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MANUSCRITO
¢ Por qué nos gusta
hablar de comida?

Pablo Gianera
LA NACION

unque tenia todavia muy
Alcjos la muerte, en los pri-

merosdiasde 1992, Umber-
to Eco le dio un verdaderosusto al
mundo. Erafinde aioy elautorde
Elnombre dela rosaempezé a sen-
tir dolores fuertesy punzantes en
medio del pecho, ese dolor apa-
rentemente tan tipico queanticipa
un episodio cardiaco. A las cua-
tro de la mafana, una ambulan-
cia lo llevaba ya al hospital. Pero
la presunta cardiopatia se revelo
casi enseguida como una brutal
indigestion derivada de una co-
mida en un restaurante cercano
al enorme convento reciclado,

en Monte Cerignone, donde Eco
vivia,y que, nosin un poco deiro-
nia, el filésofo podria haber defini-
do como “su lugar del corazon”.

Eco sabia en qué consistia comer,
y en esto coincidia -sin querer o a
propésito-con otro filésofo, Walter
Benjamin, para quien s6lo come de
verdad aquel que se siente saciado
por completo; si, al borde de la indi-
gestion.

“Elgourmet, el sibarita, elamante
delabuena mesa, esaquel que reco-
rre cientos de kilometros para ir a
cierto restaurante en el que cocinan
elmejor canardal'orangedel mundo.
Yyonosoydeésos porque,entre bajar

alapizzeria de laesquinayhacer, no
digodoscientoskilémetros, sinouna
simplecarreraen taxi paradescubrir
unnuevorestaurante, quUCdOCOH
la pizzeria.” Quien habla es ahora
otravezEco,ylohaceenel prélogoa
Porquéalositalianosles gusta hablar
de comida (Tusquets), el estudio de
larusa Elena Kostioukovitch. ;Una
rusaque escribe una guia de comida
italiana? Puede parecer un poco ex-
travagante, peroloes menos cuando
uno seenterade que Kostioukovitch
es la gran traductora al ruso de la li-
teraturaitalianadelasegundamitad
del siglo XX: Quasimodo, Pasolini y,
por supuesto, el propio Eco.

Delmismomodoenqueconsiguié
traducircadaunade lasmuchastem-
peraturas de lalengua italiana, cada
matiz dialectal (y hay en Italia casi
tantos dialectos como pueblos), la
autoralogré también volcar en pala-
brasunviaje de NorteaSurenelque
lacomidava uniendocada puntodel
recorrido.

El ensayo estd un poco en la linea
de Delizia!,de John Dickie, peroresul-
tainfinitamente mas entretenido. Es
ciertoque hay recetas, peronoesun

recetario: la receta es aqui la eviden-
ciade la historia.

Entonces, ;cudntoy de qué modo
leinteresaa Ecolacomida? Digamos
queenlamismamedidaenqueaKos-
tioukovitch. Eco tuvo sus propias
aventuras. Llevé una vez aun amigo
francés a participar en Nizza Monfe-
ratode un almuerzo de bagna cauda
que duraba cinco horas; en otraoca-
sion, peregrind €l mismo a la perife-
ria de Bruselas para catar la cerveza
belga guese, que sélo se puede tomar
alli porque noresiste el transporte.

Enlabagna cauda,
plato por excelencia
de origen pobre, Eco
recuperalamagiade
lainfancia

Cedamosle unavezmaslapalabra:
“Entodosestoscasosibaenbuscade
comida no por razones de paladar,
sinode cultura;quierodecir, no(ono
solamente) por sentir un sabor en la
boca,sinoportener unailuminacion,
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oelasomode un recuerdo, o por en-
tender y hacer entender una tradi-
cién, unacultura” Enla bagnacauda,
platoporexcelenciadeorigen pobre,
quecontrastabacon lastrufasyel so-
lomillode lacocina piamontesa, Eco
recuperalamagia delainfancia.

EllibrodeKostioukovitch, quecir-
culé haceaiios en Espafia, tieneaho-
rasu primera edicion argentina, y es
probable que la Argentina sea justa-
mente el segundolugar en el mundo
(dejandodeladoaltaliamisma,claro)
dondeestelibrodeberiaacumularla
mayor cantidad de lectores.

Cada uno de ellos tendra sus pro-
pios recuerdos, como el de laabuela
argentina de padres gallegos (habra
muchas) que, sin embargo, en una
mesa de madera enharinada corta-
baacuchillolas tiras de la pasta para
un pestogenovés. Sialositalianos les
gusta tanto hablar de comida, acaso
sea por lo mismo por lo que a noso-
tros, en el otro hemisferio, nos pasa
algosimilar: porque, comolositalia-
nos,creemosqueenlacomidaresiste
la cifra de una identidad que pierde
sus contornosy tiende a volverse ca-
davezmas volatil.e
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Aunque tenia todavia muy lejos la muerte, en los primeros dias de 1992, Umberto Eco le dio un verdadero susto al mundo. Era fin
de ano y el autor de El nombre de la rosa empezo a sentir dolores fuertes y punzantes en medio del pecho, ese dolor aparentemente
tan tipico que anticipa un episodio cardiaco. A las cuatro de la mafiana, una ambulancia lo llevaba ya al hospital. Pero la presunta
cardiopatia se revel6 casi enseguida como una brutal indigestion derivada de una comida en un restaurante cercano al enorme
convento reciclado, en Monte Cerignone, donde Eco vivia, y que, no sin un poco de ironia, el filésofo podria haber definido como

"su lugar del corazon”.

Eco sabia en qué consistia comer, y en esto coincidia -sin querer o a propdsito- con otro fil6sofo, Walter Benjamin, para quien so6lo

come de verdad aquel que se siente saciado por completo; si, al borde de la indigestion.

"El gourmet, el sibarita, el amante de la buena mesa, es aquel que recorre cientos de kilémetros para ir a cierto restaurante en el que
cocinan el mejor canard a l'orange del mundo. Y yo no soy de ésos porque, entre bajar a la pizzeria de la esquina y hacer, no digo
doscientos kilometros, sino una simple carrera en taxi para descubrir un nuevo restaurante, me quedo con la pizzeria." Quien habla
es ahora otra vez Eco, y lo hace en el prélogo a Por qué a los italianos les gusta hablar de comida (Tusquets), el estudio de la rusa
Elena Kostioukovitch. ¢Una rusa que escribe una guia de comida italiana? Puede parecer un poco extravagante, pero lo es menos
cuando uno se entera de que Kostioukovitch es la gran traductora al ruso de la literatura italiana de la segunda mitad del siglo XX:

Quasimodo, Pasolini y, por supuesto, el propio Eco.

Del mismo modo en que consigui6 traducir cada una de las muchas temperaturas de la lengua italiana, cada matiz dialectal (y hay
en Italia casi tantos dialectos como pueblos), la autora logré también volcar en palabras un viaje de Norte a Sur en el que la comida

va uniendo cada punto del recorrido.

El ensayo est4 un poco en la linea de Delizia!, de John Dickie, pero resulta infinitamente mas entretenido. Es cierto que hay recetas,

pero no es un recetario: la receta es aqui la evidencia de la historia.

Entonces, ¢cuanto y de qué modo le interesa a Eco la comida? Digamos que en la misma medida en que a Kostioukovitch. Eco tuvo
sus propias aventuras. Llevo una vez a un amigo francés a participar en Nizza Monferato de un almuerzo de bagna cauda que
duraba cinco horas; en otra ocasion, peregrin6 él mismo a la periferia de Bruselas para catar la cerveza belga guese, que solo se

puede tomar alli porque no resiste el transporte.

Cedamosle una vez més la palabra: "En todos estos casos iba en busca de comida no por razones de paladar, sino de cultura; quiero
decir, no (o no solamente) por sentir un sabor en la boca, sino por tener una iluminacion, o el asomo de un recuerdo, o por entender
y hacer entender una tradicién, una cultura". En la bagna cauda, plato por excelencia de origen pobre, que contrastaba con las

trufas y el solomillo de la cocina piamontesa, Eco recupera la magia de la infancia.

El libro de Kostioukovitch, que circul6 hace afios en Espaiia, tiene ahora su primera edicion argentina, y es probable que la
Argentina sea justamente el segundo lugar en el mundo (dejando de lado a Italia misma, claro) donde este libro deberia acumular la

mayor cantidad de lectores.

Cada uno de ellos tendra sus propios recuerdos, como el de la abuela argentina de padres gallegos (habra muchas) que, sin
embargo, en una mesa de madera enharinada cortaba a cuchillo las tiras de la pasta para un pesto genovés. Si a los italianos les
gusta tanto hablar de comida, acaso sea por lo mismo por lo que a nosotros, en el otro hemisferio, nos pasa algo similar: porque,
como los italianos, creemos que en la comida resiste la cifra de una identidad que pierde sus contornos y tiende a volverse cada vez

mas volatil.



http://www.lanacion.com.ar/1952822-por-que-nos-gusta-hablar-de-comida
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CULTURA

Por qué a los italianos les gusta hablar de comida

Un nuevo libro analiza por qué para los italianos la gastronomia es una pasién que excede la mesa y es parte integral de sus
vidas. Infobae publica un extracto

Vivo en Italia desde hace veinte afios, pero recuerdo con suma claridad mis primeros meses en el pais, tras mi llegada a Milan. Entendia y
hablaba ya el italiano sin dificultad, pero cada dos por tres mi autoestima sufria un durisimo golpe. A lo mejor estaba cenando con unos amigos
y hablabamos de la pelicula que acabdbamos de ver, o de alguna noticia de prensa, cuando de pronto dejaba de seguir la conversacidn. ¢ Qué
se me habia escapado? Era que de pronto, sin previo aviso, los demas se habian puesto a hablar apasionadamente de cdémo cocinar hongos o
de cierto estupendo aceite de oliva extra virgen que producia algin conocido. Era de lo mas frustrante...

Comentdndolo con otros extranjeros supe que también a ellos les chocaba eso, lo mucho que en Italia se habla de comida, mucho mas que en
otras partes del mundo. A diferencia de un intelectual inglés o ruso, que piensa que conversar en exceso sobre comida amenaza con rebajar el
nivel de la conversacién y pudicamente evita el tema, el italiano se recrea en él con visible fruicion y se alarga en explicaciones.

éPor qué? La expresion italiana "Parla come mangi", un consejo que significa "habla como comes", es decir, con espontaneidad y sencillez,
nunca ha sido tan oportuna como en este caso. ¢éQué evocan en su memoria o su imaginacion los comensales cuando relatan comidas
pasadas o programan un menu y debaten sobre la calidad de los ingredientes?

