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INTRODUGCION

Unviaje por Ia cultura, |a gastronomia y la historia de Italia

Eate libho es un vigfe de apnendizaje que permdite asomanse a la culluea
daliana, conocer cionlvd lugares de o peninsula, necordat pasgjed
tistonicos. y apnender 30 hecelas intimas de 27 mugenes y Marco, que
comparticron no &6lo du padisn pot b cocina, dino su historia perdonal,
Después de vivir por muckos arios en latia me di cuenta que ed un milo
que exidte una verdadena necela de cada plotitls daliano. Pot ejemplo. no
ed cierlo que hay una, verdadera hecela de lasafia, cada persona tiene
du propia versisn. Algo tan bddico como la dalsa de tomale de cocina de
manera distinte, segin o familia o la vegion. Hay quiened la sagonan cor
ajo 0 cor cebolla, o con ambos. en el s algunas perdonad usan pedacilos
de datami para, darle mds dabot. A pedar de edlas diferenciad, lod datianod
edlin de acuerds en alyo diempne. of hesullado de una hecela liene mucko
que ver, con la, calidad de los ingredientes. @ los amantes de. la cocina no
bes impola inverli urn poco mdd para comprnar le mejo't padta. los mejored
quedos. la mejo's carne. En Halia de fonna tanto ba comida como el placer
ol degqualanta. Es imporlante lomarde el lempo necesario en la cocina y
en la, meda para maximigar la eyperiencia, culinaria, que ademds, une a
las perdonad.

La cocina datiana es mucho mds que paste, pizza y salia de tomate. Edte
bibro no 460s offvece necelas tpicad y famodas coms la basalia o bos fioquis,
lambién presenta platitlos que rara veg de cocinan fuera de Mabin. Platitlos
deliciodod. y dencitlos que o phovocardn el dedeo de lomar lus siguiented
vacacioned en el pais con founa de bota.
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e parece inverosimil que aun exista en Italia
la presion social por contraer matrimonio y
tener hijos, sobre todo cuando eres mujer. Las
estadisticas muestran
como el numero de
matrimonios va en
caida vertiginosa,
mientras que la tasa
de nacimientos esta

. ALESSAND

de

En1871 Roma le arrebatd el titulo de la capital a
Florencia, desde entonces la Ciudad Eterna se ostenta
como el centro de la Repiiblica ltaliana. Roma es la ciudad
mas grande de Italia y también la tercera ciudad mas
poblada en Europa.

italiana: de dia aparece como figura de productos domésticos,
sirviendo la comida o limpiando la casa; mientras que en la noche
se convertia en una mujer seductora mostrando autos, perfumes,

ropa, etc. En pocas palabras, la mujer en la

Do .. . .
"k}‘%\%’%’*‘ﬁ e publicidad italiana es madre o vampiresa.

(9 . .
Sdlo una mujer de cada siete que aparecen

en los comerciales, desempefia el papel
de una profesionista. ¢No suena mucho
a primer mundo, cierto? La protagonista

L

SABIAS QUE...
gL

A principios del siglo 1V, los
o romanos habian construido una
red de carreteras de 53.000 millas
por todo el Imperio. Cada milla
romana era de unos 1.000 pasos
(aproximadamente 4.800 pies) y
fue marcado por un hito. De ahf{
el proverbio “todos los caminos
conducen a Roma”.

en aquel pais. Me cuenta muy orgullosa como en un viaje por
México con un amigo italiano, desayunaron huevos con frijoles,
impensable y bastante pesado para las mafianas de los italianos.

Después tomaron el autobus para viajar a
otra ciudad. Seglin sus propias palabras
el conductor manejaba como un loco,
todos estaban con cara de asustados y su
amigo, a punto de vomitar, le preguntaba:
“sComo le haces?”. Ella sonreia con cara

El concreto fue un invento romano
o utilizado en muchas estructuras
como el Pantedn, el Coliseo y el
Foro Romano, que todavia estan
en pie hoy en dia. Lo comenzaron a
utilizar hace mas de 2000 afios en
toda la cuenca mediterranea, desde
los acueductos vy edificios a los
puentes y monumentos.
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“Hace unos aiios Alessandra

Se cree que mas de 500.000
o personas y mas de un millén de
animales salvajes perdieron la
vida a lo largo de las batallas en el
Coliseo romano. Las Ultimas peleas

de gladiadores tuvieron lugar en el
afno 435 AD.

superaba, entonces continuaria. Sus maestros la alentaron
y reconocieron su esfuerzo. El estudio fue una via de escape
para su estrés, un modo para ocupar su mente. Si alguna noche

no podia dormir preocupada por la falta
de una pareja, se levantaba y estudiaba.

Con el tiempo aprendié a manejar sus
ansias y agregd ademds un segundo
titulo universitario a su curriculum.

bajo cero desde hace algunos afios. Hay
muchos motivos para explicar esto: la
crisis econdmica, la preferencia por
una carrera profesional antes que una
familia, la dificultad para divorciarse
en Italia, el individualismo presente en
Europa, por nombrar algunos. La idea

“En el 2016, el gohierno italiano
lanzo una campaiia para motivar
alas mujeres a tener hijos con el
siguiente mensaje: “La belleza no
tiene edad y Ia fertilidad si".

de esta historia, Alessandra, no encaja en
ninguno de estos dos estereotipos, como la
mavyoria de las italianas de hoy en dia.

Alessandra es una chica muy delgada, lo
que en México llamamos flaquita, con ojos
castafos y cabello fino, ondulado. A ella

tradicional de una familia en Italia no esta
ya tan arraigada como antes, sin embargo
todavia hay mujeres que sienten como
su papel en la vida es validado solo si
se convierten en madres y esposas. En
el afio 2016, el Gobierno italiano lanzo
una campafa para motivar a las mujeres
a tener hijos con el siguiente mensaje:
“La belleza no tiene edad y la fertilidad
si”. Esta campafa fue inmediatamente

retirada después de las criticas. Como si en Italia no existiera
una fuerte crisis financiera y un alto indice de desempleo,
sobre todo juvenil. Una campafia insensible que practicamente
afirmaba que si las mujeres no tienen hijos, es por vanidad,
sin recordar que gran parte de ellas no cuenta con un futuro
econdmico estable.

Hace unos afos se publicaron los resultados de un estudio que
evaluaba el papel que ejercia la mujer en la publicidad televisiva

Esta campaiia fue
inmediatamente retirada
después de la fuerte critica.”
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le gusta cocinar cuando tiene a alguien
que la acompafie, pues prefiere hacerlo
por la convivencia, por dar a probar el
platillo a alguien mas, por comer en
compafiia. No heredd ninguna pasion ni
técnica, ya que su madre no usaba sal,
chile o aceite, cocinaba cosas simples y
muchas verduras hervidas, que ahora
Alessandra detesta. Si era el padre quien
lo hacia entonces comian arroz blanco,
salchichas o attin, sabores que también termind detestando.

Asi fue como se interesd en aprender a usar especias en la
comida, en probar los platillos internacionales y experimentar.
Su estdmago pasé de no tolerar nada a comer casi todo y en
cualquier lugar, sin enfermarse.

Alessandra vive en Roma y ama viajar. Incluso se aventuro a
recorrer Siria sola, en los tiempos en que la guerra no existia

8 27 MUJERES ¢ 30 RECETAS-Y -MARGO

maliciosa y satisfecha, mientras su amigo
sufria los efectos gaseosos de los frijoles.

tuvo que hacer cuentas con la
viday enfrentarse aunade las

Termind la carrera de Neurociencias
y Psicologia al mismo tiempo que
los demas estudiantes, aun cuando

Hace unos afios, Alessandra tuvo que  EXperienciasporlasguecasitodos ella disponia de menos tiempo para

hacer cuentas con la vida y enfrentarse
a una de las experiencias por las
que casi todos pasamos: una ruptura
amorosa. Después de terminar con su

pasamos: una ruptura amorosa.

Después de terminar con su novio,

estudiar.

Posteriormente Alessandra se inscribio
también a la especializacion. A esa

novio, Alessandra se sentia insegura y Alessandl'aseSentiainsegul'ayl}ﬂn altura de su vida sus miedos habian

con dificultad para estar sola. Cuando
regresaba a casa después del trabajo,
Ilamaba a sus amigos para salir. Cuando
los amigos no estaban disponibles, no
sabia si quedarse en casa o salir sola.
No sabia como enfrentar ninguna de las
dos cosas, para ella era dificil disfrutar
de esos momentos de soledad. Me dice
que la mentalidad en Italia te hace sentir asi, al llegar a cierta
edad (digamos los treintas) y no tener un marido, familia, un
compafiero o un trabajo fabuloso, te da un poco de vergiienza.
Para superar estos incomodos sentimientos, se inscribio de
nuevo en la universidad, a pesar de tener miedo de no poder
con la carga. Estudiar no iba a ser tan facil. La diferencia de
edad entre ella y sus compaferos era de 12 afios, ademas en
ese momento tenia dos trabajos. Sin preocuparse demasiado
decidid que haria el primer afio para ver como le iba. Si lo

dificultad para estar sola cuando
regresahaacasa.’

I3
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desaparecido. Ironicamente su via de
escape fue lamisma que le trajo el amor.
Conocio a su pareja en el café donde
solia ir a estudiar. Lleva ya unos afios
viviendo con él y con los dos ratoncitos
blancos de laboratorio que le regald
para jugar con ellos. No se asusten, no
hay pruebas de cosméticos, solo juegos
que incluyen plataformas y laberintos para aprender sobre la
memoria espacial.

En el 2016 Alessandra y su pareja recibieron a sus gemelos.

27 MUJERES = 30 RECETAS-Y -MARCO 9



La col lombarda, llamada radicchio en italiano. Una col morada
de sahor amargo que disminuye cuando se cocina. Se puede
sustituir por col morada para hacer este risotto. La estrella de
este platillo serd la presentacion, pues se sirve en canastitas
de queso parmesano. Suena complicado, pero en realidad toma

INGREDIENTES &5 persoas

W & =

RISOTTO

o ool menos de 2 minutos hacerlas. Tamhién se puede usar algiin 1collombarda  Media cebolla blanca 30y 200g Papel encerado
lombarda chorizo de sabor suave en lugar del tocino. enterarebanada picada finamente demantequilla+1  depancetaotocinoen de caldo de verduras
en canadlilas de quedo parunedano sinel rabo (sepueden usar 2chalotas) cuclt}aradatcnpqltleada cubos (opcional)
p mantequilla
‘.».
% vaso 250y Queso
de vino hlanco dearroz parmesano

GOMO COCINARLD...

.." % L] o ’

v0%> N @ v0?> v0%>

l ‘ >
F= [—] =

2a. Pasados unos
minutos, alzar la flamay
agregar el vino.

2. Si se usa el tocino, entonces se dora antes
de agregar la col. Sofreir todo junto sin dejar
de remover.

1. Derretir la mantequilla en una olla grande,
. ond et sofreir la cebolla a fuego bajo. Cuando la

€ recomienda acompanar esta I3
BT RGAN T AT LR cebolla esté transparente agregar la col.
fresca ensalada, por supuesto con
una copa de vino blanco.

Existen algunos videos en Youtube para
aprender a hacer estas canastitas, basta
con buscar “come fare cialdine di
parmiggiano”

SE REGOMIENDA: SE SIRVE CON:

[0 ¢ 0000 ] >
>

I-mm
8. Servir el risotto en
las canastitas.

7. Cuando el queso sea espeso y
homogéneo se toma el papel y se

6a. También se
puede meter el papel

3. Esperar que el alcohol se evapore 4, Verter el caldo vegetal que debe “Siempre hay 5. Una vez vertido 6. Las canastitas de parmesano se

y entonces agregar el arroz que se
debe dorar sdlo un poco. Durante
este proceso, no dejar de remover.

estar tibio usando un cucharén para
Servir sopa.

Agregar una cucharada a la vez,
remover y esperar que el liquido sea
absorbido por el arroz. Agregar sal
solo si es necesario, sin exagerar, pues
Se va a usar queso parmesano.

oportunidad de
agregar sal, mas no
de quitarla” me dice
Alessandra.

todo el caldo, cocinar
por diez minutos mas.
Retirar del fuego y
agregar la cucharada
de mantequilla.

preparan de la siguiente manera:
colocar el papel encerado sobre una
sartén caliente a fuego medio,
agregar unas 3 cucharadas de
parmesano y esperar a que se
derrita y extienda sobre el papel.

en el horno de
microondas en lugar
de la sartén. Solo se

necesitan unos
segundos a maxima
potencia para que el

queso se derrita.

coloca sobre un vaso ancho o un
pequefio tazon. Con una cuchara
empujar el papel hacia el fondo del
vaso, con mucho cuidado. Al
enfriarse, el queso tomara la forma
de una canastita y se puede retirar
el vaso.
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lessia, de quien les contaré en esta
historia, es de Latina y, curiosamente, muy
deportista.

Conoci a Alessia a

.

buena amiga con Ia
que comparti casa
por un tiempo en
Roma. Esa fue una
época muy feliz de
mi vida, pues no pude haber contado

r ()_
través de una muy %%\3;%}-‘%

ALESSIA

ae Latina

Latina es una de las ciudades més jovenes de Italia,
fundada en los 30 durante el fascismo. No hay mucho
legado histérico, pues a diferencia de Romay otras
ciudades, no hahia ruinas, sino pantanos. Sinembargola
cercania con el paraiso romano le ha dado importancia,
llegando a ser la Gapital Europea del Deporte en el 2014.

un novio?”. Nunca se les ha ocurrido que si cambiaran el final de
la pregunta por novia, la respuesta seria muy distinta. Alessia
me dice que es dificil declarar una preferencia sexual distinta en

una ciudad pequefia como Latina, pueblo
« Fhico !nfierno grande ¢cierto?. No tiene
© intenciones de declararse, pues cree que

la mentalidad de muchas personas no es

Es una chica con muchas tan abierta,
ocupaciones, trahaja, esta

La homosexualidad de Alessia no es algo
que la defina, por lo que no abundaré

con mejores compafieros de hogar: un termma“do Sl maestrlaen hlﬂhﬂla mas en ello. Alessia es una chica con un
musico italiano, quien I i H corazén enorme, que puede parecer un
Usico [taliano, quien todos los dias v agnapte e un equipo de rughy. que puede p

llenaba la casa de jazz con su guitarra

poco dura cuando la ves, pero si tienes la

y sus divertidas tertulias musicales, Ademasde queenel I]asadohaher;ho oportunidad de conocerla un poco mas,

y una chica dulce, alegre, que hacia

te das cuenta de que es alguien sensible

teatro musical para nifios e iba a la Gallﬂe“'a, al'tes mﬂl'ﬁlﬂhsyllataﬂlﬂll- y a la vez muy fuerte. Trae la pasion por
escuela de circo. Nuestro apartamento Siempl'e huscaem:untl'al' El tiﬂmpﬂ la cocina en las venas, de su abuela y de

era una combinacion de monociclos,

su padre. En su casa no hay dia en que no

zancos cirqueros, musica de jazz, comida paracocinaryle encantal'iatenel' se cocine, al punto que la cena esta lista

mexicana, con una rotacion de amigos de
los tres que viviamos en casa: musicos,
extranjeros- que siempre llegaban por
mi- y un grupo de chicas fenomenales.
Alessia formaba parte de este grupo.

Alessia  nunca ha confesado su

homosexualidad a su familia, de sélo escribirlo me parece
un poco inverosimil. ¢Acaso los heterosexuales confiesan
su preferencia sexual? ¢Por qué ser heterosexual debe ser
considerado como la norma? Hay homosexualidad en flores, en
animales y en nosotros, los humanos no somos algo distinto.
Cada afio en la cena navideiia, Alessia debe prepararse para
contestar la misma pregunta a su familia: “¢cuando vas a tener

una cocina més grande.

(S
2=
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desde la hora de la comida. Su madre tiene
debilidad por los dulces y hace postres,
como las tipicas galletas del centro de Italia
llamadas ciambelle, en forma de rosca, que
se preparan con vino.

A pesar de esta herencia culinaria, Alessia
no se siente tan segura de su cocina y es un poco critica consigo
misma. Su pasta a la amatriciana es una leyenda, y fue esta receta
la que me ensefid. Aun con muchos afios de practica y de haber
heredado esta receta de su padre, Alessia estaba muy nerviosa
al prepararla para mi. Era deliciosa. Con pedacitos de guanciale
totalmente bafiados en una humeante salsa de tomate con un
toque de vino y vinagre, en la que se cocio por tres horas.

12 27 MUJERES ¥ 30 RECETAS-Y -MARCO

SABIAS QUE..

Latina fue fundada por Benito
Mussolini el 30 de junio 1932 como
“Littoria”, llamada asi por el Fascio
Littorio. La ciudad fue inaugurada el
18 de diciembre del mismo afio. Fue
poblada por colonos procedentes
principalmente de Friuli y el Véneto,
que formaban las comunidades
[lamadas veneciano pontinas.

Alessia es una chica con muchas ocupaciones, trabaja, esta
terminando su maestria en biologia y es parte de un equipo
de rughy. Ademas, ha practicado capoeira, artes marciales y
natacion. Siempre busca el tiempo para preparar distintos
platillos y le encantaria tener una cocina mas grande. Este es
el suefio comun de todos a los que nos gusta cocinar, el mio se
extiende a los utensilios de cocina, con los que seguramente
me cortaria un dedo.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

E¢ quanciate viene def cactele
del puerco, e una verdisn imuy
dofislicada y atesanal de.bo que de

cofwcecomoéacm#/wdeéem

quedo parmedaro. /Tomato en
cuenta & quiered heplicar el
verdadero dabor ilabiano!

«
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Lareceta que Alessia me tono es una de mis preferidas de la cocina .
romana. La salsa o sugo ala amatriciana, es originaria de Amatrice, la INGREBIENTES (4-6 personas).
ciudad que en Agosto del 2016 fue devastada por un terremoto que

cobrd la vida de més de doscientas personas. % @» @» @» @
250 3 ‘

enpolvoorallado

500y Dlatas

Tcuarto
de guanciale cebiollas medianas diente de ajo devasodevinagre  deespaguetiorigatoni  de puré de tomate
(se puede sustituir con tocino) moradas devino blanco (ﬂﬂﬂ g)
55@; g
Saly chile molidoal Aceite de oliva 13 100g
gusto de vino hlanco de queso parmesano

COMO COCINARLA..

" r_1
1. Cortar la cebolla a 2. Cortar el 3. En una olla calentar dos cucharadas de
la mitad, pelarlay “guanciale” en aceite de oliva, sofreir la cebolla, el
Si se usa tocino en lugar de “guanciale”, luego rebanarla tiritas finas de 3 cm. “guanciale” y el ajo a fuego medio.

SE RECOMIENDA: AT O SE SIRVE GON: e finamente.

excesivamente dorado.

[

3a. Remover ocasionalmente y dejar
hasta que el “guanciale” esté
ligeramente dorado.

4. Alzar el fuego 'y 4a. Seguir removiendo hasta que se 5. Agregar un poco de  5a. De ser necesario 6. Se deja cocer por 6a. Si la mezcla 7. En otra olla hervir
agregar el vinagre y evaporen los liquidos y queden sal y una cucharadita agregar una al menos dos horas, comienza a secarse se agua suficiente para
el vino. absorbidos por la carne. Agregar el de chile sise desea.  cucharadita de azlicar cuidando que no se agrega mas agua. cocer la pasta al dente.
tomate con un poco de agua. para quitar la acidez queme la mezcla en

del tomate. el fondo.

8. Una vez que la pasta esté al
dente, se sirve con la salsa y se
espolvorea con queso.
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esafortunadamente la  mafia y los
estereotipos han manchado injustamente
la imagen de esta region italiana. Durante
los cinco afios que vivi
en Italia, las personas
que mas carifio me
transmitieron, los
mas hospitalarios vy
afectuosos, fueron
siempre los del sur del pais, incluyendo a
los napolitanos. En Napoles, por ejemplo,

. ANTONELLA

de Piedimonle Malede

Piedimonte Matese es una ciudad ubicaca al norte de la famosa,
polémica, més no por ello menos hermosa Népoles. Por lo que
esta mujer es técnicamente napolitana, asi como la receta que
laacompaiia. Piedimonte Matese es una de esas ciudades enlas
que todos se conocen, hasta los perros callejeros.

domingueros era remojar un poco de pan en la olla para probar
ese sugo que llevaba borboteando unas cuantas horas. La
salsa de tomate en Italia es la base de muchas recetas como la

lasaiia y por supuesto, de la clasica pizza
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Antonella me cuenta entre risas, mientras
prepara el sugo para la lasafa, el origen
de sus conocimientos culinarios. En su
familia hay un tio simpatico y querido por
todos, Enrico, propietario de un puesto

fue inventada la tradicion del caffe “Ahoral:ﬂn|asredessocialesesta de frutas y verduras. Gracias a estos

sospeso, o café pendiente, que consiste

recursos el tio sabia cocinar muy bien,

en dejar pagado en el bar un café, tl'atllclunsehaldol'ewwendoyaun sin faltar el elemento principal para la
para ofrecerlo a cualquier persona que hoyen diapuede que hayaun café cocina: la pasion. Al hacer las compras del

pregunte por ello. Esto se hace cuando

dia, los habitantes de Piedimonte Matese

alguien estd celebrando algo y quiere pendienteesperﬂndnteenalgl'lnllal' aprovechaban también para pedirle

hacer andnimamente una oferta como un

recetas. Pero el famoso tio era también

0 L[]
agradecimiento a la vida y a la fortuna. “allﬂhtam- haSta con Ill'B!l““tal'- mafioso, cada vez que Antonella le pedia

Ahora, gracias a las redes sociales, esta
tradicion se ha ido reviviendo y, atin hoy
en dia, puede que haya un café pendiente
esperandote en algln bar napolitano,
basta con preguntar.

Como a la mayoria de las mujeres de este libro, a Antonella
le encanta cocinar, le ayuda a relajarse. Esta singular mujer
viene de una familia muy unida, en la que la comida y la cocina
son valoradas y al mismo tiempo respetadas. Antonella aln
recuerda esas mafianas domingueras de su infancia, en las que
se levantaba con el aroma de un sugo (salsa) de tomate fresco.
Como sabueso seguia la invitante pista hasta llegar a la olla
que la nonna Anna habia puesto ese dia. Uno de esos placeres
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que le ensefiara a cocinar, él la ponia a
lavar los platos vy le decia “si, tu mirame”.

Una familia particular la de Antonella,
sus padres son duefios de un bar. Un
bar en Italia no es sélo un lugar para ir
a tomarte unas copas, también es una
cafeteria y un pequeiio restaurante. Por todo ello, tener
un bar es esforzarte duro desde muy temprano. Ahi fue
donde Antonella aprendio el valor del trabajo y disfrutd
la compafiia de sus padres. En su familia no existe el
distanciamiento, y es importante expresar el afecto con
cualquier gesto. Antonella recuerda con ternura como su
padre, un coleccionista empedernido, quiere que vayan
siempre juntos a hacerse, incluso, los examenes de sangre.
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La Legion de Matese fue un grupo
o de 240 voluntarios italianos que se
unieron a Giuseppe Garibaldi en la
guerra por la unificacion italiana
en 1861. Se formd en el distrito de
Piedimonte D'Alife, ahora llamado
Piedimonte Matese, en junio de
1860, y se establecio oficialmente el
25 de agosto del mismo afo.

El amor de toda la vida de Antonella es Roberto, un amigo de
su hermano. Este chico ha sido lo suficientemente listo para ir
detras de una mujer que ha probado ser fuerte, inteligente y
con espiritu viajero. Antonella siempre ha tenido muy claro
gue tiene que seguir a su corazon. Le gusta hacer viajes sola
0 con las amigas, y no se detiene a pensar en si esta dejando
a su novio solo, y no por falta de amor, sino porque entre ellos
existe confianza. Cuando Antonella no encontrd trabajo en Italia,
por consecuencia de la crisis econdmica, no dudd en buscar
oportunidades en otros paises. Y lo consiguid. Encontro también
el apoyo de su novio que la alentd a aventurarse probando suerte.
Asi fue como Antonella trabajo en Espafia y en China- estudid
lenguas orientales y habla mandarin- llenandose de experiencias
que la ayudaron en su crecimiento personal y profesional. Sin
importar la distancia, Antonella y Roberto siguieron juntos.
Mientras estoy escribiendo esto en junio del 2014, ellos estan
planeando su boda, después de 8 afios de noviazgo. Asi que
seguramente en estos momentos estan felizmente casados. Me
gusta pensar que su historia si termina como los cuentos de
hadas: “Y vivieron felices para siempre...”
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lambien, lamade satsa blarca,
edla simple salsa ed la bade de
muchas hecelad para tellenod

de ladaria o de croquelad o para
bariar crepas. Aungue queda lsta
rdjpidamente, de liene que cutdat
condlarlemente para evilare Puunod.

Ingredientes para 500 ml

* 50 g de mantequilla

* 40 g de harina de trigo

* 600 ml de leche entera
* 1 pizca de nuez moscada
Sal y pimienta al gusto

1. Derrite la mantequilla en una olla a fuego
lento.

2. Cuando esté hien caliente, afiadir Ia harina
cernida y revolver con una pala de madera
hasta que tengas una mezcla homogénea.

3. Sin dejar de remover, cocinar por unos
minutos hasta que empiecen a salir burbujas.
Entonces aiiadir poco a poco la leche

-unas 3 cucharadas a la vez-, removiendo
constantemente para evitar los grumos y que la
mezcla se pegue al fondo.

4. Cuando empiece a espesar, sazonar con sal,
pimienta negra y nuez moscada. Si se forman
grumos cuando se agrga la leche, retirar la olla
del fuego y batir con la pala hasta que la mezcla
se suavice. Entonces regresar al fuego.

5. Cocinar la salsa a fuego lento durante unos
7-8 minutos, revolviendo con frecuencia, hasta
que espese.

6. Esta salsa se mantiene por unos dias en
el refrigerador, se puede preparar antes
que la lasaiia y conservarla en un recipiente

hermético.
9
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Asi como cada familia tiene su propia version de lasaiia, también en
|talia hay muchas versiones. Esta es un poco més complicada de
hacer, pues va con pequeias albondigas que llevan tiempo en
hacerse. Las mamés pueden ayudarse de los pequeiios para formar
las albondiguitas, quienes seguro se divertiran. De cualquier manera,

INGHE“IENTES (4-6 personas)s

g @ @

LASANA

112k 400y

ideren tres horas de sy hacer a lasaiia sin estré Pastapara lasaiia 300ml J 1l
consitieren tres hords te su tiempo para iacer la lasafia sin estres. decostillasdecerdo  de carnemolidade res te salsa bechamel huevos te puré de tomate
a m Wm (o carne de res con hueso, laque
sirve para hacer caldos)
Saly pimienta negra Aceite de oliva 1/3 de cebolla blanca 900y 30y 30y
picada dequesomozzarella  dequesoparmesano e queso pecorino en
y Tcopadevinorojo (sepuedeusarcualouiertipode  gn polvo o rallado polvoo rallado
1 Eigntg deajo fueso gue se derritay gratine) (sino seconsigue, 60 g de

parmesano)

COMO COCINARLA..

1. Poner dos cucharadas de aceite de oliva en
una olla grande y sofreir la cebolla a fuego
bajo hasta que estén fragantes.

2. Agregar las costillas y remover con una
cuchara de madera para que no se queme.
Alzar el fuego y cocinar por cinco minutos sin
dejar de remover, voltear la carne y cocinar
hasta sentir el aroma.

3. Agregar el puré de tomate y dejar cocer a
fuego bajo por al menos una hora.
Hay quienes lo cocinan hasta 3 horas,
removiendo ocasionalmente y agregando
agua si se requiere.

Preparar la lasaiia un dia antes y dejarla
reposar. Al dia siguiente recalentarla en
el horno. Los sabores estaran mas
amalgamados.

Recomiendo acompaiiar esta receta
con un poco de arroz y una fresca
ensalada, por supuesto también con
una copa de vino blanco.

SE REGOMIENDA: SE SIRVE CON:

5. Con las manos se
forman albondigas
pequefias de
aproximadamente 2
cm de diametro o
menos, el tamano
tiene que ser como el

4. En un tazon
mezclar la carne
molida, un huevo

crudo, sal, pimienta,
Y4 de diente de ajo
picado finamente,
una cucharada de

parmesanoy unade de una canica grande.

pecorino.

6. En una sartén calentar suficiente aceite
para las albondigas. Freir en tandas hasta que
queden un poco doradas.

7. Poner las albondigas en un plato, no es
necesario papel absorbente ni escurrirlas.
Cocer los otros huevos y picarlos. La
mozzarella también se debe picar.

6a. Mover con cuidado para que no se
desbaraten. Si se acaba el aceite, es mejor no
mezclar aceite caliente con el frio nuevo.
Terminar de cocinar las que estén en el sartén
y entonces limpiar con una toalla de papel
absorbente lo poco que quede de aceite,
entonces calentar mas. Hasta que esté
caliente agregar mas albdndigas.

9. Precalentar el
horno a 200° C.
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8. Ahora vamos con la pasta. Aunque la pasta
diga que ya esta cocida, Antonella recomienda
pasar las hojas de lasafia por agua hirviendo
por varios segundos. Se echan en el agua una
por una, cuando la hoja flote entonces se saca
del agua y se pone en un platén que tenga una
servilleta limpia o una toalla de papel
absorbente. Esto servira para quitar el exceso
de agua. No apagar el fuego y mantener el
agua siempre hirviendo.

10. Para formar la lasafia se necesita un
platon de vidrio o de ceramica rectangular. Se
comienza con un poco de la salsa de tomate
que preparamos. Después se cubre con la
lasafia, una vez mas salsa de tomate, unas 3 o
4 cucharadas por capa. Agregar dos
cucharadas de bechamel y mezclar un poco
con la salsa. Agregar mozzarella, parmesano y
pecorino, huevo y por dltimo las albéndigas.

11. Repetir el procedimiento desde la pasta.
Un platén generalmente llevara dos o tres
capas dependiendo de la altura. La dltima
capa llevara solo las salsas y el queso. No
Ilevara huevo ni carne. Se debe cuidar que

todas las orillas de la pasta lleven salsa, de lo

contrario se quemaran al hornearse.

12. Se hornea hasta
que la parte superior  usamos para sazonar
este gratinada. Dejar  la carne no se ponen
enfriar al menos diez

13. Las costillas que

en la lasafa, pero se
pueden saborear
después junto con lo
que quede de la salsa
de tomate.

minutos pues las
partes internas
estaran muy
calientes.
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as historiasde este libro prueban la fortaleza
de estas mujeres y su capacidad para
seguir adelante solas. Sin menospreciar al
género  masculino,

=
debo resaltar cuanta Loy T

razon tenia Eleonor
Roosevelt al decir que
“una mujer es como
una bolsa de té, no

. ANTONIETTA

de Napoled

Para algunos, sunombre les recuerda a lamafia italiana, a
otros, al famoso equipo de fiithol y quiza, a otros simplemente
les evoque a la pizza. Sin embargo Népoles es mucho més que
eso, |a historia y la arquitectura que conserva entre sus calles
y muros, confirma porque esta ciudad alguna vez fue la capital
del Reino de Napoles y del Barroco.

