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S1GNOS VITALES

65%
Liderazgo y gèneroEse es el porcentaje de trabaj adores argentinos que tiene un jefe hombre, segùn Randstad

LIMITES DIGITALES. El desaffo de criar entre algoritmos y celulares—por Laura Reina. p.-igina4

BOCADOS GOURMET. El nuevo restaurante de Ariel Rodriguez Palacios—por Cecilia Di Tirro. Pàgmas

RAMIRO ARZUAGA. El ambientador que eligen las celebrities —por Gabriela Picasso. Pàgina^

LA NUEVA PARRILLA
Cortes que desplazan al uacib y la tira de asadoLa cej a, la aranita yelT-Bone,pero también el Flat Iron, la picana, el Tomahawk y el Hawaiian Steak copan los menùes de los restaurantes y se venden cada vez màs en las carnicerfasTexto Sebastian A. Rios
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PARRILLA MODELO 2025
Los cortes de vanguardia que redeflnen 

el nuevo asado argentinoT-Bone, Flat Iron, Dry Aged, a pastura: hoy la cocina a las brasas dispone de un léxico que muestra la evolución que atravesó el exponente màs representative de la gastronomia local
Texto Sebastian A. RiosSon cinco los cortes de va­ca que figuran en el apar- tado “Carnes” que Mago, la moderna parrilla de Belgrano, ofrece en su carta. Alli no aparece el vacio, tampoco la tradicional tira de asado: en su lugar, el comensal puede optar porunaentrana,un T-Bone,un asado americano, un ojo de bife o el mas reciente corte de moda: la ceja. La ceja del ojo de bife, pequeno corte que no suele superar los 350gramos en el piato, cuesta lo mismo que un ojo de bife, y aùn asi la gente la pide. Ley de la oferta y la demanda, no hay duda. También, signo de que la parri­lla modelo2025 dista mucho de la de comienzos de milenio.La punta del iceberg de este cam­bio son los nuevos cortes estrella que se ofrecen en restaurantesy camice- rias: la ceja, la entrana, la aranita y el T-Bone, pero también el Flat Iron, la picana, el Finger Beef, el T-Bone Fio­rentina, el Tomahawk o el Hawaiian Steak, entre otros. Todos términos ausentes en el léxico del asador del siglo XX, que hoy se lucen en las car­tas de Palermo y mas alia.Pero el cambio en la parrilla es mas 

profundo: de hàbitos y estilo de vida. Un ejemploes la desaparición del tra­dicional asado al asador, esos costi- llares enteros que se cocinaban len­tamente en las vidrieras de parrillasy restaurantes. Hoy sus exponentes se cuentan con los dedos de una mano, en un contexto en que las porciones que se sirven son mas pequenas, ga- nan espacio guarniciones corno las verduras grilladas (muchasvecesen reemplazo de las desbordantes ban- dejas de papas fritas de antano) y los parrilleros eligen su combination de lenas o de carbon para las brasas. También estàn quienes optan por madurar las cames y los que quieren contar de qué raza es el animal y cò­rno ha sido criadoy alimentado...Pero, desde la mirada de los pa­rrilleros, équé cambiò? “La tira es y sera la reina del asado. Dicho eso, es verdad que el chorizo, la morchia, las mollejas o el bife angosto antes eran infaltables, mientras que hoy en la parrilla entran cortes con màs desa- rrollo, con màs calidad, corno la pi­cana, el ojo de bife o la entrana”, opi­na Christian Petersen, autor -entre otros libros en torno al asado- de Al 
h ueso! (2022, Editorial Pianeta) y pro-

En las cartasParrillas portenas con platos innovadores
IdilioRack de ojo de bife de novillo raza Angus (1 kilo)

HierroBife de chorizo novillo argentino 45 dias de maduración (500 g.)
OstenT- Bone de pastura (750 g.)

Viejo Patron Costillar braseado (1600 g.)
Madre Rojas Corte Wagyu - Pastura y granos naturales, suministrados sin confinamiento

pietario de la parrilla Hermanos.“Hoy el ojo de bife no puede no es­tar en una parrilla, tampoco la entra­na o el T-Bone, que antes no estaban en las cartas”, coincide Pablo Rivero, propietario de la multipremiada pa­rrilla Don Julio.“Hay cortesque sehan populariza- do mucho, corno por ejemplo la en­trana, la punta de paleta o la ceja de ojo de bife, entre otros, asi corno hay màs demanda de algunas achuras, corno la molleja y los chinchulines -opina por su parte Santiago Garat, de Corte Comedor y Corte Camiceria-. En cuanto a los cortes que han sali­do de la oferta o perdido actualidad se cuentan el matambre o el cuadril, tal vez por moda o cambio cultural o generational”.Otro de los motivos detràs del res- cate o nueva vida de algunos cortes, corno la marucha o la punta de pale­ta, es màs bien econòmico: “Son cor­tes màs baratos del sector delantero del animai, muy sabrosos y demos, que dan buen margen al restaurante -sedala Gastón Riveira, creador de la palermitana La Cabrera, hoy con presencia en nueve paises- Ademàs, permite tener algo distìnto en la car­

ta y que el cliente pueda jugar en la mesa, probando otros cortes que no sean los tradicionales”.
Una explosion de saborDentro de la vanguardia de las bra­sas, el corte que se destaca, hacién- dose un lugar en parrillas, pero tam­bién en restaurantes con estrellas Michelin, es la ceja, ese pedacito del ojo de bife, que hoy cada vez màs sir­ven por separado. “El auge de la ceja de ojo de bife es un claro ejemplo de uno de los cambios en el asado, y es que la gente le da cada vez màs valor no solo a la temeza de la came, sino al 
flavor (sabor). Y eso es la ceja: el corte con màs sabor de la media res, es una explosion en la boca”, asegura Julio Gagliano, propietario de la parrilla Viejo Patron, cuya vida ha estado li- gada al mundo de la carne, que reco- mienda cocinar la ceja a la parrilla por no màs de cinco minutos, sin “marcarla”.“En Mago incluimos la ceja porque nos gusta tener todas las opeiones de cames tradicionales, pero también queremos innovar con cortes poco comunes”, dice por su parte Victoria Santos de Olivera, chef de Mago Pa-
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Una porción de ceja de ojo de bife, corno se la sirve en Mago Parrilla

Camado, uno de los modos para grillar y ahumar carnes adoptado por los argentinos Carnes dry aged en el restaurante Elena, del Four Seaons Buenos Aires

mila, que cuenta còrno obtienen la ceja: “La pieza de ceja la sacamos del ojo de bife: nos entra una pieza ente- ra de aproximadamente ocho kilosy la ceja limpia queda en dos kilos. La porción que servimos es de unos 350 gramos en crudo. Es una sola pieza. Para el comensal saleen una bandeja de hierro caliente, manteniendo asi la temperatura del corte.”Otro nuevo item en las cartas de muchas parrillas es el bife de vacio, cementa el chef Dario Gualtieri, ase- sor gastronòmico deLodeJesùs.“Se encuentra en la parte baja del asado, justo antes de la falda. Se hizo popu­lar porque es una carne magra, tiene buen sabor y textura, y sale jugosa”.En este flamante universo parri- llero hay nombres nuevos, pero que no representan ninguna novedad. Un caso darò es el llamado Flat Iron: “Es una parte de la paleta, una conti­nuation,y la verdad es que lo puseen carta porque lo pide la gente, a la que le resulta gracioso el nombre, que lo tomaron de còrno llaman a este cor­te en los Estados Unidos -cuenta Ga­gliano-. Es un corte que en aromas està bueno; terneza tiene, pero no està a la altura de una ceja”.Otro de nombre foràneo que se ha hecho un lugar destacado en pa­rrillas y carnicerias es el imponente Tomahawk. “Ese si es un corte que no se trabajaba antes, es un invento de ahora, en el que tenés tres gustos en un mismo corte. Tenés el ojo de bife, la ceja y el asado -cuenta Ga­gliano-. Me acuerdo cuando salió el Tomahawk, fue corno un boom, porque aparte de ser rico està todo lo que implica visualmente”.En esa bùsqueda de novedades para ofrecer al cliente se ha echado mano a cortes corno la entrana o la aranita, que siempre estuvieron en la camiceria, pero que no solian ser contemplados por los parrilleros. “La entrana siempre existió, pero antes no tenia buena prensa -sostie­ne Gagliano-. Es un corte que nadie se queria tornar el trabajo de limpiar y hoy es tope de gama. El problema es que un animai tiene dos entranas

Los infaltables
TomahawkEs el ojo de bife con el hueso entero de la costilla. Ofrece mucho sabor (por tener infiltration de grasa) y es muy jugoso

Ceja de Ojo de BifeForma parte del ojo de bife, pero se la sirve separada. Posee màs sabor y es muytierna

Flat IronPara algunos es la punta de la paleta, para otros es el filet de la marucha. Es demo, jugoso y sabroso

T BoneCorte del cuarto trasero de la vaca, que incluye el bife angosto y el lomo. Hoy, infaltable en las parrillas 

nada màs, por eso siempre escasea”. Y algo similar ocurre con la aranita: “Se lo llama ‘churrasco del camice- ro’, porque se lo quedaba él. Lo que sucede es que es un corte excelente, pero muy pequenoy hay solo uno en cada media res. Es differii ofrecerlo, no puede ser comercializado por un restaurante. De hecho, yo desconfio de un restaurante que ofrezea ara­nita, porque puede estar usando otro corte semejante”, advierte Ga­gliano.En lo que respecta a la entrana, ad­vierte Gualtieri, no hay que confun- dirla con el “bife de entrana” o “cen­tro de entrana”. “Es màsgruesoy con un sabor màs fuerte que la entrana, pero en realidad es una achura. Se hizo popular y muchos restauran- tes le ponen nombres corno entrana del medio o del centro, pero no es en- tranay no deberia incluirse entre los cortes sino en las achuras”.Otros aspectos que definen cierta vanguardia parrillera no estàn dados por los cortes, sino por los procesos previos y posteriores a la faena: las distintas formas de alimentation del ganado por un lado; y los procesos de maduración de la carne por otro, con términosya incorporados al lengua- je de la parrilla, corno el dry aged.

