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Introduccion:

El objetivo de este trabajo de investigacion es conocer la historia y el desarrollo
de la receta de Bagna Cauda, y cdmo este plato identifica a los inmigrantes
piamonteses en la Argentina. Elegimos como tema para nuestro informe a esta
receta de origen italiano, porque uno de los participantes del grupo tiene a su
abuela nacida en Italia y actualmente residente en Argentina, y al preguntarle
nos habld de este plato en particular, lo que nos pareci6é una buena idea.

Para este trabajo nos contactamos, y tomaremos el testimonio de Elda Angela
ftala Vallauri y sus hijos, ademas de acceder a informacién a través de internet
lo que nos ayudara a desarrollar distintos temas, como los distintos contextos
sociales, culturales, histdricos, econémicos, geograficos y ambientales en base
a la receta y su region de origen. También se comentara sobre la performance
alimentaria que se le atribuye en conjunto con su historia de vida y se comparara
la entrevista para Elda y la entrevista para sus hijos, para obtener sus puntos de
vista cotejando ambas generaciones, y también, teniendo en cuenta que es una
misma receta, pero elaborada en dos paises diferentes. Nos pudimos contactar
también con Norma Brarda de Bruno, perteneciente a la Asociacion Cultural
Piamontesa de Rafaela - Santa Fe, que nos proporcioné su receta, asi como
informacion y curiosidades sobre esta receta y su experiencia como inmigrante
italiana en la Republica Argentina.



Metodologia:

El siguiente trabajo monografico se desarrollé mediante la comunicacién con
Elda y sus hijos, que es de origen italiano y a muy corta edad emigrd a
Argentina. Elegimos la receta de la bagna cauda para investigar, se prosiguid
con entregas parciales y con una investigacion y recoleccién de datos en
internet, sobre esta y su lugar de origen. Luego se establecié una comunicacion
via celular para acordar la fecha de la entrevista, por la distancia entre nosotros
y la entrevistada, nos vimos obligados a hacer la entrevista por llamada
telefonica. Utilizamos diversas fuentes de internet, asi como informes obtenidos
de parte de Norma, y ayudandonos también con las monografias de afios
anteriores que pudimos encontrar en la biblioteca de la FACTA.

Las herramientas metodoldgicas utilizadas fueron entrevista, registro escrito,
fotografias y bibliografia.
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Marco teorico:

En esta monografia vamos a abordar temas trabajados en clase durante este
cuatrimestre, como los distintos textos y libros que hemos visto, todo haciendo
hincapié en la receta de la Bagna Cauda. Por esto mismo, antes que nada, vamos
a desarrollar un poco de lo visto para la comprension total del trabajo.

El patrimonio cultural estd visto como un conjunto de bienes tangibles e
intangibles, naturales y culturales que una sociedad toma como propio, en
comun. Cada bien material o inmaterial tiene una historia por la que existe. Se
heredan de generacidon en generacion en forma de tradiciones, costumbres,
rituales, o también en forma de materializada como utensilios, esculturas,

estatuas, etc. Josep Ballart. (2002). El patrimonio historico y arqueoldgico: valor y uso.
Editorial Ariel, S.A Barcelona.

Teniendo en cuenta la definicidn, vemos a la receta como un bien tangible, las
comidas en si forman parte del patrimonio cultural inmaterial segin la
UNESCO. Esta receta a través del tiempo fue tomada como propia en una
sociedad por la atribucion de valor que le dan al plato, luego se fue cambiando
segiin los contextos, pero es una receta que se llevo de generacion en
generacion, en este caso, su abuelo le ensefio la receta a Elda y ella la siguio
preparando hasta el dia de hoy pasandole la receta a sus hijos, y gracias a este
trabajo la receta llegd a nosotros. Acompafiada de sus costumbres y tradiciones
al momento de realizar la receta o comerla. Esta receta, entre tantas otras cosas,
es una clara muestra del valor que se le da a la comida, su importante relacién
con la pertenencia con el pueblo de uno, y la ensefianza entre generaciones que
conlleva algo tan fundamental como alimentarse.

La performance alimentaria es el conjunto de diversas interacciones, por la
unién del hombre bioldgico, que ve el alimento como objeto que sostiene su
estructura bioldgica, con el fin de cumplir necesidades energéticas y de
nutricion. Y por otro lado el hombre social que ve la alimentacidon dentro de una
dimension caracterizada por marcos culturales, sociales, geograficos,
ecologicos y psicologicos. Este se identifica por lo que come y en la manera de
preparar el alimento. El sujeto a través de la comida expresa comportamientos,
indicadores gustativos, simbolismos, rituales, religion, normas de aceptacion o
evitacion, modos de jerarquia, alance de funciones, identidad nacional y de

género. Marcelo Alvarez. (2005). La cocina como patrimonio (in)tangible. Victor
Mariani.



