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"Suculento”, libro-objeto gastrondmico

DE ITALIA
CON SABOR

TEXT0: MARCELO MACELLARI C.
Foros: PA0LA PODESTA

La artista visual Paola Podesta acaba de publicar la version actualizada de un texto emblematico de las
tradiciones culinarias de la peninsula italica,escrito en 1891. Con ilustraciones y fotografias, el volumen
toma el nombre de su proyecto gastrondémico-cultural y que también es un homenaje a sus abuelos que
llegaron al Puerto en 1931.
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SUCULENTO NE26: “LA NATRIZ / 8"

n 1931 la pareja conformada

por Giuseppe Podesta y Laura

Gilardi lleg6 desde Génova a

Valparaiso, como muchos ita-
lianos, en busca de mejores horizontes.
El era originario de Rapallo, enla Liguria,
y ella de Roma. En su equipaje venia, en-
tre otras cosas, un cjemplar del libro "La
scienzain cucina e l'arte di mangar be-
ne” ("La ciencia de la cocina y el arte de
comer bien”), publicado en 1891 por Pe-
llegrino Artusi, considerado el padre de
la cocina italiana moderna.

Mas de 130 aiios después de la publi-
cacion de Artusi, la artista visual Paola
Podesta (Santiago, 1969), quien heredd
cl volumen de su padre, acaba de editar
una actualizacion en formato de libro-
objeto, con cuidadas ilustraciones y foto-
grafias, que a su vez es un homenaje a
sus nonos migrantes. El libro lleva por ti-
tulo "Suculento”, que toma el nombre de
un proyecto cultural desarrollado por la
artista desde 2016 y que tras la pande-
mia se reeditara este aiio, el cual busca
através de cenas privadas difundir el pa-
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trimonio gastrondmico italiano del siglo
XIX, rescatando la comida casera de la
mamma.

“Llegué ala cocina por uninterés per-
sonal y familiar -relata-, porque todos los
fines de semana en mi casa, mi papd co-
cinaba con y para nosotros. Por lo tanto,
para milacocinay la cocina italiana en
particular, es un pilar de nuestra familia,
en términos de carifio, de convocar y de
entregarle algo a otro que ti quicres. Eso
ocurrié desde siempre”. "Suculento -
agrega Paola Podesté- nace de la nostal-
gia, de querer homenajear a la cultura
italiana desde su expresion gastronémi-
cade unmodo visual. A esa Italia que nos
narraba mi padre, un lugar ala que rindo
homenaje desde otro paraiso, mi Chile
querido. Soy nicta de inmigrantes deita-
lianos y mis raices siempre han estado
asociado a los domingos familiares don-
de se cocinabay compartiaalrededor de
la buenamesa las recetas de los abucelos”.

COCCION LENTA
Paola Podesta estudié Licenciatura en
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Arte con mencién en Escultura y Estéti-
cacnlaPUC de Chiley Magister en Ar-
tes Visuales en la Universidad de Chile.
Ha recibido el premio Fondart en cuatro
oportunidades (1998, 1999, 2001 y
2008). Es productora y directora de ar-
te en la productora Masivo Films, que
presentd en el Festival de Cannes el do-
cumental "Legado”. Por 13 afios cjercié
como profesora en escuclas de Disefio
del DuocUC, donde fue una de las coor-
dinadoras del Programa de Relaciones
Internacionales con ¢l SVA en Nueva
York. Desde 2018 se desempefia como
profesora de Arte en el Colegio St. Mar-
garet’s.

Sus obras han sido adquiridas por el
Museo de Artes Visuales (MAVI),
LexmarkChile, Absolut y colecciones pri-
vadas en Chile y Europa. En 2020 su
obra "Cornisa Palacio Vergara” fue esco-
gida por el equipo curatorial del National
Muscum of Women in the Arts
(NMWA) de Washington D.C. para re-
presentar a Chile en la muestra "Paper
routes”.
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En 2008, siendo fiel a la tradicion fa-
miliar de migrar, la artista visual decidié
radicarse cn Valparaiso. "Sentila necesi-
dad de salir de la capital y me siento muy
bien acd. Yo tenia un circuito stiper ar-
mado, pero me parecia que todo era de-
masiado rapido. Ganaba un Fondart y
debia producir muy rapico. Tenia tres ex-
posiciones y me paso varias veces que
senti que muchas de mis obras, hacien-
do lametéfora culinaria, salicron crudas
del horno. Eso necesariamente lo da el
tiempo y siento que esta ciudad, por el
estilo de vida, se adapta a esa necesidad
de tomarte el tiempo de realmente pro-
fundizar en algo, otorgandole un espesor
cultural que vadecantando cn lamedida
enque uno vainvestigandoy experimen-
tando. En Valparaiso, uno tiene la posibi-
lidad de hacer unarte mas lento. Hacien-
do nuevamente la metafora culinaria, es
slow food o comida lenta, que de verdad
te deje satisfecho como creador”.