ConocedoresLo cierto es que màs allà de los cortes nuevos o con un innovador nombre, el cambio en la tradition del asado es màs profundo. “El màs notable es que la carne ha cambiado de ser un genèrico ternera/novillo/vaquillo- na, a un espectro mucho mayor que abarca factores corno su raza, re­gion, alimentacióny peso al momen­to de la faena, su proceso naturai de maduración (seco/hùmedo). Todo eso ha impulsado mucho la elección en cuanto a las diferentes caracte- risticas de terneza, marmolado, ta- mano, color, aroma y profundidad de sabor -opina Santiago Garat-. Ya en muchos lugares se explica al consumidor todo esto ùltimo. Lo que a su vez ha ayudado a que este elija màs cortes o diferentes tipos 

buscando estas caracteristìcas”.Pablo Rivero, de Don Julio, senala la evolución de la parrilla: “Todas las cocinas de los pueblos han atrave- sado una evolución, y la parrilla ar­gentina también. En el mundo se ha dejado de corner la cantidad que se comia antes, se han dejado ciertos alimentos muy calóricos a partir de la la medicina preventiva. Y todo eso ha hecho que se reperfilen los platos que se piden en el restaurante y en la parrilla. Antes la gente consumia achuras corno tripa gorda o ubre, que hoy ya casi nadie pide. También han cambiado las guamiciones. An­tes se Servian bandejas descomuna- les de papas fritas, y hoy lo que ha crecido una barbaridad es el mundo de las ensaladas y las verduras gri- lladas”.“Son muchas las parrillas que ha- cenhincapié, màs allà de las carnes, en sus acompanamientos de vegeta- les y verduras, abriendo el espectro del sabor, tècnica de preparation y variedad”, refuerza Garat.Para Petersen, “ahora la gente co- mienza a cuidarse un poco màs. Por un lado, eligen las carnes grilladas corno algo màs naturai, pero al mis­mo tiempo se come menos carne, menos entradas, menos achuras, y corno contrapartida, màs verdu­ras”.“Los argentinos hemos bajado el consumo en kilos pero hemos su- bido la vara en cuanto a la calidad y diversifìcado los cortes de carne en una parrilla -completa Garat- En generai, el tamano de las porciones no ha bajado, siguen siendo entre 500 gramos y 800 gramos (crudos), pero ahora ya se suelen compartir los cortes (antes se compartian las guamiciones), para poder pedir màs variedad y, también, para abaratar el gasto por persona”.“En definitiva, hay otra mirada de la came -concluye Petersen- Ya no es el ‘corner asado a morir’, sino que se apunta a un consumo màs res- ponsable, en el que el asado es visto corno una fuente naturai de protei- nas sanas”. •
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Salud mental

Doctora en Education y experta en nuevas tecnologias, la autora de Crianza 
poderosa plantea la necesidad de poner Hmites digitales claros en vez de prohibitMariana Maggio. “Pusimos las pantalias entre los chicos y nosotros: vimos los efectos que eso generò y ahora llegó la toma de conciencia”
Texto Laura ReinaCreo que llegó el momen­to de dejar de fingir de- mencia de lo que ayuda- mos a construir. Fuimos los que empezamos a entregar los celulares y las tablets a los ninos muy pequenosy esto gene­rò problemas evidentes: vinculos al- terados, conductas adictivas y otros riesgos que nos obligan a repensar la manera de educar”.Mariana Maggio, licenciada y doctora en Education, miembro del Consejo Nacional de la Calidad de la Education de la Argentina y experta en nuevas tecnologias, lo confirma: el gran desafio en la actualidad es edu­car a los ninos en un mundo saturado de pantalias. Autora del libro Crianza 
poderosa (Paidós), Maggio asegura que “vivimos atrapados” en los dispo- sitivos y educados entre algoritmos. Esto plantea una nueva manera de criar, poniendo claros If mites digita­les y acompanando a los ninos en su vinculo con los dispositivos.

-Hay grupos de padres que se unen contra las pantallas, que retrasan la edad en que les dan el celular a sus hijos o no permi- ten el acceso a las redes socia- les. ^Forma parte de una nueva toma de conciencia?-Si, y està buenisimo. Hay familias de un mismo grado que se ponen de acuerdo para que sus hijos no ten- gan celular hasta los 12 o 13 anos. Es una gran noticia. Pero esto requiere coherencia. Nos ponemos de acuer­do entre familias y después, cuando vas a almorzar un domingo al res­taurante, le das el celular al chico para hablar con tu pareja. Hay que bancarse la decision. Es necesario que haya coherencia, fuerza y vo- luntad para sostenerla.-«rCriar en este mundo saturado de pantallas es el gran desafio de la actualidad?-Totalmente. Como adultos, em­pezamos a entregar los celulares a los ninos sin preguntarnos si eso

estaba bien. Pusimos las pantallas entre los chicos y nosotros y un dia nos arrepentimos, vimos los efectos que eso generò y llegó el momento de la toma de concien­cia. Nos dimos cuenta de que son adictivas y que hay riesgos dificiles de advertir.-^Entonces qué hacemos? ^Se puede volver atràs?-Se puede criar sin prohibiciones, que siempre son de corto alcance, pero con limites claros en temas de tecnologia y, a la vez, sin limita- ciones en lo que tiene que ver con el mundo que hay alrededor y que muchas veces las pantallas apagan o postergan. Una buena manera es empezar por nosotros mismos, des- armando al avatar y recomponien- do al ser humano. Muchas veces nos quejamos de que estàn todo el dia con el celular y somos nosotros los que se lo facilitamos porque te­nemos que trabajar, o estamos can- sados. Lo que sugiero es reponer un

tiempo-espacio de calidad. -/Còrno seria?-Proponernos, por ejemplo, una hora de desconexión por dia. Debe ser algo que esté dentro de los mar- genes de lo posible. Son 60 minutos en los que el eje es el encuentro. Pue­de haber una pantalla. Por ejemplo, una serie que nos guste, y después conversar sobre lo que vimos. O un acontecimiento cultural enriquece- dor corno un recital via streaming. Ese puede ser un ritual de dos o tres veces por semana. Ahi ya tenés una conexión. Otros dias puede ser una cantinata por el barrio y ver las dis- tintas arquitecturas o contar cuen- tos... Se trata de abrir puertas a la cultura. No es fàcil, es un trabajo enorme porque muchas veces tene­mos que luchar contra nuestro pro­pio cansancio, pero es fundamental abrir esos portales.-En las escuelas se prohibió el uso del celular. Como educado- ra, &qué opinion tenés?

-En la Red Nacional de Càtedras de Tecnologia Educativa estamos con mucha preocupación. ^Por qué le trasladamos el problema de la prohibition a la escuela si no es la escuela la que le da un celular a los chicos? El mismo adulto es el que pide que el hijo lieve el celular para poder trackearlo cuando llega o sale del colegio si se mueve solo, o le da dinero virtual para que no maneje efectivo, o le manda mensajitos de WhatsApp en medio de una clase. Y después està la necesidad de formar el pensamiento critico respecto de las redes sociales o la IA. La forma en la que se construye el conoci- miento hoy involucra a las nuevas tecnologias. Incluso cuestiones que preocupan mucho, corno el gro­
oming o las apuestas, en el primer lugar que saltan es en la escuela.-^Entonces la prohibición no sirve?-Me da la impresión de que esta­mos construyendo una solución ràpida para una preocupación que deberia dar lugar a un mayor debate, a encuadres que tal vez no contengan la prohibición sino el sentido de uso. Està preocupación hay que abordarla con màs educa­tion, acompanamiento, cuidado. Llega la prohibición y entonces todos nos quedamos tranquilos, pero después ninos de tres anos tienen acceso a cinco pantallas en su casa. La situación es mucho màs compleja y no se resuelve con la prohibición, porque el problema sigue estando.-En el libro planteàs que los chicos, en generai, estàn solos frente a la pantalla.-Cuando los televisores estaban en los lugares comunes de la casa, era màs explicito lo que estabas viendo. Hoy los chicos estàn solos en su ha­bitation con el celular y eligen qué ver. /Por qué? Hay que acompanar- los, ver qué estàn haciende, educar- los en el buen uso. El riempo en la pantalla es mejor si es compartido y puede generar algùn tipo de con­versation o intercambio. La clave es que el espacio de las pantallas sea lo màs acompanado posible hasta considerar que ese criterio està bien formado. •
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22 Preguntas de ModaEl estilo de ConcepcionCochrane BlaquierDisenadora, socialità y duena de una estética con sello propio, comparte sus secretos a la hora de armar un look: "De nada sirve seguir la moda si no te sentis còmodo", asegura
Romina Goldstein para la nación