Yo me he sentido muchas veces desconcertada ante esta pasion, tan profunda y difundida, que se extiende a terrenos aparentemente ajenos a
la comida, como el del Iéxico. Y aunque con el tiempo me he acostumbrado y he asimilado en parte este lenguaje, no renuncio a acosar a
preguntas a amigos y conocidos: "¢Por qué les gusta tanto hablar de comida a ustedes, y también les gusta tanto a sus escritores, periodistas
y politicos? éPor qué identifican ciertos momentos histéricos con ciertos platos o alimentos? ¢ Qué tiene que ver la achicoria con la

lucha de clases? ¢Por qué queria abolir la pasta el régimen fascista? ¢A qué se refiere el poeta Tonino Guerra cuando en una entrevista en

la radio habla del caffé sospeso? Y si a Dante Alighieri el pan de otras tierras le sabia salado, éera por las lagrimas que en él vertia, como creen
algunos comentaristas, o por razones menos romanticas?".

A diferencia de cualquier otro pais, en Italia hablar de comida no es simplemente mencionar unos ingredientes, es celebrar un rito

Como todos los que estudian la cultura italiana, he ido descubriendo cientos de obras poéticas y narrativas llenas de referencias "culinarias"
que encerraban afirmaciones y teorias muy serias. Ello se debe a la asombrosa abundancia de metaforas relacionadas con la comiday la
alimentacién: andare a fagiolo, "hacer buenas migas"; venire come il cacio sui maccheroni, "venir de perilla"; buono come il pane, "bueno
como el pan"; non essere né carne né pesce, "no ser ni carne ni pescado"... Con estas alusiones a la comida se expresa el imaginario colectivo
del pueblo italiano.

Este fendmeno es conocido, y uno de los muchos estudiosos que de él se ocupan es el filésofo Andrea Tagliapietra, que lo resume muy bien en
su articulo "La boca del filésofo. El comer como metafora del pensar": "Tenemos apetito de conocimiento, sed de saber y hambre de
informacién, devoramos un libro, nos empachamos de datos ... nunca nos hartamos de cuentos, nos comemos las palabras, rumiamos algin
proyecto, digerimos a duras penas algunos conceptos mientras que asimilamos mejor unas ideas que otras. Nos bebemos las palabras de
alguien que nos narra una historia sobre todo si emplea dulces palabras y evita hacer amargas consideraciones, comentarios acidos o
repulsivos o, peor aun, insipidos o desabridos. Por algo los cuentos mas apetitosos son aquellos salpimentados de anécdotas graciosas,
descripciones picantes y metéaforas sabrosas".

Portada de “Por qué a los italianos les gusta hablar de comida”, de Elena Kostioukovitch
Creo que el motivo es éste: en la cultura italiana, quien transmite una receta quiere también remitirnos a su lugar de origen y, en muchos

casos, proclamar su pertenencia a él. La historia de Italia se ha constituido de tal manera que toda poblacién es autosuficiente, ninguna ciudad
o pueblo predomina sobre los otros, ni la capital sobre la provincia ni el centro del Estado sobre la periferia. A Italia acudian gentes de todas las



http://www.infobae.com/cultura/2016/11/19/por-que-a-los-italianos-les-gusta-hablar-de-comida/
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partes del mundo, en peregrinacidn religiosa o para conocer su patrimonio artistico en el llamado grand tour; asi, hasta una pequefia
poblacion podia sentirse un centro, un lugar importante. jUna localidad por la que pasaban rios de gente no podia ser el Gltimo rincén del
mundo! Ni podian tener tampoco complejo de inferioridad ante las grandes metrépolis pueblos y villas en las que habia grandes catedrales,
escuelas monasticas, bibliotecas... "Es a la vez campo y ciudad", decia Gogol de Italia, su patria adoptiva, en la que

escribid sus mejores obras. Y otro exiliado ruso, Herzen, observaba: "Cada poblacién tiene fisonomia propia".

Cuanto mas se conoce Italia, mas evidente resulta que cada comunidad posee su insignia comestible, un plato o un producto llevado a la
perfeccidn en ese lugar: el bistec florentino, el arroz milanés, la achicoria trevisana (radicchio), la ensalada capresa. Y estas especialidades
enorgullecen a sus habitantes.

A diferencia de cualquier otra nacion del mundo, en Italia hablar de comida no es simplemente mencionar unos ingredientes; es celebrar un
rito, pronunciar una férmula magica, recitar como una letania la serie de pescados que se pueden salar o las hierbas primaverales con que se
condimenta el preboggion ligur. El que nombra un plato lo hace como saboreando todos y cada uno de sus ingredientes.

El cédigo culinario italiano estd lleno de dignidad, espiritu democrdtico y erudicion.

Lo primero que descubre quien estudia la cultura del comer es su capacidad de infundir alegria y crear concordia. En todas partes, comiendo
en familia, con amigos en un restaurante, con colegas en un congreso cientifico, al hablar de comida y alimentacion se usa un eje que es
accesible para todos, que a todos entusiasma, un lenguaje

democrético y positivo. De comida pueden hablar personas de toda clase y condicidn; sea cual sea su posicion econdmica y social, todos
encuentran sin esfuerzo un lenguaje comun.

Asi explica esta lengua Unica y unificadora Carlo Petrini, fundador de Slow Food, movimiento que defiende la cocina tradicional y genuina: "Hay
quien la describe como un lenguaje: posee vocablos (los productos, los ingredientes), vocablos que se organizan segun reglas gramaticales (las
recetas), sintacticas (el menu) y retdricas (el comportamiento del comensal). Como todo lenguaje, la cocina contiene y expresa la cultura de
quien la practica, es depositaria de las tradiciones y la identidad de los grupos humanos. Autorrepresenta y comunica incluso mejor que el
lenguaje propiamente dicho, porque nuestro organismo

asimila la comida automaticamente: comer el alimento del otro es mas facil e inmediato que hablar su lengua".

Asi nace la lengua de la cultura, que resiste el contagio consumista. El consumismo y su vehiculo, la publicidad, enfatizan obsesivamente el
presente y lo efimero, tienden a devaluar lo conocido y a valorizar lo novedoso. La lengua de la cultura, por el contrario, se orienta en sentido
historico y rechaza las tendencias de la moda, a las que considera puro kitsch. El cddigo culinario italiano esta lleno de

dignidad, espiritu democratico y erudicion.

El texto es una version condensada de la introduccion del libro "Por qué a los italianos les gusta hablar de comida", de Elena Kostioukovitch
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Dostareas. Ademas de ensayista, Kostioukovitch es traductora. Llevé al ruso la obra literaria de Umberto Eco.
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Elena Kostioukovitch. ESCRIBIO “POR QUE A LOS ITALIANOS LES GUSTA HABLAR DE COMIDA"

Lo que cuenta el parmesano

Lo que comemos, dice
la ensayista, tiene que
ver con el paisaje, con
el erotismoy hasta con
lareligion.

& Entrevista
Héctor Pavén
hpavon@clarin.com

Un paisaje perfecto: mar, monta-
fia, tierra. De esa postal italiana
hasurgido unadelas cocinas mas
deliciosas del mundo y también
es lugar dela creaci6n intelectual
que hadado entre muchos otrosa
un brillante escritor e intelectual
como Umberto Eco. Una persona
es el puente entre ambas pasiones:
Elena Kostioukovitch, autorade
Por quéalositalianoslesgusta
hablar de comida (Tusquets)y

traductoraal rusodelaobra lite-
rariade Eco. Hoya las 19 presenta
sulibroenlaUsinadel Arte, enel
contexto dela Primera semanade
lacocinaitaliana en el mundo.

Ellibro es un viaje y Kostioukovi-
tch, lamas exquisita guia por coci-
nas, restaurantes, granjas, vinedos
ytodoel folcloredecadaunadelas
regiones que componen ese pais de
paisesquees Italia. Nacié enKiev,
Ucrania,en 1958y se dedicdala tra-
duccién del italianoyaladifusion
dela culturadel paisdonde tiempo
después seinstald. Ellibro cuenta
conun prélogo de varias estrellas
Michelin:el de Eco. “Conocer lacoci-
naitalianaen toda suvariedad sig-
nificadescubrir ladiferencia abis-
malnosolamentede lenguaje sino
tambiéndegusto, mentalidad, ge-
nio, actitud ante el dolor o lamuerte,
locuacidad o silencio, que existe
entreun siciliano ounpiamontés o
entreunvénetoounsardo”,escribié
el autor fallecidoen febrero.

Lacomplejidad delageografia; la
variedad del gustoy laenorme pa-
leta cultural confluyen en este texto
tandisfrutable comoloeslavozde
laautoraque llega desde Milan: “Los
dialectos se forman con un paisaje
concreto. Hay siempre uno en cada
valle, porque la gente cambia de pai-
saje, tierray cambia el lenguaje. Del
mismo modo se hacen los produc-
tos locales. Elqueso, por ejemplo,
dependedeltipodeleche:unoesel
quese hace con ladecabra, y otro
con el de oveja; sondiferentes por-
queestosanimales han comidodis-
tintos tiposde hierba. Y entonces se
necesita agregarle la cultura porque
estos quesos, como el parmesano,
seusanen ciertostiposdecocinay
también son tomados, retratados
por poetas, escritores, forman parte
delaculturalocal. Nocambian. Se
puededecir: aquihacambiadola
atmosfera, el climaperoel parme-
sano no cambiaranunca, el grana
padano, tampoco. Hay que proteger

ladiversidad delos productos tanto
comolosdialectos”.
-Cadavezsereconocemaslare-
lacién entre gastronomiay arte.
¢Desde cuandoselos la?
-DespuésdelaSegundaGuerra,
conelmilagroeconémico,eldela
abundancia. Enlosanos siguientes
elitalianomedio ha tratadode crear
un factor cultural,estético. Entonces
nacen las escuelasdecocina, surgen
losdiferentestiposde vino,noes
verdad que en el pasado todosestos
productos eran igual de buenos, hoy
seelaboran con méscalidad y esasi
porque hay un pocoderiqueza. Uno
vaaun restaurante muy caro, de lujo,
yallitedan losmismosraviolesde
calabazaque comian los campesinos
enMantova. Ahoralos preparan con
una salsacostosa,cara, refinada, es
decir, hay unamezcladelanuevari-
quezay lasviejastradiciones.
-¢Lagastronomiaesimportanteen
los textos literarios, los ensayos...?
-En Ndpolesy masen Sicilia, hay

unarelacion del intelectual con
latierra, con los campesinos, con
lagente que produce. En el norte,
ladiferenciade clase entre los
aristécratasy las personas mas
sencillas es mas marcada. En Si-
cilia,en Napoles el campesinoyel
aristocrata usan lamismalengua.
Unintelectual del sur estdmés
involucrado en estos misterios y
forma parte de la culturaantigua.
En Palermo, Agrigento, o Ndpoles
siempre el comer es un espectacu-
lo,comoestar en el teatroviendo
una pieza teatral de Pirandello.
-Lareligion también tiene uncon-
tactofuerte conlacomida

-Claro, lareligion nace del sacrificio
deanimales, del ritual campesino
deprender el fuego todos los dias,
sacrificar unanimaly comerlo. Dios
puede mandarte lacomida o no. De-
bes hablar con Dios, obedecerle, ha-
cer cosas buenasy entonces te man-
dard la comida. Silalglesiadiceque
debe haber una larga abstinencia,
ayuno, en primavera es porque era
una época en laque no habianada
para comer. Después crecen las
hierbas, nacen los corderosy llega
la Pascua. En Paraguay, en tiempos
delosjesuitas, habia muchos pavos
que se exportaron hacia Europay
asinaciélaideade comerloen Na-
vidad. Son situaciones de lareligién
pero también histérico-culturales.
-¢Cémo confluyen el buen comer
conelerotismo?