"Por otra parte -aiiade-, en Santiago
hay un circuito oficial para el arte, en
cambio creo que en Valparaiso la cultu-
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ra esta mas en las calles y es mas popu-
lar. Eso tensa bastante la situacion, por-
que permite nueva expresiones cultura-
les, que son stiper interesantes. Y para
uno como artista, acostumbrado a la ofi-
cialidad, ver toda esa libertad creativaes
interesante, porque te permite experi-
mentar en formatos nuevos, como en el
cine y en lo editorial. También te permi-
te crear obras culturales mas hibridas,
que mezclan aristas de distintos ambi-
tos, que es el caso de este libro, 'Suculen-
to, donde se mezcla lo patrimonial, lo
gastrondmico, lo editorial y la creativi-
dad artistica".

IL ARTUSO

Luego de que por muchos aiios familia-
res y amigos alabaran sus habilidades
culinarias, incluso animandolaa abrir un
restaurante, Paola Podesta decidid co-
menzar con cenas privadas en su casa.
“"En ese momento -cuenta-me acordé del
libro que me habia regalado mi papa, que
es el libro que su papas trajeron de Ita-
lia,"Lacienciaenlacocinay el arte de co-
mer bien', que recopila recetas de todala
peninsula itélica, llamado también Il Ar-
tuso o Il Manuale. Dije: ‘tengo que hacer
algo conestelibro'y empecé agooglear,
porque al ejemplar gue yo tenia le falta-
bala portadilla. Me di cuenta que existia
la Casa Artusi, que difundia cl legado de
Pelegrino Artusi en el mundo. Ahi supe
que no estaba sola y en una de esas ca-
sualidadles de la vida que yo llamo desti-

no, fuimos con mi parcja al aniversario
de Capitan Pastene y me encontré con la
directora del Instituto Italiano de Cultu-
ra, Anna Mondavio, quien nos invité a
una charla sobre Pellegrino Artusi esa
tarde. Fuimos y estaba Laila Tentoni, que
craenese tiempo vicepresidenta de Ca-
sa Artusi y hoy cs la presidenta. Vio la
magqueta de milibro, luego vino a Valpa-
raiso y hablamos de los derechos de pro-
piedad, porque se trata de un libro con
recetas quie son propias. Laila Tentoni me
cedid los derechos y asi obtuve el patro-
cinio de Casa Artusi y del Instituto Ita-
liano de Cultura”.

"Asi comenz6 'Suculento-detalla-.En
las mafanas dibujaba los fondos y du-
rante las comidas del fin de semana, yo
ponia los platos sobre los dibujos y los
hacia convivir en un mismo espacio vi-
sual. O sea, lo que hago en términos ar-
tisticos y experimentales es hacer convi-
vir la bidimensionalidad del dibujo conla
tridimensionalidad del plato en una to-
ma fotogréfica. Y haciamos la toma fo-
tografica delante de los comensales, a
quienes invitdbamos a participar. Lo ha-
ciamos para que la gente tuviera con-
ciencia de que no estaba viniendo a un
restaurante, sino a un proyecto cultural,
queintentaba difundir el patrimonio gas-
trondmico italiano del siglo XIX. Mucha
gente se sintié identificada, no solamen-
te los descendientes italianos.

“"Suculento” es un volumen de casi
300 paginas, que incluye 111 recetas. "Es

un libro objeto —dice-, pero también es
utilitario. Todas las recetas han sido pro-
hadasy casi todlos los ingredientes estan
disponibles, y los que no pueden ser re-
emplazados, para que todo el mundo
tenga la posibilidad de cocinar o lograr
estos sabores italianos. Es un proyecto
que involucra gastronomia, arte, patri-
monio, identidad y la migracién como un
gran crisol donde se integran distintos
conocimientos e ingredientes paracrear
un producto como una variacion del ori-
ginal. Yo soy la cara visible de un gran
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equipo. Es miidea, soy la directora del
proyecto y la artista, pero trabajé con
dos disefiadores, Maria Jos¢ Fuenzalida
en el comienzo, quien definié la linea gra-
fica del libro, y luego continué con An-
drés Godoy".