BebidasEl “efecto Bridget Jones” en el vino
A raiz del estreno del ultimo 
film de la saga, aumentaron 
las ventas de ChardonnayConcepcion Cochra­ne Blaquier es una disenadora de moda argentina reconoci- da por su estilo ùnico. Hija de Dolores Blaquier y del empre- sario brasileno Lair Cochrane, proviene de una familia de gran influencia en el àmbito social argentino. Su abuela, Malena Nelson de Blaquier fue, entre otras cosas, una destacada em- bajadora del polo argentino a nivel internacional.Con una formación en di­seno en Europa, Concepcion desarrolló una estética propia caracterizada por la combina- ción de elementos clàsicos con un toque moderno y jugado. Su impronta desestructurada la ha convertido en un referente dentro y fuera del pais, desta- càndose por su autenticidad y creatividad.Es influencer y en sus redes sociales comparte su vision del diseno y momentos de su vida cotidiana que reflejan su espiri- tu libre. Su mirada sobre la mo­da trasciende las tendencias y busca inspirar a otros a expre- sarse sin limites.O iQUÉ ES LO MÀS TE GUSTA DE LA MODA? Supongo que atreverse a ser uno mismo. Lo que importa es el estilo que cada uno tenga. De nada sirve seguir " la moda" si no te sentis còmodo.OéY LO QUE MENOS TE GUSTA?Justamente: tener que seguir una "tendencia" que no tenga que ver con lo que te queda bien.© NUNCA SALIS DE TU CASA SIN...Gafas, cinturón, abanico, telè­fono y mi auto. Muchas veces, también, sombreros o algo en lacabeza.

O éUN DISENADOR FAVORITO?Varios: Elsa Schiaparelli, Yves Saint Laurent, Karl Lagerfeld, Alexander McQueen, Chris­tian Lacroixy Pierre Cardin.© iLO ÙLTIMO QUE TE COMPRASTE?Creo que zapatos.

0 iLO MÀS POLÈMICO QUE USASTE PORQUE TE ENCANTABA?jDe todo! Me pongo lo que quie- ro siempre, dependiendo de mi humor.© UNA TENDENCIA QUE NUNCA PASA DE MODA. Ser vos mismo.
0 ^ESA PRENDA QUE TENÉS EN TU PLACARD HACE TIEMPO Y NO PODÉSDEJAR IR?jMiles! No dejo ir nada, soy co- leccionista. Tengo de todo, de todaslasépocas.© èOUTFIT FAVORITO?All black con accesorios: som­brero, pulserà, collar, cinturo- nes, zapatos mega altos y an- teojos.

© iQUÉ COSAS NO PUEDEN FALTAR EN TU VALIJA?Mis valijas son famosas por ser muchas, enormes y pesadas. Hay miles de cin- turones, zapatos y muchos accesorios. Hay bastantes unidades de todos los items, siempre.© èUNLUGARENEL MUNDO?La Concepcion en Buenos Aires, Ibiza y Paris.©éELPERSONAJE DE FICCIÓN MÀS ELEGANTE ?James Bond, mi preferido es Sean Connery.© iEL COLOR QUE NUNCA USÀS?Sin tabùes, pero soy màs del negro.© iCOLECCIONÀS ALGO? Ropa y buenas historias pa­ra contar.© èLAMUJERMÀS ELEGANTE DE LA ARGENTINA?Mi abuela, Malena Nelson de Blaquier.

© éUN CONSEJO DE MODA QUE TE HAYA MARCADO? No se cuàl me dieron, pero el que doy yo es el que uso siem­pre: lo ùnico que importa es sentirte bien a la hora de mi- rarte al espejo antes de salir, porque eso vas a trasmitir y asi te van a ver. Lo demàs, da igual.® iUN ACCESORIO INFALTABLE?Anteojos, abanico y cintu- rones.

© iALGUIEN del mundo DE LA MODA CON QUIEN TE GUSTARIA CENAR?Bernard Arnault y Brad Pitt: j el hombre màs bello del mundo!© <; COMPRÀS ONLINE O EN PERSONA?Ambas, pero prefiero en per­sona porque puedo tocar los materiales.© èALGUIEN QUE TE INSPIRE?Paul Poiret, Jeanne-Marie Lan­vin, Elsa Schiaparelli y tantos genios màs.© ilCONO FASHIONjVarios! David Bowie, Cher, Ji­mmy Hendrix, Brigitte Bardot, Audrey Hepburn, James Dean, Elvis Presley, Rey Luis XIV, la emperatriz Sissi y Maria An- tonieta.

© ALGO QUE NO PODÉS CREER QUE USASTE.No me arrepiento de nada. Si me lo puse en ese momento, era porque asi me sentia regia.

En Inglaterra, la ùltima secue- la de la saga protagonizada por Renée Zellweger -Bridget Jones: 
Loca por el chico- rompió re­cords de taquilla... pero también en los supermercados. Waitro­se, una de las cadenas de super­mercados mas grande del Reino Unido informò que las ventas de varias etiquetas de Chardonnay aumentaron por lo que llamaron el “efecto Bridget Jones”.“La fiebre de Bridget Jones està aqui”, declaró Emilie Wolfman, gerente de innovación de tenden­cias en Waitrose. “Estamos vien- do a nuestros clientes adoptar los alimentos clàsicos de la icònica pelicula de Bridget Jones, asi co­rno otros alimentos retro de los anos 90, ya que muchos buscan alimentos que evoquen recuer- dos y alegria”, agregó.En la pelicula estrenada en la Argentina a mediados de febre- ro, el personaje interpretado por Zellweger se reencuentra con todos sus viejos amigos, y gran parte de la acción se desarrolla en elegantes pubs y fiestas en Londres. Alli, la desventurada heroina aparece a menudo con una copa de Chardonnay.Tal corno informò la cadena de supermercados, se registra- ron a partir del estreno del film aumentos porcentuales de doble digito en las ventas de etiquetas populares corno Oxford Landing Estates Chardonnay, Yellow Tail Chardonnay y Dark Horse Char­donnay. Las ventas de Oxford Landing Chardonnay, por ejem- plo, aumentaron nada menos qe un 21% en comparación con el mismo periodo del ano pasado, un incremento de ventas para na­da habitual en un contexto global en el que el consumo del vino està en retroceso.
AntecedentesPero no es la primera vez que un film tiene un impacto cuantifica- ble sobre el consumo de vino. El caso clàsico y màs estudiado es el de la pelicula Sideways (Entre 
Copas, 2004), en el que uno de los dos protagonistas (Miles Ra­ymond, interpretado por Paul Giamatti), un aficionado al vino, hace una declaración en contra del Merlot: “Si alguien pide Mer­lot, yo me voy. jNo voy a tornar ningùn Merlot de mierda!” (“I’m leaving. I am not drinking any fucking Merlot!”).£ Resultado? Tras el estreno de Sideways, la ventas de Merlot ca- yeron un 2% en Estados Unidos, y al mismo tiempo se dispararon en sentido contrario un 16% las de Pinot Noir, al que Miles le dedica elogios a través de todo el film. Una década después del estreno, la Vineyard Financial Associa­tes calculó que los productores de Merlot perdieron unos 400 millones de dólares a causa de la caida en las ventas.El “efecto Bridget Jones”, por el contrario, es muy bien recibido en un contexto adverse para la industria del vino. •
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Calidari de ridaCinco alimentos ricos enprobióticos
Qué se puede comer para beneficiar la microbiota
y la salud intestinal

Alejandra Hernandez Torres EL TIEMPO/GDALos alimentos ricos en probió- ticos son aquellos que contìe- nen una gran cantìdad de mi- croorganismos vivos, que al ser consumidos, se destinan a manteneromejorarlasbacte- rias ‘buenas’ del cuerpo. Gene­ralmente, estos alimentos tie- nen un alto contenido de fibra y actùan corno nutrientes para la microbiota humana, por lo que son incluidos en muchas dietas saludables. Aqui, cinco opciones a tener en cuenta:

1. KombuchaEl té de kombucha es una be- bida fermentada a base de la mezcla de varias infusiones, que durante los ùltimos anos ha ganado gran popularidad a nivel mundial, por los po- sibles beneficios que tiene para la salud. En los ùltimos anos, se ha popularizado la creencia de que el consumo frecuente de està bebida po­dria tener un impacto positi­vo en la reducción del azùcar en la sangre. También con­tiene antioxidantes y pro- bióticos, beneficiosos para
HabitosDe Nordelta a TikTok: los carpinchos se hicieron virales Incomodan a los vecinos de zona norte pero se multiplican en redes, peluches, làmparas, mochilas e, incluso, en bares temàticos
Sebastian A. RiosLA NACIONMientras la Asociación Vecinal Nor­delta lanza una campana de esteri- lización destinada a reducir la po- blación de carpinchos que habita ese barrio de zona norte -unos 1000 ejemplares, se estima-, buena parte del resto del pianeta sucumbe ante la moda virai que desde hace un tiempo ha colocado a estos enormes roedo- res de aspecto amable y despreocu- pado en el centro de sus deseos.De esto da cuenta por ejemplo el reciente Informe de Consumo y Ten- dencias de Mercado Libre 2024, que revela que el “peluche carpincho” se contò dentro de los objetos màs bus- cados en esa plataforma, con màs de 1.5 millones de bùsquedas durante el ano pasado y un pico de 642.000 solo en diciembre. Basta ingresar a esa plataforma para encontrar a es­tos animalitos en forma de mochilas escolares, làmparas USB, munecos de distintos tamanos y confeccio- nes, juguetes “antiestrés para ninos”, toallas, llaveros, pulseras, agendas, carpetas, carteras y cinturones, en­tre muchos otros items, destinados principalmente-aunque no exclusi-

El peluche que fue furor en Mercado Libre junto con una mochila y un velador en forma de carpincho

66“El carpincho se volvió viraiporque es un animalito muy tierno y se lo puede encontrar en situaciones realmente graciosas”
vamente- a los màs pequenos.Pero èque hay detràs de oste fenò­meno viral que atraviesa las redes so- ciales y en especial a TikTok? Prota- gonistas de memes, videos y stickers animados, los roedores originarios de Sudamérica -donde responden al nombre de carpincho, ya que “ca­

pibara” es corno se los conoce fuera de los paises donde habitan- han ex- plotado en redes a partir de distintos eventos puntuales. Un darò ejem­plo es la “Capybara Song”, que copa YouTube y se reproduce luego corno acompanamiento musical en TikTok. Pero basta bucear en estas redes para dar con una infinidad de ejemplos de contenidos que se nutren de la esté­tica “capybara chill”, que destaca su aparente aspecto relajado.“El carpincho se volvió virai por­que es un animalito muy tierno y se lo puede encontrar en situaciones realmente graciosas: parado arriba de un cocodrilo o tornando mate”, cuenta Gio Fuceneco, que junto a su pareja, Jeremy Andes, abrieron The Coffee Bara en Recoleta, un café te­màtico donde todo gira en torno a es­te animai. “Vienen chicos y grandes; incluso han llegado a hacer una hora de fila para entrar”.Por si fuera poco, hace un par de semanas un policia del Escuadrón Verde de la Policia Nacional de Lima (dedicado a delitos menores) llevó addante un operativo antìdrogas dis- frazado de... carpincho. Un “capybara chili” dispuesto a seguir despertando pasiones en grandes y chicos. •

BEBER CON MODERACIÓN - PR0HIBI1

Ranking, las mejores universidadEl prestigioso ranking Times Higher Education (THE) ha revelado < pertenecen a Estados Unidos y Reino Unido: siete son estadounidei
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la salud generai del sistema digestivo.2. Vinagre de manzanaEl vinagre es uno de los ade- rezos màs utilizados en la cocina. Para la realización del vinagre, sus ingredientes se someten a un proceso de fermentación realizado por bacterias àcido-acéticas, que tienen efectos positives para la salud del intestino.3.YogurEste es tal vez uno de los ali- mentos màs famosos por su contenido en probióticos y otros microorganismos be- neficiosos para la salud intes­tinal. El yogur es elaborado a base de lechey bacterias corno Lactobacillus y Bifidobacte­rium, que ayudan a equilibrar la flora intestinal y facilitan la digestion. Los nutricionistas recomiendan optar por la in­gesta de yogures naturales, orgànicosy que no contengan azùcares, aditivos u otto tipo de aditivos artificiales.

4.KéfirEste derivado làcteo es una bebida muy similar al yogur, pero su consistencia es màs liquida. El kéfir contiene una gran cantidad de componen- tes bacterianos y levaduras, por lo que es una de las princi- pales fuentes de probióticos, que, ademàs, ayudan a refor­zar el sistema inmunitarioy  la salud ósea.5. Suero de mantecaEs un derivado làcteo popular en paises corno Estados Uni­dos, Paises Bajos, Alemania y la India y es utilizado mayor- mente en reposteria. Es un liquido de color bianco ama- rillento, con un sabor agrio y bajo en grasa. Un estudio publicado en ‘The British Jo­urnal of Nutrition mostrò que el consumo regular de suero de mantequilla en la dieta ha­bitual produjo una reducción significativa en el colesterol total y el colesterol LDL, ade­màs de nutrir la microbiota intestinal. •
Calidari de vida
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DA SU VENTA A MENORES DE 18 ANOS

•ES DEL MUNDOque las instituciones educativas mejor posicionadas, en 2025, nses y tres son britànicas
1. Universidad de Oxford
(Reino Unido)2. Instituto Tecnològico de Massachusetts-MIT
(Estados Unidos)3. Universidad de Harvard
(Estados Unidos)4. Universidad de Princeton
(Estados Unidos)5. Universidad deCambridge (Reino Unido)6. Universidad de Stanford
(Estados Unidos)

Entrenar puede causar dolor pero, (■.cuando es serial de alarma?Expertos enumeran los indicios que hay que tener en cuenta cuando una articulación o un musculo duelen después de hacer ejercicio
Eric VanceTHE NEW YORK TIMESNUEVA YORK - Son las 6:15 a. m. y llevas cinco minutos corriendo por primera vez en semanas. Entonces sientes una punzada en la rodilla al pisar un bordillo. j-.Hubo un clic? Te duele un poco, pero no mucho. Pue­de que solo estés oxidado, o puede que sea el principio de una rotura de menisco. ^Debes seguir adelante o tu entrenamiento terminò?En un mundo ideal, podrias con­sultar inmediatamente a un mèdico cada vez que sintieras dolor durante el ejercicio. Pero en la vida real, tie- nes que tornar decisiones. La mayo- ria de las veces, puedes dejarlo pasar, aguantarte o seguir adelante. Pero otras veces, cortes el riesgo de lesio­narle deverdad.Diferentes percepcionesLa perception del dolor es diferente en cada persona, y los médicos son reacios a hacer afirmaciones gene­rates que puedan agravar una lesión. Pero las decisiones que tomes en el momento-o al dia siguiente-pueden ser la diferencia entre una molestia temporal y un problema persistente, dijo Beth Darnell, experta en psico­logia del dolor de la Universidad de Stanford y ex ultramaratonista.“En realidad, podria no haber sido un gran problema, pero de repente hemos creado un gran problema porque nos hemos esforzado ocho kilómetros màs”, dijo.Claves para estar atentosTanto si estàs jugando un partido espontàneo corno corriendo una maratón, hay algunos signos clave a tener en cuenta cuando sientas dolor durante el ejercicio.I ^Hubo un ruido? Si un dolor re­pentino va acompanado de un cru- jido o chasquido, probablemente haya que dejar de hacer lo que uno tà haciende, dijo Mallory Fox, espe- 

cialista en movimiento de Scottsda­le, Arizona. No todos los chasquidos son ligamentos o tendones rotos, pe­ro no hay que arriesgarse.> ^Es inestable o se tambalea? Las articulaciones merecen especial atención porque tienen màs tejido blando que puede causar problemas persistentes. Si una articulación no soporta el peso o parece que se tam- balea, es una senal tiara de que algo va mal.> £ Està hinchada? Si se hincha mu­cho en unos 10 minutos, suele ser senal de una lesión màs grave, dijo Conor O’Donovan, fisioterapeuta del Shirley Ryan AbilityLab, un hospi­tal de investigación sobre rehabili­tation de Chicago.I ^Cambia el dolor la forma de moverse? «-.Ha cambiado la forma de caminar? Incluso los cambiosEl dolor muscular puede reaparecer hasta un dia después
màs sutiles pueden ser una senal de que ha llegado el momento de parar, dijo Darnell. Si uno no està seguro, puede pedirle a un amigo que lo ob­serve mientras se mueve y busqué cambios sutiles.> ^Se ve afectada la amplitud de movimiento? Una rodilla sana, por ejemplo, deberia flexionarse unos 160 grados, dijo O’Donovan, pero una lesión de menisco puede hacer que tenga un poco de resistencia o quizà que se detenga en torno a los 90 grados.> iCuànto dolor y de qué tipo? En términos generates, las lesiones màs graves suelen causar un dolor agudo o punzante, y un dolor leve es màs probable que sea un problema muscular temporal, dijo Fox. Pero la mayoria de las veces, la intensidad es 