Es decir, que la performance alimentaria en relacién con la receta nos da a
entender que no sélo se come con la funcién de nutrirnos, sino que es
acompariada con sus formas de prepararla y de comerla, siguiendo distintos
marcos como los culturales. En este caso la bagna cauda era una comida rapida,
sustanciosa y econdmica, porque los que la empezaron a consumir no eran gente
de un gran poder econdémico, la mayoria eran vifiateros que luego de la ardua
jornada de trabajo se juntaban entre todos con sus familias, llevando cada una
algin acompafiamiento diferente para untar en la famosa “salsa caliente”. Esta
receta era y es un gran referente de la reunidén entre familiares, amigos,
compafieros, donde se agrupan alrededor de un fogén antes, ahora alrededor de
una mesa la mayoria de veces parados por la cantidad de comensales y
comparten entre ellos una rica comida. Es simbolo de la confraternidad, de los
vinculos generados alrededor de formar parte de la misma comunidad, clase
social, o familia. Esto se mantuvo luego con la extensa migracién de italianos a
nuestro pais, donde se generd un nuevo entendimiento de esta receta tan tipica
del norte del pais, realizar y compartir esta receta se volvié una forma de
transmitir algo de las costumbres italianas y continuar una herencia al otro lado
del mundo.




i)

Receta: Bagna cauda

Cabe aclarar que hay muchas variaciones en la receta segun el lugar donde se
realice, la que nosotros vamos a trabajar es la tipica de origen Piamontés, mds
especificamente de la ciudad de Torino.

Basandonos en la receta que nos dio Elda.

Ingredientes:

e Anchoas conservadas en salmuera.
o Aceite

e Manteca

e C(Cabezas de ajo

Se acompaiia con:

e Hinojo

e Pencas de acelga
e Cardo

e Morrén

e Pan

e Apio

Bebida:

¢ Vino tinto

Preparacion:

Las cantidades cambian con el nimero de comensales. Primero se limpian bien
las anchoas, luego se cortan y se hace una pasta. Después en una olla
preferentemente de barro se coloca y se calienta la misma cantidad de aceite
que de manteca, se le agregan como minimo siete cabezas de ajo cortadas en
laminas muy finas. Se revuelve constantemente hasta que el ajo esté
transparente, aproximadamente por 30 minutos, momento en que se agrega la
pasta de anchoas y se deja a fuego otros 5 minutos para que todo se encuentre a
la misma temperatura. Se come bien caliente y se puede acompaiiar con distintas
verduras cocidas o crudas. Para que se mantenga caliente se coloca en una
hornillita de mesa, tradicionalmente se come de parado y con pinches para untar
las verduras con facilidad, esto sumando un buen vino tinto.

7
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Basandonos en la receta que nos dio Norma

Ingredientes: Receta para 4 personas.

2 cabezas de ajos grandes.

10 anchoas en salmuera (atencién especial a que no estén quemadas por la
sal).

100 centilitros de aceite (de buena calidad).

1 kg. de crema de leche (del tipo doble crema bien espesa).

Preparacion:

Pelar y triturar los ajos. De 5 anchoas, sacar solamente el esqueleto y las
escamas. De 5 anchoas, sacar el esqueleto, las escamas y toda la sal. Luego
triturar todas las anchoas juntas.

En una cacerola colocar el aceite, el ajo, cocinar a fuego lento y revolver
continuamente hasta que apenas se dore. Agregarle las anchoas trituradas y
siempre a fuego lento, revolver continuamente, cocinar durante 15 minutos
aproximados, luego retirar y descartar todo el aceite que se acumule en la
olla. A esa pasta agregar la crema y siempre a fuego lento revolver
continuamente hasta que se note espesa. Probar para agregar sal al gusto.
Atencion: es importante tener cuidado que no se queme, controlar el fuego
permanentemente.

Tener presente:

Muy importante, que no se queme el ajo.
No olvidar quitar el aceite.
Nunca debe dejar de revolver hasta que la bagna esté lista.

Se le puede agregar mds ajo o mds anchoas para obtener un sabor mds
picante.

Servir:

Servir en cazuelas para 4 personas con un fuego pequefio debajo para
mantenerla caliente. Se recomienda que nunca deba hervir, para que no se corte
la salsa.

™
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Acompaiamiento:

e Verduras crudas y cocidas: pueden utilizarse cardo, coliflor, brécoli,
lechuga, repollo, cebolla, pimiento, papa y batata hervida.

e Polenta fria
e Pollo
¢ Rodajas de pan

Cada comensal utiliza pinches largos para introducir la verdura en la salsa.
Algunos también la utilizan para acompafiar pastas: tallarines, ravioles.

Norma nos comenta: es una RECETA SIMPLE, pero requiere de MUCHO
AMOR en la coccidén y siempre utilizar productos de primera calidad. Este es
el secreto.




Origen:

La bagna cauda, cuyo nombre significa salsa caliente es un plato que se
origina en la zona del bajo Piamonte, llamada Monferrato. Al igual que
muchas comidas del norte de Italia tiene su origen en la escasez y frio de los
Alpes. Segun la tradicion, se consumia después de la fatiga de la vendimia y
la vinificacion. Los vifiateros, campesinos, vecinos, familiares y amigos de
la zona se sentaban alrededor de un fogén a las brasas y sobre este se
colocaba un recipiente de terracota, dentro del cual estaba la salsa con una
base de aceite de oliva que en el Piamonte meridional se produjo hasta el
siglo XVIII, dientes de ajo triturados y pasta de anchoas saladas,
calentandose sin llegar nunca a hervir. La zona en la que nacio esta tradicion
estaba en el antiguo “camino de la sal”, estas eran rutas que se trazaban para
la comercializacion de nuevos productos. La sal es un elemento precioso y
un truco para llevarlo a Piamonte sin pagar impuestos era transportar los
toneles llenos de sal, con las primeras capas superficiales cubiertas de
anchoas que lo ocultaban. Partia de Hyéres, atravesaba los Alpes por el paso
Monviso y bajaba hasta el valle del rio Po, lo que, desde hace milenios,
constituyd un comercio importantisimo y sin limites entre ricos
comerciantes y contrabandistas pobres, que vivian a lo largo de los rios de
Europa, Africa y China. Todos los invitados a comer este plato aportaban
todo tipo de verduras crudas y cocidas, por eso, los ingredientes con los
cuales se acompafian son muy diversos. En la tradicién original, era
infaltable el cardo jorobado, remolachas cocidas, repollos, y papas hervidas,
también pimientos crudos o fritos, cebollas al horno, trozos de pan y
tostadas.

La bagna cauda surgi6 de la mezcla entre los ingredientes de ambas tierras,
el aceite y las anchoas que provenian de Liguria, con el ajo, el cardo, los
pimientos y demas verduras del Piamonte. Al principio, la bagna cauda se
cocia solamente con un poco de aceite de oliva, ajo cortado en rebanadas,
algunas anchoas y se ampliaba la salsa con un poco de agua o caldo para
ahorrar en aceite. Pero luego, cuando las condiciones economicas
comenzaron a cambiar para mejor, el agua fue descartada y al aceite se le
agrego el uso de manteca. Luego con el tiempo, la receta se ha enriquecido
o cambiado por distintos contextos, en Saluzzese donde abundan las pasturas
y las vacas lecheras.
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De esta manera el aceite de nuez se sustituyd por la crema de leche, otro
ejemplo es en los valles en torno a Cuneo que se afiade ralladura de queso.
La primera receta impresa aparecié en el afio 1875, presentada ante un
notario en Costigliole d’Asti en 2005 por la delegacion de Asti de la
Academia Italiana de Cocina, que prevé el uso de una sola cabeza de ajo,
medio vaso de aceite de oliva extra virgen, 50g de anchoas rojas espafiolas
y un trozo de manteca para agregar a final de la coccidn, por persona. Sin
embargo, después de haber entrevistado a Norma, nos proporcioné el dato
de que la primera vez que apareci6 la receta fue en el afio 1766.

Y desde el afio 2013 se ha presentado una solicitud a la Unesco para declarar
la salsa piamontesa como patrimonio inmaterial de la humanidad.

Contexto social:

Al tratarse de una receta que se realizaba con productos econdmicos y de facil
obtencion, se acostumbraba entre los hogares de clase media baja como por
ejemplo los ya mencionados vifiateros. En las clases altas no acostumbraban a
consumir este plato por su cantidad de ajo, ya que consideraban que era un
alimento muy fuerte en cuanto sabor y aroma. Por lo general la elaboraban los
adultos de la casa, no era particular de los hombres o de las mujeres. No era un
plato que llevaba mucho tiempo, en aproximadamente 30 minutos estaba lista
para poder degustar. Si bien en el Piamonte predomina el catolicismo, no tiene
ninguna connotacién necesariamente religiosa, ni se realizaba en ocasiones
particulares. Es simplemente una receta accesible y de poca complejidad que
proporcionaba calor en épocas de invierno, asi como un espacio de reunion.

Contexto historico — economico:

La primera vez que se cito la receta fue en un recetario de 1766 por un cocinero
Piamontés, a partir de ese tiempo la receta empezd a ser mas popular por la
region y se transmitid6 de generaciéon en generacion. La bagna cauda nace
principalmente por el contrabando de la sal, que por siglos era un trafico tan
riesgoso como redituable para los aventureros passeurs.

11



Teniendo Génova el monopolio sobre la sal, eludian impuestos y cobradores
transportandola a lo largo de los inaccesibles caminos de la sal ya mencionados,
y las formas que tenian para transportar la sal, ocultandola con anchoas. Luego,
en época napolednica Génova pierde este monopolio y muchos contrabandistas
se transformaron en anciué, gracias a esto las anchoas llegaron a los campesinos
de la region, y ellos de sus propios cultivos se sustentaban, con distintas
variedades de verduras, lo que llevd al nacimiento de esta receta tan
caracteristica. A lo largo de los afios la receta tuvo distintas transformaciones,
por ejemplo, la receta original de la bagna cauda se hacia con anchoas, ajo,
aceite de nuez y oliva, luego se cambi¢ el aceite de nuez, solo por aceite de
oliva, mas adelante se empezo6 agregar también manteca y asi surgieron distintos
cambios. Mas adelante cuando empezaron las migraciones de Europa a América
y especialmente Argentina, mucho de los inmigrantes de Italia eran de la region
Piamontesa, y transmitieron esta receta que se continué realizando en nuestro
pais con algunas variaciones.

