América y los “americanos” en el mezzogiorno
italiano: notas sobre la variedad y 1a movilidad
de un modelo alimentario mediterrdneo en la
¢poca moderna y contcmpordnea’
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BESUMEN
Las dietax del Mediodia maltiano y del Mediterrdneo son conocidas mis lien o
trivéy de extereptipos. Un enfoque etmogrifice ¥ literario permite una vision
may elaborada de fo que comen los hatitanres de aguella region italiana, con
especial atencidn en doy aspectos: fos productos ame ricanos Nepadus a la sona
¥ el paped de los emiorados "americanns ",

PrEMISA

Las regiones de Talia meridional fueron seiialadus en el pasado a voces
como lugares del “hambre™ y otras como sedes de L “ahundancia®, o bien
comno “regiones desoladas”, e incluso como verdadero y propio edén. En el
transcurso del siglo xix la sobriedad y la frugalidad de Tas pohlaciongs la-
maron la alencitn de numerosos observadores, Una version de esta ima-
zen, que nos es cercana, es la que pretende que las alimentaciones popula-
res son locales, tradicionales, tipicas, penuinas.

Tales umidgenes toman sélo nn aspecto de la realidad v no el conjunto:
som resultado de miradas parciales, con frecuencia estereotipadas. FI error
de muchos observadores s que afslan periodos o situaciones y los quiceen
tomar como absolulos y no historiar las diversas alimentaciones. Fn efecto,
los repimenes alimentarios del Meditcrrdneo no son vistos en términos de
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aut, (0) sino de et (). Los términos hambre, abundaneia, frugalidad, anti-
giiedad, tradicion local, estabilidad, tipicidad y dicta, releridos a la realidad
alimentaria meridional, deben ser asumidos como una problemdtica.

El reciente concepto de “dieta mediterrinea” presupone una visidn
ahistérica y mitica de los comportamientos cn cse sentido de la poblacidn.
La dieta mediterrdnea es, de hecho, presentada y propuesta como régimen
tradicional, dnico, inmutable, difuso, del mismo modo que en las diversas
zonas del Mediterrdneo. En las formulaciones mds ingenuas y triviales,
dicha diela parcec una de las tantas construcciones “posmodernas’ en las
cuales conlluyen clementos heterogénens, provenientes de diversos con-
texlos histéricos, peognificos, tradicionales, no rara vez ajenos al mismo
mundo mediterrdneq. Pero éste se presta poco para ser encajonado cn una
imagen gue no tenga en cuenta su historia y sus diversidades, La milologia
de la *dicta mediterrinea” corre el riesgo de olvidar también la historia, la
estabilidad y las “revoluciones”, las adaptaciones sucesivas, las conslantes
combinaciones que han sulrido los regimenes alimentarios del Maedilend-
nco y del Mediodfa, desde la antigiiedad hasta nuestros dius,

En cste escrito proponemos pensar de nuevo, aungue scd domanera
rapida y sintética, la complejidad v la articulacion, Iy movilidad y la dind-
mica de las cocinas del Mediodfa italiano ¢n la época modema y contem-
pordnea; reflexionar sobre los grandes cambios determinados por produc-
tos americanos (de los siglos xvi al xix) y por los “americanos” emigrados
(entre los siglos xix v xx).

DIFUSION ¥ FORTUNA DL LOS PRODUCTOS “AMERICANDS EN LAS REGIONES
1k TrALIA MERIDIONAL

A principios del siglo pasado cncontramos insertos, con diversa fortuny, en
1a dieta del Mediodia ilaliano aquellos productos “americanos” que cn menos
de dos siglos provocaron cn varios paises de Furopa y del Mediterrineo
una “revolucion™; maiz, papa, tomate, pimiento, chile ¥ algunos tipos de
frijul.!

farias fuentes dibnjan un mapa coloreado por la “Tantasia panilicadora”
de Tas poblaciones. El pan blanco estd presente en la mesa de los ricos y

UM Sentiorel y G N Faven, Feewd dellBldaiaido, I alimentasione i Evrapa dopo lo seopecta dell Amerea,
Rar, 1992
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rara vez en li de los grupos populares en algunos centros urbanos. El trigo
—elemento capital de una continuidad no sélo alimentaria, sino tambicn
cultural y religiosa en el mundo antiguo— sigue siendo para los estratos
populares un bien tan necesario y descado como precario e incierta.

Como en periodos precedentes, las calegorfas sociales mis
deslavorecidas recurren a los granos menospreciados, a cereales menores
{tnaiz, cebada, centeno, avena, pero tanbién milo, espelta, farra); a “mez-
clas™ en las que aparccen legumbres (habas, parbanzos, algarrobo), lupines,
castaiias (como cn las zonas montanosas de Calabria y Cilenlo), papas (en
pocas regiones) y, en ticiupos de carestia y graves dificultades, hicrbas sil-
vestres (hinojos, achicoria, cleélera) v bellotas.

El elemento de mayor novedad respecto a los periodos anteriores es
precisamente el maiz. Introducido en el siglo xvin, “mezclado” con olros
cereales, legumbres y a veees hierbas, era usado para hacer pan, hugazas,
frituras en grasa (Campania), “pizzas” (Abruzzi v Molise), polenta, El maiz
se insertd en detrimento del igo v de otros cereales (sobre todo 1a cebada,
el centeno, la avena, el farro, cledlera), en la dicta de los pohres.?

En lu primera mitad del siglo x1x, ¢l maiz se va afirmanda como segun-
do cereal en el Mediodia continental; es incluso el primero en algunas pro-
vincias. La geogralia de los principales cultivos destinados a 1a panificacién
(trigo y maiz) s¢ ha delineado en los primeros decenios del siglo xix. Deter-
mina o influcnein una geograffa de los consumos que marcard todo ese
siglo y que tenderd en muchos casos a accntuarse y confirmar la oposicion
ccondmica y comercial entre cindad y campo, asi como las diversidades
sociales v cullurales entre Tas capas privilegiadas y las méds desfavorecidas,

Aunque abandonado en el momento en que la poblacidén meridional
tienc acceso al rigo, ¢l maiz desempefid por mis de dos siglos wa papel
fundamental en la alimentacién campesina meridional. Constituyd un cle-
mento de dinamismo de “mediacion” entre “pan blunco” y “pan negro”. Ha
dado origen a numerosos platillos y preparaciones que permanzeen cn la
memoria de Ta publacidn y que con frecuencia son objeto de recuperacion
mis o menos noskilpica,

S LL Caldora, “La statistica muatizma del Begno Mapali; le relazioni sulla Calabein (1064277, an Caldora,
Fra Pateiait e oo, Bore, 1974, pp 235822 W, Teti, 1 puane, b beflin o b fesrn, Gt alineentare o alenlona
dellalinentazione nelle classi selveliorme, 1006, Rimini=Pirenze, 1978, M B Swecchi, “Ualimentasions nel
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La papa tuvo un destino diferente al del maiz. Se ditundid tardiamente,
pero erming obteniendo un lugar importante y con el tiempo se alirmé
como producto “tipico” de las zonas montafiosas (Campania, Basilicata,
Calabria), utilizado en la panificacién. Varios estudiosos sefialan la des-
conlianza de los campesinos pobres por el nuevo producto.’ Introducidas
coma posible aliernativa de los cereales, las papas fueron consideradas por
los sectores populares como un signo de empobrecimiento alimentario.

La tardia aceptacidn de la papa se explica lambién por motivos cultura-
les. La acostumbrada reticencia popular para aceplar o nucvo en general, v
en particular os alimentos, se acentda ante los whdéreulos, considerados
cuando muche “buenos para los cerdos”, pere nocivos para ¢l hombre, No
dehe ignorarse el dato de que quicnes han promovido ¢l consumo de la
papa han sido a menudo los religiosos que, por lo general, predican ¢l “ayu-
no” —es lo que sucede en Calabria o en Abrozeo—, y los propiclarios de la
tierra que consumen el pan blanco y que todavia en ¢l siglo X cran acusa-
dos de haber envenenado a numerosos campesinos pobres. En los decenios
que siguieron a la unidad de Ttalia, la papa se convirtid en sustento ardina-
riv para todas las categorias sociales de las regiones meridionales, sobre
todo en Abruzzo v Calabria, donde hoy es un elemento constitutivo de
miltiples platos “tipicos”™ v “radicionales”.

