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P or primera vez tras 127 
años de historia, a fines 
de junio pasado Coca-
Cola incorporó el color 

verde en su logotipo, y lo hizo en 
Argentina. A medio camino entre 
la gaseosa original y sus adaptacio-
nes dietéticas (Light y Zero), Life 
debutó con 36 calorías por vaso. 
Endulzada con azúcar y estevia, la 
nueva versión se lanzó en ese país 
porque, a juicio de la compañía, 
era un buen lugar para testear la 
respuesta de los consumidores. 
“El argentino es cosmopolita y se 
interesa mucho por los productos 
saludables”, dijo entonces Dino 
Troni, gerente general de la mul-

tinacional en Argentina.
Por ahora Life sólo es un expe-

rimento –que costó 18 millones de 
dólares en desarrollo y márketing– de 
futuro incierto. Si el producto no 
prende –como la 7Up Green, pri-
mera gaseosa con estevia del país, 
lanzada en 2011–, probablemente 
nunca llegue a Europa o Estados 
Unidos. En cambio, si el eslogan 
“Destapá tu naturaleza” tiene éxito 
y la bebida alcanza el 5 por ciento 
de las ventas de la firma en el país, 
el próximo año se comercializará en 
nuevos mercados, el mundo volverá 
a hablar sobre los beneficios de la 
Stevia rebaudiana bertoni y, de paso, 
ratificará una realidad inobjetable: 

el consumo verde-saludable está de 
moda en Argentina, y sobre todo 
en Buenos Aires.

Como antes fueron los productos 
light, hoy la tendencia es lo orgánico. 
En Buenos Aires todos los meses 
se inauguran nuevos locales –ferias, 
almacenes, restoranes, cafés–, y se 
multiplican quienes cuentan con 
una huerta en casa, los delivery de 
canastas con alimentos sin aditivos y 
los chefs que claman por respetar la 
estacionalidad de los productos y un 
trato justo hacia los productores.

Con alrededor de cien exponen-
tes, el mapa de los restoranes que 
ofrecen cocina natural-sana-orgánica 
en la capital argentina hoy se puede 

dividir en tres grandes categorías. 
En primer lugar se podría distinguir 
a los locales radicales, frecuentados 
por militantes de la ecología pro-
funda, que van muchos más allá 
del veganismo o la abstención del 
consumo de productos de origen 
animal. Son una decena de sitios 
–como Krishna, La casa de Osawa 
o Demetria– que están fuera del 
gusto del comensal promedio.

El segundo grupo, en cambio, es 
más democrático y es el que más ha 
crecido en el último par de años. 
Se trata de los llamados “delis”: 
establecimientos –cuidadosamente 
diseñados– que mezclan rasgos de 
bar, cafetería y restorán, y donde 

No sólo de carne vive la capital argentina y hoy –con una oferta a años luz de la que 
hay en Chile– un centenar de lugares –cafés, mercados, tiendas, restaurantes– ofrece 
diferentes versiones de una saludable corriente que tiene varios nombres: fast good, 

macrobiótica, orgánica, raw food, vegana, entre muchas otras adaptaciones. Éstas son 
algunas de las claves y antecedentes del fenómeno que se extiende por Buenos Aires.

POR Rodrigo Cea, DESDE BUENOS AIRES. 

Buenos Aires 
verde

durante todo el día ofrecen cartas 
con platos sencillos y saludables, 
como ensaladas, sándwiches, wraps, 
pasteles sin conservantes, jugos 
naturales y buena selección de tés 
e infusiones. Ubicados en Palermo, 
Recoleta, Barrio Norte, Belgrano y 
Puerto Madero, los delis representan 
la expresión más trendy de la mo-
vida gastronómica verde, y cuenta 
con representantes destacados en 
las cadenas Tea Connection, que 
tiene ocho sucursales (y acaba de 
abrir una en la avenida Pedro de 
Valdivia de Santiago), Green Eat, 
con tres filiales en el centro, o Le 
Pain Quotidien, la famosa franquicia 
fundada en Bruselas en 1990 que 
ya ostenta tres sucursales en Buenos 
Aires; con una muy recomendable 
para turistas en Armenia 1641, 
pleno Palermo Soho.

Por último, la tercera categoría 
de locales está compuesta por 
restoranes que ofrecen una cocina 
más elaborada que los delis y menos 

radical que las del primer grupo. 
La mayoría de estos comedores 
funcionan en Palermo, como 
BIO Solo Orgánico: el primer 
restorán cien por ciento orgánico 
de Buenos Aires.