Su mama murié cuando ella tenia cinco afos, asi que se acercé a
su abuela para aprender a cocinar. Su padre se volvio a casar con
una mujer que tenfa dos nifias. Tristemente, Antonietta no tuvo
la mejor relacion con su madrastra. De

©_ % alguna manera, llend ese vacio materno
siendo madre de sus propios hijos,

dedicandose a ellos dia y noche. Aunque

si somos sinceros, ¢qué madre no lo hace?

¢qué madre no se desvela para cuidar a

sabes lo fuerte que es hasta que la metes um] [Ie |os temas qlle mﬁs apal'ece un hijo enfermo?.

en agua hirviendo.”

“

Antonietta estuvo muchos afios
agua hirviendo” durante su matrimonio.

EIISIISUIII'aSBSIll'ﬂl:lsamelltela Sus hijos crecieron dejandola con
en mlljer. |.E gusta I'Etl'atal' El cllel'po mucho tiempo disponible en sus manos,

posiblemente también en su mente. Su

A los 16 afios comenzo el noviazgo con femenillll hal:iéndnlo I]al'ecer [IB matrimonio estaba desgastado desde

quien seria su esposo por 30 aifios. A los

hacia mucho tiempoy carente de sentido,

21 ya era madre por primera vez. Todo cal'actel'fuel'te. I}onoclendu Ia sin pequefios que cuidar. Alentada por
llegd muy rapido en su vida, menos histol'iadeAntunietta cl'eoqueno una de sus hijas mayores, Antonietta
]

la emancipacion y la libertad de ser
completamente ella, entodas sus facetas.
Su marido fue un padre ausente que
nunca le fue fiel. Afortunadamente no les
faltdo nada economicamente y sus cinco
hijos crecieron sin ninguna carencia. Su
pareja le delegd la responsabilidad de la
crianza y el cuidado de sus hijos con la
excusa del trabajo.

Con cinco bocas que alimentar, Antonietta tuvo que
ingeniarselas para preparar platos rapidos y sencillos pues
no habia mucho tiempo para experimentar. Ella misma hacia
las labores del hogar y se ocupaba de ayudar a los nifios con
las tareas. Ademas de ser madre de tiempo completo, como
actividad extra cantaba canciones tipicas napolitanas en
algunos restaurantes.

podria ser de otramanera.
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tuvo finalmente el coraje de divorciarse.
A los cincuenta afios se encontrd de
nuevo soltera y duefia de su destino. Tal
vez, en realidad, siempre lo fue, pero no
lo tenia claro por las condiciones en las
que tuvo que criar a sus cinco hijos.

Entonces, comenzd a trabajar en
una escuela ensefiando arte a los nifios y adolescentes con
problemas de aprendizaje. Aunque desde nifia le gustd
dibujar, no fue hasta el otofio de su vida que Antonietta dio
finalmente rienda suelta a su pasion por el arte. La conoci
aproximadamente a sus 70 afios de edad, ya era pintora y
escultoraentodalaextension de lapalabra. Ha ganado premios
y le gusta participar en muchos concursos, sin embargo nunca
vende sus piezas: las considera como sus hijos. Uno de los
temas recurrentes en sus obras es precisamente la mujer.
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La primera pizzeria en Italiay en el
o mundo, Antica Pizzeria PortAlba,

fue abierta en Napoles en 1830.

En ella auin se puede degustar la

clasica pizza Margarita, que tomd su

nombre gracias a la visita de la Reina
Margarita Teresa en el siglo XIX.

Le gusta retratar el cuerpo femenino haciéndolo parecer de
caracter fuerte. Conociendo la historia de Antonietta, creo que
no podria ser de otra manera.

Algunas veces pienso que no todos tenemos asegurado el “y
vivieron felices para siempre”, aun tratandose de segundos
matrimonios. Por mas optimista que me gustaria ser, he
atestiguado muchas historias de personas que simplemente
no tuvieron la dicha de tener un compaiiero de vida, cuentos
que estaban destinados a no ser y muchas mujeres que nunca
se realizaron plenamente. Pero no nos pongamos tristes, puedo
asegurarles que no es el caso de Antonietta. Aunque no volvid a
casarse ni a tener vida en parerja, Antonietta me confiesa que
se siente realizada como madre y como persona. Me basto solo
conocerla, verla sonreir en compaiiia de sus hijos y sentir el
orgullo con el que me mostrd algunas de sus obras para saber
que era asi.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

Lite plato de dice que nacis dada
la necedidad de preparar una
dalsa rdpida para condimentar la
padta. La paternidad se la pelear
la hegisn de Lagio y la ciudad de
Ndpoleds, en donde de dice que lad
mueres la inventaron udando lod
ingredientes que no podian fallar
en b alacena. Adi, al akovear
lemypo en la cocina, podiar te
de yutlana por aki. Obviamente
edlo de debe lomar con humos o
bgereza. Cuando eslés en casa
eypernimenta con bo que lengad @
maro, ed adé como nacen todas las

«
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Las aceitunas son un producto nativo de las tierras mediterraneas

como Grecia, ltalia, Espafia y Turquia. Son el ingrediente principal de INGREBIENTES (4-6 personas)-

esta receta ue se puede hacer con pocos recursos, el secreto esta

-
en huscar aceitunas negras e lamejor calidad para que la pasta sea a@
todo un éxito. (2]

O
e =
100g 1manojo 2 30y 600g 1k de tomates
de aceitunas sin hueso de pereji dientes de ajo de alcaparras en sal de espagueti (ojitnmates{]cnrtadns
en cubos

Wl 2
4

|

Pimienta nea molida
y aceite e oliva

COMO COCINARLA..

10

S|
= MIN“Tns

1. Sofreir los ajos en el aceite de oliva a fuego 2. Remover los ajos y 3. Agregar un poco de sal y
Un poco de orégano. i quiere hacer bajo por dos minutos hasta que el aceite se agregar los tomates. sofreir a fuego medio por unos
Enjuagar las alcaparras con agua un plato mas completo, se le puede impregne del sabor.
SE HEG“MIEN“A- antes de usarlas para quitarles agregar una lata de atiin
. el exceso de sal. (preferiblemente en aceite de oliva)

diez minutos.
alasalsa de tomate.
L]
(4
’
v0,?
4. Mientras tanto en una olla 4a. Agregar las aceitunas y las 5. Una vez que la pasta esté “al dente”, 6. Servir con una espolvoreada de pimienta
profunda poner a hervir agua alcaparras a los tomates y dejar al colar y agregar a la sartén con la negray perejil picado. Si se desea, se puede
suficiente y cocer la pasta. fuego por cinco minutos mas. mezcla de tomates. Mezclar bien por

agregar una pizca de chile en polvo.
un minuto maximo.
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si como en México podemos escuchar por
la ventana esa melodiosa voz ofreciéndonos
antojitos: “llegaron los ricos y deliciosos
tamales oaxaqueiios”,

escuchan cosas como:
“chi cciavuru! Cavuru,
cavuru!l” que significa:
jqué perfume,
caliente, caliente!, o la siguiente frase,

o
en  Palermo  se Loy T

Los padres de Bianca son

BIANGA

ae Faleiuno

Conocida por su arguitectura, su gastronomia, sus
volcanes y sumar turguesa, Palermo se ha conservato
como uno de los centros mas importantes en el sur de
Europa gracias a su historia, ya que esta ciudad existe
desde hace més de 2,700 aiios.

como el jazmin, los pifiones, las uvas pasas, las almendras y
pistachos, que se utilizan no sélo en los postres, sino también
en los platos fuertes. De esta isla italiana vienen los famosos
cannoli rellenos de ricota, la pignolata
gcg,fﬁ{% y la casata. En cuanto a platillos salados

se refiere, Sicilia es orgullosa madre
de la caponata y los arancini (una bola
de arroz empanizada rellena de carne
molida con tomate y queso mozzarella
derretido). De Sicilia también viene el

también en siciliano: “Scaisi r'uagghiu e Ill'ﬂfesm'es de ||tﬂ|'atl||'a, sl famoso vino Nero D’Avola y el vino dulce
chin’i pruvulazzu” que significa “aceite padre enseﬁa griego antiguo passito de Pantelleria.
]

muy poco, pero mucho polvo”. Interesante

eleccion de frases promocionales para ina |]I'0fBSiI']II tntalmente Bianca me cuenta sonriente, con mucho

vender una comida callejera tipica en

entusiasmo y orgullo, todos esos detalles

Palermo: el sfincione. En Sicilia se dice que dIStmtaa Ia [Illﬂ Blam:a BSGO!]IU, que hacen de su hogar en Sicilia, un lugar
gran parte del buen sabor de la comida []lliﬂll es i“gﬂﬂiﬂl‘ﬂ infol'mi'lticn muy especial. Un lugar en dénde todos

viene de las manos de quien lo prepara.

llevan el nombre de Maria, ya sea el

enHoma. Biancasiempre fueuna  primero o el segundo, no importa si eres

No importa cual es tu profesion, cuantos
afios tengas o cuanto dinero tengas en
tu cuenta de banco, si vives en Palermo,
es inevitable acudir de vez en cuando al
llamado de aquel simpatico sfincionaroy
gozar de un pedazo de esta pizza siciliana.

Palermo, la capital de Sicilia, es una ciudad Unica que
conserva las huellas que dejaron todos sus conquistadores:
cartagineses, romanos, bizantinos, arabes, normandos,
espafioles y austriacos. El patrimonio artistico y arquitectonico
que alberga va desde castillos normandos hasta casas de
estilo arabe. La cocina siciliana es también un testimonio de
todas sus raices, pues muchos de sus ingredientes habituales
no se usan normalmente en el resto de la peninsula italiana,

chica muy inteligente.
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hombre o mujer. Ella se Ilama Bianca
Maria, si eres hombre tal vez te llamen
Giuseppe Marfa de GesU. Quiero imaginar
que las cosas estan cambiando, si no,
Maria madre de Dios, jqué confusion!
Una ciudad en la que las frutas no sélo
sirven para comer, cuando la vecina de
su tia quiere hablar con ella, le lanza un limén por la ventana
para que salga, lo cual no enoja a su tia, pues de esa manera
ella obtiene limones. El trafico de Palermo tiene fama debido a
su falta de control, los sicilianos manejan de forma temeraria,
inventando carriles fantasmas entre los coches, adelantando
por la derecha, con 3 o 4 personas montadas en la misma
moto... y sin casco. Cosa que tal vez se ve en Latinoamérica o
en Asia, pero no en Europa.
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El centro de Palermo tiene nueve
0 edificios que han sido reconocidos
como Patrimonio Cultural de la
Humanidad por la Unesco. Las
catedrales de Cefall y Monreale, de
estilo arabe-normando, constituyen
un testimonio de la coexistencia
de poblaciones de origenes
y religiones muy diferentes
(musulmanas, hizantinas, latinas,
judfas, lombardas y normandas).

Bianca es una chica de 34 afios, amante de la fotografia y de la
comida siciliana. Hace retratos porque le gusta captar la esencia
de las personas. Ama reunirse en familia para cocinar y comer,
pues es muy buena para ambas cosas. Es una de las pocas mujeres
italianas que vi comer casi lo mismo que un hombre. Heredd el
gusto por cocinar de su padre, él a su vez lo heredd de su madre y
de su tia. Es un apasionado al punto de repetir los procedimientos
hasta perfeccionar la receta. Ama tanto la comida, que sus
primeros pensamientos al despertarse son para decidir que se
va a cocinar ese dia. Eso en verdad no me sorprende, he visto a
los italianos preguntar “¢qué hay para cenar?” cuando acaban
de terminar el almuerzo. Bianca lo lleva en la sangre y empezd a
sentir esa emocion por la comida desde pequefia. Aln recuerda
como se emocionaba al oir a su madre preparar la masa para la
pizza, pensando en que esa noche la cena seria pizza casera.

Los padres de Bianca son profesores de literatura, su padre
ensefia griego antiguo, una profesion totalmente distinta a la
que Bianca escogid: ingeniero informatico en Roma. Bianca
siempre fue una chica muy inteligente. Recuerda que las
maestras del kinder siempre le hacian muchos elogios por
lo lista que era. Cuando termind la escuela prescolar, muy
preocupada y seria pregunto a las maestras el ultimo dia de
clases “;y ahora cdmo haran sin mi?”, pensando en que ya no
tendrian a quien hacer halagos.

Rubia, con unos cuantos kilos de mas, prueba de esa gula por
la buena comida italiana, Bianca vive cada dia saboreando con
calma los placeres y detalles de su vida. Comparte aquellas
caracteristicas de los sicilianos, amable, generosa y deseosa
de mostrar su tierra, sabiendo que es un honor haber nacido
ahi. Pero también es auténtica, natural y sin pretensiones,
como Palermo.
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Lo mada, del “dfincione’, como

aquelle de la pizza napolilana,
de puede dejare heposar toda, lay
nocke. Los expertod
que un tepodo de haste 24 horas
peundte que tad pardiculas de la
tanina de buigo de humedegean
adecuadamente y que et sabo

Simplemente barniza ligeramente
con. acede de oliva la masa en
forma de pelola y envuibveln en
pldatico. Anted de comenzar a
edenderln dgjate hepodar pot ol
menod dod horad a lemperaliea
ambiente.
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La palahra sfincione viene del latino spongia
(esponja) que se refiere a este esponjoso snack
cuya consistencia estd entre el pany la pizza.

El sfincione viene baiiado con una salsa de tomate
preparata con mucha, pero mucha ceholla, aceite
extra virgen de olivay orégano.

SFINGIONE

INGREDIENTES i persovas:

QLo

4 cehollas finas 10anchoas
grandes rebanadas bajo aceite, picadas
finamente
£ .
Orégano seco 300 de queso
mozzarglla

oE

2latasde 700 de

1k de harina de trigo
puré de tomate
90gdepanmolido 50 gde Levadurade
cerveza fresca

ify

Saly pimienta

300 ml de aceite de
oliva

GOMO COCINARLD...

Si nunca se ha trabajado con levadura,

esta receta explica bien como se trabaja
para que nuestra masa esponje. Pueden
buscar alguin video si tienen mas dudas.

Esta receta es perfecta para ofrecer
en las fiestas, una botana con un
toque italiano.

1. En una olla grande colocar las cebollas y
cubrir la mitad con agua y la mitad con aceite
de oliva. Dejar a fuego medio por diez minutos

sin parar de remover.

2. Agregar sal, las anchoas, orégano, pimienta 3. Llenar medio vaso con agua tibia y disolver

negray el puré de tomate. Dejar cocer por
otros 20 minutos.

la levadura en ella ayudandonos con los
dedos. El agua no puede estar hirviendo, de lo
contrario la masa no va a esponjar. Dejar
reposar por 10 minutos.

4. En una superficie limpia colocar la harinay 5. Tomar dos bandejas para horno o un platén

6. Cubrir la masa con un paiio limpio para
dejarla esponjar por 30 minutos. Debera
crecer unos centimetros.

hacer una fuente. Poner la levadura en el
centro y comenzar a mezclar con las manos,
agregar también 3 cucharadas de aceite de
oliva y sal. Cuidar que donde se trabaja esté a
temperatura ambiente. Se amasa por al
menos 15 minutos.

extendido y cubrirlos de aceite de oliva. Se
extiende la mitad de la pasta en cada uno de
ellos usando las manos.

7. Mientras tanto se rebana el queso y se
precalienta el horno a 250 °C.

8. Cuando la masa haya esponjado se
cubre con la salsa de tomate con todo y
cebollas. La salsa no debe estar caliente,
de lo contrario arruina el esponjado.
Agregar las rebanadas de queso y
espolvorear con orégano y pan molido.

9. Hornear durante 30 minutos.
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urin es considerada una ciudad mistica, llena
de secretos que no siempre son notados por
los turistas.

Llegué a Turin un
viernes por la noche
después de tomar un
tren de alta velocidad
que me transporto
desde Roma en unas 4 horas. Mi novio
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GAMILA

de lwein,

Turin-o Torino enitaliano- es la capital del Piemonte, una de las més
présperas regiones italianas conocidainternacionalmente por
varias razones: por la FIAT, por sus vinos (el Barolo es torinese),
sus montaiias nevadas tlontle se llevaron a cabio las olimpiadas

deinvierno en 2006, Rita Levi-Montalcini, Ia crema de avellanas y
chocolate llamada fiamdlyiz el famoso escritor sohreviviente de
Auschwitz, Primo Levi, entre otras cosas.

muchos de ellos van cada sabado a hacer sus compras, pues los
precios y la calidad son inigualables. Italia ha sido bendecida por
unbuenclimaquedacomoresultado frutasy vegetales frescos de
sabores intensos. Siempre me emociona
tanto ir a los mercados, alin si no tengo
nada en la mente para comprar, me gusta
caminar, oler, hacer unas cuantas fotos y
charlar con los vendedores, ellos siempre
te pueden dar una receta para lo que
estas comprando. Fue asi como me enteré

de entonces y yo tomamos un taxi para camilame (}l]l]fBSﬁ qlle no |e gusta que con las flores de acacia, los italianos

ir a la casa de los chicos que nos estaban

hacen frittata (una version del omelette

hospedando: Cam"a y Giacomo' una cuclnarc“ando estasola, algu muy

pareja muy tierna que llevaba unida,
en aquel entonces, 11 afios, espero
sinceramente que aun sea asi. Algo muy
curioso que recuerdo, es que ella nacio
exactamente el mismo dia que mi novio

comiin en ltalia. Cocinar es un acto
muchas veces solitario, mas comer
es un evento social.

pero mas alta). Mientras comprabamos
los ingredientes para hacer el antipasto
piemontese, Camila me confesé que no
le gusta cocinar cuando esta sola, algo
muy comun en Italia. Cocinar es un acto
muchas veces solitario, mas comer es un

pero diez afios después, mientras que
Giacomo y yo nacimos el mismo afio con
3 dias de diferencia.

¢Mencioné que no conocia a Camila
antes de quedarme en su casa? Asi, sin
conocerme, nos hospedaron, gracias
a Couchsurfing. Hospedar a “aquellos
amigos por conocer” es una de las filosofias que silenciosamente
opera en esa casa. Camila nos trato espléndidamente, con una
sonrisa permanente, y recibid de manera entusiasta la idea de
cocinar juntas. Nos llevo al mercado sabatino “Kildmetro cero”
donde los productores de los alrededores traen sus hortalizas.
En este mercado puedes encontrar quesos, amaretti, grissini
(los palitos de pan también originarios de Turin), y a muchos
franceses. El Piemonte limita con el sur de Francia, asi que
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evento social.

Camila se interesa por causas
humanitarias, cuando yo la conoci estaba
realizando un master en “Desigualdades
en los estudios que sufren los hijos
de los inmigrantes”. Giacomo estudia
fisica. Ambos han buscado y tomado
cada oportunidad que la vida les ha ofrecido para estar en el
extranjero. El ha vivido en Brasil, Suiza, Francia; ella en los
Estados Unidos y Bélgica. Nunca los ha separado la distancia, tal
vez fisicamente, pero no emocionalmente. Creo que el caracter
de ambos tiene mucho que ver en esto, mientras Giacomo es
tranquilo (aunque de adolescente fue un ferviente organizador
de fiestas caseras), ella es una persona muy dedicada, honesta
y carifiosa. Cuando alguien comienza una relacion desde los
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La crema de chocolate y avellanas,
o que hoy en dia es conocida
internacionalmente gracias a la
marca Nutella, fue inventada en
Turin. Llamada “gianguja” esta crema
nacio en 1852 usando como hase las

avellanas nativas de esta region.

17 afios, como en este caso, se podria imaginar que frente a
tantas nuevas experiencias, es dificil que una relacidn sobreviva.
Se es joven, curioso, con ganas de experimentar y con mucho
tiempo por delante para pensar en serio. Camilia y Giacomo
demostraron cdmo una pareja joven no tiene por qué renunciar
a una oportunidad que representa un crecimiento personal, por
el miedo a terminar la relacion o a la distancia. Contra todos los
prondsticos, ellos resistieron, aunque tuvieran que viajar al otro
lado del mundo, su deseo por estar juntos fue mas fuerte. No
conozco muchas parejas asi en el mundo frenético de hoy en dia,
por eso su historia me llena de optimismo y confianza, sin mas
que decir...chapeau!

LOS GONSEJOS DE LA PAU

Fara la neceln del artijpasto
ta piemontede, de necomienda
quardarls en fadcos de vidiio
edloniligados. £ vinagre y ef
agdeat ayudardn @ gue de consere
(0% mdid, Uemypo. Algunas vavidardes
de edla recela Uevan clavos de ol
canela y hadla aleapariad.
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Esta delicia de verduras es una tradicion
del norte de Italia y es también llamada

Se prepara sobre todo en verano que es
cuando estas verduras se encuentran
facilmente.

ANTIPASTO

a la Piemonlede

Se recomienda guardarlo en frascos de

Se suele servir a temperatura
vidrio esterilizados.

ambiente, con pan tostado o
galletas saladas.

SE REGOMIENDA: SE SIRVE CON:

“Cumposta” o “Jardineraala Piemontese”.

3

INGREDIENTES &5 persoas

© e SFF
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P K

900 g de pimientos 1k dejitomate 1zanahoria grande 1ramita % caheza 3 Hojas
morronesamarillosy  ymediacebollablanca picadao dos medianas  de apio picado decoliflorenfloretes delaurel secas
r'ojos picados
S & )
Ec=1 RN &
1latade atiin 180 ml devmagre 1frasco de cehollitas 200y 2 cucharaditas 4 cucharadas
enaguaoenaceite  devinorojoohlanco camhray deejote picado de azicar deaceite de oliva

GOMO COCINARLD...
0
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1. En unaolla de agua

hirviendo agregar los
tomates por 4 0 5 minutos.

2. Al sacarlos del agua, una
vez que se enfrien, pelarlos
y cortarlos en cubos.

3. En otra olla calentar una cucharada de
aceite, sofreir la cebolla y los tomates. La
salsa debe quedar homogénea, asi que de ser
necesario, se debe licuar y regresar a la olla.
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6. Pasados los diez minutos agregar la
zanahoria, después los ejotes, las cebollitas,
la coliflor y por tltimo los pimientos.

4, Agregar el laurel y
cocer a fuego medio
por 10 minutos.

5. Cada diez minutos vamos agregando una
verdura, se comienza por el apio. En este
momento se agrega también la aztcar.

PR

P

7. Las verduras deben estar firmes pero
cocidas. Se retira del fuego y se agregan 2 o 3
cucharadas de aceite de oliva y el vinagre.

8. Agregar sal al gusto y el attn.
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‘ ‘ Una mattina, mi son’ svegliata, oh bella

ciao, bella ciao, bella ciao ciao ciao!’ Esta
internacionalmente famosa cancion transmite
tanta alegria a quienes
la  escuchan...aunque
los sentimientos que
motivaron su creacion
estaban muy lejos de
la felicidad. Bella Ciao
es en realidad un himno de la resistencia
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Turin (Torino en italiano) también fungié como capital del Reino de
|talia de 1861a 1864. Esta ciudad ofrece una vasta gastronomiay
tamhién Ia coleccion mas grande de antigiedades egipcias fuera

de E Gairo. Hoy en dia recilie a muchos turistas ya que enuna de sus
capillas se encuentra el Sagrado Sudario de Gristo.

A pesar de poner su vida en riesgo, Inés se unio a la causa partisana
y ayudo llevando mensajes a los aliados. Su tactica para no quedar
descubierta por los alemanes era usar sus dotes femeninos. Una
sonrisa y una mirada dulce la salvaron
tantas veces y evitaron que la revisaran.
Incluso los alemanes le daban “pasaje” en
sus autos cuando asi lo requeria. De ser
descubierta Inés habria sido tratada como
enemiga y traidora a la patria, su suerte
habria sido otra. Por otro lado, un hombre

italiana contra el nazi-fascismo. La cancion ﬂhial'aes alll]gada,yen |ta||a BStU llamado Sandro luchaba por obligacion en

habla de los partisanos que se enfrentaron no
solo a los alemanes para defender su tierra,

no es facil, después de muchos

el ejército fascista. Ambos tuvieron que
poner buena cara a algo que en realidad

sino también a sus mismos compatriotas del aﬁos de EStlldiﬂ se hace unexamen odiaban. Pero sobrevivieron a la guerra y se

ejército italiano.

conocieron. Como el resto de los italianos

(jue muy pocos pasanyprécticas tuvieron que olvidar los horrores vividos y

En aquel entonces el servicio militar era
obligatorio en |Italia, sin importar ideas
politicas, todos los hombres estaban
obligados a unirse al ejército fascista de
Mussolini, o iban a la carcel. Los soldados que
lograban huir de la guerra no podian regresar,
de lo contrario también eran encarcelados
por desercion. Esta triste y negra pagina en
la historia italiana trajo consigo muchisimas
victimas y divisiones en el pais.

Inés crecio en Paris, su padre se llevd a su familia a buscar un mejor
futuro. Al estallar la guerra la situacion para los inmigrantes no
resulté tan facil, asi que Inés regresé con su familia a Torino. Esta
ciudad piemontese es uno de los primeros lugares que atestigud las
masacres infames del fascismo. En 1922 once antifascistas fueron
asesinados y quemados en una plaza publica. Los culpables fueron
“perdonados” por Mussolini.

profesionales obligatorias sin
recibir sueldo.
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seguir adelante.

Inés ensefid a su hija y a su nieta sus recetas
piemontesas y francesas, también algunas
ligures (de la Liguria, una zona al norte de
Italia). Quien me ha contado la historia de
Inés es su nieta Chiara, que vive en Roma.
Chiara es una chica alta, delgada, muy linda
y de caracter dulce. Dejo la abogacia pues
no la satisfacia y ahora trabaja para una
productora de television. En Italia no es facil ser abogado, después
de muchos afios de estudio hacen un examen que muy pocos pasan,
ademas de practicas profesionales obligatorias sin recibir sueldo.
Renunciar a un trabajo que tanto cuesta pudiera parecer una
decision poco acertada. Chiara se arriesgd y tuvo suerte, la siguio la
misma estrella que acompafia a su familia desde Inés. Aunque tiene
horarios de trabajo muy desgastantes, Chiara es feliz y tiene tiempo
de gozar su vida en Roma.
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Italia luch¢ del lado de Alemania
o durante la Segunda Guerra Mundial

hasta 1943, cuando firmd un

acuerdo de armisticio con Dwight

Einsenhower, Presidente de los
Estados Unidos de América.

Apasionada de la cocina, me platico acerca de la herencia
culinaria que la acompafia, me mostro el libro donde esta
recogiendo las recetas familiares, en donde aparece la torta
ligure que me ensefid. Chiara me explico que esta torta nacid
en Génova gracias a las esposas de los marineros, quienes al no
saber cuando regresaba el barco de sus esposos tenian que tener
un plato siempre listo para ellos. Esta torta se puede conservar
por muchos dias y era ademas ideal para que los marineros la
Ilevasen a bordo.

No me sorprende que Chiara haya escogido un plato con este
significado de amor y familia. Es una persona que demuestra
generosidad alin sin conocerte. Cuando la conoci lo primero que
me dijo es “qué bonita eres”. Las italianas jovenes no son tan
abiertas ni sociables con las extranjeras, por lo que Chiara me
dejo con la boca abierta.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

£ plattitlo de Chiara contiene
un ingrediente que puede no
quilan a muckas perdonas o @ lod
pequeriod, pot bo que las cebollad
de pueden omilir, o dimplemente
reducite du canlidad. Aunque
debo admitin que su sabot no ed
lan predominante en el redullado
final. En lugar de las edpinacad
de pueden ulitigat olrad verdurad,
como ejoled picadbs, acelpad o

Otra variante que hecomiendo
ed do'uan lad verdurad con
mardequitte, en lugar de aceile
de oliva. Podemod agregar a la
m@a/za’emyow/mwca
lambien podemos wtiligar obro lipo
de queso para gratinar ta torla,
como marnctego o mogzarella.
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TORTA LIGURE

Escoger papas verdaderamente
grandes, al menos del tamaiio de
un puiio.

SERECOMIENDA:

SE SIRVE GON:

Parapreparar este platillo necesitaremos
aproximadamente 800 gramos tle espinacas.
En cuantoa las cehollas, yo tiendo a utilizar
solo dos, pues prefiero sahores mas
equilibrados. Las personas con paladares
més salados pueden usar més sal, pero jcon
precaucion!.

Recomiendo acompaiiar esta receta
con un poco de arroz y una fresca
ensalada, por supuesto también una
copa de vino blanco.

INGREDIENTES &5 persoas

:trapas grandes 204 cebollas hlancas 900y % taza+ /i detaza 1/3taza 1diente deajo
peladasy previamente  grandespeladas  deespinacas cocidas e t‘ueso rarmesano de panmolido finamente picado
cocidas rallado finamente
1cubo para caldo 4 huevos Mejorana seca Aceite oliva
de verduras
-

1. Picar finamente la cebolla y sofreirla a
fuego bajo en aceite de oliva hasta que quede
un poco dorada. Esto llevara
aproximadamente unos 15 minutos. Cuando
estén listas reservarlas.

2. Picar finamente las espinacas y sofreir
en el sartén donde se frie la cebolla, con el
ajo picado, desmoronar el cubo sobre las
esipinacas y mezclar. Sofreir por unos
minutos a fuego medio.

3. En un tazon mezclar las espinacas,
la primera parte del parmesano, los
huevos y la mejorana.

4. Mezclar las papas con la cebolla y
con un aplanador aplastarlas hasta que
quede un puré, la mezcla no debe
quedar homogénea sino con algunos
pedacitos de papa.

4a. Mezclar este puré con las espinacas.

5. En un molde rectangular para horno, cubrir
el fondo con aceite de oliva y espolvorear
totalmente con pan molido.

6. Depositar la mezcla al molde y cubrir
con el restante queso y mas pan molido.

7. Hornear en horno precalentado a 200°C por
20 minutos o hasta que esté dorado.
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n el siglo XVI, una muchachita florentina
de tan solo 14 afios hizo sus maletas para
irse a Paris y casarse con un francés.
Ademas, se llevd a
su chef personal,
a un reportero y a
un heladero. Podia
permitirse tanto lujo
porque se trataba de
la hija de Lorenzo de Médici, miembro
de una de las mas poderosas familias
de lo que hoy se conoce como ltalia.
Esta sefiorita, Catalina, se casaria con
el futuro Rey de Francia, también de 14
afios en aquel entonces. Podria parecer
exagerado pero no la culpo. Yo, que vivo
en Italia, me traeria a la sefiora de los
tamales, a la de las tortillas hechas a

Christina pertenece aesta
generacion de mujeres solteras
te més de 30 aiios jue comparten
ciertas caracteristicas: guapas,
inteligentes, cultas, talentosas,
simpéticas, sabenlo que quiereny

GHRISTINA

de /%mg,a

Monza se encuentrra aunos 1 km al norte de Milén y ha sido
reconocita por su pista de carreras, sede del campeonato de
Formula Uno Haliano. El parque donde se encuentraesta pista, es
uno de los mas grandes de Europay en suinterior existe el cauce de
unrio, un pequeiio lago, los jardines reales y la villa enla que alguna
vezse hospedd el Rey Humbertol.