A excepeion del “frijol con ojos”, presente en el Mediterrineo hasta la
Edad de Bronee, los [rijoles que llegaron del Nuevo Mundo, desde los pri-
meros anos del siglo xix, fueron senalados como un producto caracteristico
de la comida popular. Las cualidades v las ventajas nutritivas atribuidas a
las habas, consideradas excepcionales,”similares”™ a la carne —paor ese
motivo las habas eran rechazadas por los pitagéricos puros—, se incluye-
ron entre las legumbres y eso parece explicar su rdpida difusidn y fortuna,
Los frijoles, al igual que los chicharos, 1as lentejas y garbanzos, son utiliza-
dos en la panificacion. Integran y refuerzan una diew carente de carne y
proteinas animales v no por azar son calificados como la “carne de los
pobres™,

Llgpado de Amdérica a principios del siglo xvi, el tomate era visto al
inicio solo como planta decorativa eo los huerlos, en los jardines ¢ incluso
tarmhién comp “regalo de palanteria”. En BEuropa mendional Tue cullivado

* Rhoreln, i, eft, pp. 1A 160
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con fines culinarios en el siglo xvi, pero ya a tinules del xvin y principios
del xix estd presente en dos de los mds famasos libros de cocina de autores
napolitanos. Vincenzo Corrado —Ef cociners gatante (1773)— en la rece-
la “Estofado al tomate™, 1o considera precisamente el sabor principal con ¢l
cual “se cuece al estolado”, ademsds de agregar mantequilla y otras espe-
cias, a los perniles del cabrito. Pero los tomates 30N propuesios, junto con
los pimientos y los chiles, para condimentar los puisados de entrafias de
cerda, los macarrones, el bacalao alacazuelo

Ipdlito Cavaleanti, en la Cocing casarinela en tenpua napaolitang (1839),
publicada coma apéndice en la segunda edicion de 1a Cocina tedrico-prdc-
tica, proporciona la receta de uny salsa de tomate. Los tomates hervidos,
colados, sofritos después en grasa de cerdo y aceite, sal y pimienta, forman
una salsa para bafiar el peseado, la carne, ¢l pollo, los huevos v neoppa a
hzo che bud (1odo o gue se quicra).®

El matrimonio cotre pasta y (omate ¥ culre pizza y lomate, acostum-
brado cn Nipoles a mediados del siglo x1x, es decisivo para la
“meridionalizacidn” de la planta americana. En Iy segunda mitad del siglo,
el tomate es empleado en la Tralia meridional y sobre todo en la provincia
de Nipoles, donde ademis de ser consumido freseo o en diversos tipos de
conserva, s el condimento mds usado para los macarrones v, junto con
ellos, el mds comin #

En el mismo periodo, en el mercado de Catanzuro, Frangois Lenormant
se sorprende por la gran abundancia de “tomates, amontonados en enormes
pirdmides” v sefiala el centrglismo ceondmico. alimentario v cultural que
la “conserva de los pomi d'ore” * asume en Calabria; ademds (estifica la
“mediterrancidad” de Ja planta “americany”™ ?

El tomate se vuelve un condimento excepcional en el momento engue
la alimentacién popular del Mediodia sulre un cambio decisivo, incluso
cuando las condiciones de la poblacién en ese rubro han mejorado. Al éxito

N Carcadi, i covoco palpate, Napali, 1773, vitsedo en 15, Facuioli, L'aive delle cvema i furlia Febary cii
veelte e prattali wella covili della trvedes et AV arl XIX seceta, Toring, 1957, pTAT,

T Cavaleanti, “Cocine covarinots oo la lengua papeletan” apéndice a G teorice praticn, Napoli,
1932, citaddo en Faveiol, op, o, [ A08-513.

B darn literalnente sighifica cn espafiol “tanzanas de are’ 16 fuswon congideralas lis tomates en
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de la planta americana contribuye notablemente la ficil y “duradera” con-
servacidn de sus derivados de produccion doméstica. Es preciso recordar la
unporlancia de su wlilizacion en las pastas, las cames, los vegetales, lus
hicrbas y sobre todo cada ver mis en las ensaladas,

El tomate representa en el verano un alimento base, cuando no tinico,
cn la comida de los campesinos pobres, incluso en estos tempos, Hoy la
cnsalada de tonate constituye ¢l sustento de personas gue se sienlan o ly
mesa y evocan la “dicta mediterrinea’”. Hacer la cosalada con lomales pro-
ducidos por ellos mismos o comprados en los camiones que reeorren puc-
blos y centros urhanos, ¢s una practica recicente, pere que cada dia se difun-
e mis,

Despuds del segundo viaje de Caldn, 1494-1495, en las pequeiias An-
tillas v las costas de Cuba, el chile —cuya denominacidn cientifica es
Capsicum annuwm, que data de principios del siglo xvu, introducida por
Joseph Pitton de Tournefort, y en 1735 atribuida por Carlo Linneo a diver-
sus clases de chile— empieza a ser conocido y cultivado en Espaia. Ini
cialmente, es utilizado en la conservacion de ahimentos. Espafioles v portu-
sueses lo difunden muy pronto en los patses medilerrineos.

En la segunda mitad del siglo xvi, Ta “pimienta de la India” es mencio-
nady, aungue con muchas imprecisiones vy confusiones, en los tratados de
botinica y de medicina del viejo continente; cultivada en los huertos boti-
nicos y, después, en lugares con condiciones climdticas favorables. En los
veinte afos sucesivos, el chile se adopta como planta medicinal y tamhién
como alimento. ;

Heredero, aunque sea bastardo. de Laantigua piper (pimienta blanca y
pimienta negra), especia rara ¥ accesible s6lo para los grupos privilegia-
dos, ¢l chile se vuelve muy pronto ingredienle, condimento, csencia de los
nuevos regimenes alimentarios populares que se alirman o partir delsiglo
v A linales de aguel siglo, ¢l chile se asocia con el pan ¢n muchas zonay
del norte de Ialia (Cpan de especias™). En la seounda mitad del siglo xix, en
Basilicata, en Cilenlo provineia de Salerno y en Puglia, ¢l alimenlo prinei-
pal de las clases pobres @s el “agua-sal”, un pan de trigo, duro, negro, que
st mezela con algarrobo, centeno, habas, papas, v se come remojindolo en
apua calicnte gue conticne un poco de sal, unas potas de aceite y chile®

%I len; ULa seclia ¢ la poecssnd, Lo oowlouce alimentary ol Calabna e Basilicatn m oty moderns @
conlenporinen’, e Wangeire peortiliaeree Leocalie el soesetaer oo Coalonbodn ooale Resselieveiar, Cosemn, 1090, e
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El chile se afianza en las cocinas popularcs y se incluye cotre las ant-
guas planlas aromdticas —como el ajo v la cebolla- ya a finales del siglo
X¥T, sabic lodo en la preparacion de picadillos, callos y otras entrafias, cuyo
consuma aurnenta conforme disminuye la disponibilidad de carne. Uno de
los testimonios mads significativos acerca de la distribucién del chile ¢n las
regiones meridionales, y sobre todo en Calabria, lo cncontramos en ¢l
Medicinalivun (1635), de Campanella, en ¢l que el piper rubrum indicum
aparece Junto con otras plantas aromdticas, olorosas y farmacéuticas, sil-
vestres o cultivadas Jocalmente, y es aconsejado para su consume en la
alimentacidn y como producto medicinal, por sus particulares virtudes
alrodisiacas.