–Nuestros valores fundamentales 
son la alimentación saludable. En 
determinadas ocasiones, preferimos 
no tener tanta variedad en pos de 
que nuestra cocina sea verdade-
ramente orgánica –dice Claudia 
Carrara, dueña y alma mater del 
restorán-almacén.

La historia de BIO comenzó 
cuando ella era joven y una en-
fermedad que afectó su riñón la 
dejó varios días en cama. Entonces 
leyó sobre los efectos del consumo 
de carne, decidió dejar de ingerirla 
junto a sus derivados y comenzó 
a investigar cómo alimentarse 

El BuEnos AirEs MArkEt 
se realiza durante un fin de 
semana por mes y convoca a 
los principales productores de 
alimentos orgánicos hechos 
en Argentina.

bien, “con comida rica, variada y 
agradable a los ojos”.

Así fue como en 1989 fundó 
una pequeña empresa que se de-
dicaba a comercializar productos 
orgánicos. El negocio fue creciendo 
más y más hasta que un día una 
amiga le regaló tres mesas y unas 
sillas y, sin proponérselo, la gente 
empezó a sentarse a comer ahí. 
De esa forma nació el restorán, 
que hoy se abastece con produc-
tos traídos desde Mendoza, Río 
Negro, Misiones y sobre todo de 
Córdoba, donde tienen su propia 
huerta biodinámica.

Sin productos derivados “de 
nada que tenga ojos”, la carta de 
BIO se adapta a las temporadas 
de vegetales y las frutas. Aunque 
siempre experimentan con nuevas 
recetas hay clásicos que llevan más 
de una década en el menú, como 
el arroz indiano y la pizzeta de 
masa de arroz, cuenta Claudia, 
quien durante el último tiempo se 

MENÚ VERDE
krishna, Malabia 1833, 
Palermo; tel. (54–11) 4833 
4618.
la casa de osawa, Ciudad 
de la Paz 421, Belgrano; tel. 
(54–11) 4553 9330.
Demetria, Ramallo 2626, San 
Isidro; tel. (54–11) 4765 7634.
tea Connection, teaconnec-
tion.com.ar
Green Eat, greeneat.com.ar
le Pain Quotidien, lepainquo-
tidien.com.ar
Bio solo orgánico, Humboldt 
2192, Palermo Hollywood, tel. 
(54–11) 4774 3880.
kensho, El Salvador 5783, 
Palermo Hollywood; tel. (54–11) 
4778 0655.
Quibombó, Costa Rica 4562; 
tel. (54–11) 4831 5556.
Fly natural Bar, Uruguay 
707, a pasos de la estación 
Viamonte del Subte; tel. (54–
11) 4519 8655.
Hierbabuena, Caseros 452; tel. 
(54–11) 4362 2542.
El Galpón, Lacroze 4171, 
Chacarita; tel. (54–11) 4554 
9330.
sabe la tierra, Estación San 
Fernando del Tren de la Costa; 
sabelatierra.com
Mercado solidario de 
Bonpland, Bonpland 1660.
Buenos Aires Market, bueno-
sairesmarket.com

El próximo Buenos Aires 
Market, el más grande 
de su tipo en la ciudad,  
tendrá lugar el 14 y 15 de 
septiembre.

ClAuDiA CArrArA es la dueña 
de BIO Solo Orgánico, restorán y 
almacén de Palermo que inauguró la 
tendencia de la comida orgánica en 
Buenos Aires hace unos diez años. 
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en 2006, la 
única feria orgánica 

de Buenos Aires 
estaba en el Galpón 
de Chacarita. Hoy, 

la presencia de estos 
productos es algo 

mucho más habitual 
en la ciudad.

ha dedicado a estudiar sobre la raw 
food: una de las más características 
del restorán, y última tendencia en 
Buenos Aires.

También conocida como “ali-
mentación viva”, la cocina raw 
consiste en el uso de equipos 
especiales –como deshidratado-
res– para cocinar verduras, brotes, 
semillas, frutos secos, cereales y algas 
a menos de 43,3 grados Celsius, 
con el fin de conservar todos sus 
nutrientes y enzimas. Claudia dice 
que los clientes empiezan por cu-
riosidad pidiendo los postre raw de 
la carta –como el brownie crudo 

cinco por ciento de los platos que 
ofrecen incluye pescados, se trata 
de un auténtico representante de 
la corriente saludable gracias a 
sabrosas preparaciones gourmet, 
panes caseros y algunos de los 
vinos orgánicos más prestigiosos 
de Argentina, como los de la marca 
Vinecol (vinecol.com.ar).

