s los SABORES del

Agradecimiento: A los amigos y entusiastas del Nire: Hector Bahamonde, Pablo Luis Peri,
Lucas Monelos, Patricio Lovera, Martin Monaco, Siluia Gonzalez, Bruno Gastaldi, Carolina
Barroetavena, Pablo calvifio, Fabian Figueroa, Michel Cardenas, Diego y Javier Lerena,
lvanna Fanin, a la asociacién de artesanos quinm cal tierra de glaciares y a Guillermo
Martinez Pastur por la idea original de hacer recetas de cocina con Nire.

=4
Gl

DeL BOSQUE DENIRE

Elisotipo “MBGl del Bosque de Nire” fue creado para distin-
quir y promocionar productos del bosque de fiire bajo un
esquema de desarrollo regional sustentable.

NZURONA

TU CONEXION CON EL BOSQUE

El presente material de promocién y difusién del Nire surge como parte del proyecto denominado “Uso integral
de un sistema siluopastoril en bosques nativos de Nire” financiado a trauvés de la Universidad de la Patagonia
Austral (UNPA) y realizado conjuntamente con el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA), Estacion
Experimental Agropecuaria Santa Cruz y el Consejo Agrario Provincial (CAP) de la provincia de Santa Cruz.

Contacto: mattenet.francisco@gmail.com TU CONEXION CON EL BOSQUE



el NIRE el TE de NIRE

EL “Nire” (Nothofa- I_&DEMAS DE SU EXCELENTE SABOR, EL TE DE
gus antarctica), es NIRE CON SUS AROMAS NOS RECUERDA LA
un arbol caracteristi- ; INOLVIDABLE EXPERIENCIA DE HABER
co de los bosques CAMINADO POR LOS BOSQUES DE LA
Andino-Patagé6nicos de PATAGONIA.

Argentina y Chile que

posee un aroma Unico, y ¢Sabias que tomar esta infusién puede aportar a
que no crece en ningu- Y tu cuerpo una muy buena dosis de antioxidantes
na otra parte del mun- naturales?

do. En Argentina pode- Los antioxidantes son un grupo de vitaminas,

mos encontrarlo minerales y colorantes de compuestos vegetales
desde el norte de que impiden el efecto negativo de los radicales
Neuquén hasta libres en nuestra salud. La falta de antioxidantes en
Tierra del nuestra dieta puede generar enuejecimiento
Fuego inclusi- prematuro, problemas en el sistema nervioso, y
ve. problemas en el sistema cardiovascular.
. En el afo 2015 investigadores de la Universidad de
,..r"‘ San Juan Bosco y de la Universidad de la Patagonia

f‘._;'. -I" Austral dieron a conocer la presencia de antioxi-

dantes en las hojas de fiire.
Estudios ain mas recientes indicarian que la canti- |
- . dad de antioxidantes en el fiire es superior al del té Para mantener todas las propiedades del Té de Nire
o rde recomendamos: _qalentar el recipiente donde se va a
: : realizar la infusién. Luego agregar de 3 a 4 gramos por
iy - persona (a gusto). Evitar el exceso, ya que tendra un
resultado de alta concentracion que nos resultara amargo
y fuerte. Uerterencima de las hojas agua caliente, aproxi-
madamente a75/90°C. Dejar infusionar entre 2 y 5 minu-
tos y listo! Preparate para viajar con el sabor de los bos-
ques patagonicos.

Para mas informacién: Determinacion de la actividad
! antioxidante en infusiones de Notohofagus antarctica
(hire) bajo uso siluopastoril. B. Gastaldi; S. Gonzdlez; FJ.

- == Mattenet ; L.H. Monelos; P.L. PeriUlll Congreso Internacio-
*nal de sistemas Agroforestales 7-9 Mayo 2015.
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] PREPARACION
GOUIqSh de ccrdero al Nlre En una olla con aceite caliente saltear la carne hasta dorar. Retirar la carne y reservar.

En la misma olla saltear la cebolla y el morrén. De ser necesario agregar un chorrito de aceite.
Con que‘lzle Cocinar hasta que las cebollas transparenten. )

Agregar los cubos de carne dorados mezclar y verter la bebida espirituosa de Nire para levantar el
fondode coccién y darle un aroma especial anuestra preparacion.
Condimentar con, una pizcade sal, pimientade canelo, y pimentén.
Continuar la coccién durante una hora y media a dos, agregando caldo de ser necesario y hasta
quelacarne estebientierna.

INGREDIENTES (para 2 personas)

400 gr de Carne de cordero magra y cortada en cubos medianos.
1Cebolla grande y 1/2 Morrdn rojo cortado en brunoise.

1/2 taza de Bebida espirituosa de Nire.