En el siglo v, una variedad de Capsicum, grande y suave, el pimien-
W morrén, aparcee en la dieta de las poblaciones de Furopa meridional y
Heea ol Mediodia italiano como vegetal crudo, frito o asade. El término
peperone (pimiento morrén), con el que ol nuevo producto se da a conocer
a partir de los primeros aiios del siplo xvi, deriva del Francés poivroi
(provenzal pébroun, piamoutés pewvion) e indica una variedad dulee de
Capsicum que se va difundiendo durante aquel periodo, El (érmino
peperoncing (chile) surge a finales del siglo %1% v es sin duda un diminutive
de peperone.

Desde principios del siglo pasado los pimientos forman parte inlegral
de la alimentacion “herbivora™ de los grupos populares meridionales, y el
chile encuentra cada ver mds usos como condimento en los platillos mads
variados, hechos a base de veeetales o de came, y en la conservacion de los
salamis, sobre lodo en Abruzzeo, Molise, Puglia, Basilicata y Calabria.®

Suele decirse que el chile, al contrario de las plantas “americanas” (1o-
mate, frijol), no ha gozado de inmediaa y gran [orluna en la alta coeina
europea. pero est es verdad silo en parte. De hecho, importantes autores
napolitmos de rutados culinarios, abiertos a la gaslronomia enropea, su-
gieren el uso de los pimienios v del chile en muchas recetas destinadas a la
élite; asi, conlicren dignidad a las cocinas populares ¥ proponen mezclas
originales. Yaen 1773, Corrado presenta un adobo con chile, una salsa con
varios ingredicnles (jamdn cocido, pechugas de pollo en filete, a loaparras,
TS 348 L culiure alimentani wel Mewrogionue contine siale i el contemparanea” en £ alimentazione. S
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pifiones, pistaches, perejil, especias y huevos batidos, vino blanco, laurel,
cilantro, canela, sal y pimientos “americanos™), con la cual es preparada y
rellenada la cabeza del cabrito.'™

Ademds de conserva de tomates, Ippolito Cavalcanti aconseja pimien-
tos dulces ¥ picantes para preparar una zuppa de zuffritto (sopa de sofrito)
de entrafias de cerdo (pulmones, corazdn y rifiones corlados en trozos). Los
pimientos picados revueltos con tomate y berenjenas, fritos en aceite, man-
teca de cerdo, ajo, sal, pimienta ¥ un chile fuerle, constituyen el “plato de
hierbas estomacales” (que benelician al estémazo).!! Para encontrar el chi-
le en un contexto nacional y de élile, es necesario, lal vez, esperar la prime-
ra comidy Dulurista, que fue oraantzada por Marineta en 1931, en Turin. El
chile forma parte del “antipasto intaitive” (salami, mantequilla, champifiones
cn vinagre, lechupa y chiles verdes) servido en la Taverna Santopalato. !’

En varios dialectos de las zonas provinciales meridionales, algunas
varicdades de chile peguenas y muy picantes son lamadas diavelicohia
(diablllos) La cxeesiva vy a veeos insopotable picantez parece ser el ori-
gon de la erceneia, al mismo tiempo seria y burlona, segin la coal el chile
seria una cspecic de invencidn diabdlica, No se debe ignorar que el término
“diahlille’” alude a la actitud cautelosa y exorcizante de algunas categorias
snciales, incluso las populares, de varias regiones meridionales. En Abruzzo,
por ejemplo, los campesinos ponian detrds de lus puertas de las casas, a un
lado del hierro del caballo, una trenea de chiles, o dos chiles en forma de
cuerno, contra el mal de ojo. No por casualidad los cuernos de plastico o de
metal, usados ain hoy para Tines magicos o para alejar maleficios en mu-
chas zonas del sur de Italia, reproducen la farma de algunas variedades de
chile.

Piversas expresiones con las que se designa lienen significativag car-
gas metafaricas, En Reggio Calabia, una mujer vivaracha y provocativa es
lamada i % grasta, que se refiere a un chile cultivado en macetas de
barro llamadas grastas. En varias localidades a una muchacha bonita, agra-
dahle y provocativa se le dice pipi, chile. En muchos cantos populares la
mujer amada es comparada con el chile. El lenguaje popular establece un

®Coarwda, ey ot pp. 13RS
W Cavaleanti, . oot pr 808, RO, RIZ 213,
T Marmern v Pallia La eveder furerisia, Milane, 19EG, o 94,
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cstrecho lazo entre organos sexuales y plantus alimenticias o frutos: sobre-
sale una evidente relacién entre el chile y las vonas erdgenas masculinas o
femeninas. Por otra parte, es notable que en dislintas zonas del mundo el
chile, a causa de su forma, de su picor, del calor v la “excitacién” que
provoca, es asociado al drgano sexual masculino ¢ incluso al femeninog.

Los lolcloristas meridionales recuerdan también la gran difusidn en la
medicina popular, sobre todo para curar la malaria, las fiebres, las enferme-
dades circulatoias, eleétera. No es de sorprender que en el pasado los cam-
pesinos y los peones, alucados por malaria —contra la cual la medicina
oficial era impotente—, buscabun en la pimienta roja alivio momentineo
gracias a una sensaciin de calor y energia que se les difundia por el CUETPO
doliente y la mente afligida. Y de todas maneras 1a capsaicing, el principio
picante presente en el chile —aislada en 1846, cuando fue inyectada a ani-
males de lahoratorio— provoca respuestas circulatorias v respiratorias
atribuibles a la estimulacion de mecanorreceptores de los midsculos, que
Uewan a una redistribucion de lumasa sanguinea con los efectos de emisién
de calor por parte del organismo.

El chile estimularfa también el apetito de los individuos que no Lo Lie-
nen a causa de una dieta insuficiente, mondlona, [xiste, al parccer, relacion
entre una alimentacidn decadente y la pérdida del apetito, que lleva a los
ndividuos a buscar el consumo de estimulantes y condimentos picantes.
Los estudiosos han mostrade como las personas que sulren de “hambre
cronica” presentan un escaso apetito y esto explicaria por qué generalmen-
te los pucblos subulimentados deben recurrir a aperitivos estimulantes y a
alimentos picanies. Los campasinos meridionuales cuentan que usaban ¢l
chile porque abria el apetito v volvia sabrosus v apetecibles los alimentos
insipicos. =

El chile no s6lo crea una sensacion de saviedad; parece facilitar la di-
gestion de personas que con (recuencia se nutrfun de alimentos no [Heil-
mente comeslibles y digeribles. No hay que olvidar que la digestion estd
ltgada también a factores de upo psicaldgico. Usar un condimento apeteci-
ble, grato, sabroso —o considerado asi—, no ¢s un factor secundario para
lograr ingerir alimentos de diffcil digesticin, Numerosas investigaciones

AL M, Speritt balfenrt, Solert e vinti el pegecmesns el mondo, con apénilice de T. Grimaldi, Milano.
1% 5. Vg Salis, Caperecnmm ¥ endturg, La histeris del ohilli, Miicn, FOE, 1986,



el B3 TUIA0S DOL OMEGTRE

demuestean que la capsaicina tiene efectos lambién en el sistema digestivo.
La sccrecidn de saliva, de jugos gistricos y los movimientos peristdlticos
aumentan de inmediato después de la ingestion de chile. En 1989, Harold
MeGee retoma la teorfa del psicdlogo Paul Rozin'® para explicar el éxito
del chile, que hoy se consume en ¢l mundo méds que cualquier otra especia,

Después de ok, bis reacciones naturales de nuestnd OTganismo a li capsaicina:
dolor, Kgrimas, nariz que csenrme, son defensivas y sirven para disuadimos de
comer eabis sustancins inimntes y no para alendaroos, Rozin define el chile comao
un efemnplo de “ricszo limitado™. Como subirse a la montaiia tusa, o echarse un
clavado en un lage congelaly en ¢l mes de enero, el comer alimentos muy -
cantes provoca sciiales de alarma por parte del organismo, Pero, puesto que
calas siluaciones no son verdaderamente poligrosss, podenos ignorar ¢l “signi-
ficado™ o csing sensaciones ¥ saborear los vértipos, el espaado y ¢l escoznn en
cuanto tales. Ts tambitn posible gue el cerebro responda al escozor de la leogua
con la secrecidn de endorfinas, gue actian como narcoticos, ¥ que ¢sto contribu-
v al apmadable mareo que sucede o una comida miy picanle.’