Aunque Christina no es florentina, sino de Monza -una ciudad
cerca de Milano- escogid esta sopa porque tiene un gran amor
por la regidn Toscana, por su cocina y por su arte. De todas las

mujeres incluidas en este libro, Christina

()' 4 H ” H
Lo T e es la mas “artista” de todas. Una chica

(9 . .
de 32 afios, altisima, con ojos azules

y cabellos cobrizos, que sorprende a
muchos pues fisicamente no tiene el
estereotipo italiano. Cristina estudio
bellas artes y trabajé muchisimo tiempo
como disefiadora grafica en una empresa
en Milan. No era feliz, no se llevaba bien
con sus compafieros de trabajo, un poco
superfluos para su gusto -recordemos
que Milan es una de las capitales de
la moda- y no tenia libertad artistica
en sus proyectos. Comenzo a estudiar
portugués, decidid dejar su trabajo e

mano, a lade las memelas y otras delicias S8 V&I mEj(]I' queﬂuandn estahan @1 irse a Brasil. En realidad no llegd hasta

mexicanas. Catalina influyd asi en la
cocina francesa, llevando varias de las
recetas toscanas a Francia, que después
se convertirian en famosos platos
franceses. Dicen que las crepas vienen
de las crespelle toscanas, el canard a
l'orange o pato a la naranja también es
de origen toscano, la famosa bechamel en la Toscana se conoce
como “salsa pegamento”, e incluso la soup a l'ognions o la sopa
de cebollas se presume que tiene un origen italiano. Esta Ultima
no es la tipica sopa cremosa, sino un plato que se puede hacer
con pocos pesos y pocos ingredientes. Tal vez no es ideal para
una cita romantica, pero si tiene mucho significado histérico.
Por cierto, Catalina también llevo los tenedores a Francia,
donde auln no eran usados.

sus veintes.
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alla, sino a Portugal, que fue donde nos
conocimos.

En Lisboa, Christina se podia permitir, por
primera vez, el lujo de vivir sola. Cambid
totalmente su vida dandose tiempo para
si misma y para sus pasiones, entre las
que estan el arte y cocinar. Aprendido mucho de su madre y de
su abuela. Cuando era pequefia las acompafiaba en la cocina
mientras ellas preparaban la pasta o la pizza. Le daban un
poco de harina, agua y sal, y la pequefia Christina se hacia
sus “pizzitas”. En sus primeros afios de vida la cocina fue un
juego, ahora es como una meditacion con la que logra relajarse
y conectarse consigo misma. Le encantan los platos tipicos
italianos, pero también es una amante de las recetas exdticas y
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Como casi todas las pistas de

o carreras, el circuito de Monza ha sido
también la tumba de varios pilotos
famosos,entre ellos, Joachen Rindt.
El piloto austriaco que estaba en el
primer lugar, no fue alcanzado por
ningun otro piloto durante el resto
del campeonato, convirtiéndose asi,
en el primer ganador postumo de la
Formula Uno.

sobre todo de la comida asiatica. ¢Se imaginan un tiramisu con
té verde en lugar de café? Ella lo hace. Esa pasion por la cocina
la Ilevd a montar una especie de restaurante “clandestino” en

su casa de Lishoa, donde una vez por
semana cocinaba un ment completo y
los comensales reservaban su lugar para
Ilegar a cenar.

Christina pertenece a esta generacion
de mujeres solteras de mas de 30 afios
que comparten ciertas caracteristicas:
guapas, inteligentes, cultas, talentosas,
simpaticas, saben lo que quieren vy
se ven mejor que cuando estaban en
sus veintes. Su abuela le decia que
espantaba a los hombres. La Ultima vez
que le preguntd “;es posible que no
hayas conocido a alguien que te guste
para casarte?”, ella le respondié “no, y
para casarme con alguien que después
me va a engafiar, a dejarme o a hacerme
infeliz, prefiero estar sola y ser libre”.
La abuela se quedo perpleja, reflexiond
y le respondid “haces muy bien, tu que
puedes sé libre y haz lo que quieras”.
Queridas abuelitas, para ellas es normal

Aungue es opacada por la famosa
o ciudad de Milan que se encuentra
a pocos kilémetros de ella, Monza
esta llena de monumentos que
admirar, entre ellos una capilla que
fue dedicada al Rey Humberto | de
Savoya, construida en el mismo lugar
donde fue asesinado en 1900.
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EnLishoa, Christina se podlia
permitir, por primera vez, el lujo de
vivir sola. Gambid totalmente su
vitla déndose tiempo para simisma
y para sus pasiones, entre las que
estan el artey cocinar.

9.

«C [N ),

y parte de la vida casarse y formar una familia a cierta edad,
esa idea les inculcaron desde pequeiias. Christina considera
que no ha tenido buena suerte en el amor, todos los hombres
que le han hecho sentir algo especial, se han ido rapidamente

de su vida.

Después de Lishoa, Christina decidio viajar por su pais natal
para investigar los productos culinarios locales de la Toscana

En la catedral de Monza se custodia
0 la Corona Férrea, que aungue no se
sabe con exactitud si fué en el siglo
V 0 VI, es de gran importancia para
la historia de la religion Catdlica.
Se cree que la lamina circular de su
interior, fue forjada con el hierro de
uno de los clavos que se usaron en
la crucifixion de Cristo. Esta reliquia
también se usd en cada una de las
coronaciones de los Emperadores del
Sacro Imperio Romano Germanico.

y hacer bosquejos de ellos. Su viaje la llevd curiosamente a
Roma, donde nos volvimos a encontrar y a hablar de nuestra
solteria. Al momento de escribir estas lineas, Christina hace

un curso de textiles, trabaja con telares
y hace sus disefios a mano. Presentara
sus trabajos en una muestra en Turin
este verano, por lo que esta concentrada
mas que nunca en su labor. Esa es otra
de las caracteristicas que compartimos
las mujeres solteras nacidas en los
ochenta, nos apasionamos por nuestro
trabajo, pero sin descuidar los demas
aspectos de nuestras vidas. Christina
sigue cultivando su amor por la comida,
por la cultura y los viajes. Ha alcanzado
un equilibrio interno y la fortaleza que le
permiten estar bien sola. Aun asi, espero
que cuando estas lineas sean leidas por
ustedes, esa mala suerte que cree que la
acompafa en el amor haya cambiado.
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Experimentar con otro tipo de quesos,

como el gruyere, gouda, o incluso
mezclarlos.

Esta es una receta que se inicié como un platillo parala gente
humilde, que solo contala con cebollas, pan y queso. El tiempo le
dio famay ahora se puede encontrar en los mejores restaurantes
de Francia. A los amantes de la ceholla les gustara sin dudar,
(uienes la aman menos se sorprenderdn al descubrir una sopa de
sahor delicado.

Este platillo va bien con una carne
roja, que puedes incluso cocinar en
el horno al mismo tiempo que la
sopa, si prefieres puedes agregar
cubitos de tocino.

SE SIRVE CON:

INGREDIENTES &5 persoas

PARA E!. I}A_lllﬂ DE VERDURAS:
R

1palito de canela 1puerro sy aachas
p p e cehollas blancas medianas preferencia sin sal tipo baguette o demantequllashsa

N e 6

PARA LA SOPA:

NRAVAY
bd &

gruesas y anchas e pan de 4 |

1papa 1zanahoria 1calabacin Suucharadesdeacetedeoliay’ ] pycharada dle aziicar 2 cucharadas
copa devino blanco de harina y tomilloen polvo
o\ Lo
ily e ot
1taza de queso emmental rallado (o )
] ceholla Saly pimienta negraal gusto cualyuier tipo de queso que sirva e quesnéagni!:a% ?peunrinn

para gratinar) rallado finamente

COMO COCINARLA..

r_-l
1. Hervir los ingredientes para el caldo de 2. Rebanar la cebolla finamente. Cristina 3. En una olla amplia derretir la mantequilla y
verduras por 30 0 40 minutos. Desechar los recomienda no quitarle el rabo a las cebollas  agregar el aceite de oliva, una vez que estén
vegetales. para evitar llorar. mezclados agregar las cebollas y cocinarlas a
fuego medio por 20 minutos sin dejar de

remover para evitar que se quemen. Deben
quedar suaves.

4. Agregar el azlicar y mezclar bien.
Agregar la harina pasada por un
colador y mezclar de nuevo.

4a. Afadir el vino, seguir removiendo hasta
que el alcohol del vino se evapore. Agregar el
caldo y dejar cociendo por 40 minutos.

s

N

5. Colocar las rebanadas de pan
en un platon rectangular o en
individuales. Meter al horno
precalentado a 200°C por diez
minutos o hasta que el pan dore.

— N Qg
\BY NuT Ny Ny "

8. Meter de nuevo en el horno

por 10 minutos mas hasta que

el queso gratine. Dejar enfriar
un poco antes de servir.

7. Agregar las cebollas al
pan, cubrir con los quesos y
con un poco mas de
pimienta negra.

6. Retirar del horno y agregar sal y pimienta,
mas una pizca de tomillo. Esta especia tiene
un sabor muy fuerte por lo que se recomienda
realmente usar muy poca.



talia también jugd un papel importante
en el colonialismo europeo, aunque
sin alcanzar el mismo “éxito” que sus
vecinos de Francia, o
Espafia, Holanda e Loy T

Inglaterra. Ademas
de que ya habia
pocos territorios por

ANIELA

ae Libia

Este pais en el Norte de Africa, ha sido gobernado por varias
civilizaciones incluyendo alos Persas, los Egipcios, los
Romanos, los Griegos, los Otomanos, hasta que finalmente
se convirtio en una colonia italiana. Algunos aiios después

de recuperar suindependencia, Libia entrd enun reino de
represion bajo el dictador Muamar el Gadafi.

heridos. Estas terribles circunstancias empujaron a muchos

judios a buscar un nuevo hogar, una gran parte se fue a Israel,

mientras que otros partieron a Italia, pues ya conocian el idioma
debido a la dominacion italiana. Fue asi
0 como en los afios setentas Daniela llegé
a Roma con un afio de edad, 3 hermanas
mas grandes (4, 3 y 2 afios), su padre y su

madre embarazada de otro nifio.

conquistar, Italia no Daniela tiene un restaurante

tenia la misma potencia que el imperio

Era una época de mucho crecimiento

inglés o la monarquia francesa, ya que dB comlda Ilhanesa en Bl llllﬂ econdmico en Italia, una tierra de
no era un solo pais, sino muchos reinos cumparte con |0$ romanos Ias oportunidades en la que cualquier

que se fueron uniendo paulatinamente.

negocio nuevo prosperaba. Su familia

Los paises que los italianos controlaron recetas qlle S ma[ll'e |e enseﬁﬁ_ afortunadamente se adapté y su padre

por un breve periodo fueron Eritrea,

encontrd trabajo facilmente. Aunque todo

Somalia y Libia; esta ultima con un Tl“m |10|' mllchﬂs anos un |l|!la|' dﬂ iba hien, la nostalgia por su tierra siempre
porcentaje considerable de judios gastronomia tllllﬂa [IB Llhla con acompafid a sus padres. Su madre siempre
L]

que fueron perseguidos por las leyes
italianas fascistas.

Durante la Segunda Guerra Mundial, los
alemanes ocuparon hasta el cuerno de
Africa y deportaron a muchisimos judios.
Al terminar la guerra, los pocos judios
libios que quedaron en su pais padecieron
los ataques derivados de sus creencias
religiosas. Inglaterra ocupd Libia después de la guerra, pues uno
de los acuerdos fue no regresarle a Italia sus colonias.

Después de la Guerra, el triunfo sobre Palestina y el nacimiento
de Israel en el siglo pasado, provoco en los paises musulmanes
un odio a los judios que se manifestd en brutales ataques que
dejaron tan solo en Libia 130 muertos, incluyendo nifios, 4 mil
personas sin hogar, mas de 2,000 en la pobreza y otros tantos
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suspird por el mar de Tripoli. La familia no

clertainfluenciaitalianaquedata  adopts  completamente las ~ costumbres
del periodo de la colonia.

italianas y en casa seguian cocinando las
recetas de Libia. Daniela era la Unica de 4
hermanos que ayudaba a su madre en la
cocinay lo hacia con placer. Las recetas judias
se caracterizan por llevar pocos ingredientes
debido a la pobreza del pueblo judio en la
antiguedad, pero con preparaciones muy
largas para mejorar el sabor de los platos. Las recetas judias-romanas
son famosas en Roma y ademas muy apreciadas.

Daniela estudid Ciencias Politicas y se dedicd por muchos afos
a trabajar en un centro americano que ayudaba a los profugos
soviéticos. Suena un poco increible que haya existido una actividad
de ese tipo, sin embargo asi fue. Daniela conocié ahi a su marido.
Judio también, hijo de una alemana y un italiano.
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SABIAS QUE..

Los judios en Roma no son de

0 origenes recientes como los
judios que dejaron Libia en los
afios sesenta. Segun datos y
documentos histdricos, los judios
han habitado Roma desde antes
de que el cristianismo Ilegara al
Imperio Romano.

El cuenta que sus padres vivieron la Guerra escondidos en las
praderas holandesas. Debido a la verglienza y repudio por
su pais, su madre decidid no ensefiarle aleman. El marido de
Daniela es actor, con una voz muy parecida a la de Roberto
Benigni. Cuando se lo digo se sorprende y me dice que es su mas
grande admirador. En aquel entonces estaba presentando una
pieza teatral en las universidades sobre las deportaciones de los
judios de Roma.

Daniela tiene un restaurante de comida libanesa en el que
comparte con los romanos las recetas que su madre le ensefio.
Antes, tuvo un restaurante durante muchos afos, especializado
en gastronomia tipica de Libia, con cierta influencia italiana
que data del periodo de la colonia. Vive en Roma con sus dos
hijos, uno de ellos ha heredado el gusto por la cocina. Dice que
para ella cocinar es como una enfermedad que le invade todo el
cuerpo, pero que al mismo tiempo la relaja.

Afortunadamente su familia ya no tiene que lidiar mas con
racismo o discriminacidn. Es muy raro en Italia escuchar algun
comentario antisemita, al menos yo nunca lo he presenciado.
Si caminas por el barrio judio cerca del Portico de Octavia, en
el centro, te puedes encontrar con muchos simbolos judios,
como la estrella de David o el candelabro de 7 brazos. Si prestas
atencion por donde pisas, se pueden ver en el suelo las placas
conmemorativas donde se recuerda a las victimas que fueron
llevadas a los campos de concentracion, llevan escritos cuatro
datos: su nombre, su nacimiento, la fecha de deportacion y la
de su muerte, que casi siempre ocurria, lamentablemente, poco
tiempo después.
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LOS GONSEJOS DE LA PAU

£ puré de tomate en Mabia es
Uamado “Passata d; pomodor’ y no
Uleve, ningtin tipo de edpeciad.

£n Mexico, como en muchod

oleod paided, lod pueéd vienen

condimentadod, lo que cambia
lotabmente el sabo de necelas como
edla. La buena nolicia es que México
ed lider en la phoduccin mundial
de jitomatted, yo hecomiendo wlilizar

Jllomatte satladel.
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SIRAGOTTO

a la Judia

De llegar a tener sobras, para no repetir
platillos se puede cortar la carne en

SE REGOMIENDA:

puede hacer una salsa para espagueti.

cubitos y junto con la salsa de tomate, se SE SIHVE GUN:

Lo delicioso de este platillo viene de la coccion
lenta, solo después de dos horas se conseguird
una salsa exquisita y una carne tierna. Este
platillo es ideal para hacer la scarpettaoel
Zapatito, que significa comerse lo que resta de
una salsa en el plato con un pedacito de pan.

o
AR

Les recomiendo acompaiiar este

INGREDIENTES &5 persoas

ify

Tkdecarnederesen 1dientedeajopeladoy  1cebolla blanca Saly pimienta negra Aceite de oliva Tomates
cubos grandes. cortado ala mitad molida

Pedir estofado de paleta o de brazo,

nalgl'mtipnden.z!rnleqtuesirvapara

GOMO COCINARLO..
’_\' vo’> 7’(\\

s [ S

)

platillo con un poco de arroz o pan.

% D%
o
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1. Para hacer el puré de tomate, hervir los
tomates en una olla con bastante agua.

Cuando los tomates cambien ligeramente de
color entonces retirarlos del fuego.

2. Licuar los tomates y reservarlos. 3. Rebanar la cebolla finamente y sofreir junto

con el ajo en aceite de oliva a fuego bajo.

S

e
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4. Cuando estén un poco dorados, agregar los 5. Una vez que la carne esté dorada por 6. Cubrir la olla y cocinar por dos horas,

pedazos de carne que vamos a cocinar a fuego ambos lados, agregar el puré de tomate y

medio. Agregar sal y pimienta. bajar la flama.

removiendo constantemente.

Prueba también a perfumar la carne con una copa de vino tinto. Antes de agregar el puré de tomate, alza
|a flama y agrega el vino. Una vez que el alcohol se haya evaporado, agrega el tomate, mezcla, cuando
comience hervir, hajala flamay continiia con la coccion. Este platillo es preparado por las familias
judias-romanas para el sakibat, una tradicion hebrea que se observa desde el atardecer del viernes hasta
|a aparicin de tres estrellas lanoche del sihado. Normalmente los judios se reinen con su familia y se
abstienen de cualguier tipo de trabiajo.




n la cocina no solo hay ollas, sartenes
y cubiertos, también existen cosas
imperceptibles a  los  comensales;
ingredientes que no

pueden pesar con
la bascula. Son los
pequefios detalles
que algunos llaman

.. . oI
se materializan ni se '%fcqg.fa-%

JANIELA

ae leacina

Antes de ser conquistada por los romanos, Terracina fue
una ciudad de los Volscos, un pueblo de la antigua Italia
cuyos hahitantes eran considerados los mas ardientes

enlarevueltay los més hahiles en hacer la guerra. El dia
de hoy, esta ciudad cercana a Roma es muy frecuentada,
sobre todo enverano, gracias a sus tranquilas playas.

Siendo amante de los peludos de cuatro patas, se esforzd por
poner guapo a Spank para llevarlo a exhibiciones de perros,
sabe que no es facil la preparacion; bafios semanales,
cepillado y hasta comida especial
p’ﬁ{% son todo un reto para el animal y su
entrenador. Miriana compro un libro
de recetas para perros con platillos
como “Tagliatelle con carne de res”,
nada de croquetas con arrocito de las

amor o pasion por cocinar, chiquitos sufamiliasostieneqlleﬂaniela sobras. Aunque el pelaje de Spank se

pero importantes, capaces de modificar

estaba volviendo muy brillante, Daniela

el resultado de un plato mucho mas que 6s ““aexllerta [Iﬂl I'aguylasalsa decidid decirle a su hija que sus ganas
la temperatura de un horno. Este amor de tumatesfl'escos Sﬂgl]ll e“a. el de cocinar podian ser aprovechadas
’ ]

por la cocina se ha ido transmitiendo

también en recetas para humanos.

en muchas familias de generacién en secretoestaenlosingredientes,

generacion, es un fenémeno universal de
aprendizaje entre abuelas, tias, madres

puedes seguir el mismo

Asi fue como Miriana se introdujo en
el mundo de la cocina de su madre,

e hijas; capaz de crear vinculos de prucedimiento,perovendl'i'm ya desde muy pequefia ayudaba con

necesidad insaciable por ensefiar y por
aprender, y al mismo tiempo compartir.
Esa complicidad entre Daniela y su hija
Miriana, que va mas alla de la herencia
familiar, es la misma que existio entre
Daniela y su madre.

Daniela es una mujer dulce y sencilla,

de alma generosa, con cabellos cortos y sonrisa sincera.
Miriana tiene 11 afios, esta completamente bronceada
porque va todos los dias a la playa en verano y lo ultimo
que le pasa por la mente es ponerse bloqueador. Le
gusta estar “negrita”, contrastando sus cabellos largos y
dorados, va por ahi platicando hasta con las piedras, lista
para describir a sus mascotas: una tortuga, su perro Spank,
ocho gatos y un caballo.

resultados diferentes.
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sus manitas a desmenuzar mozzarella.
Daniela mira con el rabillo del ojo a
su hija, con una disimulada sonrisa
de satisfaccion, cuando le pide ayuda
para realizar los platos, de la misma
manera en que su madre sonreia
cuando la alentaba a cocinar. Daniela
coleccionaba fasciculos semanales de
recetas, su madre los mandd a encuadernar. Entre las hojas
ahora se pueden encontrar manchas de aceite, harina o jugo
de tomate, muestras de que alguien probd una y mil veces los
platillos que hacia.

Daniela esperaba impaciente los cumpleafios de sus hijos
para preparar todo el menu, desde el pastel, bocadillos,
pastas, ensaladas, etc. Sin ayuda, terminaba con los pies
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SABIAS QUE..
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Segln una leyenda que conto el

0 erudito Dionisio de Halicarnaso,
los primeros colonizadores de
Terracina fueron algunos profugos
de Esparta, que adoraban a la
diosa de la fertilidad, en las faldas
del Monte Leano, que se encuentra
en Terracina.

hinchados pero el orgullo aun mas. ¢Qué tanto puede
importar esforzarse preparando un festin, si al final seras la
Unica responsable de las sonrisas de los invitados?

Su familia sostiene que Daniela es una experta del ragl y
la salsa de tomates frescos, segun ella, el secreto esta en
los ingredientes, puedes seguir el mismo procedimiento,
pero vendran resultados distintos. Las cosas naturales son
mejor, una salsa de tomate siempre vendra mas sabrosa
con los tomates comprados en el puesto local de verduras,
asi como el ragu sera indiscutiblemente superior cuando se
compra la carne con el carnicero en lugar de comprarla en el
supermercado.

Sencillez y frescura son las caracteristicas principales de
su cocina, y son ademas la mejor manera de satisfacer a
su familia. Ella no olvida como en su primer aniversario de
casada, decidio recrear la atmdsfera romantica de su luna
de miel en Espafia y cocino una paella. Su marido le dijo “si
gueremos comer esto, mejor nos vamos a Espafia 0 a un
restaurante tipico”. Entonces Daniela aprendid que solo 6
ingredientes bastan para hacer feliz al hombre con quien se
caso: pasta, aceite de oliva, sal, tomates frescos, ajo y unas
hojas de albahaca.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

Para oblener unod foquid
duaved, {dciles de mangjar y que
conderwan su founa duweante la
coceion, es imphredcindible escoger
papas muy madweas. Las papas
‘Vigjad” Ueren mds almidon y
menod agua, las mad jsvenes”
requerirdn de mas kavina. Lad
papas de piel hoja don Gptimads.
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Las papas recién cultivadas contienen mas agua, lo que hard INGRE“IENTES (46 personas)?

(ue necesitemos de mas harina. La proporcion de harina debe

ser 1a3, es decir, por cada 100 gramos de harina se usan 300 < \
gramos de papas. No hay tjue exagerar con la harina. Esta “
receta también se puede hornear para gratinar el queso, se _-_, ./

&

puede usar puré de tomate en lugar de tomates frescos. 300 [i] 1k Aeeite deoliva 1diente de ajo Huevo Tk de tomates
de harina de trigo e papas cocidas, maturos cortados
peladas y hechas puré en cubos
250y Mhahaca fresca
de queso mozzarella italiana
cortada en cubos
([ ]] < \ C\)

>

H H -
1. Colocar el puré en una superficie limpia 'y 2. Con las manos hacer una fuente y colocar 2a. Amasar con cuidado
enharinada. en el centro el huevo y la sal. Comenzar a hasta formar una pelota.
mezclar y entonces agregar la harina cernida
poco a poco.

Se recomienda usar papas blancas . "
No vas a necesitar mas que una

ran no fr nl 5 @
SE HEG“MIEN“A' o d o e s A SE SIHVE GUN- buena copa de vino para acompaiiar
M contienen mas almidon, es decir usar las M

papas que ya tengamos guardadas. Al

B
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3. Enharinar un poco la 4, Cortar en 4a. Alargar cada Las tiras se cortaran 5. Colocar los fioquis 6. Se calienta el agua en una olla 6a. En unaolla 7. Agregar la salsa caliente 8. Mezclar bien, servir
superficie en donde se rebanadas la pelota. rebanada con los cada 2-3 cm para en un paiio limpioy grande. Al primer hervor agregar sofreir el ajo, cuando inmediatamente a los floquis sin con mas albahaca fresca.
trabaja para que no se dedos para formar formar los fioquis. enharinado sal y los Aoquis. Cuando comiencen esté fragante afadir que estos se enfrien, pues ahora Se pueden preparar
pegue la masa, también un tiras de Para hacer la completamente a flotar se retiran con un colador y el tomate y cocinar se agregan el queso (que solo se desde antes, en un platon
cuchillo filoso y las manos. aproximadamente 2 decoracion tipica de separados. se colocan en el platon donde se por unos 5 minutos. derretira con el calor de la para el horno, bastan 5
c¢m de alto y ancho. los floquis se oprime serviran. Retirar perfectamente el Agregar un par de salsa) y los foquis. minutos a 250 grados
la parte superior con exceso de agua. hojitas de albahaca. (con la modalidad grill)

un tenedor. para que estén listos.
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os abuelos de Elisabetta eran judios y vivian
en Turin, su abuelo era gerente en la FIAT.
Al aprobarse las leyes fascistas contra los
judios en Italia, la vida
se volvio muy dificil.
No todas fueron
aplicadas al mismo
tiempo, pero no por
ello dejaban de ser
clamorosas. Los judios no podian casarse

* ELISABETTA

ae Fadova

Una de las empresas italianas mas reconocitdas
mundialmente es la FIAT, que fue comprada por los
estadounidenses y que ha jugado un papel muy activoen
lahistoria Italiana. No sélo por haher sido una fuente de
empleo para muchas familias y por impulsar el desarrollo
industrial del norte de Italia, sino por las controversias
durante la Segunda Guerra Mundial.

con grandes vinculos con la comunidad judia, el primer
ghetto italiano fue el de Venecia. La poblacién aumento casi
al doble durante la segunda guerra mundial, todos buscaban

ahi refugio y escapar de la deportacion.

= . .
Lo T e La bisabuela de Elisabetta fue llevada,

C . ’
como muchos otros judios, al campo

de concentracion italiano en Fossoli, y
después fue trasladada a Auschwitz, de
donde no salid con vida.

SABIAS QUE..

las primeras representaciones de
un beso en el arte en la Capilla de
los Scrovegni. Erigida en 1305 por
Enrico Scrovegni, como penitencia
por los pecados de su padre, quien
fuera usurero, en el interior de
esta capilla se aprecian frescos del
famoso Giotto.

En Padova se encuentra una de o Es tanta la importancia artistica

Mientras tanto, los otros abuelos de Elisabetta, los maternos,
criaban a sus dos hijas siguiendo fielmente la religion
catdlica. La hija mayor se enamoro de un socialista, pero le
fue prohibido unirse a él. Nunca se
caso, pero cocina divinamente y es una
fuente de inspiracion para las recetas
familiares. La madre de Elisabetta, en
cambio, si se casd, como se puede ver
en esta historia. Su marido muri¢ de un
infarto muy joven, como su padre. El

de estos frescos que para acceder
a ella, se debe pasar por una
boveda aislada durante 15 minutos,
para evitar que los cambios de
temperatura afecten los frescos.
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Padua fue una de las ciudades
0 donde el fascismo fue mas apoyado.
Después de que Italia pasase al lado
de los aliados durante la Segunda
Guerra Mundial, Padua fue liberada
no por tropas estadounidenses
como sucedio en otras partes
de Italia, sino por partisanos y
soldados de Nueva Zelanda, que
eran parte de la division inglesa.

Elisabetta continua aprendiendo a cocinar, [lama siempre a casa
para preguntar como preparar alguna receta. Confiesa que su
platillo favorito son los calamares rellenos de la tia soltera, que
aunque lo intente, nunca le salen como
a ella. Me pregunto en este momento
si en cada familia existe una mujer con
una decepcion amorosa y que prefirio
no casarse. En mi familia existen dos,
de distintas generaciones... ¢En la tuya?.
Elisabetta tampoco esta casada, pero su

con alguien de otra religion, tampoco las
empresas, publicas o privadas, podian
tener empleados judios. Seglin me cuenta
Elisabetta, la FIAT continud pagandoles
a sus empleados judios aunque no
pudieran ir a trabajar. La FIAT respondio
también a las exigencias bélicas del
Reino de Italia, reduciendo la produccion
de automoviles y aumentando la de
camiones. La ciudadania italiana fue

Uno de los periodos més
vergonzosos de la historia italiana
se cristalizé con el fascismo,
fjue hizo victimas a sus mismos
ciudadanos. El abuelo de Elisabetta
finalmente tuvo que escapar con su
esposa e hijo a Venecia.

Los abuelos de Elisabetta intentaron
huir a Suiza, pero fueron denunciados,
descubiertos y llevados a prision. El
director de la fabrica de FIAT donde
él trabajaba pagd para que fueran
liberados, sin embargo tuvieron que
vivir escondidos durante mucho tiempo
ya que el peligro que vivian los judios
era cada vez mas grande. Sobrevivieron
a la guerray el nonno (abuelo) recupero

sabia que tenia el corazon débil y que
lo mejor era someterse a una peligrosa
operacion a corazon abierto. Nunca tuvo
el coraje y al final los peores miedos de
la familia se materializaron.

Roma es ahora el hogar de Elisabetta,
quien adora comer sano Yy prefiere
comprar las verduras directamente de
los agricultores y no del supermercado.

Nunca se caso, pero cocina

divinamente y es una fuente de

inspiracion para las recetas

familiares. Lamadre de Elisabetta
en cambio si se casd como se puede

prever en estahistoria.

historia no termina en las paginas de
este libro, alin puede cambiar.

revocada a los judios que la obtuvieron
después de la primera guerra mundial. La
actividad intelectual qued6 muy limitada
para los judios con la prohibicion de ser
periodistas o enseflantes, solo podian
ser maestros en las escuelas para judios
que se crearon a proposito.