Sal, Pimienta de Canelo, Pimentén o Paprika, a gusto. S I
Caldo de Verduras y Aceite, cantidad necesaria. pCIei'Z e
INGREDIENTES

2 Huevos / 200 gr de Harina / 2 cucharadas de Aceite
Leche, cantidad necesaria / Nuez Moscada, Sal y Pimienta a gusto.

PREPARACION ‘S
Colocar en un bol la harina, los huevos, el aceite y condimentar. Mezclar y agregar

la leche hasta formar una masa de textura un poco mas firme que la de los panque- "
ques. Dejar reposar por 30 minutos. Uerter los ioquis sobre agua hirviendo y cocinar

hasta que floten en la superficie. Retirarlos con una espumadera y reservarlos. Incorporar

con cadatandaunpocode aceite para evitar que se peguen.

¢PORQUE ES IMPORTANTE CONSERUAR LOS BOSQUES DE NIRE?
Los bosques de fire, por ocupar una zona de transicién entre el bosque y la estepa, presentan una
grandiversidad de insectos brindando sustento a diferentes especies de aves que anidan, se alimen-
tan o residen en las margenes o en el interior de los bosques. Ademas dentro del género Nothofagus
los bosques de fiire presentan la mayor diversidad floristica.

Aproximadamente el 70% de los bosques nativos de nire (Nothofagus antarctica) en Patagonia
estan sometidos a pastoreo de ganado doméstico. Mal manejada la ganaderia puede afectar
seriamente estos bosques, sin embargo existe suficiente informacién y tecnologia para lograr un
desarrollo sustentable de esta actividad produciendo y conservando un ambiente sano.

Para mas informacion ver: Pautas de manejo de sistemas siluopastoriles en bosques nativos de Nothofagus antarctica
(hire) en Patagonia Peri, P.L.; Hansen, N.; Rusch, U.; Tejera, L.; Monelos, L.; Fertig, M.; Bahamonde, H.; Sarasola, M.
Actas Primer Congreso Nacional de Sistemas Siluopastoriles, pp. 151-164, Ediciones INTA. Posadas, Misiones, 14 al 16

de Mayo2009.417



Bebida
Espirituosa
de Nire

CON EL OBJETIVO DE EMULAR EL AROMA DE LOS
BOSQUES DE NIRE, ESTA BEBIDA SURGE COMO EL
RESULTADO DE MUCHOS ANOS DE BUSQUEDA.
TIENE UN CARACTER FUERTE COMO EL NIRE QUE
ES CAPAZ DE SOBREPONERSE A LO MAS DURO
DEL CLIMA PATAGONICO Y A LA UEZ ESCONDE
LOS MISTERIOS DE UN PAISAJE Y BOSQUES
UNICOS EN ELMUNDO.

Esta bebida esta elaborada de forma artesanal
con productos naturales y sin aditivos ni
conservantes. En primavera, cuando las
plantas desarrollan su mayor produccién de
aceites esenciales, vigor y aroma, se realiza la
cosecha. Larecoleccion es manual extrayendo
una porcién minima de material de cada uno de
los arboles. Se seleccionan y se mezclan los
ingredientes en busca de un sabor particular.
Para la maduracioén y anejamiento se utiliza
madera de fiire en un proceso que
demanda al menos 10 meses.
Finalmente se agrega té de fiire
levemente azucarado para
lograr la graduacion
alcohodlica
deseada.

EL Nire es el arbol nativo con la mas asombrosa
capacidad de adaptacion.

Podemos encontrarlo a orillas del mar o al pie
de las montafias a mas de mil metros de altura.
Puede sobrevivir con tan solo 300 mm de agua
por ano en el limite con la estepa, pero también
crecer con sus raices sumergidas en el agua
acidade las turberas patagodnicas. Trepado a las
montanas en un suelo apenas en formacion
puede soportar temperaturas de hasta 22°C bajo
cero.

SU MADERA
EL Nire posee una excelente madera, con una
densidad de 0.590 gr/cm?3se considera una
madera semipesada, muy apta para el
cepillado y tratamiento de acabado vistoso.
Presentauna coloracién muy caracteristica.
La parte externa del tronco presenta un color
blanco cremoso muy regular, que contrasta
con el centro que es marrén claro. Ademas
posee un veteado fino
ondulate con tonos
= un poco mas

S O5CUIOS | UerdOs0s.
Puede ser usada

para la construccion
de muebles, para
trabajos de torno,
herramientas,
artesania y para
puertas y ventanas.
Sabios conocedores
de flora nativa, los
Selk”nam, etnia nativa
que habitaba el norte y
centrode lalslaGrande
de Tierra del Fuego,
usaban la madera de
fire para confeccionar
susarcos de caceria.

Para mas informacién: visite la
pagina web del INTI seccion
y Maderas. Caracterizacion
de maderas nativas.




Uniendo el Mar y la Cordillera Patagénica

Mariscos al Nire

INGREDIENTES (para 2 personas)

500 gramos de Mariscos surtidos (Mejillones,
Cholgas y Almejas; Langostinos; Calamares).
Bebida espirituosa de Nire.