La identificacién. a nivel popular, del ¢hile con una buena y deseable
alimentacion, con la posihilidad de conservar los alimentos y sobre todo
los embutidos, con un excelente estade de salud, con fuerza y capacidad
[fsica, polencia erdtica, con la dimensidn sociable y carnavalesca, con prac
licas médicas, explica, al menos en parte, por qué él, tal vez més que cual-
quicr otra planta “americany”™, s¢ ha vuclio un clemento constitutivo de la
identidad culinaria v cultural de Ia poblacidn.

El chile es, sin embargo, el centro de una mitologia y una “mania” que
no pucden ser interpretadas a la luz de la “racienalidad™ y la sabiduria
alimentaria. Buscar necesariamente lu justificacion bioldgica para todo com-
portamicnto cultural que tiene gue ver con la alimentacidn, significa asu-
mir una postura acritica y “positivista”™ en ¢se campa. Implica reconducir,
en Lorma simplista y reductiva, lodo aspecto de la cultura a la hiologia, En
realidad, la magia v la fortuna del chile estin lipadas a una multiplicidad de
Cactores ambicntales, econdmicos, alimenticios, pricticos, culturales, sim-
balicos. Estin vinculadas a una cultura alimentaria y a saberes y tradicio-

W Bazin, “Peyelobiclogical and culivcal detenminants of Gual choics”™, en T, Silverstons (ed. 1 Appe fife
and fooed! fnfake, Bordin, 1076,
L b, I et e b cncina, Selen ¢ i degli alanents, Fudowa 1988, p. 24,
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nes culinarias que remontan su origen a tiempos lejanos y que han conoci-
do, incluso en el interior de una continuidad histérica, mudanzas significa-
tivas en periodos recientes.

Cueda ¢l hecho de goe hoy son escasos los platillos, las pitanzas, los
embutidos v los alimentos en conserva sin chile. Hace ya muche tiempo
que s¢ usan los pimientos crados, asados, [titos, rellenos, preparados en
formas diversas y comhinados con otros guisos. El chile ha sido adoptado
e mochas conservas en aceite, en vinagre y en sal. No sdlo es un clemento
caraclerizante —aungue no siempre sea ulilizado para las conservas—, sino
gue ¢l mismo cs un alimento que es conservado, El lener al alcance de la
mano un chile, fresco o en conserva, sobre todo en los meses invernales, es
una practica generalizada. Los modos de preservarlos son variados: siguen
siendo 1os mds difundidos, secarlos y trenzarlos con aguja e hilo, o bien
palverizarlos en una licuadora o con un mortero. También estd el sistema

sohre todo en Puglia— que consiste en mantenerlos en agua y sal y a
veces ajo. El vinagre cs un dptimo producto para este proceso, Bl “santo
olie’” —hecho con chiles muy picantes enteros y sin tallo, o partidos, guar-
dados en aceile de olivo por mds de cuarenta dias en un frasco de vidrio—
es muy comuin en toda la repidn.

Los pimientos tambicén son conservados en salmuera en recipientes de ar-
cilla o vidrio, a veces con berenjenas, calabacitas, gjotes v tomales verdes.
Finalmenle, se debe seiialar que cada vez se afirma mds el método de mante-
nerlos en el reliecrador o en el congelador. Esta nueva prictica ha sido adopta-
da para numerosas hortalizas (gjotes, chicharos, espinacas, cledlera) y repre-
senta un hecho relevante desde el punto de vista econdmico, cultural y ritoal,
Aunque parczea paraddjico, 1a “lrescura” que es considerada, a veces con mu-
cho hincapié, un valor distintivo de las cocinas tradicionales, en cicrto sentido
se ha loprado gracias a las teenologias modernas. 2t

El chile tiene un papel central también en la cullura alimentaria de los
calabreses o meridionales que emigraron a Toronto, Lo cultivan en la farda
{garden, jardin} detrds de la casa y es conservado seco en trenzas, comao en
su pais de origen. Se sirve con el pan, colocado en la mesa anles que el
aceite v 1a sal. Para los emigrados, el chile no representa s6lo un relomo a
los sabores y los olores del universo dejado atrds, sino lambién una especic
de carta de identidad v cultura que debe presentarse y exhibirse, a veees
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con ostenlacion, a los demis, a los paisanos que se quedaron y a los extran-
jeros. Ll chile fuerte es un elemento decisivo en fa construceion de la
etnicidad de los canadienses y log americanos de origen meridional, v tam-
hign de la identidad de los meridionales, sobre lodo de los calabreses emi-
prados a paises europeos (Francia, Alemania, Suiza) v del norte de Ttalia
(Mildn, Turin, Génova, Roma). En Alemania, los calabreses y los turcos se
relucionan tambidn gracias al amar compartide por el chile.

No es raro ver 4 los meridionales — de forma andloga a lo que sucede
en la India, en algunos pajses sudamericanos y on ‘Texas— llevar un chile
en ¢l bolsillo, que sacan en los restauranies para darle sahor a los guisos
artificiosos, consideradas poco agradables. A veces podemos ver, sobre todo
cn los restaurantes donde se organizan banquetes nupceiales, alguna perso-
na, aticiana o joven, sacar, como por arte de magia, un chile del bolsillo del
vestido que con paciencia y casi religiosamente desmenuza sabie ¢l espa-
aneti, la lasafia o coalquier otro platillo a base de pasta que le parecen insi
pidos, poco apetecibles, incomibles. El invitado que, con un afigjo sentido
de prevencidn y atrevimiento, se metié en el holsille unos chiles, se con-
vierte en ¢l blanco de las miradas curiosas, divertidus o eovidiosas, ¢ inclu-
so de lus peticiones de log invitados mcantos gue no Hevan, tal vez por
verglienza, por no hacer papelitos delante de la gente gue todo contrala.

Fisiclogos v nutridlogos bablan de la hipdesis de que la capsaicina
puede crear dependencia, come la nicotina o la cocaina. Pero quizds hay
que pensar en una dependencia cultural, una desconfianza por las cocinas
extranjeras. Ese pequeio fiato, por si mismo, parece lener cl poder de dar
sentido v sabor a platillos preparados con Jugos, cremas, salsas, aromuas,
condimenlos que no se ven agraciados por paladares acostumbrados a otro
tipo de cocina. Lo picante del chile representa una Torma de
autorrcconocimiento y de oposicidn a modelos exlermaos. >

Si cn el pasado el chile servia para alcunzar un equilibrio en siluacio-
nes de precariedad, hoy es Gtil para volver “agradable” un guiso no adecua-
do @ la propia sensibilidad alimentaria y poco equilibrada, esta vez, por
exceso, EL “pequefio” chile, junto con otros productos “americanns’, cuen-
ta la continuidad v 1as rupturas, los logros y la precariedad, las contradic-
ciones del modelo mediterrineo en la época contemponiinea, ayuda a desci-
frur mejor una necesidad de subjetividad alimentaria y cultural,
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En el Mediodia italiano, quizd como en ninguna otra regidn geogrifi-
ca, s¢ ha verificado una difusion de todas las plantas americanas, que se
combinaron entre ellas v con algunos productos existentes, v que agrega-
ron nuevos sabores y colores a las cocinas precedentes, sin alterar, antes de
la reciente “gran transformacidn”, ¢l eguilibrio de un antiguo modelo
alimentario. No hay que excluir gue el color y las posibilidades de combi-
nacicn de los productos Pamencanos™ hayan contribuido a su forluna,

El colow rajo del chile, como el del tomate y de algunas variecdades de
frijol, se inscribe en el tradicional registro cromidtico y simbdlico del vino,
de la carne, de la sangre, alimentos que proporcionan una bucna y agrada-
Ble alimentacidn, tuerza, calonda, “robustez”, sindnimo de salud y belle-
za. EL "rojo” voelve, con toda seguridad, a los chiles y a los tomates mads
cercanos a las "carnes” y no a las “hierbas”, enlaza la cocina cotidiana con
la festiva, la alimentacién mondtona ¢ “incolora”™ de los pobres con la va-
riada y colorida de os ricos.