màs reveladora que el tipo de dolor, dijo O’Donovan.
A través del tiempoNinguna de estas reglas es rigida y ràpida, y todas tienen excepciones, dijeron los expertos. A veces, lo me­jor es esperar y ver còrno cambia el dolor. Parece obvio, pero el dolor de­beria disminuir con el tiempo.Fox sugirió comprobarlo un dia después de sentir el dolor del entre­namiento y luego cada dia durante una semana, anotando la gravedad del dolor, del uno al 10. Hay que bus­car la misma lista de problemas -hinchazón, pérdida de movimien­to-y ver si cambian o se mueven. Si el dolor cambia de localización o no mej ora con el tratamiento adecuado, puede que sea el momento de hablar con un fisioterapeuta o incluso con un mèdico.“Tener un pie con dolor justo des­pués de hacer ejercicio es una cosa”, dijo Fox. “Pero tener ese dolor per­sistente durante cinco dias en los que nada ha ayudado es una senal de alarma”.Dicho esto, el dolor muscular, so­bre todo tras una nueva forma de ejercicio, puede reaparecer hasta un dia después y durar una semana. Este dolor de aparición retardada puede empeorar durante un par de dias, pero no debe ser agudo ni in- flamarse ni limitar la amplitud de movimiento.Pero incluso los expertos a ve­ces interpretan mal las senates. O’Donovan ignorò una vez un persis­tente dolor de espalda tras un partido de fùtbol, incluso aunque empeoróy sus piernas empezaron a hincharse. Al final se enteró de que tenia coàgu- los peligrosos y pasó cinco dias en la unidad de cuidados intensivos.“Claramente no tei correctamen- te las senates de dolor y lo descarté”, admitió. (.Guài fue la lección? “Si em- peora progresivamente, algo està pa- sando”. •
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"Si no estuvieran entre panes, las propuestas podrian ser platos elaborados", dice ArielEl denominador comun entre los clientes que entran por primera vez a El Colmo es la sorpresa. A menos de dos meses desde su apertura, mu­chos comensales todavia llegan buscando el restaurante de “el chef delatele”y encuentran.en cambio, algo muy distinto: un mostrador con modalidad autoservicio y una cartelera a modo de menu que ofre- ce, ùnicamente, ocho variedades de sandwiches. Los desprevenidos, sin embargo, sonrien al ver al mis- misimo Ariel Rodriguez Palacios ofìciando de anfìtrión, dispuesto a contarles la historia del proyecto, a orientarlos en la eleccióny, deman- das de la popularidad, a sacarse una foto con ellos.Ubicado en pieno Palermo (Costa Rica 5972), El Colmo se levantó so­bre las bases de una vieja casa chori­zo que alguna vez fue un hostel. “Yo planteé el layout de la production: todo a la vista, emplazado en un la­teral, respetando la circulation de la casa, conservando algunos te- chos e incluso lo que era la cocina comun de los huéspedes y ahora es la panaderia, pero remodelando y dandole este aspecto prolijo y mo­derno”, cuenta Ariel, que ademàs de conducir cada manana Ariel en su 
salsa, por Telefe, también es direc­tor del TAG (Institute Argentino de Gastronomia).El disenodel espacioy de la marca (con colores y formas que remiten a los juegos de naipes, en referenda a Lord Sandwich, un noble impulsor de la marina britanica, a quien se le atribuye la invention del bocado con su nombre y de quien se dice que era adepto a las apuestas) estu- vo a cargo de su mujer, Valeria. Se lave, ahora, entre las mesas, atenta a los detalles. Ella no es la ùnica in­tegrante de la familia involucrada en el negocio: sus hijos coordinan el equipo y se complementan en sus funciones.

Ariel Rodriguez Palacios abrió un locai de “bocados gourmet"
El "cocinero de la tele" decidió emprender en familia: sus sandwiches al paso, hechos sin fiambres ni frituras, apuestan a opeiones premium corno roast beaf, salmón, trucha y falafel

Texto Cecilia Di Tirro I Foto Ricardo Pristupluk
-Mucha exposition, un trabajo diario en la television y la direc­tion de una escuela de gastrono­mia: ipor qué embarcarse en un nuevo negocio en este contexto? -Son muchos anos llenos de satis- facciones en el rubroy quizàs no era necesario [risas], pero esto surgió corno un proyecto familiar. Ver a mi mujer y, especialmente, a mis hijos tan motivados fue lo que me convenció, y asi se terminò de for­matear la idea. Màximo, que suele tornar los pedidos en el mostrador, es licenciado en gastronomia, està muy metido con la gestión y el ma- nejo del equipo. Y Felipe, ademàs de ser tècnico, es un fanàtico de

Restaurantes con historia

EL COLMO

la cocina, de explorar recetas y de ejecutarlas. Estaba todo dado para cristalizar eso que apareció corno un deseo.-^Quién tirò la primera piedra?-Creo que yo, que venia rondando el concepto “sàndwich”. Me intere- saban algunos lugares de Estados Unidos y de Europa, cancheros y de mucha calidad, pero al mismo tiem­po, yo queria cocinar. Acà, por ejem­plo, no trabajamos con fiambres. Podriamos conseguir embutidos de excelencia, pero nuestro lugar corno cocineros quedaria relegado a armar una salsa. Y a nosotros nos gusta la cocina, la masa, el fuego. La elaboración.

Primeros pasosUna vez fijado el objetivo, comenza- ron a trabajar, padre e hijos, en cò­rno estandarizar los procesos, usar la tecnologia a su favor y, al mismo tiempo, lograr un producto con to­ques artesanales. “Llegamos al con­cepto de los sàndwiches colmados. Si no estuvieran entre panes, las propuestas podrian ser platos ela­borados. Convertimos algo gour­met en un bocado al paso”.-Hablàs siempre en plural, se ve a la familia en el locai. ^Se llevan el trabajo a casa?-Es inevitable, pero se notò màs en la previa. Estuvimos un ano 

probando sàndwiches y tortura- mos al resto de los familiares y a los amigos pidiéndoles opiniones. Reemplazamos el asado traditio­nal de los fines de semana con las pruebas del gravlax o del falafel. Y debatimos entre nosotros tam­bién. Felipe, por ejemplo, me hizo desistir de la idea de la focaccia co­rno pan y elaborò la receta que fi­nalmente triunfó y ahora usamos, con un pan menos tierno que se banca todo el relleno.-(.•Còrno fue armar el resto del equipo? Tu rol es el de lider y suele ser un tema àlgido el del personal.-Es que el equipo se forma, se in­centiva. Aqui somos casi 20 perso­nas, todos trabajamos a la vista del pùblico. A mi me gusta que la gente aprenda, insisto en que se siga ca­pacitando yofreciendo la posibili­dad de crecer, si hay perseverancia y ganas. Eso lo hice toda la vida, en el IAG o cuando organizaba even- tos. Para mi uno de los placeres màs grandes es el de generar una posibilidad de mejora en la gente que me rodea, ensenar cosas que les sean ùtiles.-Ahi allora mucho del docente. (Còrno nació esa vocación?-Nació en mis épocas de estudian- te, que fueron posteriores a co- menzar con el oficio. Mi viejo era mèdico, hijo de dos laburantes. El tipico descendiente de tanos y gallegos que queria que sus hijos fueran universitarios, pero que también entendia que en cualquier sociedad se necesitan los oficios. Cuando, sin demasiada influencia familiar, me di cuenta de que me gustaba la cocina, me aconsejó: “Hacé alguna prueba trabajando. Si te gusta, vemos dónde podés estudiar”. No habia institutes en ese momento. Me contado con un conocido suyo, gerente de ali- mentos y bebidas en el hotel Plaza, y en cuànto bajé al subsuelo, donde tenian las cocinas, se me partió la
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El fuego se utiliza para derretir el queso

HabitosVino, mate y asado: la faceta argentina de Meghan MarkleCon su amiga Delfina Blaquier corno invitada, la duquesa de Sussex estrenó una docuserie donde recuerda su vida en Buenos Aires

El sistema es de autoservicio: no hay mozos ni cristaleria
cabeza. No habia vuelta atràs. Ahi hice mis primeras armas y, final­mente, me fui a estudiar a Francia. Al dia de hoy pienso que es impor­tante foguearse en el trabajo, pero estudiar te da otras perspectivas y nuevas posibilidades. En fin... Allà tenias la chance de asistir a profesores para ganar créditos que te descontaban el pago de la cuota. Yo decia si a todo: una demostración un domingo a un grupo de japoneses, o un martes tempranisimo antes de mis clases. Me di cuenta de que tenia pasta para explicar y que todo eso que me servia a mi, también lo podia transmitir. Cuando volvi, me me­li en lo que todavia era un nicho muy pequeno, hasta que se abrió el IAG y se convirtió en mi prin­cipal fuente de trabajo y mi gran pasión. Cambiaron mucho las co- sas, en ese momento la mayoria de los alumnos eran “grandes”, gente que ya tenia paso por coci- nasy llegaba a perfeccionarse. Un recorrido parecido al mio. Hoy las escuelas reciben a gente de todas las edades, los forman desde chi- cos y eso explica que haya tanto nivel en nuestras cocinas y que encuentres argentinos trabajando en grandes restaurantes alrededor del mundo.~iQué te falta? /.Hay suenos por cumplir en tu carrera?-Uf, lo que tiene la gastronomia es que no hay techo. El limite lo pone uno. Este nuevo proyecto me dio 30 nuevas ideas, pero sé que no voy a llegar en està vida, que- dan para la próxima. Hoy puedo decir que para mi ser feliz es un trabajo, una bùsqueda, y a mi me hace feliz contagiar la curiosidad, fomentar las ganas de progresar de la gente que trabaja conmigo. Apuesto a mis hijos y en generai a las nuevas generaciones, que a diferencia de lo que dicen muchos, no creo que estén perdidas. Ese es mi propòsito. •