Pimientade Canelo.

Puré de Tomate.

1 Cebolla.

1/2Morrén.

1Zanahoria.

2 Papaschicas.

Pimentoén, Ajo y Perejil a gusto.

PREPARACION

Rehogar cebolla morrén y ajo picados en
aceite. Agregar el calamar cortado en
cuadrados y saltear. Condimentar con
pimentdn, y sumar el puré de tomate. Reducir
por 15 minutos

Agregar los cubos de zanahoriayde papas pre-
cocidosen aguaconsal.

En una olla aparte colocar 1/2 taza de bebida
espirituosa de Nire y % taza de vino blanco, en
el fondo de unaolla y calentar hasta que rompa
el hervor. Agregar los bivalvos, ajo y perejil
picado tapar y cocer por un par de minutos
hasta que se abran. Reservar.

Volcar el fondo de coccion en la preparacion
principal e incorpora los langostinos y bivaluos.
Para unirtodos los sabores cocinar a fuego lento
durante 3minutos.

¢SABIAS QUE?

Otra de las caracteristicas que hace especial al Aire es su
capacidad de reproducirse de cuatro formas distintas: por
semilla, rebrotando desde el tronco, desde una rama que
queda en contacto con elsuelo (acodo) ydesde lasraices.
Este arbol con unaenorme capacidad de adaptarse presenta
distintas formas en funcién del ambiente en el que crece.
Podemos encontrar Nires con la altura de un arbusto
pequeno viviendo en un ambiente de turberas, como
pequenos arboles achaparrados que no superan los 5 m.
de altura en lugares muy secos y ventosos,
o conformando bosques con
grandes arboles de 18 m de
altura o mas cuando el
ambiente es
favorable.



Postres clasicos con un toque Patagénico: SABOR A NIRE
Con un sabor Unico, el hire sorprende y se destaca en preparaciones saladas y dulces.
Te proponemos dos recetas clasicas pero con un toque especial que seguramente dara que
hablar en la sobremesa.

Trufas de Chocolate y Nire

INGREDIENTES PREPARACION

100 gramos de Manteca. En un recipiente a bano Maria derretir el
100 gramos de Chocolate tipo taza. ) chocolate y la manteca. Agregar el hAire y
5 Cucharadas de bebida espirituosa de Nire. revolver. Retirar del fuego y dejar que se enfrié
100 gramos de Avena / Coco rallado. un poco e incorporar la avena hasta formar una
masa. Enfriar la preparacion en la heladera.
Armar las trufas y pasarlas por el coco rallado
paraterminar.

Otra
LiEnanLe O n
poslie cliskon que
quady ren) Nca ey agregal
ala recets chindcs de loa
panquegues 3 cucharadas de
Wi &on LA miaka . Apane da
agragaria un boguhe Egpicisl #n el
wilbar # LhCor de firg agrigads
il @ Carnbie’ @l color 3 e
ITHESSE O LD CRE e ey
A HIETETGET 8 LS
riiitadoy

¢QUE SABEMOS DE LA MAGIA
DEL NIRE?

Los aceites esenciales son
compuestos organicos volatiles que
producen las plantas y son los responsables

del olor que percibimos en ellas. EL hire posee
una fragancia unica, compleja y sutil en la que se
distinguen notas y sabores a canela, durazno, dulce,
resinoso, chocolate y tabaco. En el afo 2016 un grupo de
investigadores determinaron por primera vez la composiciéon
quimica de los aceites esenciales del hire y por sus caracteristicas se destaca
su potencial para la industria perfumista.

Para mas informacion ver: Aceites esenciales en partes aéreas de Nothofagus antarctica de diferentes sitios de la
Patagonia. Gonzalez S.B., Gastaldi B., Mattenet F., Peri P.L., van Baren C, Di Leo Lira P., Retta D. y Bandoni A.L. U Jornadas
Nacionales de Plantas Aromaticas Nativas y sus Aceites Esenciales - | Jornadas Nacionales de Plantas Medicinales
Nativas. Esquel, 2016

UN ARBOL CON ESTRATEGIAS PARA SOPORTAR EL INVIERNO

En el otofo el hire deja caer sus hojas pero antes tiene la ingeniosa estrategia de reabsorber algunos de
sus nutrientes. Esto genera un interesante cambio en la coloracion de las hojas que tiene como
resultado uno de los paisajes mas hermosos de la Patagonia andina. El bosque se viste de
deslumbrantes colores ocres, amarillos, rojos y hasta naranjas.

Para mas informacion ver: Patrones de reabsorcion de nutrientes en hojas de Nothofagus antarctica
creciendo en Patagonia Sur. Gar?aglione V., Bahamonde H.A. Actas del Encuentro Binacional
de Jovenes Investigadores del Bicentenario, Calafate, Santa Cruz, 2010.