Uno de los periodos mas vergonzosos de la historia italiana
se cristalizd con el fascismo, que hizo victimas a sus mismos
ciudadanos. Finalmente, el abuelo de Elisabetta tuvo que
escapar con su esposa e hijo a Venecia, una ciudad que fue
bombardeada sélo una vez gracias al elevado patrimonio
artistico y cultural que hay en ella. Es también una ciudad
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su trabajo. El periodo que siguid fue
muy duro econdmicamente en toda
Europa, en Turin los empleados de
la FIAT estaban descontentos con las
condiciones laborales y comenzaron a
hacer huelgas. El nonno mostré lealtad
para ellos, lo que le costd ser trasladado como gerente de
una fabrica de carbdn en la que practicamente lo condenaban
al fin de su carrera. La gasolina ya estaba remplazando
completamente al carbén en la industria automotriz y esa
fabrica estaba por cerrar. Cuando lleg6 el momento, el nonno
de Elisabetta tuvo que despedir a todos sus empleados
personalmente. El estrés fue demasiado para él, al dia
siguiente murid de un infarto fulminante.
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Le gusta preparar sus propias comidas y
llevarlas al trabajo para no comer lo que
hay en la cafeteria, pues sabe que lo que

ofrecen no es de la mejor calidad. Disfruta 9.
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cocinar y comer bien, experimentar con las
verduras que se dan en cada temporada.
Decidid ensefiarme este plato tipico en Venecia llamado Sarde in
Saor que literalmente significa sardinas en cebollas. Me explicé
que el “saor”, es una forma de preparar los alimentos para que
se conserven por mucho tiempo, en Venecia particularmente se
preparaba para que los navegantes se lo llevaran. El plato se podia
hacer no sélo con las sardinas sino con cualquier pescado frito, de
hecho dicen que sabe mucho mejor al dia siguiente, ya cuando el
pescado absorbid los sabores de las cebollas y del vinagre.
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Al comprar las sardinas pedir que las
limpien, principalmente las entraiias y
la cabeza. Hay videos en internet que
explican este procedimiento.

Esta es una receta tipica de Venecia que se elahoraha para los
marineros. El método de preparacion permitia que el platillo
pudiera conservarse durante mucho tiempo. La tradicion exige
jue el platillo se deje reposar durante al menos un dia para que
los sahores se amalgamen.Originalmente la recetano llevaha
pifiones, ni pasas, era un plato humilde que incluso se dice es de
origen judio.

Pan tostado como entrada,

SE SIHVE cuN: ;C:::g.aﬁado de un buen vino

INGREDIENTES s 5 persoas

1k 1k de sardinas Icoﬁa
de ceholla blanca frescas, de de vino hlanco
preferencia limpias

30gde pi;’mnes Tcuboparapreparar % tazadeaceitede
caldode verduras oliva

1vaso de vinagre de
vino blanco

Aceite para freir

150 g de harina de 80 gde pasas
trigo remojadas enagua
caliente

1. Enjuagar con agua fria las sardinas y 2. En un platén
colocarlas en un colador, este mismo colocar la harina 'y

se pone en el fregadero o en una

enharinar las

bandeja. Se cubren con un plato. Las sardinas una por una.
sardinas soltaran un liquido oscuro que

después se debe tirar.

2a. Mientras tanto
calentar aceite para
freir en un sartén
amplio. Sacudir el
exceso de harina de
las sardinas.

3. Cuando el aceite esté caliente,
freir las sardinas por tandas, a
fuego alto por cinco minutos
aproximadamente, hasta que
queden doradas.

3a. Colocar en un
plato sobre papel
absorbente y salar al
gusto.

4, Pelar las cebollas, cortar a la mitad
y meter en un tazén con agua fria por
una hora. Esto sirve para que se les
quite la acidez y ademas evitar las
lagrimas al cortarlas.
Rebanar, mas no finamente.

5. En una olla calentar el aceite de oliva 5a. Cocer por otros
a fuego bajo, sofreir las cebollas a fuego veinte minutos.

medio hasta que estén un poco doradas.
Agregar el cubo y el vino blanco. Cocinar
sin tapar la olla por 20 minutos y
agregar el vinagre.

6. Si se seca la mezcla
agregar mas aceite o
vinagre. Esta mezcla es el
saor. Se deja enfriar antes de
ir al siguiente paso.

7. En un platdn colocar una capa del

saor, una capa de sardinas, se

espolvorea con uvas y pifiones.

Repetir el procedimiento hasta
terminar los ingredientes.

8. Dejar reposando el platillo en el refrigerador

por una noche para que los sabores se mezclen

bien. Sacarlo del refrigerador alrededor de 40
minutos antes de comerlo para que vuelva a

temperatura ambiente. Servir con pan tostado

y un poco de vino blanco.




-’

5

¢

n los noventas, tres amigas italianas se
fueron de viaje por México en auto, estaban
en los inicios de sus veintes y decidieron
festejar su graduacion
recorriendo el soleado
pais azteca. Todo
iba bien hasta que
una lluvia torrencial
las sorprendid en
la carretera, perdieron el control y se
accidentaron. La chica que iba al volante
tuvo lesiones leves, igual que la que
presto el coche de su madre para hacer el
viaje; la tercera amiga no corrié con tanta
suerte. Sus heridas la postraron en cama,
sin poder caminar por seis meses.

Durante su recuperacion se dedicd
a escribir y dando rienda suelta a
su imaginacion, termino un libro de
cuentos muy interesante. Sus padres
la impulsaron a inscribir el libro a un
concurso literario. Asi lo hizo y gano. La
premiaron con la publicacion de su libro
y un viaje alrededor del mundo. Una vez
recuperada tomd sus maletas y se fue.
Asi, conocid a un australiano que le robd el corazon y se la
llevd a Australia. Aln siguen casados y tienen dos hijos, y todo
comenzo con aquel fortuito accidente en México que la postré en
cama, la llevo a escribir y a ganar aquel premio literario. Dicen
por ahi que la vida da muchas vueltas, nunca sabes lo que te
espera en tu destino, no todo lo negativo resulta en desgracia,
algunas veces solo hay que esperar para conocer el verdadero
significado de lo que llega a tu camino.
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Sedioalatareade escribiry
dando cuerda a suimaginacion
termino un libro de cuentos
hastante interesantes. Sus
padl'eslaalental'onameterloaun Unidos, lugar donde su madre vivia, el
concurso literario. Asilo hizo: gang  coche era nuevo v algunas de las piezas
|a publicacion de la obra y un viaje
alrededor del mundo.
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EMIA

de Roma

Roma tamhbién fue llamada Saput Mumdi(Capital del mundo)
dadalainmensa expansion yeogréfica que los romanos
llegaron a alcanzar. Después de la caitla del Imperio Romano

de Oriente, Roma se convirtid lentamente en otro centro
igualmente importante: la capital de los Estados Papales, lo que
continué hasta 1870.

Este relato tuvo un final feliz. Es momento de contar la historia
que realmente iba a narrar.

Emma, la duefia del coche, tuvo miedo de
tomar carretera por mucho tiempo. Al
inicio se sintio culpable ya que ella tuvo la
idea de hacer el viaje. Afortunadamente
es0s sentimientos la abandonaron cuando
vio el matrimonio feliz de su amiga. A
pesar de la distancia entre ellas, esa
amistad continta.

Después del accidente, Emma se quedd
sola en México tratando de arreglar el
auto para poder regresar a los Estados

de refaccion no estaban disponibles.
Como no tenia dinero para enviarlo a la
agencia, lo llevo a talleres mecanicos no
autorizadosy paso varios meses en México
esperando a que llegaran las refacciones,
preguntando desesperada “;cuando va a
quedar listo?”, los mecanicos, tranquilos,
contestaban, “ahorita, ahorita”. Ella los
queria ahorcar. Si no hubiera sido por el
romance que tuvo con un chico mexicano, la espera habria sido
eterna. Finalmente, el coche quedo aparentemente listo, todo le
temblaba pero consiguid regresar manejando a Estados Unidos.
El coche quedd en tan mal estado que la madre no lo pudo ni
vender, solo regalandolo se deshicieron de él.

Después de la aventura mexicana, Emma se mudd a Londres,
donde estudid cinematografia. Al terminar sus estudios viajo
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La Basilica de San Juan de Letran
o es en realidad la catedral de la

didcesis de Roma. Frente a ella

se encuentra la Scala Santa, una

escalera de marmol, trasladada

en el afo 326, desde el palacio

de Poncio Pilato en Jerusalén. Se

cree que por ella Jesus de Nazaret

subio el Viernes Santo al palacio

para ser juzgado.

a Roma para pasar la navidad. Ya nunca regreso. La buena
comida y el buen clima eran factores nada despreciables que
la convencian de quedarse. Entonces se intereso por la cocina

y aprendid de sus amigas a preparar las
recetas italianas.

Hoy en dia produce documentales
independientes con su marido, a quien
también conocid en ese medio... En realidad
son todologos, escriben, filman, editan y
producen. Han viajado por todo el mundo
recopilando historias que se materializaron
en filmaciones. Uno de los Ultimos que
hicieron trataba de los hijos de soldados
estadounidenses y las chicas filipinas que se
prostituian por necesidad.

Emma es una mujer muy compasiva,
solidaria y de gran corazon. Se interesa
mucho por la dimension humana en las
historias. Vive en el barrio de inmigrantes
en Roma, Vittorio Emmanuele, cerca
de la estacion de tren y de uno de los
mercados donde se encuentra todo tipo
de alimentos. Vive a un lado de este
mercado, donde hay algunos vagos vy

Desde 1723 la Scala Santa esta

o forrada de madera, para protegerla
del desgaste producido por las
rodillas de los peregrinos que
deciden asi subirla. En la escalera
se pueden ver espacios protegidos
por cristal en los cuales hay restos
de sangre de Jesucristo.
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Hoy en dia produce documentales
independientes con sumario,
aquien tamhién conocié en ese

medio... En realidad son todélogos:

escriben, filman, editan y producen.
Han viajado por todo el mundo
recopilando historias que se
materializaron en filmaciones.
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personas mentalmente inestables alrededor que se quedan por
€505 rumbos para conseguir comida gratis cuando el mercado
cierra. Lo mas comun es ver como la gente evita o ignora a estas
personas, Emma no. Ella averigua de donde vienen, si tienen
familia, y cuando hace frio, les consigue algo para cubrirse.

Veo a Emma como la Campanita de Peter Pan, un hada
pequeiiita- ademas no es muy alta- que lleva luz a la existencia

También en Roma se encuentra la
0 Basilica de la Santa Cruz en Jerusalén,
una de las principales siete iglesias
de Roma. La iglesia contiene reliquias
ligadas a la Crucifixion de Jesus. Entre
estas se encuentran partes de la Cruz
donde Jesus fue crucificado, asi como
la cruz de uno de los dos ladrones,
la esponja empapada en vinagre,
la corona de espinas, clavos, y la
inscripcion del INRI.

de las personas. Aun sin proponérselo, ha influenciado
positivamente la vida de otros, como el caso de su amiga casada
con el australiano. Cuando la entrevisté me cont6 que ellay su

marido intentaron tener hijos pero no
pudieron. Como ya se encontraban cerca
de los cuarenta, se movieron rapidamente
haciendo todos los tramites para adoptar
a un nifio o nifia de China. No les fue
nada facil y esperaron muchos afos,
sin embargo su persistencia dio frutos.
Emma es ahora la madre orgullosa de un
nifio con una carita muy tierna de rasgos
orientales, que lleva un apellido italiano,
y tendra, seguramente, una vida llena de
felicidad y amor. Con una madre como
Emma, no podria ser de otro modo.
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Emma escogid este sencillo plato pues eran las verduras que
tenia a disposicion en su casa. Recibe catla semana una caja con
las frutasy verduras de temporada que les compraalos
productores de laregion de Roma. Este plato fuerte esuno de
los més comunes, ya ue no requiere de muchos ingredientes.
Sin embargo, creo que esta receta es un poco més sofisticada,

gracias alas especias que utiliza.

"

Un poco de arroz y/o un poco de pan,
para hacer la famosa “Scarpetta”
que es cuando los italianos limpian
los restos de la salsa del plato.

Comprar las piezas de pollo ya cortadas,
SE HEG“MIEN“ A. se puede incluso usar solo muslos y SE SIHVE GUN.
n piernas. Si se prepara pechuga entonces n

habria que cortarla en dados.

INGREDIENTES &5 persoas

@» D o é@

lcehollarebanada  1dientedeajopicado  1zanahoriagrandeen 203 clavosde olor Aceite de oliva Saly pimienta
finamente cubos

‘/znucharatliia de  T1polloenterocortado ’2vasodevinohlanco 4 pimientosmorrones 3 |tnmaté; randes en
canela X%de nuigz en piezas amarillosyrojos  cubos (ouna lata de puré
moscadaen polvo cortados en cubos e tomate de 300g)
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3. Agregar los tomates y mezclar,
dejar por unos dos minutos para que
los sabores se combinen.

1. Sofreir la cebolla, el ajo y la zanahoriaen 2. Alzar la flama y agregar las piezas de pollo,
aceite de oliva a fuego bajo. una vez que esté dorado bajar la flama.

Esta receta capitolina se prepara especialmente parala comida de Ia fiesta de Ferragosto, una fiesta italiana

[ [ P

6. Dejar sobre el fuego hasta
que el pollo este cocido.

4, Agregar los pimientos, mezclar 5. Por Gltimo agregar las especies,
una vez mas. sal y pimienta al gusto.

celebrada el 19 de agosto, en la que Ia gente suele ir ala playa o a lamontaiia. En realidad el origen de esta
celehracion es catdlico, pues coincide con el dia de Ia Asuncion de la Virgen Maria alos cielos. Recuerda que los
pimientos son muy nutritivos, ricos en vitaminas B6, B9 y G, ademds de contener filbra y antioxidantes.
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a primera frase que me dijo fue: “Yo tengo
6 nietos y todos son mi corazon”. Ester tenia
80 afios apenas cumplidos cuando la conoci,
una mujer fuerte que
recuerda una infancia
mezclada con pasta y

s
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ESTER

de Coi, Lagio

Cori se encuentra en la region de Lazio, aunos 50 km de Roma.
Sunombre es ain un enigma, pues existen varias leyendas
respecto a su fundacion. Una de ellas afirma que fue llamada
Cora, sunombre en la antigiiedad, para recordar a un animal
totémico: el cuervo, cuyo nomhre en latin es Gorax

Ester cocinaba la pasta. Llevaba haciéndolo desde hacia mas de 7
afos; sumadre antes de ir al trabajo le encargaba que prepararala
comida, a Ester se le ocurrio hacer una sopa de pasta con frijoles,
mezclo huevos y harina con sus pequeiias

p’ﬁ{% manitas, cuando sentia que era demasiado
dura le agregaba agua. Su familia quedo

guerra. Contaba con lavidanoel'afﬂl:ilen|aﬁ|]0[}a sorprendida esa noche y a partir de

solo 12 afios cuando

entonces ella era la persona designada

la pequefia ciudad dﬂsllues dﬂ Ia Sﬂﬂllll[la guel'l'a para hacer la pasta. La madre de Ester no
de donde proviene, Cori, fue ocupada mundial, cuandna sl padl'e um hlll'l'ﬂ tenia tiempo para cocinar, habia huertas

por los alemanes. Los americanos

que sembrar, animales que ordefiar y

habian escuchado que los nazis estaban |e mm‘di('] |a mano, su hermann tllvn cultivos que recoger. Los padres de Ester

escondidos en Santa Margueritta, crefan

pasaban mucho tiempo en las montafas

que era una iglesia, entonces decidieron fl"ﬂdﬂlal'|aﬂ$0“3|ﬂllal'atl'ahalal‘- dedicandose a las labores del campo,
bombardear las iglesias de la ciudad. cuandoEsteraIcanzﬁIamayoriade mientras ella era la improvisada ama vy

La voz se corrid entre los lugarefios, que

“padrona” de casa preparando comida

al creer los rumores, tomaron comida Edad pEIISI'] tamhién en alll'en[ler Il paracuatro: sus padres, su hermano y ella.

y familia para buscar refugio en las

montafias, hubo quienes no escucharon. Uflﬁlﬂ Ilal'a !la“al'se |ﬂ ‘"da P“es Ia La vida no era facil en esa época, después
Los primeros siguieron caminos inhospitos Ilnivel'sidad noerauna npl:it'm ta“ de la Segunda Guerra Mundial. Un burro

en el bosque, que los conducian mas y mas
alto, con temperaturas cada vez mas bajas.
Las iglesias fueron bombardeadas un 30
de enero de 1945, la ciudad ya estaba
medio vacia, en las calles se encontraban
solo caras asustadas o alemanes en busca
de viveres para sobrevivir el invierno.

Ester recuerda que aun en las montafas hacian la pasta y la
pizza, durante el dia la cocinaban con lefia, en la noche no se
permitian una chispa de fuego pues no podian arriesgarse a ser
descubiertos, se acurrucaban dentro de las cabafias improvisadas
con paja, esperando que el dia siguiente trajera alguna noticia del
fin de la guerra.

factible como ahora.
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le mordid la mano a su padre, su hermano
tuvo que dejar la escuela para trabajar,
cuando Ester alcanzo la mayoria de edad
pensd también en aprender un oficio para
ganarse la vida, pues la Universidad no era
una opcion factible como ahora. Asi, Ester
se fue a Roma por un tiempo para instruirse en la sastreria, le
gustaba mucho e iba muy bhien, desafortunadamente no pudo
asistir mas que lo suficiente, pues cuando sus padres vieron que
estaba convirtiéndose en una mujer demasiado “brava” decidieron
regresarla a Cori.

Ester era una muchachita cuando sus padres le dijeron: “Si tienes
novio sélo puede durar un afio el noviazgo”. La razon era porque
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En Cori se encuentra el Santuario
0 de la Virgen del Socorro, construido

para conmemorar la aparicion de

la Virgen a una nina de Cori. El 4

de mayo de 1521 una nifia llamada

Oliva se perdié mientras buscaba

a su madre quien trabajaba en los

campos de agricultura. Desorientada

por una tormenta, la nifia busco

refugio bajo un arbol, donde la

Virgen se aparecio, la protegid y la

nutrio durante ocho dias.

los padres estaban en el campo trabajando durante muchos dias,
mientras Ester se quedaba a cargo de la casa en Cori; no podian
vigilarla y una sefiorita no debia quedarse mucho tiempo sola,
siendo un pueblo muy pequefio, habia que cuidar su reputacion.
Ellos estaban dispuestos a tolerar un noviazgo en esa situacion
solo un afio, después esperaban que fuera directo al altar.

Conocio a Nicola. Tenia un grupo de amigos y él era parte de este;
nacio la amistad mientras le platicaba sus problemas familiares,
ella nunca se imagind que su secreta intencion era enterarla de
lo que le pasaba para que cuando se casaran no fuera todo tan
extrafio. Se trataba de una gran familia de 11 hermanos entre los
que habia 2 pares de gemelos.

Nicola era demasiado timido, tal vez eran otros tiempos, su
declaracion de amor no habra sido tan romantica en su momento,
pero 56 afos después el recuerdo la pone feliz. Ella tuvo que ir
a Florencia a cuidar a su hermano que estaba recuperandose de
una operacion, él la acompaiid al tren vy le pidid su direccion para
mandarle una postal; lo que en realidad le envid fue su declaracion.
“55 afios de matrimonio mas uno de noviazgo, fue la muerte quien
nos separd” me dijo Ester. La conoci dos meses después de que
muriera su marido. Aunque pude notar la tristeza en su tono de
voz, me di cuenta que ha integrado ese amor apenas perdido en
su vida diaria, una vida que vi llena de risas, pasion y coraje. Ester
es una mujer determinada e independiente, con quien tienes
que discutir por 3 horas para convencerla de usar la lavavajillas
y ahorrarse tiempo, una mujer que te ofrece no sélo un plato de
pasta hecho con sus propias manos, sino una enorme sonrisa y
un fuerte abrazo que te hace sentir como si fueras un nieto mas.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

Hay muchos consejod distintod
paka kacer pasta fnedca, algunos
le poren la sal direclamente,
olrod hasta la coccion. También
de necomdienda balin phrimeto
lod fouevod antes de agreganlos.
que deberd det | huevo por cada
100 gramos de faina. Si ta
padla sernd para facer ravioli
con nelleno cremodo enlonced
de puede wsan / fuevo por cada
140 gramods de kanina. La pasta
fredea de puede prepatate un dia
anles y congelatla. Recuenda
déempree cubnirta para que no de
deque la dupenficie.
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El tomate, planta nativa de Mesoamérica llego a Italia en el siglo XVI. A .
partir de entonces comenzo una union matrimonial que es comoel INGREBIENTES (4-6 personas)-

Adény Eva dela cocina italiana. Fueron los arabes los primeros en > g ,

dejar secar |a pasta para poder conservarla por més tiempoy @ }’1

cocinarla después. Segiin la Asociacion Industrial Italiana de los : > ! ! -
dulcesy la pasta, hay versiones de qué hastala segunda parte del 12k 400g 100g 1diente 1zanahoria picada 900 g de puré
siglo XVIilIa pasta se elahoraha con los pies. decarnemolidaderes e harinaparalamasa deharina para amasar de ajo picado de tomate

Aceite de oliva 1/4 de taza 4 huevos 1ceholla
de queso parmesano

COMO COCINARLA..

>
1. En una superficie limpia 2. Colocar 4 huevos y una pizca de 3. Cuando los liquidos estén incorporados se
colocar los 400 g de harina sal. Comenzar a mezclar con un amasa con las manos por al menos 15
No olvides cuidar las corrientes de aire Esta receta de pasta fresca la cernida, formar una fuente tenedor lentamente, como si se minutos. Se deben usar las mufiecas también
SE HEG“MIENI]A: RO = D CE ) VIR IR SE SIIWE GUN: P L G e e haciendo un hueco en el centro. batiera de adentro para afuera. para oprimir la pasta hacia adelante, después

siempre cubierta, pues no debe secarse. que prefieras. X
voltear la pasta y hacer lo mismo.
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3a. Alargarla con una mano mientras se 4, Cuando la pasta 5. Picar la cebolla y la zanahoria y sofreirla 5a. Dejar cocinar a 6. Extender lamasa  6a. Cortar uno o dos 7. En una olla grande comenzar a hervir 8. Servir la pasta con un poco de ragu y
sostiene con la otra. No se debe dejar para quede homogéneay junto con el ajo en una cucharada de aceite de fuego lento por al con un rodillo sobre rectangulos con un agua. Cuando el agua esté hirviendo echar espolvorear con queso parmesano.
después ya que si se seca, la pasta se pone elastica hacer una oliva a fuego bajo, cuando estén fragantes menos media hora. una superficie plana, cuchillo enharinado,y  la pasta, que estara lista cuando comience
duray ya no se puede amasar hien. bola y cubrirla con agregar la carne, sofreir unos minutos mas y limpiay enharinada.  después los tallarines a flotar (3 minutos aproximadamente)
plastico. Dejarla agregar el puré de tomate. La pasta debe quedar de 1 cm de ancho. Retirar con un colador.

reposar por 30 muy delgada, 2 6 3
minutos. milimetros.
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0 €S un secreto que a los italianos les gusta comer,
pero a diferencia de otros ciudadanos del mundo,
les gusta comer hien, lo que significa comer con
ingredientes de excelente

calidad: alimentos
frescos, productos de
elaboracion propia,

excelentes recetas y un
buen vino para saborear.
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ae Roma

Roma fue uno de los mayores centros del Renacimiento,

y enella se admiran las obras de muchos renomhrados
artistas de este periodo, como la Plaza del Capitolio, ohra
de Miguel Angel Buonarroti.

digestivo. A veces la pasta es hecha a mano en casa, lo que hoy en dia ya
no es tan comun. Son pocas las personas que aprendieron de sus abuelas
como hacer la pasta fresca, pocas las que siguen teniendo la fuerza de
hacerla y mas pocas las mamas con tiempo
p’ﬁ{% para elaborarla. Durante los cinco afios que vivi
en Roma, fui invitada a muchisimas de estas
peculiares comidas en familia, que me dejaron
ademas de unos siete kilos extra que cargué por
un promedio de tres afios, algunas recetas que

comparto en este libro.

La comida del domingo es un momento muy  |1Ve \a fortuna de comer conellos

importante en Italia porque no es cualquier

Evelina se casd con Giampiero pesando 43

reunion, tal vez el Unico festin que supere al un dﬂml“!lﬂ- [Iﬂ sahnreal' dﬂ Ia kilos a los 24 afios, inmediatamente vino su
pranzo dominicale es el de dia de Pascua o el mano de EVElilla una I'BGEta que me primogénita Carmen y algunos afios después

de los matrimonios. En una boda vi a un italiano

llegd Ariana, su segunda hija. Pequefias v

que, después de comer con singular alegria todo ensem'], |]|'0|]é tamhién |a [Iicha [IE menuditas, asi son todas las mujeres de esta

lo que tenia enfrente, se desabrochd el boton del

familia. Trabajadoras, guapas y sencillas, sin

pantaldn y dijo: -Bien, ya comi por necesidad, BStaI' enunacasa afahle conuna ninguna intencion de aparentar.

ahora voy a comer por placer-, y asi fue, siguid
devorando sin piedad.

Mis compafieras de trabajo suelen llevar
una dieta ligera siete dias antes de asistir a
cualquier evento social o familiar, incluyendo
por supuesto bodas y bautizos. Después de la
comilona generalmente regresan quejandose de
la cantidad de comida ofrecida en el festejo. ¢Por qué comer tanto si nadie
te esta obligando? -pensaba-, hasta que me di cuenta de que no lo hacen
por obligacidn, sino por placer, sobre todo cuando en la fiesta hay platillos
especiales que no estan presentes en la mesa todos los dias.

Esta costumbre dominical no sélo retine a toda la familia sino que también
se espera un gran mend, al menos el tipico italiano: entradas, primer
plato, plato fuerte con acompafiamiento, fruta, postre, café y algtin licor

familia sana y divertida.
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Me confesd que el gusto por cocinar le llegd
un poco tarde; que en realidad su esposo
Giampiero es quien cocina regularmente. Me
platico de su madre, quien cocina aun cuando
esta sola pues de lo contrario no se siente bien,
y que ademas lo hace en grandes cantidades,
COMO para un ejército.

Todos en la casa trabajan y pasan la mayor parte del dia fuera... ¢para qué
guisar entonces? Sin embargo, cuando llega el domingo se cocina atn en
esta familia moderna, no por amor a la comida, sino por disfrutar y pasar
el tiempo juntos.

Evelina es un candido ejemplo de una mujer humilde con alma incansable,
capaz de realizar sacrificios por su familia, con la suerte de tener un
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EVELING =

Roma tiene el récord de la ciudad

0 con mas fuentes en el mundo,
2000, entre ellas se encuentra la
famosa Fuente de Trevi.

matrimonio fuerte y estable que la respalda. Ella trabaja haciendo la
limpieza, Giampiero es mecanico. Con el esfuerzo de ambos compraron
una casa grande y acogedora a las afueras de Roma, hicieron algunos
viajes y educaron a sus retofios. Su hija Carmen es la primera mujer de la
familia que se graduia en la Universidad, y no solo obtuvo una Licenciatura
en Roma, también un master en Londres.

Tuve la fortuna de comer con ellos un domingo, de saborear de la mano
de Evelina una receta que me ensefi, probé también la dicha de estar
en una casa acogedora con una familia sana y divertida. Mientras me
ofrecian vino, pan, mozzarella, salame y prosciutto, me hablaban de todo
un poco: las piedras del Capitolio romano, el fitbol italiano, Granada, el
abuelo que vivia en Brasil, las siete colinas de Roma, el piercing de Carmen
que casi provoca un desmayo a su madre y como nadie hace dieta en la
familia. Por momentos habia dos o tres conversaciones a la vez, en las
que todos participaban y nadie perdia el hilo... Desde la cocina, Evelina
siempre vigilaba la olla, hacia puntualmente algtn comentario sobre lo
que se hablaba y defendia como loba la salsa que se estaba cocinando...

“Si te acercas te rompo tus patitas”... A olisquear, jni de broma!

LOS GONSEJOS DE LA PAU

Eila necela tiene muchad variantes.

i quiered probar una cola mds

enlonced funepara bo diguiente:
/ ganakoria, | cebolln, 2 dientes de
ajo. | palits det hamo de apiv. tods
joicads edremadamente fino, & tiened
utlurader, ddats. Edla megela se va @
dofrein junto con la carne.
Ao agrega 200 mililitros de vino
blanco y abga la flama, cuands el vino
de haya evaporads vuelve a neductt
et fuego. Agnega 4l pimienta y e
(e de tomadte. Sigue los demdid padod
marcadsd en la heceln.

Otras verdioned incliyen pasas,
flfioned y kasta cacao en polo. Sin
embango, este llimo ingrediente e un
(2000 polémico, pues no ed nada convin
en lad necelnd daladas de la cocina

dadiana. Si tomamod en cuenta que esle

platts fue creads pot gente bhumilde, ed

mais, bsgico que dea mas sencills y con
f0cod ingrediented.

£4 podible también desmenugar ta

carne y elaborat una dalsa

«
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Se dice que esta receta romana fue inventada por los
carniceros te los harrios pobres que vendian todos los cortes
delares olavaca, y solo podian comerse partes menos
carnosas como la cola. Este platillo ha ido evolucionando conel
tiempoy sigue presente en las hosterias de la ciudad, aunque no
es comiin comer cola de vaca.

INGREDIENTES &5 persoas

1cola 1apio entero 1manojo Ikﬁe pure Saly pimiento % ceholla hlanca
de res cortadaen sin hojas de pereji de tomate negra molida

pedazos

Aceite oliva

COMO COCINARLA..

Les recomiendo probar esta receta para
honrar a aquellos carniceros pobres
romanos que inventaron esta receta.

Sirve este plato sobre polenta
o0 junto con arroz blanco o
acompaiiado de pan.

SE REGOMIENDA:

SE SIRVE CON:

= =]

1. Picar la cebolla y sofreirla en aceite con la
cola de res que habremos lavado bien.

2. Picarel apioalo
largo y después a lo ancho.

3. Alacebollayalacarne
agregar el puré de tomate
mas una taza de agua,
después el apio.

]
4
o
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r_1
4, Sin dejar de
remover, cocer con

228N
r_1
4a. Entonces bajar la 5. Para saber si la carne esta lista se toma un
flama, tapar la

la flama alta hasta cacerola y cocer por
que hierva. al menos 2 horas.

6. Se come con las manos y pan para
tenedor para picar la cola. Cuando la carne se disfrutar de la salsa de tomate que habra

despegue facilmente del hueso, entonces
estara hien cocida.

tomado el sabor de la carne y las verduras.