Contexto geografico — ambiental:

El Piamonte al oeste confina con Francia, al norte con el Valle de Aosta y Suiza,
al este con Lombardia y Emilia Romafia y al sur con Liguria. Esta es la segunda
region en tamafio de las veinte de Italia, superada solo por Sicilia. Son
popularmente caracteristicos los Alpes occidentales, y los Apeninos ligures.
Piamonte significa “a los pies del monte”. Desde sus picos mas altos como el
monte Rosa, entre otros, hasta ir descendiendo poco a poco hasta llegar a las
diversas llanuras y planicies de la zona, contando en ellas el principal rio Po y
sus numerosos afluentes. Se caracteriza también por tener un clima continental,
tipicamente templado, las lluvias caen prevalentemente en primavera y en
otofio, los veranos son célidos, pero con frecuencia de fuertes temporales,
especialmente al norte del Po.

Esta region de Italia ofrece muchas posibilidades agricolas como el maiz, la
cebada, el trigo, el centeno, el arroz y la avena, que se cultivaban en la llanura,
en las colinas hay una gran variedad de vifiedos junto a todo tipo de frutas y
verduras. Cabe destacar un producto estrella de la region que es la trufa blanca.
También en los rios montafiosos son abundantes las truchas y las ranas.

12
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En la Argentina hay mucha variedad de climas, desde el norte al sur. Por esto
mismo los ingredientes de esta receta son faciles de conseguir, porque, aunque
tengamos la gran mayoria de verduras y frutas a disposicién, no se puede
cultivar en todo lugar, sino que lo que no se da en la Patagonia, se trae de otras
provincias. El tinico ingrediente que es de dificil obtencion son las anchoas en
salmuera, se encuentran otras variedades, pero esas especificas para la bagna
cauda no se les encuentra muy facilmente en nuestra region particularmente. En

otras provincias, particularmente Buenos Aires, se encuentran mas facilmente
debido a la cercania con el puerto.

Hay ingredientes de la receta que, al llegar aca a la Argentina, fueron cambiando
0 como mencionaba anteriormente no se consiguen facilmente. Lo que ha
cambiado por ser dificil de conseguir fueron las anchoas que en vez de usar en
salmuera como lo dice la receta original, se usa anchoas en aceite. Luego hubo
distintas modificaciones segun los gustos de cada uno o de cémo llegé la receta
a cada uno, hay muchos que usan crema de leche para que no sea tan fuerte, o
hierven los ajos en leche, entre otras. Distintas adaptaciones que no fueron por
cambios de clima o ambiente sino en relacion al gusto y a que version de receta
tenga cada uno.

Una de las diferencias a destacar, es el consumo de cardos, en nuestra region se
conoce y es mas comun encontrarnos con una planta que cumple la funcion de
forraje natural nutritivo para bovinos, mientras que el cardo utilizado para
acompafiar la Bagna cauda es un tallo comestible similar al apio.

Contexto cultural:

Lo que caracteriza esta comida entre otras cosas, es la forma en la que se empezd
a consumir, era una comida donde lo mas importante era el compartir con
familia, amigos, compaifieros y vecinos después de una jornada de trabajo este
plato que es tan caracteristico del Piamonte. Luego hay distintas cosas que se
necesitan para seguir la tradicion a rajatabla, como por ejemplo una olla de
barro, esta servia para que el ajo no se queme, porque mantiene y distribuye
mejor el calor. A diferencia de otras ollas como por ejemplo de aluminio o de
acero inoxidable, que hacen mas facil que se queme el ajo, que es uno de los
ingredientes mas importantes de la receta.

13
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También la costumbre que se sigue es el poner la olla de barro con bagna cauda
en el centro de la mesa acompafiado de un calentador, hornalla o anafe para
mantener caliente la salsa, otro utensilio que es comtnmente utilizado para esto
son los pinches o simplemente tenedores para agarrar las distintas verduras.
Esto acompafiado generalmente de un buen vino tinto. Otras comidas que eran
comunmente realizadas en la regién del Piamonte son, por ejemplo, las distintas
variedades de queso como el gorgonzola, el castelmagno, el rabiola, el taleggio,
entre otros. Luego por el lado del pan y las pastas, muy conocidos y consumidos
los grissinis, los raviolis, el risotto; también muchos embutidos. Una comida del
norte de Italia que también se popularizé mucho en nuestro pais es el vitel toné,
elaborado a base de ternera y atun.

Conclusion:

Podemos concluir, con la lectura de esta investigacioén que los platos de comida
forman parte fundamental de nuestro patrimonio cultural. En este caso la bagna
cauda tiene una historia por detras Yy que hasta hoy gracias a esto se puede seguir
teniendo en cuenta, hizo un recorrido que duro varios afios y aunque con
modificaciones, hoy en dia se sigue recordando esta tradicién Piamontesa en
nuestro pais, muchos argentinos por sus descendientes italianos, siguen todo el
ritual para no perder la costumbre Yy seguir transmitiendo este plato. Es una
receta que fue simbolo de unién y hoy en dia sigue formando parte de la historia
y cultura de un Italia, habiendo llegado también a nuestro pais como muestra de
la amplia variedad de culturas, costumbres y historias que han sido
consecuencia de la migracion de europeos en tiempos dificiles.

14
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Glosario:

Passeurs: en dialecto piamontés significa contrabandistas.
Anciué: en dialecto piamontés significa anchoeros, vendedores de anchoas.
Livraje: en dialecto piamontés significa finalizacion.

Ribéte: en dialecto piamontés, son alegres reuniones de amigos para comer y
beber a voluntad.

Dian — Dianét: en dialecto piamontés, son ollas o cazuelas de arcilla o barro.