Paralelamente a la progresiva “merudionalizacicin®™ de los productos
americanos, se verilica la generalizacion de la pasta, junto al pan o en sus-
titucion de él —so incluso como relleno de sindwich—, como base de la
alimentacidn y principio organizativo de la cocina.'® La pasta, con aceite v
tomale, s¢ combina con verduras, hortalizas, lesumbres, v se voelve prota-
ponista de miles de nuevas mezelas de subores y colores, También la pizza
al tomale, a linales del siglo xix, es el alimento de la gente pobre v es
vendida en Lus calles v en las plazas, No es exagerado plantear la hipdtesis
de que el inédito encuentrd del blanco v el rojo, colores de los alimentos
mids apetecibles y nutritivos (pan de trigo, leche, huevos, camne, vino, eteé-
tera), haya podido tener clerto papel para gue tomara fuerza el nuevo ali-
mento.

La “mezcla” (animales y vegetales) es, por otro lado, un rasgo Consi-
tutivo de las pricticas alimentarias y culinarias, cultas y populares, de la
antigiiedud (IHipderaes), de la época moderna (Campanella) v 1a contem-
pordned. La vida en lus sociedades rndicionales dependia de [a combina-
¢ion, atenla v sabia, de productos veselales v animales. Mezclar, preparar
“mixluras” de haring o sopas de hierbas v legumbres, ensaladas, caldos,

AL Seran, T ovente o Nepodf (I8RSY, Mapolt, 1973; M. Monlanari, Fa fiiee e Dabivsdanza, o
dlel! alineensazione in Favopd, Barl, 1993
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guisos, se volvia por lo tanto una especie de rito mdgico, religioso, sagrado,
fundamental, creativo, comao recuerda Domenico Zappone en un relato:

Tabla despuds da coremonia de by proparseian de I ensalada, gqoe & mi [posto-

] parccer &ra uh verdadero rito del caal &, mi padre, era el sumo sacerdate

mindsbo,

Ah, cdme partfa por Eaomilad los mates, eoim K olia pacs sacirse de suolar,

come los cortaba delicadamente en rebanadas para acomaodarlas en el plato,

rojos ¥ verdes como esmaltes con semillas himedas y doradas; luego vertia el
actile gque salfa como un flilo de la bolella, desmenuzaba una vamita de alhaba-

ca casi oscurd, luepo espolvoreaba orégano, los embellecfa con ajo lnamenta

picade, los salaba con parsimonin y luegd mezcliba, hacta una montani de

csencias ey olor mataba, mientras nosolros pasdbamos saliva, teniendo ante

Liws oo los plades co los gue G ponda os ioeoades oeedndolos con o cochara,

los humnectaba con el aceile qoe babia quedade v Dnalmente nos dects qoe po-

diamos comer, "Coman, hijos, v dividrianse, porque ¢l verano esid con nosotros,

va llepd el tiempo de los placeres, |vival™, decia, v se ponia a aplaudic acompa-

fetler por nosetros gue grildbanus judo con &1 % vival™, v micolras aosalose

habia iluminado de pronte, parecis inundada de sol, la sala incluso se habin
tramsformado en un jardin, un poco como aquel de Addn y Bva,”
W

Para comprender las culturas del Mediterrineo tal vez sea necesario
ceferrse no solo a los alimentos, sing tambidn a su combinacion, a los de-
seos y los suefios de la poblacidn, al estilo de vida mds general y a lag
culturas de las diversas capas de la sociedad. EI “gusto” estd ligado a la
valaracidn natritiva, asi como a lactores psicoldgicos, a “elecciones” y pla-
ceres visuales y tdcules, ademas del gustatuvo, sobre todo cuando se acaba
de escapar de la trania del “hambre™. Los colores y los sabores de los
alimentos, su variedad, “vivacidad”, mezcla, simbologfa, han sido funda-
mentales para la afirmacién, consolidacidn y evolucidn de las c:ul‘t_uraf;
alimentarias meridionales. '

Es imporante sefialar cémo el antiguo modelo de mezelas y de varie-
dad se afianza ¢on fuerza, concretamente en el siglo x1x, gracias a la difu-
siom de los productos americanos. a la generalizacidn de la past y, como
veremos, a las novedades imtroducidas en el consumo y el comportamiento
por los “americanos™.

U Aappon, I e aniien Heningvay o a0 raceanti, 5, Gambano {od), Cloarovalle Centoude, 1S, podd
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AMEIRICA COMO CARNAVAL REALIZADO Y LA CONSTRUCCION DE LA
NOSTALGLA ALIMENTARIA

Durante todo ¢l siglo x1¢, de muchas partes se anuncia la monotonia, la
uniformidad y la insuficiencia de las dietas populares. Es evidente ¢l con-
traste alimentario, que es también de orden social, entre pubres, “comado-
res de pan negro” y “herhivoros”, v los ricos “comedores de pan blanco™ v
“gcarnivoros™!* Los ncos consumen mucho mas pescado, huevos, cmbuti-
dos, ldcteos, pastas, aceite v vino que log trabujadores de la tierea, La dite-
rencia social consiste también en la cantidad que sc ingiere —comer bas-
tante sigue siendo, incluso en nuestros dias, signo de riqueza y poder— v
en el acceso a productos provenicntes del exterior. Para las capas subalter-
nas comer en abundancia cs mds hien un deseo, no una practica.

Las difercncias cn ese sentido son ¢l origen del rencor y la envidia
entre los ricos y los seelores populares y se exprasan en una vasta literatura
oral. La distancia entre las “dos” alimentaciones es pensada, sin embargo,
en los diversos contextos peoprificos, productivos e histdrico-culturales.
Como las “dos” culluras, las “dos” alimentaciones no actuaban separadas,
sinu gue mantenian puntos de encucntro, de contacto, y a veces coincidian,
Se podria decir que a un “modelo” similar correspondian diferentes posibi-
lidades de realizarlo.

Para entender ¢l sentido de las novedades introducidas por los “ameri-
canos”, hay que recordar que los campesinos de lus dilerentles provincias
meridionales en el siglo fasado tenfan acceso a la carne, sobre todo do
cerdo y de bovines; solo en ocasiones excepeionales, en las lestas palrona-
les, cn carnaval, algunos domingos al afio, durante las cosechas, a expensas
de los propictarios mis poderosos. Con frecuencia recurrian a la carne de
animales mucrtos de viejos, por enfermedad o por accidente. El cerdo uvo
un papel fundamental en la alimentacidn y en las culturas meridionales,
como lo vemos en la literatura foleldrica. Pollos y congjos, preparados de
varias mancras, s¢ consumian en ocasion de las [estay, de enlermedades o
luto, Es notable el consumo de carne ahumada o salada, de animales peque-
fias, de entrafias y visceras. La carne de ganado vacuno era la gran ausente
en la mesa campesina. Esta privacion, que se remonta al siglo xvi—de la

B4 e Ten, “La seeha .y e colioce alime ot
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misma forma que en el resto de Europa—, es vivida por el puchlo como un
signo de penuria alimentaria con profundas implicaciones sociales, cultu-
rales y psicoldpicas. )