LAS CLAVES
DE EL COLMO

I Ocho sandwiches: la carta, dispuesta en un letrero luminoso sobre el mostrador, ofrece ocho variedades de sandwiches. Dos de carne de cerdo, uno de roast beef, uno de pollo, uno de gravlax (de trucha o de salmón) y tres opciones veggies (falafel, bocatay fainà).I Aderezos caseros: los aderezos se renuevan cada cuatro horas, ya que las mayonesas y los alinos no tienen conservantes.> Sin fiambres ni frituras: ninguno de los sandwiches se prepara con embutidos y no hay freidora en el lugar. Gran desafio para lograr, por ejemplo, la consistencia en el falafel.I Un postre, ocho versiones: la opción dulce es el tiramisu en sus ocho versiones (desde el clàsico hasta el banana split). La elaboración es diaria ylimitada.I Autoservicio: no hay mozos ni cristaleria. En la caja se realiza el pedido y se retira cuando vibra el llamador.

Paula IkedaLA NACIONCon bombos y platillos, aunque sin generar mayor expectati- va en el publico, los duques de Sussex acaban de estrenar Con 
amor, Meghan, su tercera docu­serie para Netflix. Tras sus pro- yectos iniciales -Harryy Meghan 
yPolo-, en està ocasión, la prota­gonista absoluta es la duquesa.Meghan, que antes de casarse con el principe Harry fue parte de la serie Suits, vuelve a escena en una version Martha Stewart, compartiendo recetas de cocina y tips de decoración. La exactriz retoma asi su faceta de guru de estilo que supo generar con su sitio The Tig (que cerró en 2017, cuando se hizo pùblica su rela­tion).Uno de los capitulos que en la Argentina no pasarà desaperci- bido es el dedicado a su amiga Delfina Blaquier, esposa del po­lista Nacho Figueras. “Hoy voy a tornar mate, porque la amiga que viene es argentina”, explica Meghan mientras pone todo en marcha para agasajarla con un picnic. “Vamos a hacer unos tés para que Delfi pueda llevarse a casa”, explica ante las càmaras.“Delfi es de Argentina, nos co- nocimos por nuestros maridos, ellos juegan al polo juntos. Ella està casada con Nacho Figueras, tienen cuatro hijos increibles y todos los hombres juegan al po­lo”, la presenta. “Cuando la vean, pensaràn: ‘^Cómo es posible?’. Es mucho màs bella por dentro de lo que es por fuera. Y ella es guapisima, asi que imaginen lo hermoso que es su corazón”.“Cuando nos conocimos, nos unió el amor por la naturaleza, salir al aire libre. Juntas hace- mos senderismo cuando viene a la ciudad, y a veces dejamos que nuestros esposos se sumen”, se rie Meghan mientras comparte

un video de las parejas en un di- vertido momento juntos. Y otro ballando con Delfina en medio del campo.“Pensé: ‘Ya que vendrà, Delfi siempre quiso aprender a pre­parar focaccia, yo aprendi a Gia­cerla hace poco, asi que le voy a ensenar’. Tendremos un picnic y haremos una pasta primave­ra, una tabla de charcuteria y un rico té”, enumerò la duquesa ahora devenida enguru de estilo de vida.El origen de la amistadDesde que se separaron de la Familia Real, en 2020, la pareja argentina se convirtió en pilar y parte del circulo intimo de los duques de Sussex. Los Figueras no solo suelen mostrarse junto a ellos en distintos encuentros, también fueron parte especial de Polo, la docuserie que el prin­cipe Harry lanzó el diciembre de 2024.“Sos muy alta”, exclama Meghan descalza al verla entrar en “su” cocina ficticia. “Si, soy muy alta. qQuerés que me quite los zapatos?”, responde Delfina, exmodelo y atleta, hija de Delfi­na Frers. “Solo si te sientes cò­moda”, responde la anfitriona.Al instante, la complicidad entre ellas se hace notar. No so­lo porque Meghan le preparò unos presentes (tés para ella y sus hijos, ademàs de unas galle- titas para perros caseras “para Nina”, la mascota familiar) sino también por la facilidad con que ambas combinan el inglés y el castellano al conversar.Y es que el pasado de Meghan Markle en la Argentina vuelve a salir a la luz. La duquesa cemen­ta còrno, a pesar de que “vivi solo dos o tres meses en la Argenti­na trabajando para la embaja- da americana”, sus recuerdos siguen intactos.“Fue muy gracioso. Cuando

nos conocimos, recuerdo que me preguntaste: ‘^Hablàs es- panol-argentino?’ - le cementa la duquesa a su amiga- Es tan bonito, porque suena musical. 7De dónde sos? i Cuàndo ne­gaste?’”, dice Meghan en per- fecto castellano.Al recibir a Delfina en el jar- din, continùan la costumbre del diàlogo bilingue mientras Meghan, siempre atenta, pre­para unas toallitas con aroma fresco para combatir el calor.“Che, me va a quedar todo el 
make up pegado”, se rie Blaquier olvidando por unos segundos las càmaras.“Cuando empezaste a hablar en espanol, reconoci el acento argentino y no lo pude creer porque no sabia que habias vi­vido ahi”, admite luego Delfina.“La razón por la que me en- cantó el pais es porque me re- cordaba a California en muchos aspectos. Con las montanas y esa alegria de vivir y de estar al aire libre. Estuve alli unos pocos meses, de pasante, pero me fas­cinò”, rememora Meghan.El ida y vuelta entre ellas va màs allà a la hora de preparar la focaccia en la cocina. “iQué màs recordàs de la Argentina?”, pregunta Delfina. “[La comida! El vino increible, los cortes de carne... En la parrilla, nunca in­ternes competir con un argen­tino. Es una vergiienza siquiera intentarlo”, remata Meghan.La jornada continua y las cà­maras siguen prendidas. “No habiamos cocinado nunca an­tes juntas. En realidad, quizà hace dos anos, cuando los chi- cos jugaron al polo e hicimos un asado en casa. Mucha carne”, re- pasa la duquesa mientras Delfi­na se sirve -y le sirve- una copa de vino.“^Quéres un poquito?”, invita, yel remate, darò, resulta inevi­table: “jSalud!”.»

El mate, una costumbre que Meghan adoptó cuando vivió en la Argentina
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ModaOzempic también dijo presente en la alfombra roja de los OscarLos vestidos mostraron còrno el popular medicamento para bajar de peso y la tecnologia ubican la perfection corno meta: la era de la "exclusividad corporal"
Rachel TashjianTHE WASHINGTON POSTNUEVA YORK- Ariana Grande no se habrà ido a su casa con el Oscar a mejor actriz de reparto, pero cierta- mente lució el vestido mas memora­ble y revelador de la noche.Ese vestido de alta costura de la colección primavera de Schiapare­lli y disenado por Daniel Roseberry consistìa en un corsé de satin rosa pàlido cuya cintura se abria en un volado rigido y bizarramente her- moso en forma de almeja, del que llovia una falda hasta el piso de tul color crudo. La perfección de ese corsé satinado y la extrana cin­tura flotante eran hipnóticas: tan brillante y rosada que parecia un organismo recién nacido o un es- pécimen salido de una màquina. El color se fundia con el maquillaje de Ariana: el vestido y ella eran una sola cosa. Ademàs, (.còrno hicieron para que esa cintura flotante en for­ma de almeja se mantuviera asi de erguida?El vestido encapsulaba la bùs- queda de una actriz por mostrarse impecable en su atuendoy sus mo­dules, y subrayaba el hecho de que la mayoria de las veces la verdadera actuation recién arranca cuando se estrena la pelicula... Es ahi cuando debe mostrarse ansiosa, esperan- zada, pero jamàs desesperada. En otras palabras, fue el vestido defi­nitivo para los Oscar. De hecho, era de una perfección inquietante, co­rno la mayoria de los vestidos que se vieron en la noche del domingo. Pero ese vestido Schiaparelli tam­bién es una muestra de hasta qué