-Las historias deamor en nuestra
experiencia estan muy ligadasauna
nocheenun restaurante,auna elec-
cién, hay comidas particulares por
unaprimeracita, que no son dema-
siado pesadas, rusticas, algorefina-
doqueno se puedearruinar conun
enorme pedazode ajo. Hay muchos
filmes, como Ninotchkade Ernst
Lubitsch. Greta Garbollegadela ex
URSSenlosanos20aParisyellaes
muy soviéticay entonces no quiere
beber, el mundoburguésle repugna.
Unsenor laempiezaa cortejaryla
llevaa un pequenorestaurante don-
deunosoperarios tomansopay ella
cuandola prueba, abrelosojos.Y
dicejsopa! Con unaexpresion como
silahubiera tocado Dios, desde este
momento partela situacién erética.
Después del partoen Italiasedebia
comer comida especial pararefor-
zar el sistema inmunolégico. Para
ponerse mas fuertes, a las mujeres
selesdabacaldo fuertedecarne,
conmuchovinotintoadentro.Esla
primera comida después del parto.
Esalgoparadéjico porque nosotros
pensamos que una mujer nopuede
beber vinosiestdamantandoaun
bebé. En cambio los campesinosno
tenian ese prejuicio, bebian alegre-
menteloquequerian. m

MARCELO PANOZZO REEMPLAZARA A AMERICO CASTILLA

Un periodista se ocupara del Patrimonio

Patricia Kolesnicov
pkolesnicov@clarin.com

Hace unos meses, cuando Marcelo
Panozzo pas6 de dirigir la Usina del
Arte a trabajar como asesor de Pa-
blo Avelluto, el ministro de Cultura

de la Naci6n, se rumoreaba que lo
esperaba un cargoimportante.

A la vez, hace rato que en los pa-
sillos del ministerio de Cultura se
habla del alejamiento de Américo
Castilla, actual secretario de Patri-
monio: en la practica, el encargado

dedisefar una politica para los mu-
seos y quien estd llevando adelan-
te el llamado a concursos -en este
pais, histérico- para dirigir diez mu-
seos nacionales.

Enunodeellos ayer trascendi6 la
noticia: Castilladejariael cargoa fin

de ano y lo tomaria Marcelo Panoz-
20. Si esto es asi y los plazos previs-
tos se cumplen, Castilla habra teni-
do tiempo de dejar en el escritorio
de Avelluto las ternas de candidatos
a dirigir los museos. Luego el fun-
cionario seguiria vinculado al mi-
nisterio como asesor.

Avelluto y Panozzo se conocen
desde hace anos: trabajaron jun-
tos en la editorial Random House,
cuando el primero la encabezaba.
Después Panozzo fue director ar-

tistico del Festival de Cine Inde-
pendiente de Buenos Aires (Bafi-
ci), cargo que tuvo entre 2012 y 2015,
cuando Dario Lopérfido lo llamé
para encargarsede La Usina.
Panozzo naci6 en 1967 en Quil-
mes. Fue jefe de la seccién Espec-
taculos del diario Critica de la Ar-
gentina, editor de larevista cultural
ADN del diario La Nacién, editor de
Espectdculos en Clarin y editor del
Suplemento Joven Sil, de Clarin.
También esautor deguiones. m
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Diario Clarin. 25.12.16 (Edicidn digital)
http://www.clarin.com/cultura/cuenta-parmesano

Lo que cuenta el parmesano

Entrevista a Elena Kostioukovitch, ensayista

Autora de "Por qué a los italianos les gusta hablar de comida", dice que la cocina habla del paisaje, del erotismo y hasta de la
religion.

BB

Elena Kostioukovitch, la autora del libro "Por qué a los italianos les gusta hablar de comida",

Un paisaje perfecto: mar, montafa, tierra. De esa postal italiana ha surgido una de las cocinas mas deliciosas del mundo y también es lugar
de la creacion intelectual que ha dado entre muchos otros a un brillante escritor e intelectual como Umberto Eco. Una persona es el puente
entre ambas pasiones: Elena Kostioukovitch, autora de Por qué a los italianos les gusta hablar de comida (Tusquets), por un lado, y
traductora al ruso de la obra literaria de Eco. Este viernes a las 19 presenta su libro en la Usina del Arte, en el contexto de la Primera
semana de la cocina italiana en el mundo.

El libro es literalmente un viaje y Kostioukovitch, la més exquisita guia por cocinas, restaurantes, granjas, vifiedos y todo el folclore de cada
una de las regiones que componen ese pais de paises que es Italia. Naci6 en Kiev, Ucrania, en 1958, se dedico a la traduccion del italiano y a
la difusion de la cultura del pais donde tiempo después se instal6. El libro se publicé en su original en 2007, obtuvo el premio Selezione
Bancarella della Cucina 2007 y cuenta con un proélogo de varias estrellas Michelin: el de Eco. “Conocer la cocina italiana en toda su variedad
significa descubrir la diferencia abismal no solamente de lenguaje sino también de gusto, mentalidad, genio, actitud ante el dolor o
la muerte, locuacidad o silencio, que existe entre un siciliano o un piamontés o entre un véneto o un sardo”, escribio el autor fallecido en
febrero.

La complejidad de la geografia; la variedad del gusto y la enorme paleta cultural confluyen en este texto tan disfrutable como lo es la voz de
la autora que desde Milén justifica el cruce de todos estos ingredientes: “Los dialectos se forman con un paisaje concreto, diferente. Hay
siempre uno en cada valle, porque la gente cambia de paisaje, tierra y cambia el lenguaje y del mismo modo, se hacen los productos locales.
El queso, por ejemplo, depende del tipo de leche: uno es el que se hace con la de cabra, y otro con el de oveja; son diferentes porque
estos animales han comido distintos tipos de hierba. Y entonces se necesita agregarle la cultura porque estos quesos como el
parmesano se usan en ciertos tipos de cocina y también son tomados, retratados por poetas, escritores, forman parte de la integridad
de la cultura local. No cambian. Se puede decir: aqui ha cambiado la atmésfera, el clima pero el parmesano no cambiara nunca, el grana
padano, tampoco. Hay que proteger la diversidad, la especificidad de todos los productos,tanto como los dialectos”.

-Cada vez se reconoce mas la relacién entre gastronomia y arte. ¢Desde cuando se los vincula?

-Después de la Segunda Guerra, con el milagro econémico, el de la abundancia. En los afos siguientes el italiano medio ha tratado de crear
un factor cultural, estético. Entonces nacen las escuelas de cocina, surgen los diferentes tipos de vino, no es verdad que en el pasado todos
estos productos eran igual de buenos, hoy se elaboran con mas calidad y es asi porque hay un poco de riqueza. Aqui en Italia, con todas las
escuelas refinadas, elegantes de la cocina, se trabaja sobre la riqueza de la tradicion. Uno va a un restaurante muy caro, de lujo, y alli te dan
los mismos ravioles de calabaza que comian los campesinos en Mantova. Ahora los preparan con una salsa costosa, cara, refinada, es

decir, hay una mezcla de la nueva riqueza y las viejas tradiciones.

-¢La gastronomia es importante en los textos literarios, los ensayos...?

-En Népoles y mas en Sicilia, hay una relacion del intelectual sobre todo con la tierra, con los campesinos, con la gente que produce. En el
norte, la diferencia de clase entre los aristocratas y las personas més sencillas es mas marcada. Al sur, la lengua que se usa en Sicilia, en
Népoles es la misma del campesino y la del aristocrata. He descubierto viajando que un intelectual del sur esta mas involucrado en estos
misterios y forma parte de la cultura primordial antigua arcaica. Mientras, en Milan, no todos entienden muy bien todos los secretos de la
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buena comida y hay una tendencia al fast food. En Palermo, Agrigento, o Napoles siempre el comer es un espectaculo, como
estar en el teatro viendo una pieza teatral de Pirandello.

-La religion también tiene un contacto fuerte con la comida y su historia, éno?

-Claro, la religion nace del sacrificio de animales, del ritual campesino de prender el fuego todos los dias, sacrificar un animal y comerlo.
Dios puede mandarte la comida o no. Debes hablar con Dios, obedecerle, hacer cosas buenas y entonces te mandara la comida. Hay una
cierta clase de comida que pertenece a un cierto periodo del calendario. Si la Iglesia dice que debe haber una larga abstinencia, ayuno, en
primavera es porque era una época en la que no habia nada para comer. Después crecen las hierbas, nacen los corderos y llega la Pascua. En
Paraguay, en tiempos de los jesuitas, habia muchos pavos que se exportaron hacia Europa y asi nacio6 la idea de comerlo en Navidad. Son
situaciones de la religién pero también historico-culturales.

-¢{Como confluyen el buen comer con el erotismo?