S-cionfétta: en dialecto piamontés, es un calentador de terracota relleno con
brasa.

Palét: en dialecto piamontés, es el usar el pedazo de verdura como pala para
cargar la parte mas solida y rica de la bagna cauda.

15
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Anexo

Entrevistas:
Entrevista a Elda Angela Maria Itala Vallauri:

;Donde naciste y cuantos afios tenias cuando vinieron a Argentina?

Bueno, naci en un pueblo que hoy dia es una pequefia ciudad que se llama Sesto
Calende, en la region de Lombardia en Italia y naci el 2 de noviembre del afio
1937. Vine a la Argentina en septiembre del afio 47, o sea que todavia no tenia
10 afios cumplidos.

iPor qué vinieron a Argentina?

Vinimos a la Argentina porque a mi papé le habian ofrecido trabajo, en ese
tiempo estaba presidiendo el pais Perén y necesitaba obreros especializados. Mi
papa era un obrero especializado, era galvanizador y cromador, trabajaba en una
fabrica de aviones que en aquellos afios se llamaba Savoia Marchetti, era la
fabrica de los Savoia, que eran los reyes de Italia. Bueno, después de la guerra
la situacion estaba dificil econdmicamente y como a mi padre le habian ofrecido
venir a la Argentina con trabajo, vivienda y un sueldo bastante importante, la
idea era venir a trabajar unos afios y volver a Italia. Llegamos a la Argentina, lo
derivaron a mi papa a un astillero que habia en Bahia Blanca y trabajaba en la
base naval del Puerto Belgrano, de todo lo prometido no se llegd a ver ni la
mitad, nunca nos dieron vivienda, el sueldo siempre fue menos de la mitad y
entonces mis padres decidieron viajar a Buenos Aires para buscar mejores
horizontes y en el afio 48 nos fuimos. A los pocos meses, menos de un afio de
estar en Bahia, llegamos a Buenos Aires y nos instalamos en una casa alquilada,
vivimos ahi un tiempo no muy extenso, mi hermana y yo fuimos a la escuela en
el barrio de Mataderos ya que viviamos ahi cerca y ahi estuvimos hasta casi el
afio 50, cuando mi padre cambi¢ de trabajo. A parte de su oficio, era muy buen
cocinero, asi que entr6 a trabajar como cocinero en una fabrica pequefia que
estaba manejada por italianos. Luego del 50 entrd a trabajar en Aerolineas
Argentinas en la parte de mantenimiento, y mediante un crédito de la
cooperativa de obreros, mis padres tuvieron la posibilidad de comprarse una
casa en el barrio de Lugano, ahi vivieron hasta que mi mama fallecié. Yo por
mi lado, me casé muy joven y nos fuimos a vivir después de un par de afios a la
localidad de Morén, donde vivimos hasta el afio 82, que nos fuimos a vivir a
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Gonzales Catan. Bueno, lamentablemente en el 88 mi marido falleci6 y a los

pocos afios me vine a vivir a Ushuaia con mi hija Elda que ya vivia aca, y aqui
estoy con mis 84 afos.

.Qué es la bagna cauda? ;Sabes de donde proviene la receta? ;Qué
significa ese nombre?

Bueno, la Bagna Cauda es una comida muy tipica del Piamonte, que es una
region pegadita a la Lombardia, cruzando el rio Ticino. Mi abuelo paterno era
de una familia de la nobleza, era nacido en Torino y la Bagna Cauda es una
comida muy tipica justamente de este lugar, €l le ensefi6 a mi madre la receta 'y
mi madre me la pas6 a mi hace muchos afios y la seguimos usando. Y el nombre
quiere decir Salsa Caliente, y hay que comerla asi, bien caliente.

. Como se prepara la receta? ;Qué ingredientes lleva?

Se hace a base de manteca, aceite, anchoas y ajo. Te explico, mi madre la
preparaba en olla de barro, por ejemplo, ponian % litro de aceite, la misma
cantidad manteca, se derretia y después se cocinaba con unas 7 cabezas de ajo
cortadas en laminas muy finas, se cocinaba muy lentamente para que el ajo no
se quemara. Cuando el ajo ya estaba translucido, se le agregaba una lata de
anchoas que tendria mas o menos %2 kilo y descartando la sal quedaria en % o
mas o menos 300 gramos, que se limpiaban sacandole las espinas, las escamas
y se pasaba por una procesadora para hacer una especie de pasta. Esa pasta, una
vez que el ajo se trasparentaba, se le agregaba, se revolvia hasta que se volviera
a calentar y después se colocaba la olla sobre un hornillo para que no se enfriara,
porque hay que comerla bien caliente.

(Como se acostumbraba comerla? ;Con qué se acompafiaba?

Se come con rodajas de pan, como si fuera una fondue, y con trozos de morron,
hinojo crudo o cocido, pencas de acelga cocidas, cardo, apio también cortado
en trozos, los comensales comen parados y cada uno tiene su tenedor y va

pinchando la verdura. Por supuesto hay que comerla con un buen vino tinto
como lo hacia mi abuelito.

;Conoces algiin otro nombre para este plato?

No, no, el nombre original es Bagna Cauda en dialecto piamontés.
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;Te acordas cuantos afios tenias cuando comiste bagna cauda por primera
vez? ;La comian todavia en Italia 0 ac4 en Argentina?