Deho confesar que nunca se me antojd comer este plato, pues Ia cola de res o de la vaca no es una carne
comiin. Sin embargo, cuando lo probé, quedé literalmente extasiada. jLo mismo le pasé ami marido! Sialgo

aprendi conlos italianos es que aiin usando pocos ingredientes, cuando coces la carne por varias horas,
acompaiiada de salsa de tomatey algunas especias, el resultado es siempre fenomenal, con un sahor casero
inolvidahle. Este platillo se puede servir tamhién sobre polenta.




esta mujer la entrevisté durante mas de
dos afos, sin quererlo. Se trata de una
formidable y chaparrita italiana, madre del
que fuera mi novio
los primeros dos afios
que vivi en Italia. Los
amigos de mi exnovio
me decian que se
habia enamorado
de mi porque soy del tipo de su madre:

Si te quedas para comer,
probahlemente verés como te

FILOMENA

a’elcwzeg[a le'ime

Lamezia Terme es una ciudad de la regin de Galahria, al sur
te Italia, en la cual se encuentran las Termas de Garonte,
éstasya eran visitadas desde la antiguedad, dehido a sus altas
temperaturas (390c) y a sus propiedades curativas.

no podras parar..tampoco puedes decir que no. A Filomena,
como a la mayoria de los calabreses, le encanta consentir a los
invitados con buena comida. Cannelloni al horno rellenos de

ricota y espinacas, bafiados con salsa de

= . o
Lo T e tomate y gratinados; lasafia de carne con

(9 .
pedacitos de huevo, salame y mozzarella,

suena como una bomba de calorias..y
lo es, pero ¢cémo decir no? Durante los
cinco afios que vivi en Italia estuve en
muchisimos restaurantes, de todo tipo,

pequefita, redondita, risuefia, activa UfI'EI:EII e' platofuel'te, t:uandn al'IIl desde la mas sencilla trattoria, hasta el

y cocinera empedernida.  Alguna
vez oi o lef por ahi que los hombres
inconscientemente se sienten mas
atraidos por alguien que se parezca a su
madre. Por mucho que suene raro, creo
que podria tener un tantito de verdad,
sobre todo cuando tienes una buena
relacion con tu madre.

Filomena fue uno de los principales
motivos por los que me resultaba tan
dificil bajar de peso. Todo lo que cocinaba
era absolutamente delicioso, con ese
toque casero y la sazon que se consigue
después de muchos afios de experiencia.
Una de las mayores virtudes de los italianos es ser hospitalarios,
lo que se acentua en el sur de Italia. Cada vez que estuve en
Calabria, de donde era mi exnovio, pude constatarlo. Cuando
llegas de invitado, inmediatamente te ofrecen café, algln
pastelito o dulce. Si te quedas para comer, probablemente veras
como te ofrecen el plato fuerte, cuando todavia estas batallando
con lamontafa de pasta que te sirvieron como primer plato. Pero
ahi no termina el tema, todo es tan sabroso que seguramente

estas batallando con la montaiia
de pasta que te sirvieron como
primer plato. Pero ahino termina
el tema, todo es tan sahroso que
seguramente no podrds parar...
tampoco puedes decir no.
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mas lujoso hotel a lo alto de Piazza de
Spagna (sélo una vez, no era millonaria),
mas debo admitir que la mejor pasta, la
mejor lasafia, la mejor parmigiana, las
mejores comilonas fueron cocinadas por
las manos de Filomena.

Ella me enseid con muchisima
paciencia y carifio sus recetas, las
cuales yo trataba de replicar con
mediano éxito. Mi ex nunca me daba
mas de un siete de calificacion, para
mi es mediocre, para él era fantastico.
Cuando yo le preguntaba exactamente
donde habia fallado, para saber como
mejorarlo la siguiente vez, su respuesta no era “esta crudo,
salado, esto o lo otro”, era mas bien un “no sé, algo le
falta, algo para amalgamarlo bien”...Lo que yo queria era
amalgamarle el cerebro con una sartén. No importaba que
yo siguiese letra por letra las instrucciones de Filomena,
aquel toque suyo era imposible de replicar y eso hacia
todo mas sabroso. Esa era la dolorosa verdad. Eso y que la
mamma é sempre la mamma.
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SABIAS QUE..

&

el consejo administrativo de
Lamezia Terme fue disuelto ya
que se descubrid que la mafia
‘Ndrangueta tenia vinculos con los
administradores locales.

En los afios 1991, 2002 y 2017, o En las montafas de Pollino, en

retorcidas.

Alguna vez alguien me dijo que el spaghetti al aglio e

peperoncino (espagueti al ajo y chile) es muy dificil de cocinar.
Me sond a locura, ya que en realidad es de lo mas sencillo pues
consiste en sofreir por unos minutos con
una flama muy bajita un par de dientes
de ajo en aceite de oliva, después solo
tienes que repasar la pasta hervida en
el aceite y ajos. Me aclararon que lo
dificil no es hacerla, sino lograr que sea
gustada por tus comensales. Siendo una
receta tan sencilla, es una de las mas
recurridas por las madres. Cada quien
tiene en su memoria el espagueti al ajo
que cocinaba su madre o su abuela, y ese
sera para siempre su punto de referencia.
Por mas talentoso que seas en la cocina,
es imposible competir con los recuerdos

Calabria, vive una particular especie
de pino que estd en peligro de
extincion. Este robusto arbol, que
puede llegar a vivir mas de 900
afos, tiene una corteza espesa y no
siempre crece de manera vertical, si
no que puede llegar a tomar formas
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Por més capaz que seas enla
cocina, es imposible competir
con los recuerdos familiares, con
ese olor que te transportaa tu
infancia, a esos tiempos felices
y Sin preocupaciones enlos fjue

El elemento central del blasdn de
o la ciudad es el aguila imperial,
privilegio acordado por el
emperador Carlos V para premiar la
resistencia de los catanzareses en
1528 contra el asedio de las tropas
francesas fieles al rey Francisco | al
mando de Odet de Foix de Lautrec.

oian su acento calabrese. Italia no es un pais nacionalista, sino

regionalista. Cada cual esta muy orgulloso de su region y, aunque
no hay discriminacion evidente, los del sur son llamados terroni
por trabajar en la tierra o agricultura, y
« los del norte polentonipor comer polenta.
Filomena se caso con un arquitecto de
nombre Enzo, con quien tuvo tres activos
hijos, muy diferentes el uno del otro. Cada
hermano tiene un caracter diferente, uno
es el lider dominante, el otro el simpatico
y carismatico, el mayor es el introvertido.
Pero todos tienen algo en comdn, un
jugueton amor por su madre, a la cual,
aun de adultos, muerden y besuquean, le
agarran la lonjita de la espalda diciéndole
iMamma, que buono!. Filomena se hace

familiares, con ese olor que te transporta después dejugal', IIegallasaIamesa la ofendida, pero en sus preciosos 0jos

a tu infancia, a esos tiempos felices y sin
preocupaciones en los que después de
jugar, llegabas a la mesa a devorar un
suculento plato de tagliatelle al ragt.
Panza llena, corazon contento, sin duda.

Filomena mostré siempre mucha bondad
conmigo, tuvo paciencia para ensefiarme
a cocinar, alguna vez me ayudo a estudiar para mis examenes,
me compraba detallitos cuando salia al mercado, un par de
calcetines, unos aretes, siempre se acordaba de mi. De su vida
conoci poco. Su madre murié cuando era una nifia y crecio con
una madrasta. No como esas de los cuentos de hadas que odian
a los hijastros, no. Su madrastra la tratd siempre con mucho
carifio. De Calabria se fue a estudiar la universidad a Florencia,
en donde los profesores a veces la trataban con dureza, pues

adevorar un suculento plato de
tagliatelle al ragu.
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verdes se ve la felicidad. Es lindo ver como
la adoran.

Filomena tiene la gran fortuna de ser
parte de una familia grande, ruidosa y
unida, una de las tipicas familias italianas
del sur. Aquella que seguramente cumple
con el estereotipo que todos llevamos en
la cabeza. Aquella que los domingos se reline para comer, con
muchos primos y primas, con las mujeres que cocinan juntas,
pero sobre todo con mucha alegria y jovialidad.
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Esta receta tiene muchas variantes, puede servirse sin salsa de
tomate o se pueden saltear las espinacas en mantequilla antes de
unirse al (ueso. Las espinacas pueden ser cocitlas en casa o
congeladas. Tamhién se puede servir directamente después de cocer
la pasta sin hornear. No recomiendo saltar este paso, ya que la salsa

toma un sahor mucho mas intenso en el horno. 150
de harina I?E trigo

INGREDIENTES (45 persoasi:

1lata de puré
de tomatede 300 ¢

1cucharada
de aceite de oliva

200 dle espinacas

% taza de agua tihia htaza
cocidas y picadas

de panmolido

ROTOLO

&g b od ek
300gdequesoricota  ’tazadequeso  Nuezmoscadamolida 1diente de ajo Aceite de oliva, Papel aluminioy
parmesarno s de cebolla blanca saly pimienta cortones

GOMO COCINARLD...

3. Formar una bola, cubrir con
una servilleta limpia o con
plastico y conservar en el

refrigerador por media hora.

2. Comenzar a mezclar con un tenedor
lentamente, como si se batiera de adentro
para afuera. Cuando los liquidos estén
incorporados se amasa con las manos.

1. En una superficie limpia formar
una fuente con la harina. En el centro
colocar una pizca de sal, el agua y

. . una cucharada de aceite de oliva.
Recomiendo acompaiiar esta receta

con un poco de arroz y una fresca

ensalada, por supuesto también una

copa de vino blanco.

Si no encuentras ricotta, entonces
recomiendo utilizar un queso fresco muy
cremoso en lugar de firme, y que no sea
muy salado.

SE REGOMIENDA: SE SIRVE CON:

4. Mientras tanto picar la cebolla y sofreirla a
fuego hajo junto con el ajo en una cucharada
de aceite de oliva, cuando estén fragantes
agregar el puré de tomate. Dejar cocinar a
fuego lento por media hora.

5. En un tazon
mezclar la ricota, el
parmesano, el pan

molido y las
espinacas. Cuando se
tenga una mezcla
homogénea agregar
una pizca de nuez
moscada, pimienta
negray sal.

6. Sacar la masa del refrigerador y extenderla
con la ayuda de un rodillo sobre una
superficie plana, limpia y enharinada. La
pasta debe quedar muy delgada, menos de
medio centimetro de alto.

7. Formar dos
rectangulos con un
cuchillo. Esparcir la
mezcla de espinacas

sobre la pasta 'y
enrollarla. Con las
manos oprimir los
bordes de la pasta

para sellar las orillas.

8. Tomar papel
aluminio y hacer una
envoltura tipo
caramelo en la que se
debe torcer cada
extremo y amarrar un
cordon para asegurar
que esté bien
cerrado.

11. Cubrir el fondo de
un molde para
hornear con un poco
de aceite de oliva 'y
salsa de tomate.
Colocar las rebanadas
de los rollos y cubrir
con la salsa de
tomate.

11a. Si se desea,
espolvorear con mas
queso parmesano.
Hornear por 10
minutos.

9. En una olla grande comenzar a hervir agua
y precalentar el horno a 200 °C. Cuando el
agua esté hirviendo echar sal y los rollos,

dejar por 30 minutos.

10. Retirar el papel
aluminio y cortar los
rollos en rebanadas
de aproximadamente

un dedo de ancho.
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S una psicoanalista del sur de Italia que
ahora vive en Roma. A los catorce afios
decidid que estudiaria psicologia porque
le gustaba la
interpretacion de
los suefios. Apenas
me lo dijo, yo me

contarle los mios.
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ABRIELLA

de Andria

Andria se encuentra en la region de Apulia, el tacén de la hota
italiana. Esta ciudad especializatla en el comercio el vino,
aceitunasy almendras, cuenta con algunos monumentos que han
sido descritos enla lista de Patrimonio Cultural de la Humanidad
por la UNESCO, ademés de muchas iglesias y catedrales, entre
ellas, una erigida por los cahalleros templarios.

criada por su madre, ya que su padre murio de un infarto
cuando ella era muy pequeiia. Viuda a los 33 afios, nunca se
volvid a casar y dedico su vida a criar a su familia. El vinculo
que las dos crearon fue siempre muy

p’ﬁ{% fuerte a pesar de la distancia. Gabriella
recibe dos llamadas al dia de su madre,

una por la mafiana y otra por la noche.

aproveché para NI] Sﬂlo tiene ina gl'all paSi('In |]0I' Yo, sinceramente, que desde los 18 afios

vivo sola, no lo puedo entender (¢qué

No los deseos, sino aquellos que me 3“Fl'ﬂf"-s'ﬂ“as'“ﬂtamhle“I10|'|a tanto nuevo puede pasar en tan poco
atormentan durante las noches o el natul'alezahumanaypnl'lat:ocina tiempo que valga la pena contarse?),

alba. Yo le contaba que en mis suefios

pero por otro lado me parece muy lindo

corro estresada tratando de escapar Hal:eunnsmesesalll'iﬂllllaterapia y una manera de mantener siempre la

de alguien o tratando de llegar a algln

conexidn. Gabriella no es la Unica chica

lugar, ella me miraba paciente con sus esllecli“ (Illﬂ conswteen clasesde italiana que me ha dicho que su madre,

0jos grandes marrones.

coci“a para aque“os que sufre“ quien vive en otra ciudad, le llama todos

los dias para preguntarle como esta,

Gabriella es de Puglia, de aquella [Iealgunainestabilidadmental qué novedades hay, que ha comido, o

parte de Italia que podria decirse es

si esta durmiendo bien. La costumbre

el tacén de la bota. Yo alin no conozco oemoclonal Ilal'aﬂylldaﬂﬂsa empieza cuando las hijas se van a la
toda la regién, pero me cuentan que integl'al'semejoralasociedad. Universidad y continua, incluso, cuando

es realmente Unica y fascinante. Con
olivos de mas de cien afios, playas con
aguas cristalinas color turquesa, grutas,
lagunas y mucha historia. La comida en
Puglia no se queda atras, con quesos
cremosos, pizzas especiales, y tanto pescado. La ciudad de
Gabriella, Andria, cuenta con un castillo octagonal que se
encuentra en la cima de una colina, patrimonio cultural de la
Humanidad por la Unesco, desde donde se puede disfrutar de
una estupenda vista del mar Adriatico.

Gabriella llegd a Roma a los 19 afios, para estudiar en una
de las Universidades mas viejas de Europa, la Sapienza. Fue
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ya son adultas independientes.

Actualmente  Gabriella  tiene  su
consultorio en las afueras de Roma,
en uno de los barrios mas pobres de la
capital, donde mucha gente que ha sufrido maltratos o tiene
traumas, no puede permitirse la visita a un psicélogo. Con una
amiga suya, también psicdloga, Gabriella tomd este riesgo con
la intencion de darle alguna posibilidad a gente necesitada
de asistir a terapia. Un poco escéptica, Gabriella no esperaba
tener tantos pacientes en tan poco tiempo, pero asi fue, mucha
gente necesitada de apoyo, vio su llegada como un milagro. En
Italia, y sobre todo en Roma, una consulta con un psicélogo
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El Castillo del Monte de Andria, fue
0 construido por el Emperador del
Sacro Imperio Romano Germanico
Federico Il, que aunque carece
de simbolismos esotéricos, tiene
muchos elementos donde se repite
el nimero 8, debido a su forma
octagonal que se cree fue pensada
para representar una corona.
El Castillo del Monte se encuentra
retratado en las monedas de un
centavo de Euro italianas.

cuesta aproximadamente cien euros. Hay muchas familias que
viven con menos de 800 euros.

Esta chica pullésa no solo tiene una gran pasion por su
profesidn, sino también por la naturaleza humana y por
la cocina. Hace unos meses abrid una terapia especial que
consiste en clases de cocina para aquellos que sufren de
alguna inestabilidad mental o emocional, para ayudarles asi
a integrarse mejor a la sociedad. Se trata de personas que
tal vez no puedan tener algln trabajo estable y dependan de
su familia. Durante la leccidn, Gabriella les ensefia no sélo a
preparar un menu completo y saludable, desde el antipasto
(la entrada) hasta el primer plato, segundo plato y el postre.
También calculan los costos del menu para que los pacientes
entiendan un poco sobre la economia familiar. Sobra decir
cuantas satisfacciones le ha dado este curso, en el que no se
Ileva ni un solo centavo, solo el carifio de sus pacientes.

El mundo necesita de muchas Gabriellas, sobre todo si saben
cocinar tan bien como ella. Mujeres compasivas, hermosas
y generosas, que vienen a dejar el mundo un poco mejor de
como lo encontraron.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

dC6mo edcoger mejitloned? Compna
los que tengan las conchas
lolalmente covadad y que sean de
ure eolo's nego bnitlante. £ oo

debe sen ligero y agradabite.

Zo«tmgz%mmma&»wztow
nuttive, Weno de daled minerales

(otasio, dodlo, gine y foefoo),

vilaminas det tioo 8 y C. ademds de

proleinad. Famodod po' du aparerle
efects afrodisinco, los mejitlones
ademdd de tenet phopiedades
linflamatorias y antiovidantes,

9.
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Comprar los mejillones ya limpios, se
pueden incluso comprar congelados. Los

o 5 A lo que no vas a necesitar mas que
mejillones machos son blanquecinos y si SE SIHVE cuN: ¢ L
son anaranjados son hembras.

Esta esuna dle las pocas recetas de este libro que nolleva queso
parmesano. Aungue este queso es uningrediente estrella, hay
muchas recetas que nolo requieren. Podria ser porque lleva
mariscos. Aljunos italianos afirman que las recetas con pescadoy
marisco no llevan parmesano, sin embargo, hay platos que muestran
lo contrario.

INGREDIENTES s 5 persoas

1/2k de tomates 1k de mejillones

grandes maduros

1cehollablancagrande Aceite de oliva

D)

)

— e ——

Tramograndede 500 gde arroz hlanco

pergjil

-
—

Salde mar

O

203 dientes de ajo 4 papas grandes
peladas

Este platillo ya es muy completo por

una buena copa de vino blanco.

COMO COCINARLAS...

1. Se limpian los mejillones, se le quitan las
barbitas con una esponja de ser necesario.
Los que ya estan abiertos no se usan pues

podrian causar dafio.

>
»

2. En una sartén u olla grande

calentar aceite y un diente de ajo. A
fuego alto saltear los mejillones, que

tendran que abrirse.

- =]

2a. Después de uno o dos
minutos apagar el fuego y
deshechar la parte superior
de la concha.

3. Retirar los mejillones
abiertos y saltear a fuego
alto una vez mas los
mejillones que no
abrieron. Conservar el
agua de esta coccion.

4. Enjuagar el arroz y reservar. rebanar la 4a. En un molde

cebolla finamente y cortar los tomates en rectangular para

cubos. Picar el perejil y rebanar las papas hornear cubrir el fondo
finamente (aproximadamente medio con aceite de oliva.

centimetro). Picar finamente los otros
dientes de ajo.

5. Comenzar a formar las capas de
tomates, rebanadas de papa, un
poco de ajo, arroz, sal, pimienta
negra, perejil y los mejillones. Se

forma otra capa comenzando por el

aceite. La ultima capa debe ser solo
de papas y aceite.

6. Una vez que esté formado
verter el agua de los mejillones
en el molde. Si este liquido no
alcanza para cubrir todas las
capas, agregar mas agua.
Cubrir el platén con aluminio.

7. Precalentar el horno a 180°C y
hornear por 50 minutos. Retirar el
aluminio durante los ultimos diez
minutos para que se doren las
papas de arriba.
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n el norte de lItalia se encuentra Emilia-
Romagna, no se trata de una mujer, sino de la
region con una de las tradiciones culinarias mas
ricas del pais. Aunque

mucha  competencia
y es dificil elegir la
poblacion con la mejor
cocina. Seguro que
cada una defenderia ferozmente la suya.

9o
debo aceptar que hay v%\g;%.fa-‘r;

GlULIA

de Fo'le

Ademés de Boloiia, una de las ciudades mas famosas
de esta region es Forli, tal vez no reconocida
internacionalmente, pero si presente en lamemoria de
lositalianos. Forli fue “la ciudad del Duce’, yaque a 19
kilémetros de ella nacié Mussolini.

pizza por ocho o diez mil liras antes del 2000, afio en el que se hizo
la transicion al euro. Pero volvamos a esos veranos en la casa de la
playa, Giulia me cuenta como los padres cocinaban para sus hijas
y para los amiguitos que jugaban con ellas.
;{CQ/D% Recuerda las risas, la playa de Valugola y los

olores del salame, la pasta y la sandia.

Los padres de Giulia estan obsesionados con
la cocina... ¢en Italia quién no? Seas nativo

LaentrevistaconGinliacorria o extranjero, la comida forma gran parte

de la felicidad en este pais. Giulia heredd

Ademas de Boloiia, una de las ciudades flmdamente Blltl'ﬁ ﬂsllam'ﬁ la pasion por cocinar de ellos, quienes a su
mas famosas de esta zona es Forli. Tal italiano Esmaestradeespaﬁnly vez tuvieron métodos de aprendizaje muy

vez no es reconocida internacionalmente,

distintos. Mientras que la abuela materna

pero si esta presente en la memoria de los amallte de |a |it3|'atlll'a_ Me plati[:a obligaba a sus hijas a aprender, la abuela

italianos. Forli fue “la ciudad del Duce”, ya

paterna cocinaba por gusto y su padre

que a 15 kildmetros de ella nacié Mussolini. fl“B |ﬂ encanta el |||l|'0' tamlllﬂll aprendio mirandola, haciendo mas tarde
Muchos lugares cargan un peso historico |a pﬁliﬂllla' de como agua pal'a uso de su instinto.

inmerecido, podria decirse que éste es

uno de esos casos. Después de la Segunda I:h[][}ﬂlate.

Guerra Mundial, nadie se atrevia a decir el
nombre de Forli y mas bien preferian evitar
hacer cualquier referencia a ella.

Giulia mencioné fugazmente el vinculo
de su ciudad con Mussolini, prefiriendo
concentrarse en las historias alegres de cuando iba a la playa con
sus padres. Ella no viene de una familia adinerada con una lujosa
casa veraniega. Aquellos memorables veranos fueron gracias a
una familia austriaca, que por sélo 200 mil liras -unos cien euros
ahora- rentaban su vieja casa playera a los padres de Giulia. Hoy en
dia 100 euros sélo te aseguran una noche en un hotel de la playa,
ciertamente los tiempos de la lira italiana eran mas provechosos.
Cualquier italiano te puede decir lo fabuloso que era comprar una
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La entrevista con Giulia corria fluidamente
entre espafiol e italiano. Es maestra de
espafiol y amante de |a literatura. Me platica
que le encanta el libro -también la pelicula-
“Como agua para chocolate”. También me
habld de la enciclopedia de cocina italiana
La ciencia en la cocina y el arte del comer
bien. Un clésico del 1891, que alin se sigue imprimiendo y a la que
los italianos llaman carifiosamente el Artusi, que es el apellido del
autor. No es dificil encontrarlo en los hogares italianos, y tampoco
es raro escuchar cosas como “scémo se hace la pastella? Buscalo
en el Artusi.

Giulia es una chica redondita bastante parlanchina, de buen humory
valiente; aunque ella misma me confiesa que tiene muchos miedos,
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La Abadia de San Mercuriale

o de Forli, ubicada en la Plaza
Saffi, es uno de los monumentos
histéricos mas importantes de
la regidon Emilia-Romagna. Su
campanil fue utilizado en 1912
como modelo para reconstruir el
célebre campanil de la catedral
de San Marcos en Venezia.

algunos que le ha costado afrontar. Incluso tuvo un pequefio ataque
de ansiedad cuando la invité a ensefiarme una receta. Después
de vivir un tiempo en Espafia, a los 38 afios se encontro viviendo
soltera y sola en Roma. Italia es un pais muy orientado a la familia,
donde se llega a sentir la presion de casarte o tener pareja conforme
vas acumulando afios, después de los treinta. En afio nuevo le vino
un ataque de ansiedad y renuncid a una fiesta a la que la habian
invitado, dedicandose sélo a beber vino con su vecina. ¢Habra sido
aquella presion del reloj bioldgico, o la presion de la sociedad?
Afortunadamente el ataque durd una sola noche.

Mientras veia a Giulia preparar la pasta y hablar de todo, no podia
creer que alguna vez fuera una nifia timida y tranquila. Me cuenta
que sus tias estaban muy preocupadas y crefan que era sordomuda,
pues era muy callada. Su madre nunca se asusto y sabia que era
cuestion de tiempo. Imagino que Giulia se guardd las palabras hasta
que tuvieran realmente importancia.

Con los afios esta mas convencida de que “eres lo que comes”, y se
da cuenta de que es mas creativa en la cocina cuando esta sola y no
hay mucho en el refrigerador o en la alacena. El primer plato que
prepard fueron las flores de calabaza en pastella, algo parecido al
capeado en México, que en Italia se come como entrada. Aunque
le encantaba comerlas, de nifia Giulia tenia miedo de acercarse a
la sartén con el aceite hirviendo en las que se frefan. El aprender a
cocinarlas fue un pequefio pero significativo triunfo para ella.

La cocina es un terreno en el que ha perdido sus miedos y ha
entregado su corazon. En cuanto al amor, crei percibir que
aungue aun se siente insegura, tiene esperanza de que cuando
se encuentre con el hombre para ella, no sentira miedo. Celebro
su fe y confianza. Me uno en silencio a su deseo, por una Giulia
segura, envuelta en amor.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

La padta con chickarod y
pancella. ed un platitl que de
puede enconbear comdinmenlte en
lod ftoganes dalianod.

Se recomienda usar pasle cola
como penne. Para una verdion

bigena se pueden wlilizat cubod
de jamon de pavo. en cambio

fara una verdion adn mdad
golosa, podemod agregar unad
cuckaradad de crema o de queso
erema (lipo Philadelphia). Lod
chickaros pueden ser también

de lata, no necedariamente

congeladss.

D
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Giuli joestarecet d .
M AHI Pus A s fuotasyporsusenclle Lapastaenformade INGREDIENTES (¢ 6porsoves:
mariposa puede ser sustituitla por fusillio
on.Los distintos colores del . é
::;:::I':':nntez I:at::nlzu?ez: ;:it: s:: atractiva @ % R0 % i&r‘//fhﬁ/ 5

> . visualmente. % ceholla blanca 200gdechicharos  Aceitedeolivaextra  40gdemantequila ~ 100gdetocinoen  Salypimientanegra
Corn m‘t % tOC(/ZO rehanaa finamente congelados virgen cubos

320g de pastatlpo
mariposa

COMO COCINARLAS...

,, .

1. Sofreir la cebolla en un 2. Agregar los chicharos y un 3. Cocinar con la tapa puesta por
. poco de aceite de oliva poco de agua de ser necesario unos minutos, hasta que queden
Sise Iusa Ci'do d;"e'lrd"rasle" lugar dse_l 2 pact 42 e nada ms caliente, agregar el tocino y para ayudar a la coccion. un poco doraditos.
Vino la pasta es ideal para 10S ninos. Si Esta pasta no necesita de nada mas . .
SE HEG“MIEN“A: se desea una versién mas cremosa se SE SIHVE GUN: que traer mucha hambre. cocinar a fueg,o medio hasta
puede agregar un poco de crema ligera. que esté dorado.

/\f\@ B @% (T

' % «
— Las mariposas o farfalle enitaliano, es una de las pastas ideales para comer ya sea fria o caliente.

i cooeoe <> , Tono) Unlunch deal para llevarse en un tupper, una vez cocidas tus mariposas, agrega un poco tle aceite
I. .I E/ I- 2N -I : de oliva, tomates cherry cortados por Ia mitad, espinacas crudas picadas, sal, y un poco de crema.

A A Tamhién puedes agregar tocino, aceitunas o queso picado finamente. Experimenta con distintos
4. Mientras tanto en otra olla calentar agua 5. Una vez que esta al dente, colar la 6. Rapidamente agregamos la |ﬂ!]|'ﬂd|ﬁﬂtes, |tl| |maﬂ||]aﬂ|0|| es EI ||m|t3!.
suficiente para cocer la pasta, cuando el agua pasta y colocarla en la misma sartén mantequilla y mezclamos bien.
esté hirviendo agregar la sal y después de un donde esta el tocino, agregar los Servir con un poco de queso

minuto la pasta. chicharos y la cebolla. parmesano.




s abogada de profesion, calabrese por
nacimiento y cocinera de corazon. Es
chaparrita, morena y guapa, con un sexy
lunar junto a los
labios que va siempre
acompafiado de
una calida sonrisa.
Después de estudiar
leyes en  Sicilia,
regresd a casa de sus padres en Calabria
para trabajar en una Banca. La vida

'«(C\_Q”h t- Q,-’U))»‘

Eran los ricos del pueblo, pues

tenian gallinas y vacas. La gente

LAURA

de Vibo Valenlia

Vibo Valentia se encuentra en la region de Calabria, al
sur de Italia, en la Costa de los Dioses. Aunque esta costa
no es tan conocitda como la Gosta de Sorrento, atraea
muchos turistas que quieren ver no sélo sus aguas color
turquesa, si no también presenciar las procesiones
durante la Semana Santa.

comprar animales para una granja. Eran los ricos del pueblo
al tener gallinas y vacas. La gente pobre se les acercaba para
pedirles huevos o algo para comer. Cuando la Segunda Guerra
Mundial estallo, los italianos del sur
fueron enviados al ejército y muchos de
ellos al otro extremo de Europa, a Rusia.
Eran pocos los que volvian de alla, vivos
0 muertos. Cuando el abuelo de Laura se
dio cuenta de que lo estaban enviando
al frente de batalla, desertd y buscd la
manera de volver. Tenia que esconderse

tradicional empezo a asfixiarla, Laura pohl'eseIesacercahaparapedirles no solo de los alemanes sino también

queria mudarse y ser independiente.
Después de insistir por mucho tiempo a su
jefe consiguid que la transfirieran a Roma.
En casa dijo que “desafortunadamente

huevos o algo para comer. Guando
la Segunda Guerra Mundial estallé

de los italianos, ya que los desertores
podian ir a prision. Desde el norte de
Italia regresé a pie hasta Calabria. Esta
anécdota de desertores que iban a pie no

tenia que irse a trabajar aRoma”. En aql_JeI |US italianos [IB' sur fllel'llll enviatlos fue la Unica que escuché.

entonces era muy raro ver a una chica
partir por trabajo, generalmente cuando
una mujer salia de casa era para ir al
altar. Asi que a los 26 afios, Laura prefirio
alterar un poco la verdad para evitarse
una gran discusion con sus padres.