-Las historias de amor en nuestra experiencia estan muy ligadas a una noche en un restaurante, a una eleccion, hay comidas particulares
por una primera cita, que no son demasiado pesadas, rtsticas, algo refinado que no se puede arruinar con un enorme pedazo de ajo. Hay
muchos filmes, como Ninotchka de Ernst Lubitsch. Greta Garbo llega de la ex URSS en los afios 20 a Paris y ella es muy soviética y
entonces no quiere beber, el mundo burgués le repugna. Un sefior la empieza a cortejar y la lleva a un pequefio restaurante donde unos
operarios toman sopa y ella cuando la prueba, abre los ojos. Y dice isopa! Con una expresiéon como si la hubiera tocado Dios, desde este
momento parte la situacion erética. Después del parto en Italia se debia comer comida especial para reforzar el sistema inmunolégico. Para
ponerse mas fuertes, a las mujeres se les daba caldo fuerte de carne, con mucho vino tinto adentro. Es la primera comida después del parto.
Es algo paradéjico porque nosotros pensamos que una mujer no puede beber vino si esta amantando a un bebé. En cambio los campesinos
no tenian ese prejuicio, bebian alegremente lo que querian.

-Cémo fue la relaciéon de Umberto Eco con su traductora al ruso?

-Eco escribid sobre la relacion que él tenia con los traductores pero nunca dijo la verdad. En realidad él no trabajaba con los traductores.
Pero estuvo muy interesado cuando supo como resolvia yo las cuestiones complicadas de El nombre de la rosa, el lenguaje de la religion
en otras épocas, pero definitivamente iél no entraba en mi cocina! (larga carcajada). El era un hombre grande, estar a su lado era placentero
y naturalmente hablar, era muy curioso. Pero, después de haber traducido mas de 40 libros, le digo una cosa: al traductor nadie le puede
decir nada; el traductor esta solo frente a la computadora, es uno de los trabajos mas solitarios del mundo. Mientras la cocina se hace en
compailia, en discusion, en alegria. Yo hubiera podido llamarlo y decirle a Eco que no entendia algo, pero yo me avergonzaba de consultarlo
y entonces estaba dia y noche investigando para poder decirle que lo habia entendido.
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Agencia de noticas TELAM 03.12.16
http://www.telam.com.ar/notas/201612/172466-geografias-y-sabores-de-un-libro-para-conocer-la-italianidad.htm/

Geografias y sabores de un libro para
conocer la italianidad

La escritora y traductora ucraniana Elena Kostioukovitch, responsable de la traduccion al ruso de
Umberto Eco, desentrafia el codigo culinario que hace de Italia una ineludible referencia
gastrondmica en "Por qué a los italianos les gusta hablar de comida”, un monumental itinerario de
geografias y sabores para conocer de cerca la historia, cultura y costumbres de ese pais.

Por Milena Heinrich
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"¢ Por qué habria de prologar un libro de cocina?", se pregunta el escritor italiano Umberto Eco al comienzo de la publicacién.
Kostioukovitch es la traductora al ruso de su obra -razén de sobra para ensayar una posible respuesta-, sin embargo Eco
encuentra otra razon que justifica su presencia: "Lo que vais a leer es un libro de cocina pero también un libro sobre un pais, sobre
una cultura, o mejor, muchas culturas".

Kostioukovitch vive en Italia hace 30 afios. Es editora, ensayista, y traductora de origen ruso (Kiev, Ucrania, 1958). Es autora de la
novela "Sette notti" y con su libro "Por qué a los italianos les gusta hablar de comida" (Tusquets), traducido a siete idiomas y
distinguido en 2007 con el Premio Selezione Bancarella della Cucina, se propuso entender por qué en las conversaciones de los
italianos nunca falta una alusién gastronémica.

Con la mirada de quien conoce pero mantiene cierta extrafieza, la traductora se calzd la titAnica tarea de armar una historia, como
un viaje, que ondula entre territorio y comida, en un recorrido de norte a sur que devela la "insignia comestible" de cada region.
"Como todo lenguaje, la cocina contiene y expresa la cultura de quien la practica, es depositaria de las tradiciones y la identidad
de los grupos humanos", escribe la autora.

Transmitir una receta es transmitir un lugar de pertenencia. En Italia el helado es siciliano, la ensalada capresa, el arroz milanés, el

bistec florentino, la bagna cauda piamontesa y la grapa friuli-veneciana. No es lo mismo la salsa alla romana que alla siracusana o




TUsQUETS
alla napoletana. Menos el pesto genovés y el trapanés. Cada plato, y la forma de hacerlo, hablan de una identidad.
Como apunta Eco: "Conocer la cocina italiana en toda su variedad significa descubrir la diferencia abismal no solamente de
lenguaje sino también de gusto, mentalidad, genio, actitud ante el dolor o la muerte, locuacidad o silencio, que existe entre un
siciliano y un piamontés, o entre un véneto y un sardo".
En su primera visita al pais, Kostioukovitch, mas italiana que rusa -"me siento italiana porque ademas del pasaporte, tengo hijos,
familia y trabajo”, dice-, bromea que la Unica dificultad para pasar desapercibida es la pronunciacion de su apellido. "En Italia el
apellido complejiza la plena integracion. Aca es distinto, por su naturaleza inmigrante se encuentran todos los apellidos, pero alla

no", dice.

-Télam: Segun cuenta en el libro, lleg6 a Italia sabiendo la lengua a la perfeccidn, sin embargo encontr6 una dificultad:
gue se perdia en las conversaciones cuando se ponian hablar de comida ¢qué significa esto?

-Elena Kostioukovitch: Hablar bien no quiere decir necesariamente conocer el pais. De hecho, mi italiano empeoro con el tiempo
respecto a cuando llegué y hablaba sin errores tal como habia estudiado en Moscu. Ahora soy mas natural. Empecé a pensar en
italiano: sé cudl es la comida, no necesito buscar definiciones ni medidas culinarias. Ahora que ya no estoy investigando, soy parte

del sistema y la comida es parte de mi realidad.

-T: Petrarca lamentaba que los italianos hablasen méas de comida que de literatura. ¢ Como se traslada esto a las
referencias literarias? ¢Es una presencia omnipresente?

-EK: Yo pienso que el cadigo literario concierne a muchos escritores italianos, pero no a todos. No es posible generalizar la
comida como elemento distintivo de la literatura italiana. En Italia ese vinculo esta muy usado por Andrea Camilleri 0 Giuseppe
Tomasi di Lampedusa, el autor de "El Gatopardo". Y también hay mucha importancia de la comida en la produccién del poeta
Alessandro Manzoni. Pero eso depende de la poética de cada escritor. Hay algunos escritores que no tienen ese interés. Y en los
rusos uno se puede encontrar con Dostoievski, que no considera el tema de la comida, no se sabe si sus personajes comen o no,

mientras que Gogol, en cambio, habla solo de comida.

-T: ¢Y en el caso de Umberto Eco?

-EK: El tiene siete novelas y en cada una hay una escena que habla de comida. En cada una hay una céapsula, que es este
momento donde se habla de comida, y digo que es una capsula porque es el momento donde esta encerrada toda la novela.
Basta leer esa escena para tener una idea de la obra en su totalidad. Eco tenia un enfoque olfativo para describir a las mujeres en
sus libros. Por ejemplo, en un caso hablaba de una mujer con un perfume "educado”. Me di cuenta que en su obra aparecia este
elemento olfativo y se lo comenté a Eco. "jEstas loca!", me dijo. Quiero decir: el traductor llega a conocer detalles muy particulares

del escritor, que el propio escritor ni siquiera reconoce.
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Diario La Capital — Mar del Plata 03.12.16
http://www.lacapitalmdp.com/temas/elena-kostioukovitch/

Por qué a los italianos les qusta hablar de comida

3 de diciembre de 2016

El libro de Elena Kostioukovitch es un monumental itinerario de geografias y sabores para conocer de cerca la historia, cultura y costumbres de
Italia.
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Vinomanos. Digital 05.12.16
http://www.vinomanos.com/2016/12/a-los-italianos-les-qusta-hablar-de-comida/

Reeditan “; Por qué a los italianos les gusta hablar de comida?”

La escritora Elena Kostioukovitch se pregunté un dia por qué los italianos se la pasaban hablando de sus comidas. Y escribi6 un libro clave sobre la
gastronomia italiana que ahora es reeditado.

La primera vez que Elena Kostioukovitch (Kiev, 1958) salié de la Unidn Soviética fue para ir a Italia, un pais de cuya lengua era estudiosa y
conocedora, aln cuando nunca habia conocido a un italiano de carne y hueso. Elena viajaba precisamente a conocer a uno, pero no uno
cualquiera: traductora de Humberto Eco al ruso, la recibiria el escritor, asombrado como estaba de que alguien tan joven hubiera traducido
sola “El nombre de la rosa”, que en la Unidn Soviética llevaba vendidos mds de dos millones de ejemplares a primeros de los ochenta.

Lo que mas llamo la atencidn de la joven Elena a su llegada, no fue la alta cultura o los edificios renacentistas que fotografia el turista de paso.
Traductora al fin, su asombro fue hacia la manera en que los italianos hablaban de comida, como si la comida fuera algo mucho mas que lo
simplemente servido en el plato. Y no sélo el recetario, que es de por si ingente y variado, sobre todo la distincién y la caladura con que un
italiano de a pie vive su cocina.

Asi nacio “Por qué a los italianos les gusta hablar de comida”, un libro exquisito en sus formas y quirudrgico en sus observaciones, traducido a
siete idiomas y ganador en 2007 del Premio Selezione Bancarella della Cucina, que Tusquets reedita ahora ($495) en Argentina con el
legendario prélogo de Humberto Eco.

Fanatica de la bagna cauda al estilo romano y con debilidad por los linguine al pesto, en sus viajes por el pais de la bota se volvid experta en su
cocina con la distancia justa que ofrece ser extranjero y residente, hablar la lengua de prestado pero con la destreza de un traductor, y haber
dejado atras el horizonte de una infancia helada al abrigo del borscht y las sopas de papa, de cara al sol del mediterraneo. Todo eso se lee con
gula en las casi 500 paginas del libro, al tiempo que se recorre regiones, recetas e historias que permiten a Kostioukovitch entender a una
gastronomia como se entiende a un idioma: un lugar familiar en el que se habita, una habitacion en la que se siente familiar, y al mismo
tiempo un producto del intelecto curioso, contemporaneo y lleno de matices.

Con motivo de la reedicion de su libro y en el marco de la Semana de la cocina italiana en Buenos Aires, tomamos un café con Kostioukovitch y
repaso algunas de sus observaciones, dudas y certezas sobre la gastronomia que la cautivé para siempre.

éCuales son los sabores de tu infancia y como llegés a la comida italiana?