El modelo Armani que lució Demi Moore

punto las drogas para perder pesoy la tecnologia, incluida la edición de fotos y las imàgenes generadas por IA, le abrieron la puerta a un indig­nante deseo de perfección que està arrasando en Hollywood.
Adiós a la positividad corporalHasta hace apenas unos anos, la ac- titud que predominaba era celebrar y reirnos de nuestras imperfeccio- nes: Meryl Streep tironeando de sus anteojos de lectura, Kristen Stewart que apareció con unos minishorts de Chanel, y Jennifer Lawrence que nos conquistò a todos cuando se cayó al piso. Si, todas esas mujeres fueron flacas de Hollywood, pero también eran lo mejor de eso que llamamos “positividad corporal”, y 

la aparición de Florence Pugh alar- deando de sus pezones y de la actriz “extra large” Gabourey Sidibi en la entrega de los Oscar era vista corno una serial de progreso. Ok, todavia tenemos a Pamela Anderson, que sigue promocionando su estilo “a cara lavada”, y a Da’Vine Joy Ran­dolph, que tiene el cuerpo de una mujer promedio y fue una de las mejor vestidas de la noche, con un modelo de Tamara Ralph.Pero Ozempic también ha intro- ducido una actitud diferente y que no parecemos dispuestos a admitir. Se diria que ahora vivimos en una era de exclusividad del cuerpo: la perfección ya no alcanza, las muje­res deben verse “demasiado perfec- tas”. Deben encogerse ante nuestros 

ojos, debe parecer que su edad re­trocede. Nada de eso es naturai, ni parece naturai, ni se siente naturai, y tampoco hace falta. Y si bien ya no emitimos juicios a la ligera, todavia parecemos no tener un lenguaje pa­ra hablar de lo que està pasando.En cambio, los que hablan son los vestidos. La tendencia prepon­derante en la alfombra roja del domingo fueron los disenos con brillos, ya sea en color nude o re- flejantes. Fueron varias las actrices que lucieron vestidos corno el de Halle Berry, un corsé de Christian Siriano cubierto de pedazos de vi- drio roto, una paràbola, tal vez, de còrno proyectamos nuestras ansie- dades sobre el cuerpo de las actri­ces. Esos brillantes vestidos color 
nude podian ser femeninos, corno el glorioso modelo de Ralph Lau­ren que lució Selena Gómez, o màs bien masculinos, corno el sencillo vestido al cuerpo de Louis Vuitton con el que se presentò Emma Stone. Cada vez que podian mostrar carne, los vestidos lo hacian: el respetable Armani Prive que lucia Felicity Jo­nes tenia recortes en las costillas, y el modelo de Saint Laurent que Zoe Kravitz llevó a la posterior fiesta de la revista Vanity Fair tenia una cen- tellante malia en la zona del trase­ro que le permitia lucir sus nalgas, una rara muestra de vulgaridad, viniendo de ella... Muchas otras re- currieron a vestidos impactantes de la vieja guardia: Scarlett Johannson con su modelo vintage de Thierry Mugler y Doja Cat son su vestido inspirado en Balmain.Los “vestidos de alfombra roja”, por supuesto, siempre estàn muy 

pendientes del cuerpo, pero mu- chos de los que se vieron el domin­go parecian recalcar la exigencia de vestirse para esos eventos. El ex­quisite modelo de Armani que lució Demi Moore parecia una trampa de acero, y el Louis Vuitton esmeralda de Cynthia Erivo parecia asomar y esconderse de su cuerpo, corno si el vestido mismo no estuviese pudien- do decidir cuànto espacio le conce­dia a la actriz para llenarlo.Los vestidos parecian ensalzar al cuerpo corno objeto de alta costura en si mismo: solo Dios o una mà­quina podrian estar detràs de tanta impecabilidad. Berry y Moore no lucen “bien para su edad”, sino “mi- lagrosamente bien”. Gómez y Stone no estàn simplemente “en forma”, sino que son ejemplos inmaculados de sus tipos de cuerpo. Ya no basta con intentarlo: ahora el estàndar es sobresalir, en la delgadez, en la actuation, y en el envejecimiento. Esa es una queja que pesa sobre Ho­llywood desde siempre, pero aho­ra esa expectativa es extrema. (.La alfombra roja es una celebración del cuerpo o una bùsqueda màs oscura?Por supuesto, se vieron un puna- do de vestidos que se alejaban de ese terreno. Ahi estaba la ganadora del premio a la mejor actriz de reparto, Zoe Saldana, con un Saint Laurent lleno de voladosy quizàs demasiado funky. Y Mikey Madison, ganadora del premio a la mejor actriz prota- gónica por su papel en Anora, vesti- da por Dior con un strapless rosado y un ridiente lazo que la envejecia tanto que al verla costaba recordar su emocionante actuation en la pe­licula. (.No podemos dejar que las chicas de 25 sean chicas de 25? Con su elegante Givenchy bianco, Elle Fanning, de 26 anos, cumplió con el nuevo estàndar de la època de for­ma mucho màs convincente.El “vestido de alfombra roja” es una especie de horror corporal que obliga al cuerpo a hacer su voluntad. En los Oscar vimos atuendos abso- lutamente despampanantes, épero qué precio pagamos al verios? •
Traduction de Jaime Arrambide
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VideojuegDS

^Ayucla el Tetris a mejorar la salud mental?

HALLAZGOS

Débora Slotnisky para la nación
a dualmente se cree que los re- / \ cuerdos se forman duranteAJas primeras horas posterio- res a cualquier experiencia. Duran­te este periodo, el cerebro trabaja para consolidarla información que recibió en algo que pueda recor­dar màs tarde. Algunos cientìfìcos cognitivos creen que este proceso se puede interrumpir mediante la introducción de imàgenes que compitan y atraigan la atención, corno las del Tetris.En 2009, se mostraron a 40 par- ticipantes una pelicula de 12 minu­tes que mostraba lesiones graves y muerte para simular de forma se- gura una experiencia traumàtica. Después de 30 minutes de espera, solo la mitad de los participantes jugó al Tetris durante 10 minutes. Todos los participantes pasaron la semana siguiente anotando cada vez que experimentaron un re- cuerdo intrusivo de la pelicula.Al final de la semana, quienes jugaron al Tetris experimentaron menos de la mitad de los recuerdos intrusivos.

Si bien los estudios de segui- miento realizados por diferentes autores validaron estos resulta- dos, una investigación publicada en enero de 2025en la revista espe- cializada Frontiers of Psichology senala que el uso de Tetris presen­ta inconvenientes “corno proble- mas de derechos de autor, y no està darò si el efecto se debe al juego en si o a la tarea visoespacial”. Estos cientìfìcos sugieren que los resul- tados positives logrados indican que tareas corno dibujar o armar un rompecabezas podria tener el mismo efecto.“Jugar al Tetris, al igual que otra tarea de concentration producto de la elaboración y productivi- dad neurocognitiva, pueden ser efectìvos para aliviar la mente del recuerdo de desesperación, recu­perar energia y pasar un buen mo­mento, pero no son la solución al problema”, dice el licenciado en psicologia Federico Stireria, do­cente de la Universidad Abietta Interamericana de Rosario.Al ser consultado al respecto, 

el Dr. Alberto Trimboli, presiden­te honorario de la Asociación Ar­gentina de Salud Mental (AASM), dice que, para poder emitir una opinion fundamentada sobre el estudio realizado en personas con recuerdos intrusivos tratados con 
Tetris, seria necesario contar con el informe completo, pero hasta el momento, solo han circulado algu­nos dates generales. “Sin embargo, con la información disponible, con­siderarla poco probable que cual­quier padecimiento mental pueda curarse o reducir su intensidad sin la mediación del diàlogo.”En tal sentido, el especialista considera fundamental aclarar que, “quienes trabajamos con per­sonas con consumes problemàti- cos en entornos digitales sabemos que existen numerosos mecanis- mos de escape ante situaciones dificiles, y que una de esas ‘sali- das’ puede ser la adicción”, dice Trimboli, y recuerda que, dentro del mundo de los videojuegos, el 
Tetris es conocido por ser uno de los màs adictivos.

