de wodo desde una tanta de frutos hasta jugo de pasto de trigo organico

‘ orprender al comensal con productos frescos y sa

brosos es la gran m
guien busque agasa

' saber estoy el cliente 16 espevi

portanci

El producto niene su estd
para poder disfrurar de lo
exigirles a los distribuidores e consigan fiescas
wreadenas Por tresco wimbien se en
aende local, es decir. que sean productos nuestios.
que achiquen la distancia que hay del campo a la
mesa.Hace mucho que descuibrimos que la leche
0o viene det supermercado. Rieo sano local es
ACIoNaly A Al 0N s abinos imas esperados
en la nneva era def plao,

Elauge de lagastionona de los ultinos anos,
la busqueda por comer mejor y mas rico y la
tendencia a lo gourmet de o condiano genera
von una demanda por conocer de donde lega o
queesta servido. Al nnsino tiempo la mguiend
llevo a los nuevos foudies a bu distmtos m
gredientes paia cliconuar nuevas experienclas
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a tanto de los chets como de  sex
rasu tamiha Los cocimeros
favezmas Ala

hora de cocnen encasa el e aene i nnsima i
El maxino ejenplo condiano es que va nadie se deja
enganar por wmates gue nosaben a nada nn por cebollas
10Ny es Importante gue o as
on que da cadi enporada Hay que

ADEMAS

MASTICAR
Del 16 al 18 de noviem
bre. en El Doirego.
Zapiota 50
www feriamasticar
comar

SAN TELMO VERDE
Los vievnes. de 10 a 19,
en Peru 677

AGAPERU
18 de noviembre en
Costa Ricay Armenia

en la cocina. Quiza esto se
n simple como poder comprar papas sabrosas para fren
O preparar un pastel

En Buenos Aires hay ana nueva vy amplia oterta de ferias s
mercados que se condice con la
mento. Cada una tiene an pertil diterente. pero el denominador
aguadas.  comun es que ofrecen productos locales v la apuesta es que
manmos — comer rico hace bien. En ellas se puede conversan con los dis
antos productores de quesos, fiambres. semillas trutas, verdu

ocie con tescatar los origenes y

Odad de stbaritas en an

ras aceites o panaderos

Algunas ofrecen conndas ¢ mgredientes gue
seacercan mds a lo orgamco v a las vertientes
delraw food o fast good. como Buenos A es Mar
kety Sabe la Tierra. Otras se dedican al condado
por la seleccion de productos trescos v estacio
nales mas alla de la tendencia Esto atimmo es e
que plantea la gente de Acelga. s asoctacton de
cocmeros y empresarios del pats. que prepana
para el proximo fin de semana Masticar la fena
de los chets que apoya la promocion y el consu
mo de productos frescos y la comida casera oo
mo habito de alimentacion saludable Masticat
propone un programa para toda la tamitia en
donde se podra comet ricoy varadoen sus pues

SABE LA TIERRA

Sdbados y domingos, en
6n San Fernandc
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MIRAR Y SABOREAR
Itinerantes o fijos, en cada puesto el foco estd en la calidad

Tendencia mundial

» FUERA DE SERIE En el
cartel de la marquesina del
restaurante Trendy West Vi
llage de Nueva York se pue
de leer: “Platos elaborados
con productos cosechados
amenos de 100 millas” Esta
exagerada broma sobre lo
ludable se da en el restau
rante que abri6 el editor de
una neoyorquina revista que
dirige Ted Danson en la serie
Bored to Death. Su principal
rival, un supuesto editor de
GQ. inaugura otro reducto
artesanal, como lo llaman,
diciendo que ofrece lubina a
rayas pescada con anzuelo
v que todos sus alimentos
llegan de granjas que estdn a
menos de 50 millas.

» EL SUENO DE LA
HUERTA PROPIA El pro
ducto fresco es el mayor
lujo que el comensal puede
saborear en el plato, y este
fendmeno no pasa sélo en

Buenos Aires o Nueva York.
sino que es mundial. Una
muestra de ello son los res
taurantes con huerta propia,
es decir. los que ni siquiera
recorren un kildmetro para
buscar sus ingredientes, si
no que elaboran sus platos
con vegetales y verduras
que cosechan en el local
Estos lugares se denomi
nan rooftop farm (terraza
granja) ya que gracias a sus
disenos muy especiales lo
gran todo el sabor de los
alimentos en el techo del
restaurante ubicado en ple-
no centro urbano. Brooklyn
Grange instalé una huerta
de 150 metros cuadrados en
la terraza de Rosemary, el
nuevo y exclusivo espacio
con impronta italiana que
se encuentra en Greenwich
Village. En su techo crecen
rdbanos, nicula, tomates,
pimientos, romero, calaba
za, zapallitos y menta.

Huerta en el techo del restaurante Rosemary, en Nueva York
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tos de comida. Pero la gran diferencia de esta feria es la posi
bilidad de interactuar con algunas de las estrellas que hicieron
famosa a la gastronomia en la TV. Ademds, serviran los pla
o trella de sus restaurantes a precios accesibles.

Sabe la Tierra propone un encuentro directo entre pro
ductores y consumidores en consonancia con la naturaleza
Se realiza los fines de semana y convoca a mas de 8000 per
sonas por mes. Familias, jovenes, chefs y vecinos de la zona
norte incorporaron al mercado como el lugar donde hacer
sus compras, tomar contacto con los productores y pasar
un dia diferente.

Buenos Aires Market se re:
yreune a productores de alimentos organicos de la Argen
tina. "Empecé a notar mucha gente interesada en comer
saludable. No sélo en qué comemos, sino cudnto y tambicn
c6mo lo hacemos. Hoy estd de moda y este contexto me
abrio la puerta para hacer la feria como la hacen en Londres
o Nueva York™, explica Juan Azndrez, creador de la feria y
director del sitio www.planetajoy.com. La primera se hizo
enabrily mupu (l(\\ul. dras; luego, en los bosques de Pa
lermoy Barracas. La proxima serd en las plazas de Barran

cas de Belgrano. Ademas de comprar, se puede comer al
s comunitarias del mercado y compartir

aliza un fin de semana por mes

paso en las mes
charlas y experiencias

San Telmo Verde funciona los viernes dentro de una ga
leriz 1y propone productos naturales, orgdnicos y artesana
le

es.

campo en la ciudad”, proponen sus organizadores
que todo llega directo de los productores

Enuna lin s ligada al origen y a los productos gout
metde alta gama, se realizo en el Tribuna Plaza la primera
Jumbo Deli & Wine, una feria de 6000 metros cuadrados
de vinos y productos en donde ademas de bebidas espiri
tuosas, se degustaron fiambres, quesos especiales, pana
derfa gourmet, olivas, chocolates y variedades de café de
origen. La proxima semana tambic¢n se realizara AgaPeru
una feria con puestos de los restaurantes mas importantes
de comida peruana en Buenos Aires.

Durante el paseo por las ferias y los mercados urbanos sc
puededialogar con los protagonistas, asistir a charlas, disfru
tar de espectaculos para chicos y grandes y compartir lo sa
ludable en familia. El cha anguito o la eco bolsa son fundamen
tales para llevar todo hasta la cocina. e
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