En aquella casa crecié no soélo con sus
padres y su hermana. También con su
abuelo quien se habia casado con Anna, que murio joven y dejo
a dos hijas. El hisabuelo de Laura fue uno de los emigrantes
italianos que se fueron a Estados Unidos a buscar fortuna. Asi fue
como tomo un barcoy llegd a lo que ellos llamaban “Nova Yorka”.
En aquellos tiempos muchos padres de familia se iban por unos
afos a Ameérica, la familia solo los veia después de 4 o 5 afios
cuando ellos volvian con suficiente dinero para poder comprar
una casa. Asf fue con el bisabuelo de Laura, quien ademas pudo
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al ejército, muchos de ellos al otro
extremo de Europa, a Rusia.
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Volvamos a Laura. Aungue no era un
trabajo que le gustara, siguio en el banco
por muchos afios, hasta que finalmente se
decidioé a renunciar para buscar algo que
la hiciera feliz. La crisis ya habia explotado
en Europa, asi que tenia miedo a quedarse
desempleada o a tener que regresar a la
Banca para poder comer. Encontro varias
ofertas que le interesaban, pero sentia que su experiencia en
el sector bancario era un obstaculo para obtener otros puestos.
Preocupada, habld con un amigo que le aconsejd agregar aquella
experiencia que le faltaba en su curriculum, aunque no la tuviera.
“:Qué puede pasar?, le dijo su amigo, ¢qué después del periodo
de prueba no te contraten? Entonces regresas a la Banca, pero
al menos lo intestaste” Para una chica del sur con el valor de la
honradez muy arraigado, que nunca paga tarde los recibos de
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Se calcula que 5 millones de La diosa Proserpina tenfa un templo
o calabreses emigraron a los Estados o dedicado en Valentia, cuyas ruinas
aun se mencionan en el siglo XI,
cuando Roger | de Sicilia se llevo las
columnas para adornar la catedral
de Mileto de Sicilia. Cerca de la
ciudad habia una cueva y unas
fuentes donde estaba el cuerno

Unidos entre 1870, época de la
unificacion de Italia, y 1930, tiempos
de la gran depresion.

Los triunviros prometieron la ciudad

o a sus soldados. Julio César la utilizd
como base naval contra Pompeyo
en la segunda guerra civil de la
Republica romana y fue atacada
por Casio. Augusto se sirvid de ella
como base naval en su lucha contra
Sexto Pompeyo.

de Amaltea, que fue adornado y
colocado alli por Geldn de Siracusa.

la luz o del gas, eso era impensable. Pero lo hizo y consiguid
el trabajo. Laura ya no es la misma que salio de Calabria, esa
chica insegura que veia el matrimonio como una prioridad, se
convirtié en una mujer fuerte rodeada de
amistades verdaderas y enriquecedoras.

Me comenta que cuando vivia en Calabria
todo giraba en torno a encontrar un
marido, pero ella no se sentia lista. Ahora

'«(C\_Q”h t- Q,-’U))»‘

que Laura respondio con un dedo acusatorio “jél!”. Como escena
de pelicula, entre el barullo de una inminente pelea, Laura tomo
su bolsa y se fue.

Nunca le pregunté a Laura si le gustaria
ser madre, a veces me parece una
pregunta inapropiada. Uno ignora si es
que la persona no quiere, o que no puede.
Prefiero evitar temas que puedan tocar

que va lo esta, no encuentra al hombre de
su vida para dar ese gran paso. Piensa que
tal vez los asusta o ella elige siempre a los
hombres equivocados. Recientemente
logré comprar una casa en Roma, algo
que en estos tiempos no es facil, asi que
entiendo como algunos pueden sentirse
impresionados, 0 mas bien intimidados

Laura ya no es lamisma que salié
de Galabria, esa chica insegura que

tenia al matrimonio como prioridad,

se convirtio enuna mujer fuerte
rodeada de amistades verdaderasy

un punto sensible y ademas tan personal.
Sin ser retrégrado o religioso, Italia sigue
siendo un pais enfocado en la familia,
donde los hijos son considerados como
algo natural e imprescindible, aunque no
siempre sea asi. Hay veces en que formar
un hogar con hijos de por medio no se da
tan naturalmente y otras no se consideran

por ella. enriguecetloras.

Después de una relacion seria a distancia
y unas cuantas mas, no tan serias, Laura
alin sigue buscando el amor. Asi fue como
acepto ir a una cita a ciegas, arreglada
por una de sus amigas, con un ricachdn.
La cena no ofrecia ninguna alegria para
ella, al contrario, el tipo se quejaba y al
mismo tiempo presumia: “Para mi ya basta de salir con modelos
- ¢porqué, yo no podria parecer modelo?, pensaba Laura- basta
de las vacaciones en las islas Seychelles, yo lo que quiero ahora
es una chica brava y capaz”. Después de un sorbo, el ricachon
se comio la aceituna de su bebida y escupid el hueso con toda
galanuralo mas lejos posible, que fue arematar en lacabezade un
vendedor de flores que entraba en ese momento al restaurante.
Con cara de pocos amigos, el vendedor gritd “¢quién fue?”, a lo
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necesarios en la vida de pareja.

Laura esta a punto de cumplir 40 afios,
sigue delgada y guapa, preparada para
estar sola o con pareja. Ha alcanzado la
madurez necesaria para aceptar los retos
del futuro y sus miedos, incluso aquellos
de quedarse soltera, pues ha llenado
su vida de amigos que la quieren y la
aprecian, enamorandolos de la misma manera como enamoraria
a ese hombre ideal que audn no llega...cocinando algo delicioso
gue no se encuentra en ninglin restaurante, con un toque casero
y picante de la Calabria.

Nota: Laura encontro al amor de su vida después de que escribi
esta historia. La pareja recibio a su primer hijo en 2017.
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SE REGOMIENDA:

Si nunca has limpiado calamares, te
recomiendo buscar algtin video de

Youtube para ayudarte.

papas. Se pueden hornear y baiiar con
salsa de tomate.

Esta es una de mis recetas favoritas del

libro, la amé destle el primer hocado. Los

calamares en Italia pueden ser rellenos

te muchas cosas como arroz, pasasy

piiiones o aceitunas y alcaparras con
rellenod

Recomiendo acompaiiar esta receta
con un poco de arroz y una fresca
ensalada, por supuesto con una
copa de vino blanco.

SE SIRVE CON:

INGREDIENTES s 5 persoas

>

1009 112
de calamares diente deajo
medianos
Saly pimienta negra Ecuchadas
deaceite deoliva

59

300g
de queso mozzarella en
cubos pequeiios

T

60y
de mantequilla

&7

1ramito 10y 100g
depergjilpicado  de queso parmesano de pan molido
enpolvoo rallado
_——
Palillos

GOMO COCINARLOS...

5
=

1. Limpiar los
calamares
quitandoles la espina.

—_J

2. Los tentaculos y las
aletas se deben separar
y picar por separado.

>
>

3. En un tazén mezclar 3 cucharadas de aceite
de oliva, los tentaculos de los calamares, el
perejil picado, el ajo picado, el parmesano, la
mozzarella y el pan.

3a. Agregar sal y
pimienta al gusto.

4, Rellenar los calamares a 34, no
totalmente, de lo contrario durante
la coccion se pueden romper.

4a. Cerrar los
calamares
insertando un palillo
en los bordes.

oo
- [l

5. En una olla o sartén amplia y honda,
calentar la mantequilla y el aceite de oliva 'y
freir los calamares a fuego medio, girandolos
para que se doren por ambas partes.

5a. Tapar la sartény
dejar cocinar durante
diez minutos.

6. Si quedo algo del relleno se

puede agregar al sartén

7. Servir inmediatamente con
unas cuantas gotas de limoén.

durante los Ultimos minutos.
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Mientras que en América Latina es muy
comun conocer madres solteras, en Europa
no lo es tanto. De hecho, yo solo conoci a
una. No quiere decir

no se encuentran
frecuentemente. Es
importante mencionar
que Italia es un pais
con una tasa de natalidad bhajo cero.

9o
que no las haya, pero '%fcqg.fa-%

MANUELA ~

ae Roma

Segiin las leyendas, Roma fue fundada en el afio 753 A.C.
por un par de gemelos llamacdos Rémulo y Remo. Fueron
criados por una lobay un pajaro carpintero, los animales
sagrados de Marte. La mitologia de la fundacién de Roma
es muy interesante, sinembargo, esa es otra historia.

hijo. Tristemente se dieron cuenta de que no estaban listos para
casarse y vivir como pareja, asi que Manuela se hizo cargo de la
crianza de Daniele sola.

p’ﬁ{% El padre estuvo siempre presente en la
vida de su hijo y por supuesto tuvo otras
parejas. En cambio para Manuela no fue
tan facil, trabajando durante el dia, con
un pequefio al que criar por las tardes y
noches, no habia mucho espacio para el

En I‘ﬂﬂlidad Mﬂllllﬂla 1o es muy romance. Poco a poco fue perdiendo su

Manuela tenia 70 afios cuando la

chispa, seglin sus propias palabras, se

entrevisté, madre de Daniele, un allasmnﬂdallﬂl'|acﬂcma-3||ﬂﬂl‘ﬂe fue apagando. Daniele se preocupaba
compaiiero de trabajo  bonachodn, []llﬂ noes lluena ME l:nnfiesa qllﬂ 1o por la soledad de su madre, pensaba en

noble, alegre y bromista. Le pregunté si

como conseguirle un novio. De nifio tomo

consideraba que esos 70 afios eran bien 1462 BOSAS muy l:omplicadasyque su album de estampitas de futbol, se lo

vividos y me contesto que habria querido

ensefid a Manuela y le preguntd: “shay

hacer mas. “;Viajar mas?” le pregunté Si mII'aSSIISUllasysal'tﬂnBSBStaﬂ alguno que te guste?”. Queria saber cual

“No, mas bien haber tenido una vida
menos dificil. Tal vez otra vida”. Manuela
era hija de un dentista, pero no tiene
muchos recuerdos de su infancia. Durante
la Segunda Guerra Mundial su familia
fue a refugiarse a un pueblo, sus padres
se divorciaron y ambos murieron mucho
antes de que ella tuviera a Daniele.

Tenia 36 afios cuando fue madre, el padre de su hijo era 10 afios
menor. No quiso contarme mucho acerca de aquella historia de
amor, tampoco quise insistir. S4lo sé que no tuvieron una relacion
larga y estable, para mi todas son historias de amor, algunas con
un final amargo, otras torrenciales, otras mas ordinarias, ésta
no fue muy afortunada pero tuvo fruto. Durante el poco tiempo
que estuvieron juntos viajaron a Paris, y ahi concibieron a su

todas quemadas.
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era el tipo de hombre que le gustaba a su
madre para estar al pendiente, por si lo
veia pasar.

Fue muy afortunada con Daniele,
amiguero y simpatico, de gran corazon,
un ser al que todos quieren. Apenas crecio
empezd a llevar a sus amigos a casa y
Manuela estaba encantada de compartir su juventud y alegria.

En realidad Manuela no es muy apasionada por la cocina, ella
cree que no es buena. Me confiesa que no hace cosas muy
complicadas y que si miras sus ollas y sartenes estan todas
quemadas. Incluso le explotd la olla de presion. “Cocinar es
algo misterioso, algunas veces te sale bien y otras no”, fue su
explicacion de aquel incidente. Al no tener ayuda en las tareas
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Los romanos disfrutaban de
o muchos dias festivos, en total 182
dias al afio, mas de la mitad los
dedicaban a alguna celebracion.
En estos dias se organizaban
carreras de caballos, juegos de
apuestas con dados, y por supuesto
los espectaculos en el Coliseo, en
donde murieron miles de animales
y gladiadores.

del hogar tenia que cocinar cosas simples, no habia tiempo para
experimentar.

Hace mucho tiempo que Manuela no tiene un compaiiero,
percibo que tampoco tiene interés. A veces, cuando la miras,
notas esos sentimientos de arrepentimiento y anhelo en su cara,
aunque sonrie y esta contenta haciendo muchas actividades. Ve
a su hijo muy seguido, vive cerca de su hermano y su familia,
toma algunas lecciones de yoga, y frecuenta a muchas amigas.
Lamenta que la vejez sea tan dificil y que muchas veces su hijo
no entienda eso. La comprendo a pesar de mi juventud. Creo que
las Unicas veces en que los jovenes pensamos en la vejez es al
romantizar nuestra vida a futuro, imaginar envejecer con una
pareja, o ser abuelita de muchos nietecitos para mimarlos, pero
evitamos fantasear con ver la cara en el espejo Illena de arrugas
0 que algln dia el cuerpo no responda de la misma manera, o
que comiencen a llegar enfermedades y algunos achaques que
corresponden a esa etapa de la vida.

Escucharla me hizo pensar en mi madre. Manuela me recordd
también a mi abuela que nunca conoci. Dos mujeres que
sufrieron mucho por amor, madres solteras con un dejo de
dureza, resultado de las cicatrices que les marco la vida.
Posiblemente hay una Manuela en cada familia, una mujer
dedicada a sus hijos, renunciando a toda aspiracion amorosa.
Nunca entenderé porque lo hicieron y no por ello dejo de
admirarlas. Aunque uno nunca sabe, la vida da muchas
sorpresas... el corazon no envejece.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

£¢ ‘spegzaline’ es uno de edos
platod que sabe mucho mejo ol
tecalentarlo al dia diguiente, ppo's
bo que aconsgjo cocinarlo un dia
anted, o dimplemente preparar de
corwega hobula en tugat det vino,
caldp de red o de polle. o puré de

Edte platills ed perfecto para una
olla eloctiica de coccion lerta. en
la que incluso de puede dejare o'
unas 2 o 3 horad, agregando las
verduras 46lo al final. La carne
quedand lan duave que derd jdcit
desmenuzarta. St se prepara la
verdion hoga con jilomale, fodemos
wiar ba salsa para cocinarnod un
deliciodo edpaguel.
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mucho tiempo, debe quedar tierna, tanto queal

Esta eslaversion “blanca’, laversion “roja” s

hace con puré de tomate en lugar de agua o caldo

vegetal. Tamhién se puede sustituir el vino por

vinagre balséamico. La clave para preparar un

huen spezzatino es cocer la carne enla salsa por
de carne

Esta receta se puede preparar
también con la olla a presion
para ahorrar tiempo.

tocarla con un tenedor se deshaga.

Una copa de vino tinto y un poco de
pan para dejar bien limpio nuestro
plato con la famosa “scarpetta”.

SE SIRVE CON:

=5

INGREDIENTES 45
&

1g€9
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A D

2

4cuchardas de

600gdecarnedereso  1tazade chicharos Zpa[lras grandes 1ramito de romero 2 dientes deajo

cerdo, tiene que ser cocitias, peladasy fresco harina de trigo
carne suave y magra cortadas en cubos

idleal “ara cocerla por

mucho tiempo y que

quede terna. és al@

GOMO COCINARLD...

[amal

3. En una olla calentar aceite de oliva y sofreir
la carne hasta que esté ligeramente dorada,
alzar la flama y agregar el vino.

1. Cortar la carne en cubos
grandes, quitar la grasita con un
cuchillo o las tijeras para cocinar.

2. En un plato colocar la
harina y pasar la carne.

D)
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4. Condimentar con sal y pimienta al gusto.
Cuando el vapor se haya evaporado y el vino
sea absorbido por la carne bajar el fuego y
agregar el ajo y el romero.

5. Verter medio vaso con agua. Si se

cocina con la olla a presion se dejara

cocer por 15 0 20 minutos después de
que el silbato haya sonado.

6. En una olla normal cocinar
lentamente por al menos una hora.
Agregar agua cuando se necesite,
también puede ser caldo vegetal.

=

7. Pasado este primer tiempo
agregar las papas y los chicharos y
dejar cocer por otros veinte minutos
sin cubrir la olla.

8. En caso de usar carne de cerdo se
requerira mas tiempo de coccion.
Verificar la sal y que la carne este al punto
de coccion. Entonces apagar el fuego.

7a. De ser necesario
agregar un poco de agua.



omencé entrevistando a Emiliana, terminé
enamorandome de Maria. Sin pretenderlo,
sin pedirselo, Emiliana le dio voluntariamente
el protagonismo a
otra persona. Cada
respuesta suya me
dirigla a otra mujer.
Pronto me di cuenta
que no estaba en mis
manos escribir sobre quien tenia frente a
mi, sino la historia de una madre ausente,
a través de los ojos de su hija.
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Fue amor a primera vistapara
Pietro, pero para Maria aquella

MARIA

de Fabrica

Fabrica de Roma es una pequeiia ciudad de la Provincia
de Viterho con menos de 9 mil habitantes. Esta ciudad
cuenta con muchas ruinas antiguas, ya queenella
vivieron los pueblos etruscos y faliscos, incluso mucho
antes que los romanos.

Entre la coleccion de pretendientes de Maria, habia un chico
romano que le escribia cartas y le mandaba discos de vinil. “jOh,
Mari, hay otra carta de Roma!” le gritaba el cartero, “jPues léala
usted!”. No era una chica facil, eso era lo
que la hacia mas atractiva. No hay mal que
dure cien afios, como dice el viejo refran,
ni el mal de amor. Al final los valientes
pretendientes se rendian. El tltimo disco
que envio el romano fue la cancion de Neil
Sedaka, que dice “Tus caprichos son cosas
ridiculas...”. Y Maria, inmutable.

A Maria le fascinaba irse a bailar con

Maria era de un pueblecito Ilamado nochepasﬂsinmuchaglul'ia,yaque Su mejor amiga. Sin poder permitirse

Fabrica, en Lazio, la misma regién
donde se encuentra Roma. Después de
la muerte de su padre, con ocho afos,
Maria se mudd con su madre y hermano
a la casa de sus abuelos. La familia era
propietaria de una modesta hosteria, en
la que todos se alternaban las labores,
desde cocinar y atender a los clientes,
hasta limpiar las letrinas.

Maria crecié convirtiéndose en una mujer
femenina y de caracter fuerte. Todos
decian que se parecia a la gran actriz italiana Ana Magnani. Era
delgada, con cabello largo y negro, siempre arreglada, siempre
maquillada y con zapatos de tacdn, incluso cuando iba a hacer
las compras. Su hermano no soportaba los piropos de sus amigos
hacia su hermana, asi que cuando estaban en casa la agarraba
de los cabellos, la ponia bajo la llave del agua para lavarle la
cara y después le cortaba sus vestidos. Maria solo lloraba, sin
guardarle rencor.

Pietro no bailaba en lo absoluto.
Pietro habria de gandrsela, de
conguistarla.
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nuevos vestidos, encontraba la forma de
arreglarlos para renovarlos. Asi conocio a
su futuro marido, con un vestido reciclado
y los labios rojos. Fue amor a primera
vista para Pietro, pero para Maria aquella
noche pasd sin mucha gloria, ya que Pietro
no bailaba en lo absoluto. Pietro habria
de ganarsela, de conquistarla. El proceso
comenzo con una carta al dia, ya que
Pietro trabajaba en Turin. El regresaba
todos los fines de semana para verla.
La distancia llegd a un punto en que fue
insoportable, asi que el cortés caballero renuncio a su trabajo y
regresd a Fabrica para pedir la mano de Maria a su hermano, de
quien era amigo. Pietro esperaba un pufietazo, pero su futuro
cufiado solo se rid diciéndole “Yo te la doy, pero a ver como le
haces para que ella te diga que si”.

Pietro no era guapo, pero si un hombre interesante y culto, lo
que fascinaba a las mujeres. Su perseverancia vencid y Maria
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SABIAS QUE..

Los faliscos fueron un antiguo Los adoradores de Sorano, llamados
o pueblo italico, cuya lengua era o Hirpi Sorani (“Lobos de Sorano”),
celebraban un rito en el que
caminaban sobre fuego llevando las

visceras de sus victimas durante Ias
ceremonias.

muy parecida al latin, ademas
practicaban la adoracion de Ceres,
Mercurio o Marte, y el culto del dios
Sorano por los Hirpi Sorani.

Sorano fue identificado con Dis, el
o dios romano del inframundo, 0 con

Apolo, el dios griego adoptado por

los romanos, y tenfa una compafiera

femenina, Feronia, cuyo santuario
se encontraba junto al suyo.

termind aceptando. Tuvieron dos hijas y una familia prosperay  Aqui viene la parte triste, la parte que llend de lagrimas los ojos

feliz. Abrieron una escuela de manejo que les permitié tener una
buena vida. Todo con el fruto de su trabajo. Maria no sélo tenia
buen olfato para los negocios, sino una
personalidad carismatica que fascinaba a
todos. No habia quien no la conociera en
el pueblo, quien no riera de sus bromas,
quien no sintiera carifio por ella.

Durante el verano la madre abria

Maria se daba tiempo para todo, era muy
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de Emiliana. A Maria le detectaron cancer mamario. Perdio el
cabello por la quimioterapia, mas no la coqueteria y el buen
humor. Afortunadamente su fortaleza la
ayudd a vencer la enfermedad una vez,
pero el cancer no la dejo en paz y regreso.
A pesar de su espiritu combativo, su
cuerpo ya no resistio un segundo embate.
Vivio feliz dos afios mas, aiun cuando
los doctores le pronosticaron sélo unos

activa y siempre estaba involucrada con una cantma con comlda tl‘ﬂ[lll:lﬂllal. meses de vida.

las fiestas del pueblo. Fundd con otras
personas la Sagra de las Castafas. Las
Sagras, son las ferias que se organizan
durante el afio en toda Italia. Cada ciudad

La comia ue sobraba, Maria
|a llevabia alos necesitados. Su

“Sin tu madre va todo acabo aqui, no
mas fiesta” expresaron con tristeza
los habitantes del pueblo. Después del

dedica un fin de semana a algln producto Hﬂﬂerﬂsldad fue Slemllre dnonima, funeral, Emiliana hallé cartas en la tumba

local con juegos, bailes, mercados v npectalia dineroaquien estahaen

comida. Existe la Sagra de la pizza, del

de su madre de personas que nunca
habia conocido. Personas que querian

vino, de la salchicha, de las trufas...Ia lista quiehra, ayudahaaqllienes estahan agradecerle a Maria su ayuda.

es interminable.

Durante el verano la madre abria una
cantina con comida tradicional. Maria
llevaba a los necesitados la comida
que sobraba. Su generosidad fue
siempre anonima, prestaba dinero a
quien estaba en quiebra, ayudaba a quienes estaban en
problemas. “Haz el mal y recuérdalo, haz el bien y olvidalo”
era una de las frases preferidas de Maria. Su hija Emiliana
me cuenta que cuando tenia catorce afos, un hombre
desconocido la detuvo en la calle para decirle: “recuerda
siempre que tu madre es una mujer admirable”. Nadie en
su familia sabia de sus obras de beneficencia, Maria no
presumia, no hablaba, solo actuaba.

enproblemas.
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Entonces entendi por qué Emiliana queria
conmemorar a tan extraordinaria mujer,
entendi por qué se hizo a un lado en la
entrevista y no habld de si misma. Entendi
por qué ella afirma que no seria nada sin
su madre. Emiliana la recuerda cada dia y
la siente guiandola en sus acciones. Para Pietro también sigue
presente, a veces de dia, a veces de noche, pues Maria se le
aparece en suefios... bailando.
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la carne. También se puede servir en platos individuales para evitar
manchas en el mantel.

Estareceta, tipica del centro de Italia, se presta para un festin

familiar que los nifios especialmente apreciarn. Se sirve enuna tabla

grande de madera en lugar de platos individuales. Todos los

comensales se sientany comienzan a comer directamente de la tahla.

La tradicion dice que quien llegue primero al centro, se puede comer
dulla dpianalora

Si no se cuenta con una tabla muy

SE HEG“MIEN“A. grande, se puede usar una charola o SE SIHVE an. TR e T
. platon. ]

INGHEBIENTES (8 personas)s

o ® &£ S

700 g de polenta 251 Mediacebollablanca  1palitodeapiopicado  1zanahoriagrande 3latas depuré de

deagua picada picada tomate grande (500g
)
Salyaceitedeolia  Quesopecorinoo 300y 4I]llﬂ Chile en polvo Una pizca de azicary
parmesanorallado  desalchichaitaliana e costillas de cerdo una cucharadita de
(Se pueden sustituir con chorizo, leche

pero no salchichas tipo hotdog)

GOMO COGINARLA... <\®D

EEEEEED [0 v 0000 ]
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1. En una olla grande sofreir la cebolla, la 2. Agregar las salchichas cortadas en 3. Dorar las costillas sin dejar de remover
zanahoria y el apio a fuego bajo, hasta que se  rebanadas o el chorizo desmoronado. Alzar la  para que no se quemen las verduras. Cuando
sienta el aroma de la cebolla. flama a medio y mezclar bien. Agregar las estén doradas agregar todo el puré de
costillas de cerdo. tomate. Mezclar bien y agregar la sal, una
cucharadita de chile (o mas si se prefiere).

La polenta es una de fas comitlas ms antiguas de Halia, que se hacia con centenoo
trigo, antes de que se importara el maiz desde América. Muchos paises en el mundo

3 [— [—

4, Para quitar la acidez se agrega una 5. En otra olla poner 2.5 litros de agua a 6. Se deja cocer a fuego medio sin dejar
pizca de azucar y una cucharadita de leche. hervir. Cuando suelte el primer hervor de remover con una espatula de madera,
Se deja cocer a fuego bajo por minimo dos agregar la sal (unos dos pufiaditos), aproximadamente por 30 minutos. La

horas, removiendo de tanto en tanto. esperar a que vuelva a hervir y entonces se polenta estara lista cuando la espatula

agrega la polenta. pueda sostenerse verticalmente en el

centro sin caerse.

tienen su propia variante, incluyendo Hungria, Francia, Suiza, Espaiia, Groacia; y en
Latinoamérica, especialmente en Brasil, Argentinay Venezuela. Los griegos usaban la
cebada perlada, pero tamhién otros cereales como mijo, trigo sarraceno o incluso
harina de castafias o de frijoles, lo que da un sahor dulce a la polenta. Hoy en dia es raro
encontrarla con este tipo de cereales.

7. Una vez que estén listas la salsa y la
polenta, se esparce la polenta en una tabla
de madera grande (o un platon grande
extendido) y se cubre con la salsa dejando
la carne en el centro. Se cubre con el queso
parmesano rallado.
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uarenta dias en India pusieron a prueba
no sélo nuestra resistencia mental a la
pobreza que vimos, sino también a nuestra
amistad. Estar en un
pais distinto, muy
diferente, observada
todo el tiempo
y en situaciones
culturales  nuevas,
provoca que las reacciones no sean

NUOVO L
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de Cadlelnuovo di Fo'llo
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Gastelnuovo di Porto es una ciudad italiana ubicada en la region
te Lazio, al centro de ltalia. Aungue no se sabe mucho de ella,
esunajoya que encanta a los visitantes gracias a sus edificios
melievales y al calor de sus habitantes.

como Chiara, de la naturaleza, la cocina y los animales. Sin
embargo, no siempre fue asi.

En su juventud, a finales de los afios
©_ % 60, se unio activamente al feminismo,
lo que la llevo a rechazar los papeles
tradicionales asignados a la mujer. No
se interesaba por aprender a cocinar,
le parecia una actividad repetitiva y
aburrida. Mas bien preferia trabajar

aquellas que se demuestran en la rutina se llni['] activamente al feminismo, y estudiar. Su ambicion por ser

diaria. Durante estos viajes te conoces a

investigadora de tiempo completo era

ti mismo y te defines mas como persona. |0 (Illﬁ Ia Ilevoal'echazal' |US Ilallﬂ|33 muy fuerte, queria lograrlo a cualquier
A pesar de las discusiones tontas tl'adit:innales asignadnsala mlljﬂl' costo. Su primer matrimonio fracaso, y

causadas por el estrés en India, no pude

aunque logro publicar muchos articulos

haber tenido una mejor compafiera No Se interesaha I][]I' apl‘ﬂndel' | e investigaciones, no era feliz.

de viaje. Chiara me mostré un lado de

ella que nunca habia visto antes: su Gllﬂlllal',|e|la|'80|allllaaﬂt“lldad Margherita hacia a un lado su amor

generosidad, compasion y sensibilidad
por los mas necesitados. La vi llorar al
conmoverse por los nifilos enfermos,
la acompaiié a comprar comida para
quienes pedian dinero, la vi dejando
una parte de su corazon en cada ciudad.

Un afio después Chiara me invitd a

su casa en Le Marche, una provincia en el centro de Italia.
Conoci a su familia, a su madre, una mujer de caracter fuerte
pero muy diferente a ella. Cuando conoci a su tia Margherita,
me di cuenta de quien habia heredado esa sensibilidad y
generosidad que presencié en India.

Margherita es psicéloga, especializada en terapias para
nifios con problemas de aprendizaje. Es amante del yoga

repetitivay aburrida.
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por otras cosas, lo que al final la llevd a
quedarse solay a enfrentarse a si misma
para rescatar aquel lado compasivo que
tenia olvidado. Me dice que no es bueno
dejarnos llevar por todas nuestras
ambiciones, me aconseja no fiarme
siempre de ellas.

Ya mas tranquila consigo misma, Margherita se fue a estudiar
y trabajar a Londres. Fue ahi donde conoci6 a Massimo, quien
se convertiria en el gran amor de su vida. Ambos estaban
en una relacién con otra persona, por lo que comenzaron
siendo amigos. El trabajo en Londres termind y también sus
respectivas relaciones. Regresaron a lItalia, felices y juntos.
Ella siempre quiso adoptar, asi fue como Tomasso llegd a
su vida, un nifio de 11 afios, y también su hermana, de 15.
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El mas famoso monumento

o historico en Castelnuovo di Porto es
la Rocca Colonna, un palacio ducal
que después de ser abandonado,
paso a ser propiedad de la Santa

Sede, que lo transformad por algtin
periodo en una carcel.

Venian de una familia de padres con problemas de drogas, asi
que el Estado Italiano les buscé un hogar de acogida. Lidiar
con un par de adolescentes que crecieron en circunstancias
semejantes no fue facil. Margherita y Massimo se armaron
de paciencia e intentaron mantener los fuertes vinculos que
los sostenian como pareja. La chica al cumplir 18 afios se
fue, Tomasso se quedd y crecid como un auténtico hijo para
ellos. Poco después se unid un perro a la familia. Margherita
redescubrié su amor por los animales, algo desmedido, ya
que ahora tienen tres perros y un gato.

Massimo es musico y, seglin me cuentan, también es un experto
en la cocina. Mientras escribo estas lineas ellos estan celebrando
este afio su veinte aniversario. Siguen amandose y siendo felices.
Se dan sus espacios para estar solos y se tienen confianza.

Posiblemente es el final mas trillado de la historia, pero
prefiero ser ingenua. Quiero creer que es posible un
matrimonio feliz -tal vez no las 24 horas del dia o los 365 dias
del afio- como el de Margherita y Massimo. Deseo que su caso
sea un “vivieron felices para siempre...” pues les costé mucho
llegar hasta ahi.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

La cocina datiana como la
mexvicana, lene muckod plalitlod
con pescado. Uno que podemod
encontear en ambod conlinented es

la sandina. Eate peguerio pescadito
azul ed una excelente fuente de

nubriented como el Omega-3, que
ayuda a disminusr bod niveles
de colestenol y de triglicénidod,
ademds de vitaminas del grupo

& como ta BIZ, B/ o Macina,

y también A, D y E. £ vica en
ptoleinad y minerales. ya g
foladio, hienro, gine y yodo.