Asimismao, s6lo el pescado fresco estd prescule en los centros urbanos
costeros. BEn ¢l inlerior, este producto “tipico” del Medilerrineo casi no se
ve, sobre todo por la dificultad de transportarlo, En compensacion, donde-
quicra sc consume pescado en conserva y salado: bacalao, merluza, sardi-
na, anchoas, arenygues, atin. El bacalao y la merluza son platillos de lujo y
excepeionales pard los campesinos, que se comen s6lo en las fiestas v du-
rante los duros trabajos estivales. El pescado salado y en conserva, que
ocupa un lugar principal en algunas ocasiones, es un buen cjemplo de céma
el sustento tradicional no puede ser reducido simplemente a la presencia de
productos locales. Lo “tipico™ y o “radicional™ ni siquiera en Ia cocina
coinciden con fo “local”,

Harina —usada para el pan y larnbién para la pasta—, aceite y vino son
la “trintdad™ que caracteriza desde Ia antigliedad a la historia de la alimen-
tacion de los pueblos,™ durante todo ¢l siglo pasado se generalizaron v, de
hecho, son signo de distineidn social. No hay que olvidar 1a dificultad de la
poblacin pary cocinar con agua potable, distante de los poblados v iy
dificil de oblener.™

A linales del xix, 1a dieta de las clases populares “tiende a cambiar™,
sufre translormaciones signilicativas. Caunpesinos, jornaleros y artesanos
merdionales son los protagonistas de canbios largamenie esperados. La
emigracion, la “revolucidn sienciosa” de las clases populares habian cr-
pezado como una fuga del “pafs del hambre™. Pobreza y miseria que en los
siglos anteriores habiun llevado a la gente al bandolerismo, a finales del xx
la trasladan a Estados Unidoes, el “fantdstico Eldorado™.?! Las primeras sa-
lidas se verifican lambién después de que se lenfun imdgenes de Estados
Unidos como lu tierra de la abundancia y agraciada por Dios. “Chipate los
dedos™ es una manera de decir que se llega a la terra del “buen comer”,

YT Bkl 8 e rramen. Lo Spazio e sboria L ey o de teacdiziond, Milano, 192 Witn Tali, B
alimeniari. Consesviome ¢ innevamans neila comunith calabro-camslese o Turomte, en Mer o otite ded Tend
ewlinrali della Calabria; sttvaziond, preoddoms prspetioe, Hema-Heggio Calabeia, 10, 1996, pp. 627649,

W Teli,  Acoque, pres, culniod in waaggios Appanlio e unsnioeol e el sequa in Calabeka in eguass
mendepna ¢ contemporanca’’, en diveeNlaperr o Seelt storien, Vo Cosen v 986, e 730118

* Wi Teu, 0 brigapie o etaigrants”, Fa Goli wio 5, ulon 40, 1986, ppc 1719 Caltera resnenliva ¢
tereitorie petla Ualelarse dded? Chineenta, Conseniea fed) T9ST, ppw 47-380
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“relamerse con gusto”, a Estados Unidos.

En el Nuevo Munde, a pesar de las dificultades y las descompensaciones
alimentarias de los primeros tiempos, los campesinos meridionales se fa-
miliarizan poco a poco con la carne, los huevos, la leche, los quesos, los
licores v el café:®* muchos de ellos se vuelven “comemacarrones’, incluso
en Estados Unidos. Con los campesinos vegetarianos se cumple una ruptu-
ra secular, en ¢l plano dietético, del gusto, de la cultura v 1o mentalidad.
Son rebasadas lus nociones anteriores v tradicionales de “estabilidad™ v
“unilormidad”. Bl individuo, en el transcurso de su vida, puede pensar que
cs posible abandonar situaciones desfuvorables; comenzar o elegirentre lus
muchas posibilidades que olrece la nueva siluacion,

Esta [raclura tene que ver de [orma dilerente con los familiares de los
cmigrados quc se “quedaron™ cn el pais. La “noeva clase™ de los “america-
nos” aporta dincro a su comunidad de oripen, también nuevos produclos y
materiales; afivma otra mentalidad, introduce consmmos dilercnies ¢ impa-
ne un nuevo estilo de vida, Por todos lados se registra un lenta pero progre-
sivo aceeso al trigo, a la came, al pescado, al vino, a los licores, al caté
Muchos ohservadores, como los terratenientes, lamentan el que los “ameri-
canos” v sus familiares abandonan la antigua sobriedad, se vuelven viclo-
sns, inestahles, pretencinsos, consumidores de pan hlanco, de carne, pesca-
do y licores.™ Los nuevos comportamientos sefialados con ironfa por los
terratenientes, son el orgullo de los miembros de las clases populares; el
signo de una mejoria econdmica y social. Los “americanos™ ostentan y
exhiben las nuevas disponibilidades, los nuevos consumos y comporimientos,
Las clases populares ven en América a un verdadero pais de cucafia, un
carnaval realizado. En el Nuevo Mundo se asiste también a la modilicacidn
de los rasgos antropoligicos de los descendientes de los emigrados, Algan
observador, a finales de los afios weinta, podfa sefialar la diversidad somdtica

B Bevilacgo, "Frrpeasiome tansneeaomes e owament dellalimentazione fraOee Soveoento”, (eefeond
Stereted, mib, & [RA 1, pp, S20-555, Vite Tem, "Deni alinenraeh,” ¥ “La seelicy Iy nocessin, .

Lk Bamsion, Cerne storrer sid connme off Kofrae, Buleoe, 1983 o 53; L Franchets, " omdvaon coononuele
el anmimasirative delle prervine sapuolebsne, Alruzae Mlalize, Calaloie = Rasilicabs. At i v Pk
cn Franchet, Merraglome ¢ colonie. ensavo ceitice de U, Zaneni-Bianco, Firenge, 1953 o 1030 L de Nohily,
“Llenigrmeaone™, en D Taraldi, Lode Mabaly v O Lo, Lo guestione agromng e Demigrazione in Calahria, prefa-
cio s Willare, Fiewee, DITR o T78; F & N0, Seoitt sulla gerestioees meisioneele, Qectifesior aalfe covediziomi et
conseafing de Bogificanr ¢ fn Caladertor (P00, PVIElant v A Massilta Gad.), vol, IV-1, Dar, 1968, pp. 172-173,
AT A Boess, “Vantaggie o dunng defl conigrasone nel megeogioroe d Male, (Bt dl vigggao Faco in Basilicas
can Calabwiadal B Oomssania bV et znaeinne, Acdislliy Rewnt 3, Bealledidoecs cdell Eneigrenzicwee, minn, L3, Boa,
1Y08, p. 6
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cntre los jovenes ilaloamericanos que se nutren con mantequilla, leche,
carne y platos tipicos de la cocing italiang, y sus padres que se criaron en
Iialia * .

Imdagencs lerarias, [ologrilicas y cincmalopgrilicas muesiran 4 un
emigrado gordo y fuerte, que representa una realizacidn de los antiguos
valores y modelos de las clases populares en los pafses de origen.® En un
cuento de Alvaro, ¢l protagonisia, Angelinn, de regreso de América a su
tierra natal

s labia vuello oo bombre allo, robosie, cast obeso, ¥ G s N denin nineng
sEmejanza con alouien de Argoni vy ni siquicra con alzoicn de so funilia, como
una planti que se ba visto limitada al principio y que luegn se ha desarollado
desmesuradamente porgue e cnconlicdo lermeno mrilivie. BEoel caso cspecifi-
ca, Angeling habia comide Jo soficiente,

También la lolografia rinde el sentido de una gran mutacidn
antrapolipica, lisica y cullural de los emigrados italoamericanos. En las
peliculas de divcctores americanos de origen italiano (Muartin Scorsese,
Francis F. Coppela y Brian de Palma) la gordura sc convicrle ¢n signo de
poder y grandeza conguistados con vielencia. El modelo de bellesa v poder
—que en las sociedades tradicionales estaba ligado a la pordura— de Tos
italoamericanos constituye la amplificacion de concepeiones y modelos
prasentes en el universo de procedencia.