—Rusia es un pais donde hace mucho frio y no crece nada, sélo papay es un producto que viene de América. No tenia una comida preferida de
chica, sélo recuerdo la papa y alguna sopa. En parte porque durante el comunismo era usual la falta de distribucién de productos y eso
también condiciona la proyeccion de una cultura gastronémica.

Cuando un ruso se imagina una comida fantdstica suefia con una mesa francesa, porque asi se alimentaban los zares. Es dificil explicarle a un
compatriota que existen paises en donde las personas mas sencillas tienen una cultura de la comida que llega a ser hasta una composicién
artistica. En ruso mi libro se titula “Comer: felicidad de Italia”, porque en este acto encuentro dicha y esa es la razén por la que lo escribi.

Mi gran fascinacion por Italia, en un inicio, mucho tuvo que ver con darme cuenta de que la comida formaba parte de la cultura. El venir de un
pais donde eso no existia me llevd a interesarme por la cocina y por todo lo que rodeaba a los platos: historias, cuentos y hasta chistes a su
alrededor. Me volvi un experta en la comida Italiana porque podés amar algo que no conocés, pero para transferir ese amor a un publico
necesitds saber todo sobre el objeto amado.
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¢éSe puede hablar de una cocina italiana?

—No existe una Unica cocina italiana sino muchas, por eso mi libro esta estructurado por regiones, claramente la cocina italiana es muy basta.
El desarrollo de la cultura gastrondmica estd atravesado por multiples factores que van desde los productos que se pueden conseguir hasta las
inmigraciones o personas de transito.

Si tuvieras que mostrarle a una persona Italia por el paladar y tuvieras que elegir una sola region, ¢écual seria?

—Imposible hacerlo. Pero si no hay otra opcidn arriesgaria con la Emilia Romana, porque es una anomalia y al mismo tiempo el corazén de
Italia. Tiene carne y toda la fruta y verdura que te puedas imaginar. Al norte, una parte cerca de Mantua ofrece pescado y la frontera con
Toscana, aceite de oliva. En una regidén donde hay de todo: arroz, pasta, manteca, aceites.

éPor qué cuando uno piensa en Italia piensa en pasta?

—Es la idea que se tiene, quizds porque para pensar algo que esta lejos muchas veces necesitamos una formula. Cuando un piensa en Argentina
realiza la asociacién con Maradona, pero claro que es mucho mas.

¢Y que significa para el italiano?

—En Italia la pasta es como un juego para nifos, la parte infantil de una persona. Hay mil formatos distintos, de hecho en mi libro hay un
glosario de mas de diez paginas que detalla cada una. La pasta es econdmica y ademas tiene la caracteristica de que se cocina por un lado,
mientras que por otro se hace la salsa también con infinitas variedades. Es algo que uno piensa con los amigos, cual combinacidn se puede
hacer entre ambas y se vuelve un juego, como un milagro. Ademas, hasta se puede poner en distintos tipos de platos, el contenedor es
importante a la hora de presentarla en la mesa. La pasta es algo facil de hacer y depende de la capacidad creativa de quien cocina.

¢Como llega a ser la pasta un simbolo de la identidad nacional?

—Es algo que se repite en todo el pais aunque de manera muy diferente. Por ejemplo, en Piamonte se cocina la pasta real, que es una sopa
liviana que se bebe; en Sicilia se hace una lasagna con berenjenas, un bloque duro que hay que cortar y se come con la mano; mientras en el
centro de Italia estd la pasta que llena todo el plato con el ragou rojo arriba. No hay nada que las una, lo Unico es el harina pero todo lo demas
es diverso. Es el ritual de estar todos juntos en la mesa o cocinando eso es lo que se llama pasta.

éLa comida italiana es el resultado de las grandes ciudades y no del campo?

—No creo que sea verdad ni una posicién ni la otra. Es un combinacién. En el libro hablo de grandes ciudades que manejan productos de los
campos aledafios, hay trafico de productos entre el campesino y la gran ciudad que fundamentalmente los elabora. En las urbes si hay un gran
pasaje de viajeros y son los centros de consumo mas importantes. Hay un calculo en cuanto a la cantidad de produccion para determinado
momento del afio que surge de las ciudades, pero los productos vienen del campo. Por ejemplo, en Roma se come mucho las entrafias de los
animales. Se debe a que una ternera se faena y los mejores cortes van a los mas ricos, otros para los turistas y lo que queda es lo que se llama
el quinto-cuarto, que son las entrafias que no tienen precio, son gratis y con eso se elabora los mejores platos de los trabajadores. Ellos
vuelcan en esas recetas la cultura, la civilizacidn, son comidas tipicas ciudadanas. En el campo es diferente, el proceso de la carne es distinto,
se come las partes mejores y con lo demas se hacen embutidos para guardar durante el afio. En la ciudad hay mds personas y no hay lugar para
los salchichas, los productos se comen en seguida.

Hay autores que sostienen que la tradicidn culinaria italiana parte de la alta burguesia ¢ cual es tu opinién al respecto?

—Mi libro dice lo contrario. Los campesinos tienen una gran conocimiento y un gran arte culinario ancestral, saben por qué si o por qué no han
realizado un plato de determinada manera. Hay un cultura muy desarrollada y estan al nivel de cualquier chef de un gran restaurante. Un
persona de campo puede decir con fundamento si un aceite de oliva estd bueno como para comerlo crudo u otro es demasiado graso siendo
ideal para usarlo al horno o te explica por qué si calentds ese aceite crudo pierde sus cualidades. Es un discurso de alguien preparado como si
fuera un cocinero que hizo escuela. Platos como la bagna cauda demuestran que el conocimiento tiene un origen en las bases. Los burgueses
participan de las fiestas campesinas llamadas Sagras, en donde se come, se conversa y se baila, es una tradicidn y la gente se une.

é¢Qué vino es el mas representativo de Italia?

—Los vinos piamonteses como el Barolo o el Nebiolo, por su estilo mas bien francés y a causa de que son ellos quienes suelen decidir cudles son
los mejores. Entonces reconocen este tipo por su cercania. Como también les pasa a los austriacos, que tienen mas afinidad con los vinos
blancos de Véneto. Creo que por eso, se transforman en los vinos mds conocidos.
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© “Quiza en Italia, mds que en
otros lugares, descubrirla cocina
quiere decirdescubrir el alma de
sus habitantes”, decia Umberto
Eco. La ensayista ucraniana Ele-
na Kostioukovitch invita a través
de una guia de viaje y un manual
de gastronomiaaun recorridode
la historia, la politica, lascostum-
bres, las religionesy la culturade
Italia. Aqui se cruza los culinario
con lo sociologico y lo literario.
El Piamonte la lleva a hablar del
risotto, y el risotto a su perfecta
conversion en plato. Y de las pas-
tasenlaToscanasesaltaalapizza
deCalabriaoalafelicidad de Cer-
dena,en otros placeres aapreciar
leyendo y gustar saboreando.
M.S

© Elena Kostioukovitch “Por
qué a los italianos les gusta
hablar de comida”, (Bs. As., Tus-
quets, 2016, 491 pégs.)
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n m Debe ser uno de los estereotipos mas

difundidos en el mundo. Asociar la cocina
italiana solo con pizza y pasta, y hasta men-
cionarlo impostando el acento tano. Es un
mal de muchos largamente difundido y has-
ta asi representado alrededor del globo, con
restaurantes y trattorias que se enfocan solo
en lo mas basico de este abanico culinario.
Pero mientras el cliché se va perpetuando en
varios lados, en otros brilla por su ausencia,
y se planta en cambio bandera de respeto a la
vasta cocina italiana. Y gracias a
la inmigracién primero y a una ge-
neracion de chefs de dicho origen
en la actualidad, Argentina es una
de esas salvedades. Varios abue-

{a locanda

En Recoleta, el chef
Daniele Pinna, originario de
una isla de Cerdena, lleva

adelante una cocina con
especial influencia sarda.

CON SABOR 7=,
O @

[La cocina de Italia es mucho mas que pizza y pasta.
Y para orgullo de los descendientes, en Argentina
esta bien representada y hasta aporta innovacion.

los y bisabuelos estarian orgullosos: aqui es
posible comer como lo hariamos en Italia.

Mucho mas que un pais. “Conocer la co-
cina italiana en toda su variedad significa
descubrir la diferencia abismal no solamen-
te de lenguaje sino también de gusto, genio,
mentalidad, actitud, locuacidad o silencio,
que existe entre un siciliano y un piamontés
o entre un véneto y un sardo”. Asi prologa
Umberto Eco el libro “Por qué a los italianos
les gusta hablar de comida” (Tusquets), de
Elena Kostioukovitch, a la vez que asienta la
primera razon de por qué pensar solo en pizza
y pasta es tan erroneo. Italia, pequena quizas
en comparacion con otros paises, posee sin
embargo una enorme diversidad alimenticia
en cada una de sus regiones. “Quien sucesi-
vamente pruebe la bagna cauda piamontesa,
la cassoela lombarda, las tagliatelle bolonesas
y la cassata sicialiana tendra la sensacion de
haber pasado de China a Peru y de Peru a
Tombucti”, agrega Eco. Y asi, la autora del
libro se dedica a analizar y diseccionar lo que
se come en cada provincia, y por qué se lo
hace, en profunda relacion con su historia e
identidad, al tiempo que intercala capitulos
sobre temas mas generales, como las distin-
tas festividades que se celebran, la relacion
entre sensualidad y comida o la importancia
del aceite de oliva. “Entendi que el lenguaje
del alimento es el inico idioma universal. Une
aristocratas y profesores universitarios con
la gente mas humilde”, sostiene Kostiouko-
vitch, quien paso seis anos recorriendo el pais
para generar este texto. “Y si, engordé en el
proceso”, admite entre risas.

De visita en Argentina por la Primera Se-
mana de la Cocina Italiana en el Mundo, la
autora asegura haber quedado gratamente
sorprendida por la representacion que tie-
ne esta en el pais. “Aqui tienen verdadera
cocina italiana. Porque creo que entienden

7 de diciembre del 2016/NOTICIAS
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Tke Milano

En Martinez, el chef
y dueno Alberto Giordano
propone platos con foco en
la cocina del sur de Italia y gran
influencia mediterranea.

su filosofia, historia y belleza. Veo interés y
curiosidad, y ademas mucha influencia de
la inmigracion. En una de las conferencias
conoci a una familia de origen piamontés que
me hablé de como hacian la bagna cauda.
Cuando vuelva a Italia y lo cuente no lo van
a poder creer”, relata.