No recuerdo, pero sé que era muy chica, imaginate que yo vine aqui a los 9 afios
y ya habia estado comiendo en Italia, por ahi cuando uno es chico esas comidas
muy fuertes no se las dan, pero habré comido a partir de los 7 u 8 afios en alguna
oportunidad que mi abuelo venia a mi casa a quedarse un tiempo, por supuesto
venia el abuelo y era casi una obligacion hacer Bagna Cauda asi que siempre
hubo una olla de barro.

No suelo hacerla acd porque no conseguimos las anchoas en salmuera, pero
cuando he tenido la oportunidad de viajar a Mar del Plata o algin conocido
viaja, siempre mando a traer una lata. Y como aca realmente nunca tenemos
calor, la he hecho también en verano. Cuando uno compra anchoa en lata tiene
que fijarse en la fecha, si pasa mucho tiempo envasada no sirve, porque la
misma sal quema la anchoa y cuando la querés usar esta practicamente
desmenuzada, si esta bien fresquita sale una salsa espectacular.

Yo tenia una amiga que el padre era italiano, vivian en Cérdoba y me comentaba
que su padre la hacia. Seguramente el sefior no era piamontés porque para
suavizarla le ponia crema de leche.

En ese momento, ;Era una comida que consumia una clase social en
especifico o no habia diferenciacién?

No, yo creo que no porque era una de esas comidas muy tipicas. No te digo que
se comia super seguido justamente porque es fuerte, y all4 en Italia la comiamos
en invierno, porque por lo menos en la alta Italia de donde SOy yo, tenemos un
verano caluroso. Sinceramente no te puedo decir si la gente de clase alta la
comia, mi abuelo lo era y la hacia asi que supongo que la gente pudiente
también.

;Quién cocinaba la receta? ;Era solamente un plato que cocinaba las
mujeres o también participaban los hombres?

Bueno, en mi casa la solia hacer mi mamé porque mi abuelito paterno le habia
ensefiado. La familia de mi mama, aunque eran piamonteses, no la conocian
porque los padres de mi madre eran campesinos y como era muy tipica de
Torino, que es la capital, me imagino que por ahi no la conocian al ser del campo
un poco mas lejos. Nunca supe que ellos lo hicieran, por lo que contaba mi
mama, ella la prob6 cuando la hizo mi pap4, y después mi abuelo se la ensefio.
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Por lo general, cocinaban las mujeres, los hombres no tanto. A mi abuela
paterna lamentablemente no la conoci porque murié muy joven, por lo que mi
abuelo se arreglaba solo, pero la bagna cauda siempre la cociné €l porque era el
especialista. El se la ensefi6 a mi mama y yo aprendi viendo como ella la
preparaba.

.Cuando empezaste o aprendiste a hacer esta receta?

Yo la aprendi de jovencita, de soltera no cocinaba, pero como me casé¢ muy
joven la empecé a hacer alrededor de los 20 afos.

Ahora hace unos 2 o 3 afios no la hago porque no he conseguido la anchoa en
salmuera, espero poder conseguir en algiin momento para volver a hacer.

(Por cuanto tiempo se cocina?

Calcula que por lo menos media hora o un poco mas, tiene que ser lento, a fuego
bajito y revolviendo constantemente para que el ajo no se queme. Una vez que
se agrega la anchoa seran unos cinco minutos, para que todo se vuelva a calentar
muy bien, porque al agregarle la anchoa fria baja un poco la temperatura.

(Como se calculaba la cantidad de ingredientes?

En mi casa nosotros por lo general éramos 4 y usdbamos un % de aceite, la
misma proporcion de manteca, 7 cabezas de ajo y una lata de anchoas de 7z kilo.
Con esa cantidad y los acompafiamientos, cuatro personas comen bien, no es
una comida que se hace en poca cantidad.

(Hay algin ingrediente que no se consiga tan facilmente en Argentina?

Las anchoas se consiguen en Buenos Aires, en Mar del Plata y alrededores por
supuesto porque esta el puerto, y ac4 en Ushuaia he conseguido alguna vez, pero
Gltimamente no han traido maés. Cuando estuve en Zapala tampoco
conseguimos, se ve que no tiene mucha salida, no habra mucha gente que la

consuma. Se consigue por lo general conservada en aceite, en frasquitos, y no
sirve.

.Se realizaba para alguna ocasion especial, como lo son las comidas tipicas
de navidad, por ejemplo?

No en realidad no, quizé era mas de los domingos, pero también en la semana
sin problema. Lo que si, no se comia demasiado seguido porque es una comida
fuerte, no es para todos los dias.
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;Conoces otras versiones de la receta? Aca en Argentina, ;Se preparaba
de otra forma?

Aqui en Argentina, algunos le agregan crema de leche, lo que le cambia un poco
lo que seria la esencia de la salsa. La anchoa tiene que ser en salmuera, en aceite
no sirve, por eso hay que limpiarla bien a fondo. Yo la he hecho aqui en Ushuaia
para un grupo de amigas y les ha gustado mucho porque nunca habian probado
la verdadera bagna cauda. En Cordoba se hace mucho, seguramente alglin grupo
de italianos que se radicd, pero digamos que la nacionalizaron, porque
realmente no es como la preparan alld. He leido recetas que hierven el ajo en
leche para que no sea tan fuerte. Pero la original es con el ajo fresco para
conservar justamente el sabor del ajo, su picante.