Vale recordar que en el desarro­llo de videojuegos partìcipan pro- gramadores y disenadores gràfi- cos, pero también psicólogos que asesoran sobre las caracteristìcas necesarias para captar y retener la atención de los usuarios.Màs allà de los efectos positives que podria tener el Tetris o cual­quier otto tipo de herramienta de afrontamiento, los especialistas advierten que nada sustituye la consulta con un terapeuta. Ade­màs, aunque este juego puede lle­gar a convertìrse en un tratamien- to basado en la evidencia, se estàn llevando a cabo màs estudios cli- nicos. A futuro, los investigadores también buscan analizar los efec­tos a largo plazo del Tetris en la me­moria rettospectivay profundizar en lo que sucede en el cerebro. De manera màs amplia, pretenden evaluar si este videojuego puede ayudar a disminuir los recuerdos intrusivos asociados a otras condi­ciones, ademàs del trauma, corno los trastomos por abuso de sustan- cias y la depresión. •

La fugaEscapistas Argentinos -una comunidad local de fans de salas de escape (https://www. 
facebook.com/groups/Esca- 
pistasARG)-es, corno su nom­bre lo indica, una red de infor- mación sobre los Escape 
Room, juegos colaborativos e interactivos que fusionan ex- periencias inmersivas, desa- fiosy rompecabezas. El primer juego de escape real fue crea- do en Japón en 2007 por Takao Kato, director de cine anime, y hoy està modalidad de entre- tenimiento se multiplica en todo el pianeta. Solamente en Buenos Aires existen màs de 100 salas fisicas que pueden ser descubiertas en sitios co­rno https://ar.worldofescapes, 
com. El gènero se conoce tam­bién corno rompecabezas ha- bitacional o acertijo habitacio- nal o juego de escape y se trata de encontrar la salida al sitio donde se juega a partida, ge- nealmente recurriendo al tra- bajo en equipo. •
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12 I SABADO LA NACION | SABADO 8 DE MARZO DE 2025Cuando hace unos anos vio por television el festejo de cumpleanos de Mirtha Legrand, Ramiro Arzuaga se imaginó còrno lo hu- bieraambientado él, que habia de- corado tantos eventos de famosos, habia viajado potei mundo, organi- zado infinidad de cursos y talleres y hasta habia mostrado su estilo pa­ra celebrar en programas de televi­sion. Y corno asegura que cree en la ley de atracción, al ano siguiente fue la propia Marcela Tinayre, hija de la diva de los almuerzos, quien lo convocò para organizar el festejo. Desde entonces y hasta hace algu- nos dias, Ramiro pasó a ser el encar- gado absolute de armar las celebra- ciones de Mirtha. Deseo cumplido.Hijo de una profesora de geogra­fia y un bioquimico cèlebre de Arre- cifes. cuenta que casi fue arquitecto, que también trabajo corno produc- tor de estrellas latinas en espectacu­los musicales en California y hasta fue camarero por hora en hoteles de lujo. Finalmente, se transformó en el ambientador favorito de las bo- das y festejos màs famosos. Y desde ese lugar, asegura, busca la novedad y actualización constantes: cursos, viajes y capacitaciones son parte de su dia a dia.-Decidiste apostar a la ambien- tación y a los eventos. jComo te insertaste en ese mundo?-Tenia mucha gente conocidayem- pecé haciendo eventos chicos, has­ta que en 2008 me salió un evento grande de Tupperware de México en el Sheraton. En ese mismo ano se hizo una muestra en el Hotel Plaza que se llamaba Open House donde diferentes ambientadores decora- ban distintos espacios. No era cono- cido entonces, pero la gerenta del hotel, que sabia de mi, me convocò a esa muestra donde estaban los mejores de la Argentina y donde la gente votaba su espacio preferido. jY el mio fue el elegido! Ahi arran- qué y no pare màs.-Y luego llegaron los casamien- tos de famosos. ^Cuàl fue el primero?-Mi despegue fue en 2010 cuando me convocò Bàrbara Diez, a quien yo le habia dejado mi porfolio pa­ra hacer el casamiento de Juliana Awaday Mauricio Macri, que era je­fe de Gobierno de la Ciudad, en Cos­ta Salguero. Fue un piacer hacerlo, Juliana sabia bien lo que queria: to­do bianco y sobrio. Asi, de total des- conocido, pasé a estar en todos los noticieros y revistas. En 2014, hice el de Wanda Nata y Mauro leardi en Sans Souci. Fue en inviemoy la cere- monia se hizo en el parque con una pèrgola espectacular llena de rosas; pusimos una alfombra para que la gente no pisara el pasto donde tracé sus iniciales, W y M, con pétalos de rosas blancas. A Dalma Maradona llegué porque trabajo mucho con su mamà, Claudia. Ella me pidió todo naturai y fue una bùsqueda ardua para no usar nada derivado de ani­mates ni del petróleo. Después vino el de Cholo Simeone y Carla Pereyra en el Alvear Icon, el de Sol Pérez y el

Mesa paiii dosEl ambientador preferido de las celebrities, desde Mirtha Legrand a Juliana Awada, cuenta el detràs de escena de su trabajo
Ramiro Arzuaga“No puede haber nada peor que Hegai' a tu fiesta y que no te gusto”

Texto Gabriela Picasso

"Me presiono para que todo salga increible"
de Fior Pena en un vinedo en Cafa- yate, Salta. El de Nicole Neumann tuvo su cuota de estrés, porque era en el campoy estaba lloviendo. Parò la noche anterior, pero tuvimos que entrar las cosas con un tractor. Y el de Alan Faena fue èpico: cinco dias de festejos en diferentes lugares. La comida de bienvenida en el Palacio Paz, después una comida en casa de Alan y el cuarto dialaceremoniaen el tempio. Todos los dias intervenia- mos la entrada del hotel para que se vieta diferente: 10 mil rosas rojas, globos, fanales con vidrio y agua. iFue una locura!-^Son dificiles los famosos a la hora de la ambientación?-No son dificiles, la exigencia pasa por mi lado, porque estoy muy ex- puesto y sé que ese evento va a ser muy fotografiado. Me presiono pa-

Cafetero

“Soy muy cafetero, 
tomo café todo el 
dia. Me encantan 
las cafeterias de 

especialidad, asi que 
piuebo muchas. Si 

tengo que tornar algo 
con alcohol me encanta 

el Cuba Libre", 
dice Ramiro

ra que todo salga increible, porque lo que salga mal también va a verse mal en la prensa.-£Tenés libertad al trabajar?-Tengo bastante libertad porque ya estoy posicionado y la gente me bus­ca porque te gusta lo que hago. Voy a sus casas, miro el estilo de cada uno. La fiesta tiene que hablar de ellos. Igualmente, siempre chequeo con el cliente. Nada se hace sin su apro- bación. Un evento es algo efimero, pero que lleva horas de armado, na­da puede estar librado al azar y no puede haber nada peor que llegar a tu fiesta y que no te guste.-;,Lo peor que te pasó en un evento?-Se corto la luz. jNo podia encen- der las aranas! Recién cuando la gente estaba por entrar al salón pudimos conectarlas. Y después

estàn las contingencias climàticas que son incontrolables. Las lluvias torrenciales: por màs carpa que ha- ya siempre se empieza a inundar y todo se vuelve un caos.-^Qué es lo que nunca ponés en una ambientación?-Nunca pondria algo minimalista o tranquilo. Cuando me dicen que quieten algo “rùstico”, ya me suena feo.-<;Tuviste algùn pedido bizarro? -Miles, pero uno que recuerdo fue el cumpleanos de 70 de una senora que queria la temàtica del Far West. Era en una casa espectacular, asi que puse una carpa enorme y las mesas las decoré con botas texanas. Quedó increible y parecia un bar de cowboys, pero reconozco que me costò al principio.-^Las ùltimas tendencias?-Por suerte se usa mucho el tema del color. Volvieron el verde inglés, el bordò, el azul marino. Mucho tapizado en pana e iluminaciones màs tenues y oscuras con aranas de cristal; también los pisos espe- jados.-Hay toda una historia detràs del imponente petit hotel en Recole ta donde vivis.-Si. Estaba a la venta hacia varios anos. Yo vivia a siente cuadras y pasaba todo el tiempo. Un dia lo vi publicado. Salia cinco millones, imposible, pero llamé a la inmobi­liaria, entré a verte y me enamoré. Entonces te hice una propuesta a los duenos. Que me iba a encargar de restaurarlo, decorarlo y ambien­tarlo para que te vieran divino los posibles compradores. Primero les pareció una idea descabellada, pero finalmente aceptaron. Desde hace ya cuatro anos que vivo en “la casa de mis suenos” y desde el dia que me mudé empecé a hacer una suerte de reality en mis historias de Instagram, mostrando cada paso de la restauración, todo el proceso de cambio, losproblemasconlosque me encontraba y todo te nuevo que te iba agregando hasta convertirla en Casa Arzuaga. El ano pasado la decoración que te hice por Navidad fue virai en Tik Tok.-Hace poco ambientaste el fes­tejo de cumpleanos de Mirtha Legrand. ^Cómo la conociste?-A Mirtha la conoci hace un mon- tón, cuando hice la ambientación de un homenaje para ella. Le habian encantado unos faroles y flores que yo habia usado, asi que al otro dia te mande a su programa unos faroles con una carta manuscrita. Ella mos­trò la carta y el regate al aire y dijo: “Miren este chico Ramiro Arzuaga te que me mandò”. Después su hija Marcela me invitò a su programa, 
Las Rubias, y cuando Mirtha y Gol­die, su gemela, cumplieron 91 anos, me llamó para organizar el festejo. Asi empecé a hacerle los cumplea- nos a las dos, hasta que Goldie falle- ciò y segui con los de ella sola. Sé te que te gustay te que no. Colores pas- teles, rosas, verde agua y nada rojo. Desde hace unos anos te hago unos abanicos intervenidos que ama; es­te ano los hice con fotos en bianco y negro de sus peliculas y la frase que dice “ya soy una leyenda”. •

EL ÀLBUM

Un viaje al campo de tulipanes de Trevelin; en el casamiento de Dalma Maradona, y junto a Mirtha Legrand y Susana Giménez en el cumpleanos de la diva de los almuerzos