Con una propuesta orgánica 
y casera, Artemisia nació en 2003 
en su sucursal de calle Cabrera: un 
restorán ideal para cenar, lleno de 
detalles en su decoración y olor a 
flores frescas.

–En los comienzos el público 
no estaba familiarizado con los 
ingredientes que usábamos –dice 
Carolina Guryn, socióloga y dueña 
del local junto a su marido, el di-
señador Gabriel Gómez, y quien 
recuerda haber gastado mucho 
tiempo explicando a sus comensales 
qué es el arroz yamaní, el seitán 
o el miso.

El Artemisia de calle Gorriti 
fue inaugurado en 2010 y es un 
representante insigne de la movida 
“deli”: el local está abierto todo el 
día y ofrece desayunos naturales, 
meriendas y cenas a un público 
variado, sobre todo familiar. La 
carta conserva platos (cuestan 65 
pesos argentinos en promedio) que 
están desde hace diez años, como 
la lasaña de polenta crocante –al 

horno, con tres capas rellena con 
salsa de vegetales– o los bollitos 
crujientes de arroz yamaní y quínoa, 
que van acompañados por una 
ensalada verde aderezada con una 
vinagreta de yogurt casero. Con 
sugerencias diarias, los fines de se-
mana y feriados sirven un tentador 
brunch entre las 11 y 13:30 horas. 
Por 90 pesos –17 dólares a cambio 
oficial–, el festín puede incluir, entre 
otras opciones, bocaditos de salmón 
rosado con miel de maracuyá, 
guacamole, cebiche de vegetales, 
panes recién horneados y tostadas 
de pan integral con quesillo de 
cabra y dulce de calabaza, limonada, 
café y un postre de chocolate con 
cardamomo y helado de jengibre 
difícil de olvidar.

Más allá de Palermo también 
hay rastros del fenómeno. En los 
últimos cinco años, una decena de 
locales ha abierto en los sectores de 
San Nicolás y Tribunales. El más 
destacado es Fly Natural Bar, donde 
ejecutivos y abogados almuerzan al 

ArtEMisiA es uno de los mejores 
lugares para probar la cocina 
vegetariana de Buenos Aires: el 
bollito crocante de arroz yamaní es 
uno de sus platos más demandados. 

paso pizzas de harina integral con 
jugos naturales o lassis: batidos 
en base a yogurt natural y frutas 
originario de la India.

Pero si se trata de destacar 
otro barrio como puntal del 
fenómeno, ese debiese ser San 
Telmo. En sus construcciones 
centenarias funcionan algunos de 
los mejores restoranes verdes de 
la ciudad, como Hierbabuena, el 
local con más onda del barrio, 
donde un domingo al mediodía 
puede encontrarse el escritor 
Alan Pauls leyendo los diarios 
en las mesas  sobre la vereda, 
mientras espera por su ensalada 
de falafel.

Con consignas ecologistas en 
las paredes y una carta basada en 
productos sin carnes, para beber 
pruebe los jugos naturales –con 
pomelo, naranja, manzana y be-
tarraga, el juice fresh (32 pesos) es 
impresionante, y queda mucho 
mejor al agregarle wheatgrass– y 
para comer considere la tarte 
tatin de tomates asados y queso 
de cabra caliente (49 pesos) o la 
hamburguesa de champiñones 
(65 pesos).

Argentina es el quinto 
productor de alimentos 
orgánicos a nivel mundial, y 
exporta el 95 por ciento de su 
producción a Estados Unidos 
y Europa. El resto se va a los 
restoranes, se vende en alma-
cenes y, cada vez más, en los 
populares mercados eco friendly 
que han surgido en distintos 
puntos de la ciudad.

En 2006 la única feria or-
gánica era El Galpón. Con el 
lema “todo orgánico y a precio 
justo”, durante los fines de 
semana en la feria funciona un 
bar-restorán que se jacta de su 
parrilla de “carnes ecológicas”, 
la que humea junto a una vein-
tena de locales de frutas, lácteos 
y fiambres.

Hay también buenas ferias en 
San Isidro –Sabe la Tierra– y por 
supuesto en Palermo –Mercado 
Solidario de Bonpland–. Sin 
embargo, no existe un mejor 
ejemplo de este fenómeno que 
Buenos Aires Market: la feria 
urbana de productos orgánicos y 

alimentos naturales que se realiza 
una vez por mes en distintas 
plazas, parques y bulevares, res-
ponsable de masificar el consumo 
alimenticio verde-saludable en 
Buenos Aires.