Al momento de cocinar y comer este plato, ; Te recuerda algo?

Si claro, cuando la he hecho me acordaba de comerla en familia, cuando yo era
soltera. No éramos una familia muy numerosa, pero con mis padres y mi
hermana, y sobre todo cuando visitaba mi abuelo, era una comida muy familiar.
Me acuerdo de que nos parabamos alrededor de la mesa y la bagna cauda se
ponia en el centro.

;Cuando fue la dltima vez que preparaste bagna cauda?

Hara hace dos o tres afios, antes de la pandemia, que fue la ultima vez que
anduve por Mar del Plata y Miramar, que consegui las anchoas y me las traje.

;Conoces si el plato tiene alguna historia en particular? (Tiene algun
significado religioso o algo por el estilo?

No, no creo, y si tiene algiin significado en especifico no te sabria decir porque
yo era muy chica cuando nos vinimos y la verdad no recuerdo si alguna vez mi
abuelo comentd algo de eso. Nunca lei nada al respecto tampoco, he leido libros
sobre la historia de Torino, pero no la nombraban realmente, quiza en algun
libro de cocina.

¢Las anchoas se consiguen facilmente en Italia?

En Italia se consiguen las anchoas sin problema porque es una peninsula, se
pesca mucho y sobre todo en el norte.
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Entrevista al hijo de Elda, Horacio Enrique Mario Pessolani.
;Doénde naciste? ;Dénde residis actualmente?

Naci en la actual CABA, que en ese entonces era la Capital Federal. Resido
actualmente en la provincia del Neuquén por eleccion personal y feliz de ello,
en Zapala mas especificamente.

;Cuando fue la primera vez que comiste bagna cuada? ;Cuantos aios
tenias?

No recuerdo con exactitud, era chico, calculo que estaria seguramente en los
ultimos afios de la escuela primaria.

. Quién realizo la receta?

Mi abuelo materno, Elso.

:Sabias que era una receta de origen italiano al momento de comerla?
Si porque mi abuelo era italiano, al igual que mi abuela y mi madre.

.Se comia muy seguido o en momentos especiales?

El unico lugar que recuerdo haberla comido es en la casa de mi abuela. No era
ninguna ocasién especial, ella nos invitaba a comer bagna cauda. Habré comido
dos o tres veces.

. Con que acompaiiaban el plato?

No era un acompafiamiento sino parte del plato, distintas verduras crudas y
cocidas. También pan, pero no mucho.

.Y con qué bebidas?

Los mayores tomaban vino blanco, los pequefios no recuerdo, no era muy usual
la gaseosa en ese entonces asi que seguramente era agua.

(Alguna vez realizaste vos la receta?
No, la verdad no sé hacerlo. Tengo nocién del proceso, pero nunca la hice.

Tus papas o tus abuelos, ;Te han contado alguna anécdota o historia sobre
la bagna cauda?

La verdad que no, sélo sé que era muy tipica de donde venian mis abuelos.
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Ahora que reside en la Patagonia ;Ha escuchado o se le ocurre alguna
variacion para este plato?

No, porque las verduras que se consiguen aca son las mismas, no sé de nada
muy particular de acé para agregarle.

(e gusto el plato? ;La comeria de nuevo?

Si, me gustd mucho. Me gustaria volver a comerla encantado. No he conseguido
las anchoas ni a nadie que la haga.

Al momento de juntarse a comer, ;Eran muchos los que participaban?

No, era una cena familiar y por ese lado la familia no era mucha. Mi abuela
tenia solamente dos hijas, mi madre y su hermana, y mi papa era hijo tnico.

¢Te acordas alguna otra comida de origen italiano que hicieran?

No, la verdad que no, asi tan destacada no.

Entrevista a Norma Brarda de Bruno:
;Como es su historia en el transcurso de pequefia hasta hoy en dia?

Yo soy argentina, naci y vivo en Argentina en Rafaela que queda en la provincia
de Santa fe. Quienes eran italianos y me transmitieron toda la cultura y esta
pasion por Italia, fueron mis bisabuelos. Ellos nacieron en Torino que queda en
la region Piamontesa de Italia y bueno, luego por cuestiones econémicas
tuvieron que irse del pais.

(Como es su relacion con Italia? M

He ido a Italia en varias ocasiones a conocer, porque esta en mi sangre y me
intrigaba muchisimo de pequefia. Pero por desgracia ya no me queda familia
alli, gran parte de la familia directa se vino a Argentina. Yo hablo castellano,
italiano y piamontés, aprendi mas de grande porque no tuve contacto directo
con mis bisabuelos asi que me interesé en aprender su idioma para sentirme mas
cerca de ellos.
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Hablemos de la bagna cauda, ;Conoce otro nombre para este plato?

No, no existe otro nombre. Se llama "Bagna Cauda" aqui y en Italia. Significa
salsa caliente y es una comida que se come en juntadas grandes con toda la
familia reunida, no tiene sentido hacer bagna cauda para una o dos personas

(Recuerda cuando fue la primera vez que probo esta comida?

