VIVIR CUERPOMENTE

UNA IDEA
LLENA DE VIDA

Matthew Calderisi ha abierto en Barcelona un
establecimiento con la mayor oferta del mundess.
en fermentados, prebiéticos y probidticos.

ALFREDD GARGFANO

esde que tengo memoria,

el olor de los quesos fuer-

tes y naturales reposando

en la encimera de la co-
cina e impregnando todo €l aire, el
aroma del vino envejeciendo en la
bodega y el cambio del agua de las
aceitunas que macerabamos en casa
dejaron en miuna impronta mucho
mas profunda de lo que fui conscien-
te hasta hace bien poco.

LA INSPIRACION COREANA
Una historia familiar. La familia
materna de mi padre es de un pe-
queno pueblo del sur de Italia llama-
do Ardore. Después de la cosecha,
se preparaban fermentados para
consumir en los meses que seguian.
Mi familia por parte de madre es
del Reino Unido y recuerdo como se
escapaban las burbujas de aire por
el borboteador de las damajuanas
donde se fermentaba la cerveza. Y el
aroma del pan flotaba siempre en el
ambiente en casa de miabuela. aun-
que todavia se percibia mas el olor
del vinagre cuando se preparaban
conservas para el invierno.

Mi encuentro con el kkakdugi.
Aunquetodo lo fermentado me atrajo
desde nifo. no le presté demasiada
atencion hasta que cumpli 13 anos.
Me hice amigo de un compariero de
clase de ascendencia coreanay aun
recuerdo la primera vez que mein-
vito a su casa. Al acercarse la hora
delacena, empezoallegar de la co-
cina un olor punzante indescripti-
ble. Hasta que salieron los platos,
acompanados de kkakdugi.

Una receta especial. En aquel
momento ni tan siquiera habia oi-
do hablar del kimchi (la peparacion
coreana con verduras fermendadas),
yani os cuento del kkakdugi, asique
pregunté. « El kkakdugies un kimchi
coreano que se elabora tinicamente
con nabo daikon yuna pasta de kim-

“ Ena tienda pueden
Adquirirse 14
wtensilios pard

fermentar

chi tradicional, aunque la recetava-
riade una familia a otra y suele man-
tenerse en secretos, me explicaron.
Un mundo nuevo. Como no habia
peligro de que yo revelara su secre-
to auna familia rival que hiciera su
kimchi, me invitaron a pasarme por
alli al dia siguiente para que apren-
diera ahacerlo. Y asi es como descu-
brilas complejidades del kimchiy el
apasionante mundo de la fermenta-
cion lactica natural o espontanea.

MATTHEW CALDERISI
«QUIERO QUE FERMENTS
SEA EL STARBUCKS

DE LOS FERMENTADOS»

Lleva nueve afnos viviendo en
Barcelona, tiene un apellido
italiano, aunque no habla ese
idioma, y es canadiense de na-
cionalidad. Matthew esun
huenfermento de identidades.
Supasion por lafermentacion
naturalempezéen laadoles-
cencia, yahora, comoempre-
sario, le gustariallevarlaatodo
elmundo para que todosdis-
fruten los beneficios paralasa-
lud de estos alimentos.

Té kombucha, kimchi,chu-
crut...Losalimentosy bebidas
fermentados guevendenlos
elaboran consupropio prepa-
rado de bacteriasy levaduras.
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L REMEy,

En busca de las claves. Desde
entonces, llevo 27 anos viviendo en
una montana rusa de fermentacio-
nes afortunadas y fracasos estre-
pitosos, y aprendiendo de todo el
mundo: mis familiares, los abuelos
de amigos de diferentes culturas o
cualquiera que pudiera ensenarme
algo. ya que apenas se habia publi-
cado nada. Una de las claves de la
fermentacion lactica que aprendiy
mas mesirvieron fue elusodelasal...
El inicio de una idea. Hace nue-
ve anos me trasladeé a Barcelonay
me puse a trabajar como estilista
de cocina y creador de recetas para
varias mareas. Pero cuando se lleva-
ron mi puesto a Australia, me tuve
que plantear queé hacer. Y como mi
madre esuna mujer bastante espa-
bilada que lee mucho sobre las ulti-
mastendencias de salud y alimenta-
cion, y llevaba un tiempo siguiendo

el movimiento de los fermentadosy
los probioticos, no lo dudo: «Haz al-
go relacionado con la fermentacions,
me dijo. «Estd en todos los medios,
iv te la conoces como la palma de
la mano!s. Asi es como nacid la idea
de abrir una tienda completamen-
te dedicada ala fermentacionyalos
alimentos prebioticos y probioticos.

LLEGAR A TODOS
Fermentacién propia. Fermentg
es un establecimiento tinico. Una
tienda centrada exclusivamente en
bebidas y alimentos fermentados o
probidticos que ofrece a su vez una
granvariedad de fermentos y uten-
silios para quienes deseen fermen-
taren casa. Es una tienda en la que
todos los productos que encuentras
se han fermentado alli mismo y en
la que niun solo producto contiene
conservantes artificiales.

ALFREDD GARGEAND

Divulgadores de vida. Me siento
muy orgullosode Ferment 9, no por-
que sea tan singular, sino porque da
cabida a muchos aspectos de mi vi-
da: mi infancia, la influencia de mi
familia y de mis amigos, el hecho de
estarofreciendo a la gente productos
fermentadosvivos y de calidad, o el
estar contribuyendo a divulgar los
beneficios de esta antigua tradicion.
Maés salud. Ahora que la ciencia
ha validado los numerosos benefi-
cios saludables que tienen estos ali-
mentos, como contribuir a mejorar
la salud intestinal (algo que en Fer-
mentg yasabiamos), esunretollegar
atodo el mundo posible. jY eso eslo
que vamos a intentar! #

MATTHEW CALDERISI

FERMENT9

Sepiilyeda 135 Bajos 2- Local
08011 Barcelona | 9256643 81
www.fermentg.com
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MAXIMA CONCENTRACION

De venta en Herbolarios y
Centros Dietéticos Especializados.
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