Nuevos referentes. Mucho mas alla de la
cocina personal de cada casa, sin embargo,
los mayores responsables de esta difusion
son hoy los chefs con restaurantes a la ca-
lle. Partiendo desde el omnipresente Donato
de Santis, que trabaja incansablemente con
Cucina Paradiso en cuanta feria y evento
gastronémico haya, le siguen muchos otros
ejemplos quizas menos histriénicos pero igual
de talentosos. Por caso, Alberto Giordano,
dueno y chef de Ike Milano; Daniele Pinna,
chef de La Locanda; Leonardo Fumarola,
dueno y chef de L'Adesso o Diego Fanti, chef
de Cosi Mi Piace, entre varios otros. Es que
silenciosa pero cada vez con mas referentes,
la revolucion de los nuevos chefs italianos
va pisando fuerte, sobre todo porque en su
mayoria son ellos mismos de tal origen, y
no descendientes, logrando entonces una
aplicacion de cocina mucho mas sincero a
la esencia.

Es el caso de Daniele Pinna, originario de la
isla de Cerdena y muy enfocado en transmitir
la cocina sarda. “Vengo de un pueblo llamado
i Guardiagrande, especificamente de una co-
! munidad en el centro de la isla. Alli se da una

7 de diciembre del 2016/NOTICIAS

mezcla gastronomica bastante importante,
ya que hay mar y montana, y ambos estan
cerca e influyen”, apunta. Asi, en La Locan-
da, ubicado en Recoleta, se pueden probar
spaghetti con almejas, spaghetti de la suora
(negros con salsa a la putanesca), botarga
con verduras crocantes y gnochetti sardi con
botarga con tomates cherries y albahaca, en-
tre otros platos bien fieles a la region. “Nos
diferencia la eleccion de cada producto, ya
sea del exterior o argentino. Ponemos sobre la
mesa un producto genuino y siempre busca-
mos la calidad. Si vamos a servir parmigiano
reggiano tiene que ser de Italia, no puede ser
de otro lado”, enfatiza el chef.

También coincide con esto Leonardo Fu-
marola desde L’Adesso, en Palermo. “Hace-
mos platos con productos de primera calidad
para elaboraciones simples y livianas. Utilizo
aceite de oliva, tomates y pasta italiana. La
historia de nuestra cocina es milenaria, em-
pieza con los romanos y fue evolucionando
hasta llegar a la que se define como regional.
En los ‘80 hubo una fuerte influencia de la
nouvelle cuisine y se empez6 a usar mucho
la crema y la manteca. Pero por suerte los
grandes cocineros se dieron cuenta de lo
grande de nuestro patrimonio y que lo
mejor era crear nuevas combinacio-
nes y gustos utilizando el producto,
lo mejor que teniamos. Eso mismo
hacemos en L’Adesso”, describe.
Y en ese sentido, el menu varia
constantemente, con el cambio
de temporada, los productos del
dia y las ideas que va teniendo
el chef. Aunque nunca faltan
clasicos como la parmigiana
de melanzane (con berenjenas
y queso parmigiano) o el can-
noli siciliano.

UNA NUEVA VANGUARDIA. Pero no

LEZA EDITORIAL TUSQUETS
OMIQUE COMUNICACION.
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“Esta generacion
trae frescura a
algo que se habia
quedado en el
tiempo. La pasta
abundante con
queso se
transformo en
algo mas delicado

y equilibrado”

todos tienen el el optimismo de Elena Kos-
tioukovitch. De hecho, los chefs consultados
coinciden en que la nueva avanzada esta
muy lejos de la cocina casera que trajeron
los abuelos. “Nuestros antepasados hicieron
lo que pudieron; llegaron en un estado de
hambre miserable y se encontraron con una
abundancia de producto, especialmente de
carne, con lo que no tenian que preocuparse
por meter los porotos en remojo una noche y
luego cocinarlos por tres horas. Y las genera-
ciones que siguieron no pudieron mantener
las tradiciones, que se fueron diluyendo”,
opina Fumarola. Alrededor de esto, ademas,
se fueron creando muchos restaurantes que
hicieron del cliché una industria. “En mis
tres anos en el pais, la mayoria de las veces
que voy a conocer un ‘restaurante italiano’
se trata de un verso usado para atraer co-
mensales e impulsar las ventas”, denuncia
Alberto Giordano, de Ike Milano, en Martinez,
cuya especialidad es la cocina del sur de Ita-
lia, con espiritu mediterraneo e influencias
de Campania, la Costa Amalfitana y Sicilia
y con toques del Véneto, Lombardia,
Liguria, Emilia-Romana, Cala-

Para interiorizarse mds
or qué a los italianos

s gusta hablar de comida” y
“La mafia se sienta a lamesa”,

dos titulos que investigan a
fondo las aristas de esta cocina.

Foros: GENTILEZA EDITORIAL TUSQUETS
¥ GASTRONOMIQUE COMUNICACION.

- ’4'_(/6040-4;

RISTORANTE ITALIANO

Leandro Fumarola critica los
restaurantes que se dicen italianos y
no lo son. Lo suyo son las laboraciones
simples y livianas con gran calidad.

bria y Lazio. En este sentido, algunos de sus
platos insignia son el pulpo scottato con to-
mates cherry y aceitunas negras, la fritura
de mar con calamares, camarones, brétola
y cornalitos, o los spaghetti alla Mauro, con
tomates cherry, albahaca y una espuma de
burrata.

Respetando los origenes, entonces, se cons-
truye una nueva vanguardia. Las recetas de
la abuela se van mezclando con las ganas de
innovar de estos referentes jévenes. “Es inte-
resante incorporar nuevos platos con la base
de nuestra historia fusionada con la creati-
vidad de las nuevas generaciones y métodos
de coccion distintos, como el vacio”, apunta
Giordano. Fumarola piensa de modo similar:
“La cocina evoluciona, como todo, ¢por qué
no comer algo con el mismo sabor pero coci-
nado diferente y por ende mas liviano y dige-
rible?”. Aunque con una tradicion muy fuerte
(y un publico muy anclado en la nostalgia y
el recuerdo, por ello un poco reticente), este
cambio va avanzando. “Creo que como nueva
generacion traemos un poco mas de frescura
a algo que se habia quedado estancado en
el tiempo. Aqui estaba la cocina italiana ho-
garena. Y la pasta abundante con queso se
transformo en algo mas delicado, con sabores
mas equilibrados”, sintetiza Pinna.

Si, la pasta que nos cocinaba la nonna se-
ra siempre irremplazable y una porcién in-
tacta de la infancia. Pero algo nuevo se esta
cociendo en la gastronomia portena, y vale
la pena agarrar el cucharén y probar. Q

VICKY GUAZZONE DI PASSALACQUA
W @misskarma
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Traductora rusa y autora de una obra literaria
propia, llevé a su lengua a los grandes autores
italianos; los consejos que le dio Umberto Eco

Elena

Kostioukovitch.
“No hay ningun

autor que sea feliz’

Texto Silvina Premat

uando se la oye hablar en
‘ italiano, sélo su apellido

recuerda que ¢sa no es su
lengua madre: Kostioukovitch.
Elena Kostioukovitch (Kiev, 1958)
es la gran traductora al ruso de
autores célebres como Pasolini,
Quasimodoy,envirtud dequien se
hizo mas conocida, Umberto Eco.
Hace tres décadas se mudé de su
Rusia natal a la peninsula italica,
donde cri6 a sus dos hijos -bilin-
glies, obviamente-y aprendié a
amar Mildn, la ciudad donde vive.
“Mesientoitalianay piensoen ita-
liano”, admite durante una charla
en la sededel Instituto de Cultura
Italiana en Buenos Aires, entidad
quelatrajoal pais por primeravez
apresentarlaediciénen castellano

)

suidiomayquizinoseaposible.Lo
queestas escribiendo se convierte
entuenemigo, es hostil, porque el
material bueno es el del autor.
-¢Cudl fue lamayor dificultad
de traduciraEco?
-Ecoesirénicoy hablaba unalen-
gua muy coloquial y muy rica, y,
al mismo tiempo, basada en una
sutil parodia. Eso te enloquece, es
dificilisimo.

~Tambiéndijo que Ecodaba
consejos alos traductoresim-
posibles de cumplir. ;De donde
surgeesacritica?

~No ¢s una critica. El no tenia que
hacer el trabajo del traductor ni
explicarle la novela. Los consejos
que nos daba eran como un juego
para él, pero los traductores les

de Por qué a los itali les gusta
hablar de comida (Tusquets). Des-
de su primera edicion, en 2006,
el libro -con algan cambio en el
nombre, como Comida. Felicidad
italiana- fue publicado por tres
editoriales, traducido a siete idio-
mas y distinguido con el premio

prestab haatenciony los
mirabamos con lupa para buscar
entenderlos.

-¢Porejemplo?

-En una de sus novelas Eco cita
una poesia muy dificil de [Giaco-
mo] Leopardi. Nosdeciaque en su
lugar podiamos citar a un poeta

BancarelladellaCucina.
Kostioukovitch, que trabaja como
docente universitaria, es ademds
autorade Sette notti(Siete noches).
Lanovela,inédita enespanol, tiene
como protagonistaa unarchivista
einvestigadorcustodiodel pasado:
sualter ego.

-Usted hadicho quela traduc-
ciénes el trabajo mas solitario,
pero lavozdelautornoseune
aladel traductory, entonces,
noestasoloal trabajar?
~Esverdad queelautoresuninter-
locutor siempre presente, pero al
asumir su rol el traductor pasa a
serelautoryentonces si esta solo.
Entre el autor y traductor no hay
didlogo, séloun canto coral.
~¢Sesuperaesasoledad?

-No hay alternativa. Quien hace
esto vive la tragedia del trabajo
intelectual, que siempre es dificil,
trigico y pesado. No hay ningtin
autor que sea feliz.

-¢No?

-No, porquesiempreestalapigina
ideal que querés escribiry tupagi-
Na escrita, que no es como aqué-
lla. Ademis, siescribis una novela,
podés seguir por donde te lleve el
idioma, pero el texto de un autor
extranjeroponeal traductor frente
aexpresiones que debe adaptar a

der bredenuestros dml
culturales, pero eso es absoluta-
mente imposible. Romperia todo
el encanto. De todas formas, sus
consejos sirven. Por ejemplo, nos
decia que cada batalla de La isla
del dia de antes era una especie de
danza. Entendi entonces que de-
bia tratar esa parte desde el punto
de vista musicaly, con miidioma,
buscar que tenga ritmo.
-¢Eltraductor puedeserlibre?
~Tiene que serlo para poder ser
fiel.