La linea grafica del libro intenta res-
catar lo clasico de la cultura italiana, que
visualmente se caracteriza por tener po-
cos clementos. “Es un linca elegante —ex-
plica-, con un toque clsico de la tratto-
ria, con los pizarrones afuera y los colo-
res, el blanco y el negro, manteles en cua-
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“SUCULENTO” ES UN VOLUMEN DE CASI 300 PAGINAS QUE INCLUYE 111 RECETAS.

drillé blanco con rojo, que también fue-
ron inspiradores para mi como dibujo.
Tomo literalmente el color negro del pi-
zarrén y ocupo tiza del pastel seco para
dibujar. Luego el color esta dado por los
mismos ingredientes del plato. La linca
gréaficadebia ser funcional, pero también
evocar esta nostalgia que provocalo an-
tiguo, pero al mismo tiempo ser actual”.

LIBRO REVELADOR
Paola Podesta asegura que "Suculento”
sera un libro revelador para quicn cono-
cesoloalgunos platos de la cocinaitalia-
nay también los que conocen como tipi-
cos italianos: “Es otro paradigma y los
lectores no van a encontrar tiramisu, pa-
nna cotta, lasaiia o pizza, porque estos
platos corresponden a un tipo de comi-
damas rapida. Y una cosa que me pare-
ci6 fabulosa fueron los helados, porque
el gelato italiano es fantéstico. No esta
hecho con crema, sino con leche, o en
sorhetes, es decir agua. En este libro hay
de casi todas las frutas y de frutos secos.
El helado de zapallo amarillo y pistacho
cs paravolar la cabeza a cualquiera”.
Otro punto que destaca laautorason
las salsas, los guisos, flanes de verduras
ytimbales: "La parte mas vegetariana de
la cocinaitaliana cs fantastica y poco co-
nocida, porque la gente la mira un poco
enmenos. Es una cocina que se llama po-
bre, porque nadase desperdicia. Y lo que

quise hacer con 'Suculento’ es rescatar
la elegancia de lo precario y cémo pre-
sentar esto como comida clegante, pero
que proviene de la sencillez del material.
La cocina italiana se hace con pocos in-
gredientes y es producto de un minima-
lismo donde se combina pocos ingre-
dientes, pero frescos y de calidad”.

"Suculento” actualiza el contenido de
"Il Manuale” y agrega informacién que
no estaba en el original, como medidas
de los ingredlientes, tiempos de coccion,
nimero de comensales y grupos alimen-
tarios (vegetarianos, veganos, pesceta-
rianos, ovolacteovegetarianos, etc.). "En
el libro -detalla- muestro el paso a paso
de lareceta, porque enlaépoca de Artu-
si se daba por hecho que la gente sabfa
cocinar muchas cosas. No estaba, por
cjemplo, lareceta de la pasta, porque en
Italia todo el mundo sabe que son 100
gramos de harinay un huevo”.

Asi es como también en el libro se
agregan las recetas bhase, que incluyen
la pasta clasica, junto a la manera de
preparar salsa de tomate, salsa becha-
mel, salsa de carne y salsa de anchoas,
entre otras. "De alguna manera -argu-
menta- orclené el contenido y también
esta hecho para la forma en que los chi-
lenos comemos comida italiana, porque
cn Italia se parte por la pasta, pero son
porciones pequeiias, para luego conti-
nuar con los guisos, las carnes y los pes-

cados. El libro,ademas de la recetas ba-
se, incluye primer plato, segundo plato
y postres”.

Entre las recetas que desfilan por es-
te volumen se cuentan pastel de alcacho-
fa, repollo relleno, flan de hinojo, flan de
espinaca, porotos verdes con salsa de
huevo, risotto con ranas, bacalao, bistec
alafiorentina, papas trufadas, escalopas
alaboloiiesa, croquetas de arroz, tartita
de berenjenas, saltimbocca alaromana,
souffle de pollo, bolitas, de almendras,
budin de limén, budin de amaretto, hela-
do de castaiias y tarta de pifiones.

El proyecto no termina con la publi-
cacion de "Suculento”, sino cue Paola Po-
desta, con la productoraaudiovisual Ma-

sivo Films, que tiene junto a su pareja, el
cineasta Ivo Oliva, prepara un documen-
tal donde ficcionara la historia de sus
abuelos viniendo de Italia con el libro de
Artusi, para terminar con clla yendo a
Rapallo en Italia, para devolver el libro
sus parientes, que conocid cuando tenia
3 ailos. El lanzamiento de “Suculento” a
nivel local sera en mayo en el Parque Cul-
tural de Valparaiso, en una fecha que se-
rd anunciada en las redes sociales de la
artista.

() @proyecto_suculento
Kl @podestart
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