El “americano” estd lejos de las necesidades v los suciios de los pobres; pero é]
s ha cncargado de concielarlosTn su viaje. El mucstra con sus comporkamientos
hastaqué medida fueron “ideoldgicas” y “parciales” las “clecciones” de sobriedad v
la frogalidad, que desde la antiglicdad indicaban la constitucion del estlo alimentario
de vida de las poblaciones meridionales, v que son propucstas y renovadas como un
cliche durante todo el siglo 3y lo que va del xx >

Lanostalgia por el “alimento perdido™ se puede remontar a la época de
las emigraciones. El pais que se deja es amado y odiado. También ¢l “co-
mer”. Se parte por “hambre™, pero una ver foera empicza la nostalgia por
la comida de la tierra natal, La nostalgia por “los bucnos ticmpos del bucn

AL Bugpiero, Sadizmd fer Ameriea, Milano, 1957, po [500

#F Wi Tadl, “Food wnad Fuiness in Calaboin ™, ea Sociad Azpeet af Cteriry, Lode Garine v 500 Pollock Geds )
Gordon & Breach Publishes, 1995, g 32249,

L Alvace, “La cavalla neca”, en Seftastacingie racconsy, fn Opere, Bomanzi brewd & reccwad (1955, G
Pamipalent el ) Miluwno, P4 pL ARG,
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comer” parece un sentimiento y una necesidad de aguellos que se van; no
se transforma casi nunca en lamento por la lierra del hambre. Lo que se
extrafia es la comida festiva, aromatica, de mil sabores, perfumes y colores,
y el universo al que ella remite. En la novela de Peri, esto conficsa alguien
que regresa de América: “2Qué habia dejado aquit? jMiserial Sin embargo,
estas feas calles sucias, eslas casas, cstos huertos, [os tuve siempre ante mis
ojos. Comia macarmones y tomaba cerveza, y mientras tanto pensaba en la
tienda de Porzia Papandrea, Me parccia que sin mi el olor de la merluza
seca se perderia™ ¥

En lus socicdudes tradicionales la necesidad de tener provisiones para
los meses invernales propiciaba claborar téenicas de conservacién
soflisticadas, [ruto de expericncias seculares. Los alimentos conservados se
volvian cxclusivos y cxquisitos, con frecuencia més solicitados que los pro-
ductos frescos. Muchas pricticas para conservar se difundieron, [ugron
posibles o inventadas sdlo recientemente, Con la emigracion se interrum-
pe., de hecho, el eirenlo vicioso elima-carestia-hambre que anles los mante-
nia vinculados a la tierra v sujetos a los terratenientes. También los campe-
sinos cmpezaron a guardar productos de la tierra, a acumular pegquenas
prowvisiones para posibles necesidades.

Pero conservando los alimentos, los hombres de las socicdades tradi-
ciomales se vuelven 1oy custodios de simbolos, modos de ser, identidades,
sobre todo cuando abandonan los lugares de origen, ya sea par periodos
hraves ¢ bien de modo definitive. En distintas zonas del Mcdiodia italiano
y del Medilerrineo, para 8 “hombre que viaja” la comida no s s6lo un
clemento de supervivencia, sino tambicn un rasgo distinlivo y de reconogi-
micnto. El hombre gque viaja por trabajo o por otras razones leva consigo
su propia comida. También el viaje de los difuntos toma su modelo del de
los vivos: no por casualidad el Dia de Muertos sus familiares colocan en
sus atatdes o en sus umbas sus comidas preferidus. Los muertos no s6lo cn
su partida Hevan sus alimentos, sino gue regresan despuds a buscar agua y
caomida. Los cuerpos de quemados, mendigos y cnmascarados pobres son
figuras vicarias de los difuntos que regresan en muchos y complejos ritua-
les, en ocasiones excepcionales y lestivas (San José, el Dia de Muertos,

R Pern, Seeigeendd, con weta de P Cropt Cosenea, 10706, p 3
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Navidad)} para comer junto con los vives.”® La comida es un elemento de
comunidn entre las personas, y también entre los vivos y los muertos.

Sino se hace referencia a esta infraestructura ambiental y cultoral, se
interpretarfa de manera errdnea la relacion de los puchlos con la comida y
su nostalgia del mangiare. Osta relacion es comun en la obra de Alvaro. En
Calabria (1931), ¢l escritor, habluando de la famosa peregrinacion a Polsi en
Aspromonte, observa lo siguiente:

El calabrés, aun coando vaya o América, aungue pacta como soldado, levacon-
s1po su pan v alpo con gué comdérselo o Heva en b manga de Ta clesgueta guoe se
e b horhro v amda By manga paea convertirka en holsa Tara 8 todavia no
existen has fondas ni los howeles, Su desconliones os antiquisioma, B esta festa
que dura tres dias, el calobrés no estd selo, como en todas sus pereprinaciones,
Heva g suomger yoa sos bijos. 2

Cuando viajan, cuando van a un nuevo mundo, cuando regresan a su
tierra de origen, los emigrados se reconocen gracias a su relactén “fisica™ y
“mental”™ con la comida.

Lo avtobuses [L2] ansportan perpelumnede v sio conlosion, sin adio, casi sin
dodar, a una poblacidn gue se valvid ndmadd, con sus pesadog {ardoz, su pan, 1a
navaja pararebanaclo poco a poco, sofiando con el pande mafana |, Bl calibrés
come su pan, cotado con el cuchillito como un buen pedazo de madera, sentado
sobre su bolsa, en la sala doode espera el en para Milin, Roma, Aosto Tatn,
it doclos Tow logares doende para €1 bay Tortuna,

Se van atendiendo 3 un Hamado, a una informacion que les cae del cielo, a una
carla. En Rouna, por ejomplo, lan cstablecide oo comonidad cerea i 13
Mammorata, donde hay dormitonios comunes, obienidos gracing a las latas de
aceite ¥ de quesos gue periddicamente van a buscar a su Llierra natal para sos
I]Eil'ﬁ]]ll._'.‘-\.. Cmmum-’.:r] Tss TRELTYHE ﬂillli_f- Ievan {‘.{bIIH'i.EU, ¥ {]'I,Eli_‘.- {‘.L'IIII'i['II.I:;t]I'IL':'IﬂC ls
renuevan los viajeros, y buscan irabajo.™ -

El escritor conoce bicn la nostalgia por los alimentos de los inmigrados
meridionales a Roma:

1L ML Lomibacdi Satrian, I posve o ¥, Glacon, L'wlelogia dellz monte nella societd contaalnog del Sudd,
Moo, PREZ, ppc a8 20; Vit Tedl, " La varee o I orpolle, Mot ds siono dedl’ alimentazione calabrese: Menzogne
colte ¢ verta papolari™, Misrellonee of St Seovies, IV, Cosenza, T84, . T E- 1G4

S Ao, Cieleedider, Vivenze, 193], pp, 87-88,

AT A, B drewee aeed Sl Mhlnne, TU5E, ppo 123105,
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Perpetuaban aguf Ta nostalgin de su tiera despods de gque habfan huida de ella,
La perpetuaban en las mercancias v en 1as comidas; ¥ tambidn en los nifios que
miraban con ojo ¢ritico pero hdmedo v tibio, a sus padres matedocados; era b
nostalgia e un manelo e conceido poro vive en las Lititas, en el vine, en las
satlichichas de 1a tierra natal.