-¢Comoeseso?
-Enun momento Eco menciona
ilcolpo del gaviano, el golpe dela
gaviota, una expresion italiana
quedescribe una manerade
mover unarma. Peroen ruso
“gaviota” es femenino y es unave
consideradaromanticay feme-
nina. Por eso sustitui gaviano por
otro péjaro, en ruso baklano, que
ritmicamente se asemeja y tiene
un imi pecial
Hice una broma interlinguistica
pararespetar el texto.
-¢Por quéescribesi,comode-
ciaantes, no hayautorquesea
feliz?
~Porque tengo siempre la extrafia
sensaciondequehay cosasque po-
driacontaryde quesinolohiciera
moririan conmigo.e
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Elena Kostioukovitch: "No hay ningun autor que sea
feliz"

Traductora rusa y autora de una obra literaria propia, llevé a su lengua a los grandes autores italianos; los
consejos que le dio Umberto Eco

1 N

e
Ferran
Adria:
wn viaje ince-
sante por la
astrononia.

tia

Cuando se la oye hablar en italiano, solo su apellido recuerda que ésa no es su lengua madre: Kostioukovitch. Elena Kostioukovitch (Kiev, 1958) es la
gran traductora al ruso de autores célebres como Pasolini, Quasimodo y, en virtud de quien se hizo mas conocida, Umberto Eco. Hace tres décadas
se mudo de su Rusia natal a la peninsula italica, donde cri6 a sus dos hijos -bilingiies, obviamente- y aprendi6 a amar Mildn, la ciudad donde vive.
"Me siento italiana y pienso en italiano", admite durante una charla en la sede del Instituto de Cultura Italiana en Buenos Aires, entidad que la trajo
al pais por primera vez a presentar la edicion en castellano de Por qué a los italianos les gusta hablar de comida (Tusquets). Desde su primera
edicion, en 2006, el libro -con algin cambio en el nombre, como Comida. Felicidad italiana- fue publicado por tres editoriales, traducido a siete
idiomas y distinguido con el premio Selezione Bancarella della Cucina. Kostioukovitch, que trabaja como docente universitaria, es ademas autora

de Sette notti (Siete noches). La novela, inédita en espafiol, tiene como protagonista a un archivista e investigador custodio del pasado: su alter ego.

-Usted ha dicho que la traduccion es el trabajo mas solitario, pero ¢la voz del autor no se une a la del traductor y, entonces, no

esta solo al trabajar?

-Es verdad que el autor es un interlocutor siempre presente, pero al asumir su rol el traductor pasa a ser el autor y entonces si esté solo. Entre el

autor y traductor no hay dialogo, slo un canto coral.

-¢Se supera esa soledad?

-No hay alternativa. Quien hace esto vive la tragedia del trabajo intelectual, que siempre es dificil, tragico y pesado. No hay ningtin autor que sea

feliz.

-¢No?

-No, porque siempre esta la pagina ideal que querés escribir y tu pagina escrita, que no es como aquélla. Ademas, si escribis una novela, podés seguir
por donde te lleve el idioma, pero el texto de un autor extranjero pone al traductor frente a expresiones que debe adaptar a su idioma y quiza no sea

posible. Lo que estas escribiendo se convierte en tu enemigo, es hostil, porque el material bueno es el del autor.
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-¢Cual fue la mayor dificultad de traducir a Eco?

-Eco es ir6nico y hablaba una lengua muy coloquial y muy rica, y, al mismo tiempo, basada en una sutil parodia. Eso te enloquece, es dificilisimo.
-También dijo que Eco daba consejos a los traductores imposibles de cumplir. ¢éDe donde surge esa critica?

-No es una critica. El no tenia que hacer el trabajo del traductor ni explicarle la novela. Los consejos que nos daba eran como un juego para él, pero

los traductores les prestibamos mucha atencioén y los mirdbamos con lupa para buscar entenderlos.
-¢Por ejemplo?

-En una de sus novelas Eco cita una poesia muy dificil de [Giacomo] Leopardi. Nos decia que en su lugar podiamos citar a un poeta de renombre de
nuestros ambitos culturales, pero eso es absolutamente imposible. Romperia todo el encanto. De todas formas, sus consejos sirven. Por ejemplo, nos
decia que cada batalla de La isla del dia de antes era una especie de danza. Entendi entonces que debia tratar esa parte desde el punto de vista

musical y, con mi idioma, buscar que tenga ritmo.
-¢El traductor puede ser libre?

-Tiene que serlo para poder ser fiel.

-¢Como es eso?

-En un momento Eco menciona il colpo del gaviano, el golpe de la gaviota, una expresion italiana que describe una manera de mover un arma. Pero
en ruso "gaviota" es femenino y es un ave considerada roméantica y femenina. Por eso sustitui gaviano por otro pajaro, en ruso baklano, que

ritmicamente se asemeja y tiene también un movimiento especial. Hice una broma interlinguistica para respetar el texto.
-¢Por qué escribe si, como decia antes, no hay autor que sea feliz?

-Porque tengo siempre la extrafia sensacion de que hay cosas que podria contar y de que si no lo hiciera moririan conmigo.
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MESA PARA DOS

Conocida por haber traducido a Umberto Eco
al ruso, su recorrido a través de la
gastronomia italiana la convirtio en best seller

Elena
Kostioukovitch.
“El lenguaje de
la comida es
interclasista”

Texto Rodolfo Reich | Foto Diego Paruelo / AFV

aciden Kiev, perodechica

se mudéda Mosct, donde

vivié gran parte de suin-

fancia, y donde luego es-
tudielidiomaylaculturadeltalia.
Supo ser parte del circulo intelec-
tual ruso, en una época en que los
densos pliegosde la cortinade hie-
rroeranrigidos. Asi, masallidesu
especializacion, mas alla de haber
leidoy traducido a los grandes au-
toresdel Renacimientoy del Barro-
co italiano, Elena Kostioukovitch
conocia al antiguo imperio roma-
nosélo como un concepto tedrico.
Peroesocambi6 en 1988, “Empecé
atraducir E! nombre de la rosa, de
Umberto Eco. Lo hiceporplacer,ya
queeraun libroprohibido, masalla
de que su argumento transcurria
en la Edad Media, en especial por
una cita que habia en la primera
pagina, sobre la invasion soviética
a Praga. Sélo los intelectuales po-
diamos accederal libro, guardado
en un cuarto especial de la biblio-
teca, Esto me causo mucha gracia,
yaque también en Elnombre de la
rosa hay un cuarto secreto, con li-
bros prohibidos, eracomounjuego
de espejos. Cuando terminé la tra-
duccion, tuve suerte, estaba Mijail
Gorbachov y, con la Perestroika,
dea poco se liberaban algunas co-
sas, por ejemplo, la censura sobre
textos considerados apoliticos. Asi
que pude publicarlo”, recuerda. A
raiz de esa traduccion, Elena reci-
bid una invitacion de Eco para vi-
sitar Italia, en un viaje que cambio
suvida porsiempre. Desdeeseafo,
estatraductora, ensayista,autoray
agente literaria se enamoroé de las
infinitas cocinas de la peninsula y
publicé el extenso Por guéa los ita-
lianos les gusta hablar de comida.
El libro recorre cada region de la
peninsula a través de sus platos ¢
ingredientes tipicos, y devino best
sellertantoenitaliacomoen Rusia,
habiendosidoyatraducidoacinco
idiomas. Invitada paralos festejos
de la Primera Semana de la Coci-
na [taliana en el mundo, estuvoen
Buenos Aires, donde presentd la
edicionenespaiiol bajolaeditorial
Tusquets.

~¢Por qué este amor por Italia?

-Naciéenmiadolescencia. Cuando
uno es muy joven, quiere escapar,
andar porel mundo. Yoimaginaba
un lugar caluroso, sin frio ni nieve,
porque el clima en Rusia es horri-
ble. Hoy pienso queese clima ideal
que sofiaba también se referia a
unacultura,alamoda, a la belleza
yaesapartedelser humanoquees
suave, dulce, donde la misma pa-
labra es dulce, en lugar de dspera
o violenta. Vengo de una cultura
bastante mortificada, del totali-
tarismo, del bolchevismo. Creci
en los 70 y 80, en plena crisis de
la Unién Soviética, y me apoyé en
la lectura, en los libros, en el arte.
Perodel arte sélo tenia una copia,
nuncael cuadrooriginal. Pensaba:
“Loverdaderovaaestaralliyyono
podréverlo, porqueesta la frontera
cerrada”. Y comosabiaquenoibaa
poder ir, empecé a estudiar la len-
guaitaliana.

-¢Laltaliaverdadera, laqueen-
contrastealllegar, erasimilara
lacopia que habia en tucabeza?
- iNo! Cuando llegué a Italia, des-
puésdeunviajede tresdiasentren,
entre Moscuy Trieste, la luz, los so-
nidos, la comida eran distintos. jEl
olora romero! Las primerasdos se-
manas todo me confundia, estaba
traumatizada, no me gustaba, y se
sumaba el trauma que el régimen
me habia provocado. Tenia ham-
bre, no tenia plata, nunca habia si-
do tan pobre en mi vida. En Rusia
yono era pobre, tenia todo lo que
necesitaba, pero alla no se usaba
dinero, era ilegal estar con dinero
encima. Por eso, vine a Italia con
loquehoy serian 40 euros. Con ese
poco dinero hice dos inversiones,
loinverti bien. Compré unaguiatu-
ristica y cien gramos de castaiias.
Cuando senti suaroma en la calle,
la primera vez, pensé que estaban
quemando asfalto. Y eran horri-
bles, duras, no sabfa cémo comer-
las... Yo provenia de un pais donde
s6lo habia papas. Tardé bastante
en dejar mi orgullo de lado, hasta
que comencé a amar lo nuevo. No
lo que yo habia inventado y desea-
do, sino lo que la vida italiana me
daba. Fue como si se me hubieran
abiertolos ojos. Cambié miactitud
desde la humildad, el interés, la

Unrosado con
sello nacional

@ ® ®En su libro, Elena
advierte que no hablara
mucho de vinos italianos,
ya que para hacerlo pre-
cisaria otro libro. Mas
alla de esto, en la entre-
vista deja ver una postu-
ra critica frente al mar-
keting de las grandes
bodegas italianasyala
hora de elegir un vino,
decanta por uno argenti-
no. “Son maravillosos
Ayer probé uno rosado,
creo que era un corte de
Malbec y Tempranillo, no
recuerdo la marca, pero
era una maravilla.”

curiosidad.
- Paramuchos intelectuales,
hablar de gastronomiaes frivo-
lo.Perono para lositalianos...
- Esasi, los intelectuales rusos por
ejemplono hablan delacomida, lo
ven como una banalidad, ellos ha-
blan de politica o literatura. Cuan-
do un ruso tiene hambre, come
C ', iercosa,yl 2 u\.upa(k‘
loimportante. Peroalllegara Italia
escuché un discurso muy distinto.
De pronto, un gran filésofo, Gian-
ni Vattimo, me empieza a hablar
de la cebolia, que tiene que ser de
Tropea, porque alld la tierra es es-
pecial, porqueel mar llegadecierta
manera, el viento es de cierto tipo,
entonces la cebolla tiene un cro-
cantedistinto. Estibamoscon Eco,
yélinterrumpeyledice: “jBastade
hablardelacebolla, idiota, porqué
no hablar mejor del cardo del Pia-
monte o de nuestros alcauciles!”.
Los intelectuales en [talia toman
el lenguaje de la cocina, lo utilizan
enmodoirénico, un poco parédico
hié 1,
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silohay, peroellenguaje dela comi-
daesinterclasista,y permite pensar
unacierta tranquilidad social.
~Talvezlacocinaitalianaseala
que mas influyé en el mundo.
;A quésedebe?