OMVW@MWW
ed que no ed caro, dud edpinad don
lan pequeriad que no ed necedanio
quilatlas. se pueden madlicar y
r/mga/z/acdmem‘e Quienes sean
amantes de lod sabones fuented,
la sardinite ed una de lads
mejoned opciones. Ele libno liene
dod recelad con dardina, & nunca
las tas cocinads frescas, /akora
ed cuando!
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quiera poner depender de cuanto se prefiera
tjue rinda el platillo.

Este platillo originalmente requiere anchoas, un

pescado pequeiio gue no se encuentra

facilmente en los mares mexicanos. Por eso,

usamos un pescado parecio que i podemos

encontrar, lasardina. La cantidad de pan que se
Y 5

Una copa de vino blanco y una
fresca ensalada. No olvidar que las
pasas y los pifiones elevan las
calorias de este plato, por lo que no
hay que exagerar.

Si estamos cuidando reducir los

carbohidratos podemos poner menos
pany agregar mas pimiento y SE SIIWE GUN:
cebollines picados.

INGREDIENTES s 5 persoas

o0 & O &

[illll% 9-10rehanadasdepan  3cebollines,solola  Medio chile fresco 7 de pimiento morrdn 30y
desardinas frescas  decaja desmoronadas parte blanca e pifiones
y limpias
7,
D
&
1cucharadade Acsite de oliva 0y
orégano seco de pasas

GOMO COCINARLD...

1. Poner las pasas a remojar 2. Picar finamente el chile y el pimiento, 3. Cubrir con aceite un
en agua caliente. rebanar finamente los cebollines. platon para el horno.

>
>

4. Con las sardinas extendidas agregar 5. Formar otra capa repitiendo el 6. Meter al horno precalentado a 200° C
un poco de sal, cebollines, el pan procedimiento hasta que se acaben los por 20 minutos hasta que esté dorado.
desmoronado, el chile, los pifiones, el ingredientes. Se debe terminar con una
orégano, los pimientos y las pasas. capa de pan y un poco de aceite.

La cocina siciliana es una de las més versatiles en Italia, pues refleja las influencias de muchas culturas que
pasaron por laisla. Lainfluencia arabe dejé el uso de chabacanos, azafrén, pasas, pifiones y muchas
especies como clavos, canela y nuez moscada. La comunidad hebrea introdujo el ajo para condimentar la
salsa de tomate. Después los esparioles trajeron muchos de los ingredientes provenientes de América, como
chocolate, maiz, pavo, pimientos y los tomates. Los griegos dejaron también su herencia con la predileccion
por herenjenas, pescatos, aceitunas y pistachos.




iempre fui una nifia con mucha determinacion por
alcanzar mis objetivos y rechazar lo que no iba
conmigo. El mejor testigo de esto es mi madre,
quien se  encontrd
con una bebé que no
queria tomar leche,
ni la materna, ni la de
formula. Nunca me ha
gustado la leche y lo
demostré desde chiquita cuando volteaba la
cara para no recibir pecho. Pobre de mi madre,
no habra sido una experiencia divertida.

<

Me cuentan que cuando era pequefia

era muy “trompuda”’, muy enojona. Me

sentaba en las escaleras y no habia poder

humano que me hiciera reir. Muchas de las

fotos de mi infancia muestran a una nifia

seria y grefiuda. Nunca me gusté que me

peinaran y por eso pedia que me cortaran

el cabello. Afortunadamente el mal genio

y lo enojona se me fue quitando con el

tiempo y me converti en una persona

sonriente, alegre y bastante extrovertida. 9
Siempre estuve en el cuadro de honor por
buenas calificaciones, ademas participaba
en todos los eventos artisticos. Me encantaba actuar y bailar.
De nifia fui Julieta, Blancanieves y el Diablo. Cuando habia que
preparar un ndmero para un festival, yo ponia las coreografias de
los bailes. No me detenia para preguntar si me permitian hacerlo,
yo simplemente tomaba la iniciativa y lo hacia. Al entrar a la
secundaria exploré la declamacion y la oratoria. A los 13 afios me
presenté en concursos que alguna vez gané y otras no. No conoci
la pena, ni el miedo.
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En la preparatoria comencé a conducir eventos de la escuela y fue
en uno de ellos que me “descubrieron”. A los 16 afios recibi una
oferta para trabajar como locutora. Era la estacién mas popular
de la ciudad, pero yo no lo sabfa. A esa
edad no me interesaba la radio sino los
novios. Sin embargo tomé la oferta y sin
ninguna experiencia comencé a conducir
un programa con otro locutor, Boya, quien
ya tenia varios afios en los medios.

Al principio Boya me ridiculizaba al aire
y me hacia bromas de doble sentido que
yo no entendia. El estrés me llevd a las
lagrimas y a pensar en renunciar. Sin
embargo me preparé para una ultima
batalla, decidi que no podia rendirme vy
me prometi mejorar como locutora.
Trabajé mas de 7 afios en la radio de
Veracruz,envariascadenasinternacionales
como Exa y Los 40 Principales. Finalmente
Boya se convirtid en un buen amigo.
Al terminar la universidad, ademas de
locutora, me converti en Gerente de
Marketing de un grupo multimedios en
el Puerto de Veracruz y en asesora de
publicidad. Tenia apenas 22 afios.

Después de un viaje por Europa con mis dos mejores amigas, a
los 24 afios decidi renunciar a la radio, vender mi carro y dejar
todo, para irme a vivir a Roma, Italia. Alla conoci a un chico
que después se convirtié en mi novio. De locutora y gerente en
Veracruz, me converti en nifiera y estudiante en Roma. Tuve la
fortuna de vivir con una familia maravillosa, con dos nifios que
yo cuidaba.

En Europa descubri mi amor por los viajes y sobre todo por hacerlo
sola. Queria retarme y ver si era capaz de sobrevivir; no tanto por
el hecho de cuidarme o de administrarme, si no por enfrentar la
soledad. Descubri que cuando viajas sola es cuando mas personas
conoces y por consecuencia cuando menos sola fisicamente estas.
A los 26 aflos me fui a Marruecos, Espafia y Grecia. Pude haber
invitado a mi novio el italiano, sin embargo desde un principio le
adverti que queria irme sola.

Siempre tuve mucho amor por la cocina. Cuando era nifia leia
los libros de recetas de mi madre y le pedia que me comprara
los ingredientes para hacer postres. Cuando llegué a Italia me
interesé por aprender los platillos tradicionales. Observé lo mas
que pude a todas las madres y abuelas mientras cocinaban. Fue
entonces que pensé en hacer algo para combinar mis estudios
de Periodismo que estaba haciendo en Italia, y mi pasion por la
cocina italiana. Tenia que materializar esas pasiones de alguna
manera. Pensé en viajar entrevistando mujeres, para obtener no
solo una receta que fuera personal, sino también su vida y una
historia que las liga al mundo de la cocina.

Cuando terminé mi posgrado en Periodismo, ya no era nifiera,
tenia un trabajo distinto y un novio distinto. Para celebrarlo esta
vez me fui a la India por dos meses con una de mis mejores amigas
italianas de la universidad. Este nuevo novio era 9 afios mayor
que yo. Un austriaco del cual me enamoré profundamente. Crei
por muchos afios que él era el hombre de
mi vida y el futuro padre de mis hijos. No
fue asi. Nos quisimos mucho, nos reimos
tanto juntos y viajamos mucho mas. Por
el fui capaz de dejar todo una vez mas y
seguirlo a Portugal. El austriaco me pidio
que me fuera con él a Lishoa donde habia
encontrado un nuevotrabajo. Fue ahidonde
todo comenzd a desharatarse. Llegamos
muy enamorados y nos separamos muy
decepcionados. Es verdad que a veces el
amor no es suficiente cuando no logras
entenderte con la otra persona. Comencé
a preguntarme por qué la vida me llevo
a Lishoa, si terminé con el corazén roto.
¢Por qué si en Roma éramos felices,
tuvimos que irnos a Lishoa donde fue
todo lo contrario? La respuesta fue la que
menos me esperaba: la danza. Comencé a
estudiar danza folcldrica mexicana afios
antes en Roma con un grupo llamado Los 9
Rancheros. Junto a la cocina, se convirtid
en una de mis pasiones mas grandes.

<

Fundé el primer grupo de danza folcldrica Mexicana en todo
Portugal: los ahora llamados Alebrijes. Con la ayuda de la
Embajada de México y de otro loco mexicano, lancé una
convocatoria para buscar bailarines. Llegaron varios mexicanos
a quienes les ensefié los pasos bhasicos y las coreografias de mi
maestra en Roma, quien nos visito en Lisboa para ayudarnos. Yo
no era profesional ni mucho menos maestra, pero queria bailar
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y tenia frente a mi a mexicanos con el mismo deseo. El grupo
logré hacer su debut formal en solo 4 meses. Entonces me di
cuenta que si yo no hubiera Ilegado a Lishoa, ese grupo nunca
se hubiera formado v tal vez hasta la fecha no habria un grupo
que pudiera difundir las bellas danzas y la cultura de mi amado
México en Portugal. Dejé un gran amor en Lishoa, pero también
la fundacion de algo que afectd las vidas de todos aquellos
que se descubrieron bailarines, y que como yo, encontraron su
pasion por las danzas mexicanas.

Al mismo tiempo que termind la relacién con el austriaco, me
llegd una oferta de trabajo que me llevaria a ser representante
ante las Naciones Unidas en Roma. Esa facilidad de palabra de mi
adolescencia, me ayudo a hablar frente a Ministros y Diplomaticos
sobre politicas de seguridad alimentarias y nutricidn. A los 31 afios
me encontré una vez mas en una posicion inesperada, hablando
en inglés sobre las acciones para acabar con el hambre en el
mundo. Curiosamente este trabajo esta también relacionado con
la comida. Pero habia dentro de mi un vacio que no podia ignorar.
Siempre me imaginé que para los 30 afios, estaria casada y con
hijos. No sdlo no tenia eso, tenfa que comenzar desde cero. Me
senti terriblemente angustiada.

Para evadir mi soledad amorosa, me concentré totalmente
en mi trabajo, en los viajes y en la danza. Pero sobre todo en
mi trabajo, el cual requeria de viajes y mucho tiempo extra.
Después de un par de afos el estrés
comenzo a acumularse, mientras que las
horas de suefio disminuian. El insomnio
derivd en dolores de cabeza, cansancio y
dificultad para concentrarme. Mi cuerpo
me estaba obligando a desacelerar.
Estaba enfrentando lo que se conoce en
inglés como burn Out. Dejé esa compafiia
y ademas Roma, decidi tomarme un afio
sabatico para viajar por Africa y pensar
con calma en donde querria vivir.

Mi primera parada fue Alemania, para
visitar a mi prima Paloma, quien me
ayudaria con las fotografias de este
libro. Fue entonces cuando gracias a
una conocida aplicacion de citas (Tinder)
conoci a Pierre, un francés maravilloso,
guapo y divertido, que vive cerca de mi
prima. Nunca realicé ese viaje por Africa,
pues ademas de romperme el pie al subir
las escaleras, jno queria alejarme de él!

Gracias a ese burn Outconoci a Pierre, mi esposo desde Mayo del
2020, aprendi a conocer mis limites, a apreciar mas mi tiempo,
a valorar mi salud sobre cualquier ambicion profesional. Sobre
todo recordé que debo tomarme el tiempo para apreciar este
viaje, el de mi propia vida, pues aunque no siempre he llegado
a donde esperaba, la vida siempre me ha puesto donde tengo
que estar.
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SE REGOMIENDA:

Inventé esta receta mientras vivia en Italia pensando en hacer
una especie de ragi mexicano sano y de sahor fuerte. Miamiga
americana Elise, que es una gran cocineray una amante dela

comida italiana me decia que mi receta era para morirse “your
tuna-chipotle pasta s to die for". Esto me dio mucha confianzay

con, m % Wt& comencé a compartir mi creacion con mas personas fue

confirmaron lo sabroso que es este platillo.

Intentar esta salsa con distintos tipos
de pasta, desde pasta larga como
espagueti o linguini, hasta corta como
macarrones o mariposas. También
puede ser integral.

Un poco de perejil o cilantro picado.
Hay a quienes les ha gustado mi
platillo con queso parmesano
encima, este tltimo es opcional.

SE SIRVE CON:

INGHE“IENTES (4-6 personas)s
A% O

900g defusilliopenne, 1dientedeajopicado  1zanahoriagrande

Aceite de oliva Imanojodecilantro  2latas de atinenagua

youso siempre pasta fresco, o perejl oenaceitede 120
integral caauna
1lata deiure de  Mediacebollahlanca 1 palito de apio 203 chiles chipotles
tomate e 300 grande_fin;mente grandes picados
picata

GOMO COCINARLD...

a0

MINUTOS

1. Picar en cubos muy pequeiios
la zanahoria y el apio.

2. En una sartén amplia y honda calentar
aceite de oliva y sofreir a fuego bajo la
zanahoria, apio, ajo y cebolla.

3. Cuando la cebolla esté transparente y las
verduras fragantes, agregar el atun (si es con
agua debera estar escurrido), sofreir por unos

minutos mas a fuego medio.

0 e
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6. Cocer la pasta al dente en

agua hirviendo (la sal se agrega

una vez que esté hirviendo el
agua, antes de poner la pasta).

AN
3
5. Dejar cocer por otros 10
0 15 minutos. En caso de
que la salsa se seque

agregar un poco de agua.
5a. Apagar el fuego

4. Sin dejar de mezclar,
agregar el puré de
tomate y los chipotles.

7. Escurrir la pasta y
saltear en la sartén
con la salsa. Servir
con cilantro picado.

Del nahuatl chilli, chile y poctfi, humo, 0 sea chile ahumado. Chile secoy ahumado de color café oscuro, y de

textura arrugada. ES uno de los chiles secos mas picosos. Mide en promedio 6 cm de largoy unos 2.5 en su
parte més ancha. Cuando esta fresco se llama chile jalapedio. La técnica de ahumarlos data de la época
prehispanica. Al existir diferentes variedades de jalapefio, se producen por ende también diferentes tipos de
chipotle, que se consideran chiles distintos, tal es el caso de los chiles moray morita.
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odo comenzo con Italia, no me refiero al
pais, sino a una mujer llamada asi.

Italia era originaria
rubia que llamaba la

hombres con sus 0jos

. 9o
de  Venecia, una '%fcqg.fa-%

ROSANA

de Fadua

Padua ha sido retratada por William Shakespeare en su
obra La figrecilla domaday también por Oscar Wilde en
La Dugwesa de Padua. La ciudad tal vez fue escogjitda por
estos escritores gracias a los muchos tesoros artisticos
que hospeda, como el Prato della Valle o el Jardin
Boténico, que es el més antiguo en lalia.

pedales, dentro del cual habia “helado a la Rosanna”. Suena
muy gracioso, pero las circunstancias eran todo menos eso. La
pareja tuvo que ingeniarselas ante el peligro de ser detenidos,
con el fin de seguir juntos en una tierra
p’ﬁ{% donde pudieran ser libres. La guerra

termind y entonces pudieron regresar a

atencion de todos los Estas mlljeres no Sﬁlo I'epl'esentan Padova. Tres hijas llegaron a la vida de

Cicci, tristemente Ricardo fallecid. Italia

azules y sus piernas una Ill'llﬁha [IB l‘-ma“clllaclﬂna Gﬂl‘ﬂ]ﬂ dio a su hija todo su apoyo, se mudd con
largas. Italia no era una chica ordinaria, Eiﬂdﬂpﬂﬂdﬂﬂﬂia son ademi'ls un ellay le ayudo a criar a las pequeiiitas.
]

ademas de su atractivo fisico tenia

una personalidad alegre y un caracter hllenEjemplodellnhogal'“ennde Por azares del destino esa situacion

rebelde que poco después se manifesto

se repiti6 como una maldicion en la

en todo su esplendor. Era el afio de 1909, hllmﬂl'y Sonrisas. I-a Nunna Italla familia. La hija mayor, Rosanna, se caso
cuando quedar embarazada de tu novio no perdil'ljami'ls sl huen hlllllﬂl' a los 20 aiios, vivio feliz por un tiempo

obligaba a ir al altar, situacion a la que

aprendiendo a cocinar y a ser ama de

Italia se negd. Sin que le importaran yhrnmeahacontodas,ﬁalll'iella casa. La cocina no le fue facil al principio,

las habladurias de la sociedad, Italia

de hecho al inicio del matrimonio su

tuvo a su hija Giuseppina, llamada ys“sa““a Illatlﬂahan dacerca [IB comprensivo esposo la llevaba a cenar a
carifiosamente  Cicci, como madre SUsS HOViUSYI]I'BtBII[IiEIItES Ias un restaurante o a la casa de los suegros.
]

soltera. Las familias tampoco estaban

El amor alcanzaba para todo, menos para

complacidas, incluso los hermanos del peqllEﬁasescllchahan[:onillterés. conservar la salud. Aproximadamente

rechazado novio secuestraron a Cicci
para “darle” a la madre una leccion de
moral. Finalmente Italia la recupero.

Cicci crecid, se convirtio también en una bella mujer como
su madre, se enamord de Ricardo y se caso. La pareja vivio
momentos divertidos como cuando él iba montado en su
motocicleta y ella sonriente sentada en el sidecar, que alguna
vez los traiciond separandose durante la marcha. Vivieron
también episodios no tan felices en la Segunda Guerra Mundial.
Desde Milano escaparon de la ocupacion alemana en una
forma muy peculiar, Ricardo llevaba un carrito de helados a
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una década mas tarde, un tumor le
arrebatd a su marido dejandola sola al
cuidado de sus dos nifias: Giugliana y
Priscilla. Asi fue como Rosanna busco
apoyo, refugio y consuelo en la casa donde vivian su nonna
Italia, su madre Cicci y sus dos hermanas Gabriella y Susanna.

Cuatro generaciones compuestas por siete mujeres viviendo
bajo un mismo techo sin un hombre, no era algo tan comun en
los afios 60. Tal vez no lo es ni siquiera ahora. Rosanna recuerda
como eran observadas con curiosidad cuando llegaban en
auto a algtin lugar. Tenian, obviamente, uno muy grande para
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En Padua se encuentra el Café

o Pedrocchi, construido en 1831 de
estilo neocldsico con influencia
egipcia. Abierto dia y noche hasta
1916 y apodado por esta razon el
“café sin puertas”, ha sido un punto
de encuentro frecuentado por
intelectuales, estudiantes, artistas
y politicos.

transportar a toda la familia, del que una vez estacionado
comenzaban a bajar una tras otra, desde la mas pequefa
hasta la mas grande. La gente esperaba ver a algtin caballero
al volante, pues no era normal que las mujeres condujeran en
aquel entonces.

Estas mujeres no sdlo representan una prueba de emancipacion,
coraje e independencia, son ademas un buen ejemplo de un
hogar lleno de humor y sonrisas. La nonna Italia no perdié
jamas su buen humor y bromeaba con todas, Gabriella y
Susanna platicaban acerca de sus novios y pretendientes,
las pequefias escuchaban con interés. Si en alglin periodo la
nonna Cicci sentia que faltaba un poco de alegria en la casa, se
inventaba una fiesta de cumpleafios (donde casi siempre

era ella misma la festejada), horneaba un pastel y organizaba
juegos para las nifias. Jamas se sintio la falta de la presencia
masculina y disfrutaron inmensamente ese periodo de
complicidad femenina.

La vida continud, las mujeres crecieron, maduraron vy
envejecieron. Algunas no encontraron nuevamente un marido,
otras lo hicieron por primera vez. Rosanna se volvid a casar a
los 40 afios, aunque me confiesa que sin mucho amor. Mientras
tanto se transformé en una abuela tecnoldgica con un perfil
en Facebook y una cuenta en Skype para hablar con sus nietas
que viven lejos.

No es de extrafiar que la linea matriarcal siguié dominando
en la familia, pero también hubo varones en las nuevas
generaciones: llegaron artistas, nuevos amantes, relaciones
|éshicas, extranjeros... pero esas son otras historias.
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Lod “Osec Seampac’ e dowen
tradicionalmente dobre polenta.
Vo les podnia aconsgjar lambién
purobards con awnoy blanco, con

unas ebanadas de pan, con

verduread af gualo o puré de papas.

Una verdion mdd elaborada de edle
platitlo requiere de nebanadas de

carne de puerco y de tocino. Se

loma, una rebanade de carne de
puerco, de aproximadamerte 4-5
em., 4 de coloea una hebanada de
locino encima, con una ko de

datvia. Se ennolla y s pone en ef
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Osei scampai significa “pajaros escapados’, perono esitaliano
sino un dialecto del norte de Italia. La receta se llama asi pues
lleva carne de res y de puerco, ningin tipo de ave, pues se supone
yue escaparon. Este plato fuerte es un exquisito manjar que se
cocina entre los jugos de la carne y vino hlanco.

Usar la carne que se tenga a la mano, Se sirven tradicionalmente sobre
SE HEG“MIEN“ A' puede ser tocino, carne de res, de SE SIHVE an. polenta. Pruébalo con arroz blanco
a puerco, o incluso pollo. Lo importante & y unas rebanadas de pan con

son las hojas de salvia y el vino blanco. verduras al gusto o puré de papas.

INGHE“IENTES (4-6 personas)s
3

%

600gdecarnedereso  Hojas desalviafresca % copadevino hlanco Aceite de oliva 1cucharada de Sal
de puerco consomé en polvo
8 pinchos de madera

GOMO GOGINARLD... /%7
™
57 20

1. Cortar la carne en cubos. 2. Insertar los cubos de carney las 3. Colocar aproximadamente 6
hojas de salvia en cada pincho, cubos de carne, y 3 0 4 hojas de
alternandolos entre ellos. salvia en cada uno.

I- -I
4. En una sartén grande 5. Agregar el vino sobre la carne, cuando este 6. Apagar el fuego cuando
calentar aceite de oliva 'y se haya evaporado agregar medio vaso de agua quede un caldito espeso y la
freir la carne. Girarla hasta y el consomé. Tapar la carne por unos minutos. carne este cocida.

que cada lado quede dorado.

La salvia se ha utilizado desde la antigiiedad para alejar el mal, para mordeduras de serpientes, aumentar la
fertilidad de las mujeres, y més. Teofrasto escribid sobre dos salvias diferentes, un arbusto salvaje al que
llamé sphakos y una planta cultivada similar que llamo elelisphakos. Plinio e/ Vigjo dijo de esta iltima que s
llamaha salvia por los romanos y se utilizaba como diurético, un anestésico local parala piel, astringentey
para otros usos.
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s una mujer madura, madre de dos nifios,
artistica y original. Atractiva, muy delgada
y de cabello castafio, con un mechdn de
canas que le cae hacia
un lado suavemente.
Vive en una de las
zonas mas bonitas
del centro historico
de Roma, en un
lindo apartamento con sus dos hijos, su
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SARA

de Roma

La belleza de Roma se puede admirar, afortunadamente, en
muchas peliculas. Para los que no tengan la fortuna de pisar
sus suelos, hasta ver alguno de estos filmes para admirarla:

“Comer, Rezar, Amar”, “Angeles y Demonios”, “De Roma con

amor” y “La Princesa que queria vivir’, con la inolvidable
Audrey Hephurn.

un lugar mejor para vivir. A los 18 afios decidié regresar a su pais
de origen para estudiar historia del arte en la mejor ciudad para
ello: Florencia.

En Florencia aprendid a cocinar pues
no le gustaba la comida de la cafeteria
de la universidad. Su novio le regalo
un libro de cocina napolitana, no
exactamente la mas ligera de Italia,
pero si una de las mas famosas.

esposo y el padre de sus hijos, ambos Tiene unaasociacif]n dejnyeriaell Por primera vez en su vida Sara se

alemanes. En realidad no conozco

encontro sola, sin la cercania de su

todos los detalles de esta historia, me |alll|ﬂdaﬁlll‘SUSaadllﬂﬂsyﬂlnﬂs- familia para apoyarse. Adoptd un
presentaron a los padres por separado, Aunque Hﬂtﬁdﬂ quue I:I'EaBSdE gato y se unié como cantante a una

y vi como los pequefios llamaban a cada

banda. Su novio era francés y estaba

uno padre. Es una familia diferente que metalesprecinsns,suscreaninnes en Francia. A pesar de la distancia,

vive en armonia. ;Cémo pueden convivir
ambos hombres en una misma casa y ser
ambos los padres de los nifios? Ellos eran
amigos desde la infancia. No sé si se tratd
de problemas de infertilidad, pero lo que
si sé es que esos nifios llevan una vida
normal, tranquila y feliz.

Ahora que se les ha pasado la impresion
de saber que existen familias asi en
Roma, la cuna de la iglesia catolica, les voy a contar un poco
mas de Sara. Ella nacié en Salerno, una ciudad en la region de
Campania, la misma donde se encuentran Napoles, Pompeya y
la bellisima costa Sorrentina. Debido al trabajo del padre, quien
era un directivo de la banca de Italia, desde los ocho afios vivio
en distintos paises como Estados Unidos, Francia, Bélgica y
Filipinas. Acostumbrada a adaptarse a distintas culturas, Sara
tuvo que seguir a sus padres que siempre pensaban que habia

si son hastante originales.
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decidieron continuar con la relacion y
mantener la comunicacion con cartas.
En aquel entonces no habia vuelos de
bajo costo, ni e-mails, ni Facebook,
Skype o Whatsapp. Supongo que esta
era una de las razones por las que
en Europa se casaban mas jovenes,
una manera para poder estar juntos.
Afortunadamente, la tecnologia hoy
en dia ayuda a disminuir la distancia,
pero al mismo tiempo aumenta la independencia y en cierto
punto el egoismo.

La pasion de Sara eran los palacios antiguos, escribio dos libros
acerca de algunos de la época del renacimiento. Ademas de la
cocina, dedica su tiempo a la orfebreria creando joyas a mano.
Tiene una asociacion de joyeria en la que da cursos a adultos y
nifios. Aunque no todo lo que hace es de metales preciosos, sus
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SABIAS QUE..

Seglin una lista elaborada por la
o revista Architectural Digest, la Via
dei Coronari en Roma es una de
las 10 calles mas bellas del mundo.
Ahi se pueden admirar casas con
fachadas de distintos periodos
historicos, entre ellas una que
contiene una curiosa frase en latin:
Tua puta que tute facis que significa
“Considera tuyo todo lo que haces”.

creaciones son bastante originales. Heredo el amor por la cocina
de su madre, que le ensefid que cocinar es una manifestacion
del amor. Y si hay alguien que entiende que el amor puede tener
distintas formas, es precisamente ella, Sara.

Decidid ensefiarme dos recetas en lugar de una, pues no podia
decidirse entre ambas. Es admiradora de la cocina florentina y
también amante de la cocina siciliana, que es rica en sabores
agridulces, muy distintos al resto de Italia.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

Sara me endefié dos hecelad, pued
de le figo dlifieit escoger 450> una.
EC consgpo que led dby ed tomarde
du tiempo. Son baboriodad, pero ef
nedultadp final vale la pena. AL sour
edlod platitlos expliguen que edldn
comiendp algo que no de encuentra
en lod redlaueardes iabianod.

Para tadare menod con b, “eaponala’,

ed podible saliarse el primer pado de

datae las berenjenad. £ sabos amango
de edlad veraluas. no ed diemyane
delectable, yo no b kago mds.

En cuarnts al stracotlo’, pidan a du
carnicero un corle de carne aplo para
una coccion bentn. S no se encuentra
el tjo de vino Chianti, de puede oplare
(0% 0tro de buena calidad, que dea
deco y hobudlo. £ Chianti es uno de lod
vinod tindod lodcarod mds phedligiodod

4 conocidod en et mundb.
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Este plato tipico de la region Toscana
requiere tle mucho tiempo y paciencia, de un
huenvinoy de un corte de carne que se
preste al tipo de preparacion. Se cree e la

SIRAGOTTD ==

ﬁ: en a na. aiin hoy en dia se puede encontrar enlas
@ h hosterias tipicas de esta region en ltalia.

INGREDIENTES &5 persovas

& &

1 chamorro de res 2 clavos de olor lzanahoriagrande  2ramitas de apio 1ceholla grande Ihotellatlinu tinto
pelada . en cubos tipo Chianti o Merloz
1ramita de canela 3 dientes de ajos Hierbas frescas: Alhahaca seca 1puerro 2cucharadas de
romero, salvia, laurely concentrado de puré

tnml 0 é 6 de tomate

13 de taza de aceits de 1manojo pequeiio de Bhujas dealbahaca  Salypimientaal gusto
oliva pergjil italiana fresca

Pedir al carnicero un corte de carne
apto para una coccion lenta. Elegir un
vino de calidad, seco y robusto.

El “stracotto” se sirve con un poco de
pan para hacer la “scarpetta”, puede
acompaiiarse de una ensalada.

SE SIRVE CON:

GOMO COGINARLD..
f@

Mientras tanto, licuar
2 ramos de romero, 1
hoja de salvia, el
concentrado de
tomate y una pizca de
albahaca seca.

3. Una vez que esté dorada la
superficie, se gira y se hace lo mismo
con la otra parte. Conservar el vino
en otra parte. La carne se debe cocer
por una hora en los vapores de la
olla, sin agregar liquidos.

1. En un platon
colocar la carne y
cubrirla con el vino
tinto. Dejarlo marinar
toda la noche.

2. Al dia siguiente calentar en una
olla el aceite de oliva, sofreir la
carne a fuego muy, pero muy bajo.
Agregar sal y pimienta.

La receta de Sara requiere de un tipo de hongos
lamaclos poreini. Tamhién se puede usar un cubo
de concentrado de poreini. Sin embargo este tipo

r 1
6. Cubrir la carne con papel encerado
dentro de la olla para evitar que la carne

se seque. Cocer a fuego bajo y con la
tapa por 20 minutos.

20N
3
5. Pasada la hora agregar a la carne, la
mitad del vino y las verduras. Agregar
también la canela, el ajo y un ramito

con las hierbas de olor restantes. Los
clavos se insertan en la carne.

4. Picar finamente la zanahoria, el
puerro, las 8 hojas de albahaca fresca,
el perejil, 1a cebolla y el apio. Aplastar

los ajos para que suelten su sabor.

de hongos no se encuentran facilmente fuera de
Italia, por lo que han sido omitidos en la receta. Se
recomienda servir con ensalada y verduras al
horno o puré de papa.

8. Apagar el fuego. El ramito de hierbas, los
clavos, ajos y la canela se retiran. Licuar las
verduras que habran absorbido los jugos de la
carne y el vino. Esta salsa se sirve sobre la
carne ya rebanada.