Organizado por la revista 
Planeta JOY (planetajoy.com) y 
con el auspicio del Ente de 
Turismo de la Ciudad de Buenos 
Aires (turismo.buenosaires.gob.ar), 
el mercado itinerante nació en 
abril de 2012 cuando reunió a 50 
productores en el bulevar Caseros 
de San Telmo. Al evento llegaron 
20 mil personas, fue transmitido 
en directo por canales de tele-
visión y apareció en la portada 
del diario La Nación.

–Nosotros no creamos la 
categoría de consumo ‘verde-
saludable’, pero sí la pusimos de 
moda y la popularizamos. Antes 
el comer sano era asociado con 
estar enfermo. Nosotros nos 
propusimos demostrar que lo 
sano también puede ser rico y 
gourmet, y ahora se lo percibe 
de otro modo. Comer de manera 
saludable ya no es patrimonio 
de aquellos sectores más radica-
lizados. Lo saludable tiene onda 
–dice Juan Aznares, el mentor 
del Buenos Aires Market.

Con 70 productores que 
ofrecen más de 500 productos 
orgánicos y naturales, hoy la feria 
–la próxima versión se realizará 
el 14 y 15 de septiembre en 
Bosques de Palermo– convoca a 
un promedio de 30 mil personas 
por edición. La clave del éxito 
es ser mucho más que un buen 
sitio para hacer las compras de 
la semana, pues se trata de un 
paseo con más 50 de puestos de 
comida, incluidos de los mejores 
restoranes de la ciudad, como 
los ya mencionados Artemisia, 
Hierbabuena o Kensho. Además 
de clases de cocina, charlas y 
talleres, se puede ir para una 
colación al paso o, definitiva-
mente, sentarse en las mesas 
comunitarias de madera para 
almorzar diferentes variedades 
de esta corriente gastronómica: 
fast good, macrobiótica, orgánica, 
raw food, entre varias otras. Suena 
bien, ¿no? Y lo que realmente 
importa: sabe mejor. 

3 HOTELES 
BOUTIQUE-
GOURMET

Fierro Hotel: En Palermo 
Hollywood, aquí funciona el 
restorán de Hernán giponi, 
uno de los chefs más reputa-
dos hoy en Argentina. Si no 
aloja aquí, de todos modos 
puede probar su menú de 
almuerzo (150 pesos argenti-
nos) o, mejor, la degustación 
completa de siete pasos. El 
precio promedio por persona 
es de 260 pesos, sin bebidas. 
Soler 5862. fierrohotel.com

Casa Umare: Un apart-
hotel boutique inaugurado 
hace menos de un año en 
el sector de Almagro. El 
restorán, a cargo de Darío 
gualtieri, resume su carrera 
con una carta afrancesada 
que apela a ingredientes 
regionales. Reservar. Precio 
promedio por persona, 220 
pesos, sin bebidas. Billinghurst 
362. casaumare.com

BoBo: Con sólo siete habi-
taciones en Palermo, ofrece 
alta gastronomía a cargo de 
Adrián Sarkisian, de pasado 
en el famoso Olsen. Hornean 
sus propios panes y producen  
sus pastas. Precio promedio 
por persona, 180 pesos, sin 
bebidas. Guatemala 4870. 
bobohotel.com

ArriBA, HiErBABuEnA, en San 
Telmo, ofrece una gran variedad 
de tés exóticos y nueve diferentes 
tipos de limonada, una de ellas 
hecha con maracuyá. Los fines 
de semana hay un completo 
brunch que incluye hasta 
pastelería vegana.

de almendras–, pero después se 
animan a pedir otras cosas como 
la sopa raw, con zanahoria, semillas 
activadas y ciboulette.

Las recetas raw –simples y de 
rápida preparación– son parte fun-
damental en los cursos de cocina 
que también dictan en BIO. Claro 
que si de clases y crudismo se trata, 
el lugar es uno solo en Buenos 
Aires: Kensho. A cargo de Máximo 
Cabrera –el chef y profesor del 
lugar–, Kensho es un restorán de 
autor que se podría definir como 
“vegetariano de lujo”.

Palermo es el polo gastro-
nómico de la ciudad también 
para el segmento verde. Con 
más de una decena de sitios re-
comendables, conviene destacar 
la cocina con influencias de la 
India de Quibombó y los dos 
locales de Artemisia. Aunque no 
es totalmente vegetariano, pues el 
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