-La cocina italiana tiene mucho
de juego. La pasta, por ejemplo,
con sus formatos largos, cortos,
grandes, pequefios. Permite jugar,
experimentar, hay muchalibertad.
Un francés, un estadounidense, un
argentino, todos pueden sercreati-
vosenunacocinaquenoeslasuya.
Imagina una pizza hawaiana con
anand. Es diversion garantizada.
Lacocinaitaliana también permite
quetrabajen losnifios, queamasen,
queesténenlacocinaayudando,en
lugardeviendolaTV. Poreso,eltl-
timo capitulo de mi libro se llama
Felicidad. Dichoesto,deboadmitir
contristezaqueenmuchoslugares
delmundosecomemalacocinaita-
liana. El clasico error de mis ami-
gos del extranjero es pensar:“Eh,
ahi viene Elena, vamos a comer

y 2 Es un leng

je que todos entienden, lo usa el
profesorylousael plomero. Yesto
se corresponde con una Italia que
tiene una cultura democritica, no
clasista, donde el lenguaje de una
mujer noble siciliana es el mismo
dialecto del pueblerino. No digo
que en ltalia no hay conflicto, pues

italiano™. Y yo sufro.
—¢Tuproéximo libro?

~Estoy escribiendo un libro sobre
los materiales con que fue cons-
truida Italia, llevo tres afios y estoy
recorriendo todo el pais, mirando
los médrmoles, las piedras. Es todo
tan bello. Italia es un paraiso que
me hizo verdaderamente feliz.e
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Elena Kostioukovitch: "El lenguaje de la comida es
Interclasista”

Conocida por haber traducido a Umberto Eco al ruso, su recorrido a través de la gastronomia italiana la
convirtié en best seller
SEGUIR

Rodolfo Reich
PARA LA NACION

SABADO 17 DE DICIEMBRE DE 2016

Naci6 en Kiev, pero de chica se mudé a Mosct, donde vivi6 gran parte de su infancia, y donde luego estudio el idioma y la cultura de Italia. Supo ser
parte del circulo intelectual ruso, en una época en que los densos pliegos de la cortina de hierro eran rigidos. Asi, mas all4 de su especializacién, mas
alla de haber leido y traducido a los grandes autores del Renacimiento y del Barroco italiano, Elena Kostioukovitch conocia al antiguo imperio
romano s6lo como un concepto teérico. Pero eso cambi6 en 1988. "Empecé a traducir El nombre de la rosa, de Umberto Eco. Lo hice por placer, ya
que era un libro prohibido, més alla de que su argumento transcurria en la Edad Media, en especial por una cita que habia en la primera pagina,
sobre la invasion soviética a Praga. Solo los intelectuales podiamos acceder al libro, guardado en un cuarto especial de la biblioteca. Esto me caus6
mucha gracia, ya que también en El nombre de la rosa hay un cuarto secreto, con libros prohibidos, era como un juego de espejos. Cuando terminé
la traduccion, tuve suerte, estaba Mijail Gorbachov y, con la Perestroika, de a poco se liberaban algunas cosas, por ejemplo, la censura sobre textos
considerados apoliticos. Asi que pude publicarlo", recuerda. A raiz de esa traduccion, Elena recibi6 una invitacion de Eco para visitar Italia, en un
viaje que cambid su vida por siempre. Desde ese afio, esta traductora, ensayista, autora y agente literaria se enamoro de las infinitas cocinas de la
peninsula y publicé el extenso Por qué a los italianos les gusta hablar de comida. El libro recorre cada region de la peninsula a través de sus platos e
ingredientes tipicos, y devino best seller tanto en Italia como en Rusia, habiendo sido ya traducido a cinco idiomas. Invitada para los festejos de la

Primera Semana de la Cocina Italiana en el mundo, estuvo en Buenos Aires, donde present6 la ediciéon en espafol bajo la editorial Tusquets.
-¢Por qué este amor por Italia?

- Naci6 en mi adolescencia. Cuando uno es muy joven, quiere escapar, andar por el mundo. Yo imaginaba un lugar caluroso, sin frio ni nieve, porque
el clima en Rusia es horrible. Hoy pienso que ese clima ideal que sofiaba también se referia a una cultura, a la moda, a la belleza y a esa parte del ser
humano que es suave, dulce, donde la misma palabra es dulce, en lugar de aspera o violenta. Vengo de una cultura bastante mortificada, del
totalitarismo, del bolchevismo. Creci en los 70 y 80, en plena crisis de la Union Soviética, y me apoyé en la lectura, en los libros, en el arte. Pero del
arte solo tenia una copia, nunca el cuadro original. Pensaba: "Lo verdadero va a estar alla y yo no podré verlo, porque esta la frontera cerrada". Y

como sabia que no iba a poder ir, empecé a estudiar la lengua italiana.
- ¢La Italia verdadera, la que encontraste al llegar, era similar a la copia que habia en tu cabeza?

- iNo! Cuando llegué a Italia, después de un viaje de tres dias en tren, entre Moscu y Trieste, la luz, los sonidos, la comida eran distintos. iEl olor a
romero! Las primeras dos semanas todo me confundia, estaba traumatizada, no me gustaba, y se sumaba el trauma que el régimen me habia
provocado. Tenia hambre, no tenia plata, nunca habia sido tan pobre en mi vida. En Rusia yo no era pobre, tenia todo lo que necesitaba, pero allad no
se usaba dinero, era ilegal estar con dinero encima. Por eso, vine a Italia con lo que hoy serian 40 euros. Con ese poco dinero hice dos inversiones, lo
inverti bien. Compré una guia turistica y cien gramos de castafnas. Cuando senti su aroma en la calle, la primera vez, pensé que estaban quemando
asfalto. Y eran horribles, duras, no sabia como comerlas... Yo provenia de un pais donde s6lo habia papas. Tardé bastante en dejar mi orgullo de
lado, hasta que comencé a amar lo nuevo. No lo que yo habia inventado y deseado, sino lo que la vida italiana me daba. Fue como si se me hubieran

abierto los ojos. Cambié mi actitud desde la humildad, el interés, la curiosidad.
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- Para muchos intelectuales, hablar de gastronomia es frivolo. Pero no para los italianos...

- Es asi, los intelectuales rusos por ejemplo no hablan de la comida, lo ven como una banalidad, ellos hablan de politica o literatura. Cuando un ruso
tiene hambre, come cualquier cosa, y luego se ocupa de lo importante. Pero al llegar a Italia escuché un discurso muy distinto. De pronto, un gran
fil6sofo, Gianni Vattimo, me empieza a hablar de la cebolla, que tiene que ser de Tropea, porque all4 la tierra es especial, porque el mar llega de
cierta manera, el viento es de cierto tipo, entonces la cebolla tiene un crocante distinto. Estdbamos con Eco, y él interrumpe y le dice: "iBasta de
hablar de la cebolla, idiota, por qué no hablar mejor del cardo del Piamonte o de nuestros alcauciles!". Los intelectuales en Italia toman el lenguaje
de la cocina, lo utilizan en modo irénico, un poco parddico y también elegante. Es un lenguaje que todos entienden, lo usa el profesor y lo usa el
plomero. Y esto se corresponde con una Italia que tiene una cultura democrética, no clasista, donde el lenguaje de una mujer noble siciliana es el
mismo dialecto del pueblerino. No digo que en Italia no hay conflicto, pues si lo hay, pero el lenguaje de la comida es interclasista, y permite pensar

una cierta tranquilidad social.
-Tal vez la cocina italiana sea la que mas influy6 en el mundo. ¢A qué se debe?

-La cocina italiana tiene mucho de juego. La pasta, por ejemplo, con sus formatos largos, cortos, grandes, pequefios. Permite jugar, experimentar,
hay mucha libertad. Un francés, un estadounidense, un argentino, todos pueden ser creativos en una cocina que no es la suya. Imaginé una pizza
hawaiana con anané. Es diversion garantizada. La cocina italiana también permite que trabajen los nifios, que amasen, que estén en la cocina
ayudando, en lugar de viendo la TV. Por eso, el tltimo capitulo de mi libro se llama Felicidad. Dicho esto, debo admitir con tristeza que en muchos
lugares del mundo se come mala cocina italiana. El clasico error de mis amigos del extranjero es pensar:"Eh, ahi viene Elena, vamos a comer

italiano". Y yo sufro.
- ¢Tu préximo libro?

-Estoy escribiendo un libro sobre los materiales con que fue construida Italia, llevo tres afios y estoy recorriendo todo el pais, mirando los marmoles,

las piedras. Es todo tan bello. Italia es un paraiso que me hizo verdaderamente feliz.
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Un rosado con sello nacional

En su libro, Elena advierte que no hablara mucho de vinos italianos, ya que para hacerlo precisaria otro libro. Més alla de esto, en la entrevista deja
ver una postura critica frente al marketing de las grandes bodegas italianas y a la hora de elegir un vino, decanta por uno argentino. "Son

maravillosos Ayer probé uno rosado, creo que era un corte de Malbec y Tempranillo, no recuerdo la marca, pero era una maravilla."