Y mir4, esta comida estd en mi familia desde antes que yo naciera. Antes solia
prepararla mi abuela y cuando ya no estuvo, ese rol lo empezdé a cumplir mi
mama y actualmente la cocino yo. Aunque no suelo hacerla muy seguido, pero
cuando se da la ocasion siempre se llena mi casa

(Recuerda como fue la primera vez que cociné esta comida?

Seguramente desde pequeifia, siempre vi como la hacian y de a poco fui
ayudando a mi mamé cuando la hacia. No tengo un recuerdo exacto, pero
seguramente fue desde pequeia.

Recuerda a alguien especifico que le haya hecho esta receta?

Coémo te comentaba, mi bisabuela era la cocinera en la casa, pero tengo mas
recuerdos de mi abuela que lamentablemente hoy ya no estd, al igual que mi
mama. Las tengo muy presentes, son las que me inculcaron todo lo que soy hoy
en dia.

., Con qué bebida o postre suele acompanarse?

Generalmente se solia tomar vino tinto para esta comida, los italianos tienen
muy buena calidad de vinos asi que es tradiciéon acompafiar esta comida con un
buen vino tinto. Y los postres eran espontaneos, seguramente antes se comia
algiin postre tipico de alld, pero al ser una comida abundante y llenadora
seguramente se acompariaba de alguiin postre liviano con frutas.

Esta comida tiene alguna anécdota que le recuerde?

El recuerdo de la familia reunida, todos los primos y tios en una sola casa. Mi
abuela solia hacer una sola olla donde todos remojaban las verduras, es una sola
olla para todos, para compartir en familia. Eso es lo lindo de la cultura italiana,
la importancia que le dan a la familia.
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(Actualmente suele preparar esta comida?

Si, pero no muy seguido, ahora acostumbro a comprarla. Con la asociacion en
la que participo solemos vender bagna cauda, se prepara en cantidad y se vende
por kilo o medio kilo. Ayer justamente comi porque se hizo una gran venta...
Mira vos.

¢ Tienen algun dia en especial para esta comida?

No hay un dia en especial para comer esta comida, pero generalmente acé en
Rafaela acostumbramos a comerla los viernes santos. Cémo es un plato que no
tiene y abundante, nos juntamos a cocinar y vender... Y bueno, siempre me
traigo un poquito a mi casa (se rie) porque tanto esfuerzo debe tener su
recompensa viste.

(Como seria el ""ritual" que suelen tener para prepararla?

Y generalmente mientras mi abuela cocinaba, el resto de la familia se ponia al
dia con los parientes mientras empezaban tomando algin vino con algo para
picotear viste... Mientras tanto algunas tias ayudaban a mi abuela. Es muy
parecido a lo que se hace en Argentina cuando se hace un asado.

(Como se prepara?

Y mira, si querés te paso la receta que tenemos en la asociacion... Igual te la
dicto, se usan 10 anchoas en salmuera, un kilo de crema de leche, 2 cabezas de
ajos grandes, y 100ml de aceite.

En cuanto a los ingredientes ;Qué es lo que cambia entre los ingredientes
originales y los que se consiguen aca?

La diferencia es que antes originalmente se usaba aceite de oliva para darle esa
cremosidad caracteristica, te estoy hablando de los afios 1800 mas o menos
cuando en Italia abundaba el aceite de oliva porque ellos la producian, luego
con la crisis que hubo los italianos que se fueron a la Patagonia se encontraron
con que habia una gran produccion de crema de leche. Entonces comenzaron a
reemplazar el aceite de oliva por la crema de leche, y es esa misma receta la que
me enseflaron y yo hago hoy en dia.
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Archivo fotografico, imagenes.

Caminos de la sal.

Fuente: Asociacion Cultural Piamontesa de
Rafaela (Sante Fe).

Vendedores de anchoas (Anchoeros).

Fuente: Asociacion Cultural Piamontesa de
Rafaela (Santa Fe).

Anchoas ya limpias y listas para la receta.

Fuente: Internet.
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Celebracion en Asti, el Bagna Cuada Day.

Fuente: https://chefs4estaciones.com/la-

bagna-cauda-creola/

Bagna cauda.
Fuente: Asociacidon Cultural Piamontesa

de Rafaela (Santa Fe)

Region de Piamonte y sus ciudades.
Fuente: https://chefs4estaciones.com/la-

bagna-cauda-creola/
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EIE Escudo de la Asociacion Cultural
Piamontesa.
PIEMONTESA Fuente: Asociacion Cultural Piamontesa de
* Rafaela (Santa Fe)

Elaboracion de la Bagna Cauda.

Fuente: Asociacidon Cultural Piamontesa de Rafaela
(Santa Fe)
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Bandera del Piamonte.

Fuente:
https://es.wikipedia.org/wiki/Piamonte

Inmigracion Italiana en Argentina.

Fuente: https://www.wikiwand.com/es/Inmigraci%C3%B3n_italiana_en_Argentina

o 0 de
| % nacido en Italia
: B 57.5%
3 255%
1-2.5%
i CJ 051%
W 75-10% [ 005%

Cardo Patagonico.

Fuente: cardo - Wikcionario, el diccionario libre

(wiktionary.org)

Cardo verdura.

Fuente: Cardo - Verduras de Tudela
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