Pane ¢ mant/Gravea ing non tanto (Pan y cobija pesan, pero no tanta),
dicen los calabreses que llevan consigo su camida hasta cn los viajes cor-
tos. Ll meridicnal de viaje advierte la necesidad v el placer de cargar consi-
zo 0 de hacerse enviar su “eavoltorio”, paguete o caja con provisiones de
alimenlo,

La comida y el agua conjuran el riesgo de perderse, hacen posihble el
autoricconocimicnto y la sabiduria del hombre que viaja. La nostalgia v la
memoria de la comida perdida revelun una necesidad de identidad en un
munda noevo. Giuseppe Sclvaggi reconstruyd Ta vida venturosa de uno de
los mds poderosos capos ilaloamericanos, Frank Costello, nacido en
Laurepoeli (Cosenza), en 1891, y salido de Tialia en 1896 con su madre, para
reunirse con el padre emigrado a Estados Unidos.

Para el viaje, Marfa Saveria Aloise, madre de Frank, prepara con cui-
dado bolsitas de chile rojo. De csa manera, la mujer cumple con la peticidn
del marido, Luigi Castiglia, que le habia hecho la solicitud escribiéndole de
Estados Unidos: “Vende algunas cosas, vende lodo, hasta endéudate, pero
haz el viaje y dejemos nouestra tierra. 'Trac contigo 1o que puedas, pero no
olvides traerte el chile rojo. Trae lo mids que puedas™ ™ La prisa v la devo-
cion de la madre de Costetlo parceen coneederle al chile rojo, simbolo de
fuerza y poder, posteriores valores propiciatorios y augurales, La [uturas
“empresas” de Costello parcocen cslar contenidas en csus bolsitas de chile
T0j0. Fsie, al igual que otros productos de sabor y olor particulares —pen-
samos en el orégano y en fruta coma el higo—, que no pueden ser elabora-
dos en los lugares a donde se trasladan, se convierte en motivo de nostalgia
y recuerdo de las personas cmigradas. Se ha resaltado, a veces en forma
reductiva, la exasperada nostalgia alimentaria de los meridionales, pero no
se ha reflexionado lo suficiente que no se relicre a un simple alimento, sino

A Alvarey, Tt o gecachoin, Milana, 1961, P2,
O, Aelvaepl, Farsde teodse ¢ New Yok, Faliciomes Vella, 1057 Al
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a un universo de sabores, vlures, colores, & una comida-simholo de 1o nat-
ralezy, del paisaje, de la cullura, que se ha dejado atrds.

El regresu, real o sonudy, al mundo de origen a menudo sncede a ravds
del reconuchmicnto y la reapropiacidn de las comidas de |a infancia. En el
cine de Martin Scorsese, el alimento y log comportamientos alimentarios
son una cspecie de carta de identidad de los emigrados: son elementos de
reconocimicnto de la familia y del grupo Stnico de procedencia. Se hace
cvidente una relacian fisica y sagrada de los emigrados con la comida que
los remite al universo de origen. Y asi los emigrados, al contacto con nue-
vas disponibilidades, afirman su identidad alimentaria y la dan a conocer a
los demds.

La pelicula Big Night (1995), de S1anley Tuccei y Campbell Scott, cuenta
[a historia de dos hermanos del centro de Italia mendional, emigrados a
principios de los afios sesenta & ung ciudad norleamericana, donde se on-
cargan de un pequeiio pere buen restaurante. Intentan hacer comprender la
belleza v el estilo de 1a comida de su ticrra de origen a los americanos, La
cena organizada por un eéletwe cantante can Lo finalidad de “lanza™ al
local, s¢ translorma cn un triunfo de la comida, clogio a la cocina y al
placer de comer, exallacidn de la "lentitud™, de la convivencia de la bella y
huena mesa. Bl cantante no lega nunca: la cena que captura y maravilla a
lps participantes no provoca los electos esperados. Los dos hermanos, uno
de ellos mis ligado al arle de Ta cocing vy a la tradicidn, quicre regresar a
Ttalia; el otro es mids emprendedor ¢ insiste en que se queden en Amdérica.
Terminan peleando. La pelictla linaliza con un largo v lento plano que
documenta Ja preparacidn y ¢l consumo de un frittata en ticmpe real.

La fritrare, preparada por el hermano mds integrado, lnego comida en
religivso y meditativo silencio por los dos y un ayudante, esun <-‘.1mhf‘rlﬂ del
comer coma proximidad, comunidn y recanciliacion, Alrededor del phm
preparade y consumido en ung atméslera de sagrada delicadeza, los dos
alientan la tension, se reencucniran y vaelven a ser amigos y hermanos. La
pelicula puede ser considerada una especie de revision, por pare de la co-
munidad de los emigrados, de los caracleres de un estilo mediterrdnco para
comer. Bl testimonio de la solidez de una tradicidn culinagia que resiste a
los intentos homologantes de una cocing basada cu la velocidad, en la sale-
dad, en combinaciones arhitrarias de alimentos, de ung cocing “insensata’’,
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Los emigrados a Canadd y a Estados Unidos (pero también a Suiza,
Francia, Alemanma y a otras ciudades del norte de Talia) intentan comer “a
la campesina™ la cocina de la regidn se convierte en lugar de la memoria,
de la nostalgia, de una nueva identidad. Si la comunidad de los emigrados
a Canadd es una reproduccion del pais de origen, Ia yearde (garden), donde
se cullivan coles, nabos, frijoles, tomates, pimientos. berenjenas. os la co-
pia del huerto del pais; el sellp (cellar) donde conserva salami, jamén, que-
508, accilunas, salsas, vino, csencias, chiles, madres de vinapre, aceiles,
parcee reproducir [ canting de a tierra de origen, tal vez nunca poscida,
solo sofiada; los refrigeradores llenas de carnes, pescados, quesos, leche,
huevos, son los dobles modernos de los arcones o las cajas colmados de
comidi, que en la tierra natal sélo tenfan los ricos.

En esta recreacion amplificada del comer del pasada permancee a ve-
cas Lo memoria de las antiguas penurias v suefios habimales, ¢l deseo de
olvidar el hambre. La comida es comprada v guardada en abundancia, no
solo por convenicncia ceondicy, sino casi por una especie de miedo de
que pueda volver el "mal afo”. Sc renuevan los comportamicntos de la
“gente que viaga” de la socicdad tradicional, de los peregrinos v 1os prime-
ros emigrados que Hevaban consigo la comida “como $1" fueran a una tie:
rra inhdspita ¥ pobre. El consumo excesivo y constante de carne, el barbecue
que lps emigradaos con meticulosidad preparan son concreciones de los an-
tiguos suefios. La dimensitn sagrada conferida a log alimentos, 1a impor-
tancia dada al comer como ocasion para congregarse, el placer y 1a comio-
didad de preparar la comi@a (sulsas, conservas, salamis, embutidos, vino),
los inventos v elaboraciones Jde tradiciones alimentarias, remiten a una his-
taria y una coltuea antipuas, Las comidas v Jos encuentros sociales conser-
van un valor propiciatorio y de buen augario, =

El mangiare de los meridionales se ha dilalado, amplilicado, modifica
do, fuera de los lugares de erigen. Se toma la revancha sobre otros modelos
de los lugares que habfan conccido antes de lu “modemnizacidn alimentaria™,
¥ que indican limites v ricsgos.

Serfa interesante mostrar como la mentalidad v la nostalgia de los “ame-
ricanos” de origen meridional producen de hecho notables innovaciones,
vit sea en el campo culinario como en el del vestido de la nueva sociedad.
Serfa importante reconstruir cwdnto han influido para determinar y caracte-
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rizar el mito de la “dieta mediterrdnea” precisamente en el mundo anglo-
sajin, tan alejado de un modelo alimentario verdadero o inventado. Se acla-
rarian muchas dudas s1 vemos coma en el fondo la “dieta mediterrinea”™ se
relaciona con una especie de mito del origen ¥ bdsqueda del paraiso nutri-
tivo perdido por los emigrados. Se tendria, de seguro, la confirmacidn de la
movilidad y la dindmica de un estilo que se ha afirmado y modilicado en el
curso de los siglos, de nuevas formas de vigjes alimentarios y mentales,
dentro y fuera del Mediterrineo v del Mediodia de Italia. Pero estos son
puntos de parlida para otras rellexioncs,