7. Destapar y alzar la flama para que se
consuma el exceso de liquido. Entonces
agregar la mezcla de las hierbas con el
concentrado y el resto del vino. Dejar cocer
por otros 40 minutos.
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separado. Se pueden cocinar las verduras envarias

90 g de alcaparras 203tomates  3Jherenjenascortadas Sal, aceitedeolivaysal 3 pimientos morrones, 3pa[51as medianas
sartenes al mismo tiempo. hajosal cortados en cubos encuhos engrano unoverde,unorojoy  cocidasyencubos
uno amarillo, cortados
en cubos
)
@
& % @
150g de aceitunas  ’2vaso tle vinagre de Joucharadas  Hojasdementafresca  1cehollablanca 1manojo de apio
negrasd_asl:luesadas vino blanco de azicar ydealhahacaitaliana  rehanadafinamente  entero, sinlas hojasy
y picadas

en cuhos.

COMO COGINARLA..

1. Las berenjenas se cubren de 2. Soltaran un liquido oscuro y amargo
Es posible saltarse el primer paso de salar La “caponata” es un

3. En una sartén muy grande calentar
SE HEO0MIENBA. las berenjenas. El sahor amargo de estas sE SIHVE GUN' acompaiiamiento perfecto para sal gruesa y se dejan escurrir por que se debe tirar. Escurrir y lavar con aceite y cocinar la berenjena en
M verduras, no es siempre detectable, yo no M muchos platillos, se puede comer una hora en un colador y sobre
lo hago mas.

agua fria. Exprimir para remover el cubos. Una vez que esté cocinada,
como entrada sobre pan tostado. un plato. exceso de agua. retirar y colocar en un platon.
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4. De ser necesario Se puede dejar la sartén 5. Retirar los pimientos 6. Sofreir la cebolla junto con el apio y 7. Remover bien hasta 8. Saltear los jitomates con un poco de 9. Saltear por Ultima vez la mezcla en la
agregar mas aceite al tapada por unos y agregar las berenjenas. cubrir la sartén por unos minutos, cuando que se evapore el vinagre. aceite, esto sirve para quitarles el exceso sartén, agregar al final las papas cocidas
sartén para sofreir los minutos, pero después Colocar ahi todas las estén suaves y ligeramente doradas alzar el Retirar del fuego. de agua. Agregar a las demas verduras. en cubos, las alcaparras, las aceitunas, las
pimientos, cuidando se destapa. verduras. fuego y agregar el vinagre y el azlcar.

Remover bhien y agregar sal al gusto. hojitas de menta y la albahaca.
que no se quemen.
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a tipica parmigiana que se cocina en su
casa en Calabria, lleva ingredientes caseros
que vienen del huerto familiar. La salsa de
tomate se hace en
familia,  recogiendo
los tomates en verano,
se lleva todo wun
dia prepararla y se
conserva en frascos
al vacio. El pan molido se hace en casa;
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SIEFANIA

de Patmi, Calabria

Palmi se encuentra en las faldas del Monte Santa Elia,
desde donde se alcanzan a ver las islas Edlias y Sicilia.
Gon las playas tan cerca de Marina di Palmi y Lido di Palmi
y. convistas a la Gosta Violeta, la ciudad es un balneario
importante gracias a su paisaje.

gue en Calabria si te aventuras a abrir un negocio, te dejaran

trabajar, esperaran a que te vaya bien y entonces te ofreceran

“proteccion”, lo que se conoce como el famoso pizzo, la cuota
mensual para que te dejen seguir.
©_ %
Calabria es una tierra de emigrantes, una
de las regiones de Italia que vio a mas
habitantes partir en busca de un mejor
futuro. Esto también hizo que el sur se

desarrollara poco, lo que sometio a los

la berenjena es aquella grande, dulce Tiene una asociaciﬂn dejﬂyeria eénh habitantes a vivir en la pobreza por mucho

y redonda que se encuentra en el sur

tiempo. Stefania me dice como en su

de Italia; la albahaca fresca y fragante Ia [I“ﬂ da cursosaadultosynmos. casa nada se desperdicia -incluso usan el
viene del jardin. Desafortunadamente no Aunque no tﬁ[lll |0 que creaes dﬂ aceite que sobra de las frituras para hacer

tenfamos nada de eso cuando Stefania

jabdn, atin estoy tratando de imaginar que

me ensefio a hacer la parmigiana, sino metales Ill'ﬂGiUSUS, SuS I}I'ea[:iones lavan después con eso...- y ademas todo

ingredientes del mercado local en Roma,
pero eso no le impidié que, como todas
las buenas cocineras, pusiera su pasion.
Porque “cuando te gusta lo que haces y le
pones tanto amor, las cosas salen mejor”,
me dice ella.

Stefania no solo siente un amor muy fuerte
por la cocina, sino también por su regidn,
Calabria. Los invito a buscar en internet
unas cuantas fotos del mar calabrese y entenderan por qué. Ese
mar azul turquesa es el panorama que Stefania puede ver desde
su ventana. Ademas todo cuesta mucho menos y la comida es
muy sabrosa. No vives agobiado por el trafico, tienes mas tiempo
en familia y con amigos, lo que para quienes han experimentado
Roma, se convierte en algo crucial. El iinico problema de Calabria
es que no hay trabajo, que muchas veces esta ligado a la mafia, la
calabrese Ndrangheta extorsiona a los empresarios. Me cuentan

si son hastante originales.
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se comparte entre los miembros de la
familia. Suabuelatiene un huertoenel que
trabajan su tia y su padre ocasionalmente.
No es raro ver a los padres calabreses
mandar a sus hijos que estudian en otra
ciudad italiana una maleta con salames,
queso, pan, lasafia; la de Stefania venia
también con frutas provenientes de ese
huertoy con las conservas hechas en casa.

Su madre, de padres italianos que emigraron a Australia, se
enamoro a primera vista del padre de Stefania. Se vieron sdlo
dos veces y en menos de tres meses se casaron. Tuvieron tres
hijas, una de ellas los hizo ya felizmente abuelos. Stefania adora
a sus sobrinos, es una mujer totalmente maternal, amorosa,
hogareiia, sentimental, con una pizca de trotamundos. Gand una
beca para irse a Sevilla, en donde aprendi6 espaiiol, idioma que
le sirvio para después ganarse el pan en Italia. Nos conocimos en
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SABIAS QUE..
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El nombre de esta ciudad, Palmi,
o se debe a las muchas palmeras

que, junto a los centenarios olivos,

circundaban sus tierras.

Palmi se encuentra en las faldas
del Monte Santa Elia, desde el cual
se alcanzan a ver las islas Edlias y
Sicilia.

el ultimo trabajo que tuve en Roma, en donde me compartia un
poco de las cosas que ella cocinaba en casa. Me contaba como la
parmigianaque llevé al trabajo se volvid leyenda por lo buena que
era. Durante esas comidas en la oficina nos reuniamos todos los
colegas, la mayoria estabamos en nuestros veintes, platicibhamos
de todo y cada quien hablaba de su lugar de origen. Stefania era
siempre la que recordaba su tierra con mas sentimiento y carifio.

Roma le costd mucho trabajo, sobre todo por la época de crisis
gue nuestra generacion tuvo que enfrentar. Finalmente Stefania
decidid regresar a Calabria aunque no hubiera trabajo, su salud
se estaba deteriorando, su natural alegria se estaba esfumando,
mientras el estrés la consumia. Ciertamente cada quien habla
de la feria segtn como le va en ella, mas Roma no esta hecha
para todos, no siempre tiene espacio y pan suficiente. Esa
maravillosa ciudad, llena de tanta historia, cultura y arte, no es
tan misericordiosa. Algunas personas estan hechas para ciudades
mas pequefias, Stefania es una de ellas.

No tengo duda de que Stefania hoy se encuentra sonriendo y
cocinando, rodeada de sus seres queridos, con una copa de vino
en la mano lista para brindar en calabrese: nto mussu a cu ndi
voli beni, e nto culu a cu ndi voli mali, una frase dificil de traducir
que practicamente brinda por quienes te quieren y manda muy
lejos... a quienes no te quieren.

Por cierto, Stefania ahora pasa su tiempo entre el Sur de Italia y
Australia, donde fue a conocer las raices de su madre.
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LOS GONSEJOS DE LA PAU
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La version de la parmigiana
de. Filomena (quien también esld
en edle libo) ed con benenyenas
enfaninadas, en lugar debpan y
con pedacilod de kuevo cocids, en
lugare del jamon.

Hay quiened dejan hepodar tas
nebanadas de bereryenas

que et plato muy probablemente
quedard, dalads. Las beverjenas
que de encuentran koy en dia,
dficilmente tienen el dabo' amargo
que antiguamendte tenian. Se dice
que ya no evite con las berepyenas
cullivadas @ gran edcala.
Como muchod otrod. esle platitls
dabe mejo un dia dedfoués
tecalenlado, cuands ya bod
dabotres e ingrediented se han
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PARMIGIANA
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Como muchos otros, este platillo sabe
mejor un dia después recalentado,
cuando ya los sabores e ingredientes
se han amalgamado mejor.

SE REGOMIENDA:

Este es un plato tipico italiano, que se conoce muy
poco fuera de ltalia. La base esta en rehanadas de
herenjenas fritas, horneadas con salsa de tomatey
queso mozzarela. Hay muchisimas versiones de este
plato. Laversion de Filomena es con berenjenas
enharinadas en lugar del pan y con pedacitos de
huevo cocido en lugar del jamén.

oy ! '|'1'| AR

Este platillo es muy completo, por lo
que no te quedara espacio para nada
mas, sin embargo no olvides un poco
de pan para la famosa “scarpetta”.

INGHE“IENTES (4-6 personas)s

G W\

hdecehollagrande 3 herenjenas grandes ﬁrehanadasdé pan
de caja desmoronado parmesano

1latade /uré de

1taza de queso 400 qlde ueso
tomatede 500 ¢

mozzarella (I receta

original de Stefania
lleva provola) cortado
)D,“ 1 g% { 6 6 en cubos pequerios
200gdejaméndepavo  Albahaca fresca Aceite oliva Aceite para freir Sal de mary sal fina
0 cerdopicado

COMO COCINARLA..

4. En una sartén colocar suficiente
aceite para freir las rebanadas de
berenjenas. No deben dorarse ni
quemarse, solo freirlas lo suficiente por
ambos lados para que estén cocidas.

1. Rebanar las 2. Picar finamente
berenjenas finamente un cuarto de la

(medio centimetro). cebolla y sofreir en
aceite de oliva.

3. Cuando la cebolla esté fragante
agregar el puré de tomate y la sal.
Cocer a fuego bhajo por una hora,
removiendo ocasionalmente.

4a. Stefania recomienda dejar un

pedacito de berenjena dentro de

la sartén que absorbera todo “lo
feo” de la fritura.

5. Las rebanadas fritas se van colocando en
un plato con papel absorbente. Las
berenjenas tienden a absorber mucho aceite,
por lo que este paso es crucial para reducir la

6. En un platon rectangular
para el horno, cubrir el
fondo con un poco de la

salsa de tomate.

cantidad de aceite en el platillo.

8. La ultima capa debe ser de berenjenas, 8. Precalentar el horno a 200 °C. Cuando se
salsa de tomate y queso parmesano. La mete el platon al horno se reduce la
albahaca se puede poner entre las capas. temperatura a 160°C y se deja por 15 minutos.

7. Formar las capas. Comenzar con las
berenjenas que deben cubrir todo el
platdn, entonces espolvorear con el pan
desmoronado, queso parmesano, queso
mozzarella y jamon. Comenzar una vez
mas con la salsa de tomate y repetir
todos los ingredientes.
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uando decidi dejarlo todo en México para
irme a vivir a Europa, pensé que era mejor
escoger un pais donde pudiera aprender
un nuevo idioma. Mi
eleccion fue Italia por
varias razones: buen
clima, arte, cultura y
la comida. Decidi irme
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SIEFANIA

de Roma

Roma es probablemente una de las ciudades con mayor valor
historico, artistico, religiosoy arguitectdnico. Su eterno
centro historico, los edificios e la Santa Sede y la Basilica
de San Pahlo Extramuros han sido reconocidos en lalista de
Patrimonio Gultural de la Humanidad por la UNESCO.

Delgada, atlética y rubia, Stefania es una mujer que llama
la atencion no sélo por su fisico, sino también por su buen
humor e intelecto. Es una mujer muy activa que conoce de
arte, literatura, cine, tiene buen gusto
para vestir y cuidado por su cuerpo y
su salud. Realiza actividades fuera del
trabajo, cocina, es una madre soltera
ejemplar, organiza cenas para sus

como nifiera pues  -starcon Stefaniaysus hijos e amigos, ademas de mercados navidefios

era la unica posibilidad para aprender

con productos hechos a mano. Una de

el idioma vy trabajar al mismo tiempo, Fermltmv“’“'ﬂ“ un Illlﬁlwfamlllal' sus especialidades era la ropa de cama

sin tener que preocuparme por pagar
una renta. He oido algunas historias
macabras de familias que tratan muy mal
a las nifieras, sin embargo yo no pude
haber tenido mas suerte.

Los nifios que cuidaba, ahora unos

verdaderamente italiano.
Tuve la fortuna de presenciar
momentos divertidos, como cua“du emp|eaday demostrandome su apoyo
e' niﬁo mi'IS peq“eﬁo que era muy en todo momento: durante mis estudios
]

pintada a mano jusando una papa!.

Siempre generosa, me tratd mas como
a una hermanita que como a una

universitarios o cuando pasé por la

jovencitos, eran chicos muy tranquilos gl(]tf]l],mnl'[liﬂewasnpol'hamlll'ey ruptura de mi relacion con el chico

pero inquietos como todos los pequefios,
no hacian travesuras ni desastres. Es de
su madre de quien nos ocuparemos en
esta historia.

Stefania ha vivido casi toda su vida en Roma
pero crecio en el norte de Italia, mientras
que sus padres eran originarios del sur, de Calabria. Estuvo casada
con el padre de sus hijos por unos cuantos afos, sin embargo termino
en un doloroso divorcio justo cuando nacio el mas pequefio. Stefania
habia dado a luz a un bebé e imaginaba una época de felicidad
como la que habia vivido con su hijo mayor. La desilusion la llevo a
la depresion. Afortunadamente esto no durd mucho, el tiempo cura
todas las heridas. Stefania se seco las lagrimas y sus grandes ojos
azules volvieron a brillar con fuerza, fue asi como la conoci.

le estallé enla hoca.
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italiano.

Stefania vive en una de las zonas mas
lindas de Roma, en Monteverde, muy
cerca del Gianicolo. Un punto en lo alto
desde donde se pueden apreciar vistas
increibles de la ciudad eterna. Su casa
cuenta con un balcén que se encuentra conectado al balcon
del vecino, Paolo, un periodista divorciado padre de dos nifias
de las mismas edades que los nifios de Stefania. Los balcones
fueron siempre la conexion entre estas dos familias, los nifios
corrian de una casa a la otra de dia y de noche. Paolo pasaba
a saludarnos ocasionalmente. Me fascinaba este espejismo
de dos divorciados con hijos de la misma edad. Secretamente
siempre sofié con que ellos se enamoraran, pero esto era
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Cerca de donde vive nuestra
o querida Stefania, se puede admirar
un magnifico panorama de Roma
desde el Mirador del Gianicolo. Ahf
se encuentra un cafion, que desde
1847 y por orden del Papa Pio IX,
dispara salvas al mediodia, cada
dia. Con esto el Papa quiso imponer
el mismo horario a las campanas
de las Iglesias de Roma, para que
todas repicaran a la misma hora.

imposible ya que Stefania no solo era amiga de Paolo, sino
también de su ex mujer. Curiosamente Stefania tiene ahora
un novio también llamado Paolo. Aln albergo esperanzas de
que los nifios se enamoren de sus vecinitas algun dia, cuando
sean adultos.

Estar con Stefania y sus hijos me permitid vivir en un nucleo
familiar verdaderamente italiano. Tuve la fortuna de presenciar
momentos divertidos, como cuando el nifio mas pequefio, que
era un glotdn, mordio el vaso por hambre y le estallé en la boca.
Obviamente al principio nos asustamos, pero al ver que no le
paso nada, este incidente se convirtio después en una leyenda.
Dos afios pasé en casa de Stefania, gracias a ella aprendi lo
que es ser madre sin tener hijos, observé lo que nunca pude
notar cuando era nifia en mi propia casa. Gracias a ella valoré
lo que significa ser madre soltera, ser responsable por ellos,
hacer que crezcan sanos y cuerdos. Nunca antes habia tenido
la experiencia, ya como adulta, de contemplar a una madre dia
a dia. Fue finalmente hasta Italia y con Stefania.

LOS GONSEJOS DE LA PAU

Lila pasla ed una de lad
mais sencitlas de hacer y.
doprendentemente, du dabor ed
diatinto segiin donde se pruebe en
Roma. Hay quienes ocupar todo

el fuevo y quiened
0 ctema a la salsa, e incliudo fay
quienes agregan unad cuckaradas
det agua dondle 4e cocis la pasta.
Se uede ulitizgar mantequitia para
frein el tocino. A veces e
cebolla o calabacined picadod en
veg del tocino para kacer una
verdion vegeloriana.

£n Roma de cree que la verdadera
Carbonara liene que evar
edbriclamente el ‘guedo pecotino”
4 e ‘quanciale’, imposibte de
condegquit fuera de lalia. Sir
embatgo con los ingrediented
que lenemod af alearnce, podemod
acercatnod a la hecela ovigina,
diempne y cuandp dean de inuy

buena

9.
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Sedice que la famosa pastaala carhonara fue inventada INGHEBIENTES (4-6 personas)s

para los americanos que pedian sus huevos con tocino para

desayunar: La receta original requiere guanciale que es una T
especie de tocino que se hace de la mejilla del cerdo y tamhién OO@OO % T ¢
tel queso pecorino romano. :
4 yemasy un huevo 320 g dle espagueti 150 g de tocinoen 100 g de queso Pimienta negra molida
entero cubos parmesano

COMO COCINARLA..

1. En un tazdn grande 2. Agregar pimienta 3. En una sartén grande freir
B ’ N batir levemente las molida y tres cuartas el tocino hasta que quede
e L Mucho queso parmesano e yemas y el huevo. partes del queso. dorado, apagar el fuego.

pues podrian quemarse. Usar un poco de agua inmediat t
SE HEG“MIEN“A: de la olla donde se coce la pasta para hacer SE SIHVE cuN: Inmediatamente para que no se

rendir mas la salsa de queso y huevo. seque la pasta.

Para algunos la palabra carbonara proviene de carbone, que enitaliano es la denominacion de carhén

(carbomari),y se cree que el nombre del plato tiene su origen en el plato tipico de los elahoradores de carhdn

vegetal enlos Apeninos. Otros mencionan que la denominacion carhon se hace dehido al empleo de la pimienta

negra en la elaboracion de la salsa que puede recordar al carbon. Dicen que el primero en darle el nombre fue

N R . 6. orvir con el resto del el escritor culinario napolitano Ippolito Cavalcanti que, en el afio 1839, publicé la receta por primera vez ensu
cocer la pasta al dente. colar y echar la pasta al tazén donde queso espolvoreado. |i|]|'0 tit“lﬂdﬂ: l,'lll,'iﬂa teﬂl'iﬂa-pl'aﬁ(,'a,

estaban los huevos y después
agregar el tocino.




s madre de Stefania, cuya historia se
encuentra también en este libro, abuela de
los nifios que cuidé cuando llegué a Italia.
Siempre la he llamado
nonna Wanda, aunque
no sea mi abuela,
porque desde que la
conoci me transmitio
un carifio maternal
gue me hacia mucha falta en Roma.

Wanda es una mujer preocupona, de buen
caracter y muy amigable. Es una de esas
personas que logran hablar hasta con las
piedras. Es de una ciudad en el sur de
Italia, llamada Catanzaro, en Calabria. Una
ciudad que no es particularmente famosa
y no es muy grande. Nacid en 1940, es hija
de la guerra segun sus propias palabras.
De la segunda guerra mundial recuerda
poco, sin embargo dice que aln hoy en
dia siente claustrofobia. Cuando habia
bombardeos, muchas familias tenian
que refugiarse en uno de los bunkers
especiales hasta que los ataques cesaran,
lo que podia tardar muchas horas. Los
refugios eran un cuarto sin luz, en los que por el poco espacio
todos tenian que permanecer juntos y de pie. Ella se aferraba a
la mano de su madre y no quitaba la mirada de la puerta para
poder salir. Como tantas personas que vivieron la guerra, no le
gusta mucho hablar sobre ello.

Desde joven quiso irse lo mas pronto posible de Catanzaro, me
dice que quedarse ahi habria sido una “muerte civil”. Sus tres

EnPordenone en 1976, hubo un
importante terremoto quela
obligé a dejar su apartamento (en
el piso nueve) hasta que el edificio
fuera restructurado. Sus amigos
|a acogieron con sus dos hijos y su
maritdo por un mes entero.
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WANIDA

de C’m‘w@ga/w

Gonocita comola “Giudad entre los dos mares’, Gatanzaro esla
capital delaRegidn de Calabria. Ademés Catanzaro se conoce
también como la ciudad de las tres Vi Venfo(viento), Velluto
(terciopelo: la ciudad fue conocida por el arte textil) y Vitiliano(el
Santo patrén dela ciudad). Gomo testimonio del vierto en la ciudad,
hay un refrén que dice: “Encontrar un amigo es tanraro comoun
diasinviento en Gatanzaro’,

hermanas se quedaron, ella es la Unica que se fue. Conocid a
su marido Pietro a los doce afios, tiempo después se hicieron
novios. El noviazgo durd algunos afos y luego se dejaron.

Wanda me cuenta como su familia la

9o . , . .
%Mgfﬁ--;guﬁ% presiond para que volviera con él. Ella

(9 .
pensd que lo mejor era casarse con su

novio de siempre. Asi lo hizo y finalmente
se casaron. Tantos afios después me dice
que estuvo bien con él y fue feliz, aunque
“hay siempre un pero”. Es dificil mirar al
pasado y darte cuenta que las decisiones
mas importantes de tu vida las hiciste
por presion.

A los veinticinco afios se fue de Calabria,
Pietro trabajaba en la banca italiana y lo
enviaron a trabajar a Taranto, también
en el sur; a Pordenone, en el norte y
finalmente en Roma. Wanda se habitud
muy bien a cada ciudad, se construyo una
vida llena de amigos que se convirtieron
en su familia. Alin conserva muchas de
esas amistades. En 1976, cuando vivia
en Pordenone, hubo un importante
terremoto que la obligd a dejar su
apartamento (en el piso nueve) hasta que
el edificio fuera restructurado. Sus amigos la acogieron con sus
dos hijos y su marido por un mes entero. Wanda es una mujer
compasiva y generosa, que ayuda como voluntaria en la Cruz
Roja, la vida siempre le ha devuelto de una u otra forma lo que
ella ha entregado.

En cuanto a la cocina, Wanda es experta en recetas clasicas
italianas pero con un estilo muy casero. Aprendid cuando se

|1} 27 MUJERES ¥ 30 RECETAS-Y -MARCO

SABIAS QUE..

‘ :

(@)
En Catanzaro se utiliza mucho la La palabra paparazzo, que viene Se dice que Fellini estaba leyendo
expresion Jamma Ja que proviene del nombre de un personaje de la un libro de un escritor llamado

del dialecto calabrese. Esta frase se
deriva del griego Yagma Ya que era
usada para llamar a los soldados

a batalla. De hecho en Catanzaro
existen ruinas que confirman el paso
de los griegos por la antigua Italia.

caso, a los veinticinco afios. Es muy humilde respecto a su sazon
y considera que su marido y su hija Stefania saben cocinar mas
finamente. Nunca probé la cocina del nonno Pietro pero si la
de Stefania, que es muy ligera, sana y
sencilla. nonna Wanda adora cocinar lo
que a sus nietos les encanta y llevarselos
para la cena. Hacia unas albodndigas
pequeiiitas como de un centimetro para
ponerlas con espagueti, mozzarellay salsa
de tomate. Todos nos emocionabamos
cuando veiamos el platon en el horno

pelicula “La Dolce Vita” de Federico
Fellini, tiene una conexion con la
ciudad de Catanzaro.

«
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Aiin mantengo la amistad con su

George Gissing sobre sus viajes
por Italia. El director eligid para su
fotdgrafo el nombre de Coriolano
Paparazzo, el duefio del palacio
que hosped¢ a Gissing durante su
estancia en Catanzaro.

Cuandolareencontré meabrazo con mucho afecto, medijoque me
veia muy bien y que ella siempre sospecho que yo no terminaria
con el novio italiano, me sorprendié mucho su comentario pues
¢l habia nacido en Catanzaro como ella, y
pensé que seria partidaria de que hiciera
pareja con alguien de su tierra. “Tt eres un
alma libre, de otro caracter” me dijo. Mas
sabe el diablo por viejo que por diablo. Me
hizo recordar a mi madre cuando terminé
con un novio en mi adolescencia, me dijo
también que presentia que eso pasaria. A

mientras pasaba el tiempo de espera para hllaYSIP-"tﬂ mlll}hﬂ carmo Ilﬂl' 6508 veces pienso que las madres y las abuelas

soborerar esa delicia.

Dejé de ver a la nonna Wanda cuando
ya no fui la nifiera de sus nietos. Aln
mantengo la amistad con su hija y siento
mucho carifio por esos nifios que hoy ya
son adolescentes. Supe que habia estado
muy mal de la pierna y que paso por tres
operaciones en un afio, lo que la deprimio
muchisimo. Ella siempre fue una mujer
muy activa y no estaba acostumbrada a

ser limitada por sus piernas. No hablaba 9.

«C [N ),

mucho, se jorobaba al caminar y se sentia
muy mal de no tener la energia de antes.
Una de sus amigas que tiene una tienda de frutas y verduras,
(como podran recordar, ella hace migas con todos), la llamo
preocupada para decirle que la sofi¢ y la vio muy mal. Wanda
reacciono a esa llamada y como es creyente, encendid una
vela a la Virgen de la Revelacion pidiéndole que la ayudara a
recuperarse. Al dia siguiente se levantd sintiéndose diferente,
hasta su marido se sorprendid cuando ella misma volvid a
preparar el café.

niﬁﬂs que hoy ya son adﬂleSGEﬂtes. te conocen mas que tu misma, incluso las
Supe fyue hahia estado muy mal
de lapiernay que paso por tres
operaciones en un aiio, loquela
deprimié muchisimo.

que no llevan tu misma sangre; siempre
recomiendo prestar mucho oido a lo que
tengan que decir. Alcanzan a ver y a sentir
con su experiencia, lo que para nosotros
alin es desconocido. Dios bendiga a las
abuelas...y a la nonna Wanda.
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s s porsy gy s INGREDIENTES (¢5 ersoves:
ingredientes que gustanalos niios. Este .
Pﬂ I_P ETTU NE &2 P

esmero enlapreparacion es tamhién un 12kdecarmemolida  1pedazodepanduro 80 gde mortadelaen 40y de queso 80 g dle queso tipo chihwahua o manchego en
platoideal para una celebracion especial. deresodecerdo  (mediahaguetteoun rehanadas parmesano rallado  rebanadas (Ia receta de Wanda lleva los quesos
holillo) remojadoen finamente italianos cacciocavallo o provola)

agua

0 & o

Thuevo 90gdepanmolido  Salypimientoal gusto Acets de oliva

GOMO COCINARLD...

N distintostinos d Verd . | 1. Cortar en cubos la mitad del queso 2. En un tazon grande colocar la carne, el 3. Tomar un platén para hornear y cubrir la

Xperimentar con distintos tipos ae erauras que se cocieron en e . . . q o o a g

SE HEGGMIENBA' queso 0 embutidos. Se puede usar SE S|HVE an. S e T tipo chihuahuay la ml.tad dela queso con mortadela triturado, el pan superficie con un poco de aceite de oliva,
F jamon de pavo, o incluso mortadela E zanahorias o incluso, tomates y mortadela, entonces licuarlo o remojado y desmoronado, el huevo, queso espolvorear con pan molido.

con aceitunas. echalotes. triturarlo para que queden finos. parmesano, sal y pimienta. Mezclar muy bien.

J
4. Extender la mitad de la 5. Colocar dos rebanadas de mortadela y dos 6. Espolvorear con pan molido, 7. En el mismo platon se pueden agregar 8. Decorar el polpettone con 9. Hornear a 160 °C por
carne en forma rectangular, de queso. Cubrir con el resto de la carne, lo que ayuda a sellarlo. rodajas de papas o zanahorias que se rodajas de tomates, pero solo al aproximadamente 15
aproximadamente 1.5 cm sellando los bordes con las manos para dar cocinaran al mismo tiempo y tomaran el sabor final de la coccion para que no minutos o hasta que esté
de altura. forma cilindrica al polpettone y para que el del jugo de carne que se desprenda. se quemen. cocinada la carne.

queso no se escape del centro.



a viajado por muchisimos paises: India,
México, Iran, China, Argentina, Guatemala,
Vietnam, Tailandia, y por supuesto toda
Europa, lo que le ha
permitido probar
sabores distintos.

Conoci a  Marco
gracias al sitio de la
comunidad de viajeros Couchsurfing en
una reunion en Roma. Me pidiéd que le
diera clases de espafiol, porque estaba
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“Algunos amigos llegan a tu vida
para acompaiiarte en una etapa,
muchos se van sin dejar una huella

ae Roma

Esta historia es muy singular no solo por tratarse del iinico
hombre que decidiincluir en este libro, sino porque es una
persona muy especial. Marco es un auténtico romano, duefio de
muchas contradicciones. Adora la cocina tipica italiana pero
por otro lado le gusta experimentar con nuevas recetas.

hablaba sobre el narcotrafico y la violencia contra los periodistas
en México. El las corregia puntualizando lo “placentero” que
era comenzar su maflana leyendo acerca de decapitados y
cabezas abandonadas. Creo que el dia de
mi discusion de la tesis, después de mi
mama, él fue la persona mas orgullosa en
la sala. Le gusta afirmar bromeando que
es coautor de mi tesis. La verdad es que
no sé como la habria hecho sin su ayuda.

Para mi Marco es como una especie de
Woody Allen italiano, mas atractivo por

por irse a Argentina. En ese entonces importante, NOBSB'GESO[’BMN‘GO. supuesto. Es un tipo con buen humor, que

estudiaba y era una forma de ganarme el
pan. Todos los viernes Marco venia a mi
casa, le daba la clase de espafiol, en las
que a veces usaba herramientas inusuales
como canciones de Plastilina Mosh que
hablaban de castigos, para que escuchara
al mismo tiempo que lefa la letra. No
omiti ensefiarle algunos piropos para que
tuviera suerte en su viaje a Argentina,
algo como: “Si asi como las mueves bates,
que rico chocolate”. Después de la clase,
Marco se quedaba a cenar, y mientras yo
cocinaba él tocaba la guitarra y cantaba
canciones italianas y de Chavela vargas. Asi fue como comenzo
nuestro vinculo por la cocina y nuestra amistad. Un dia decidi
gue a cambio de las lecciones, él podia ayudarme a corregir mi
tesis en italiano. Marco dice que asi fue como yo decidi por los
dos que ya éramos amigos sin darle alguna opcion. Algunas de
mis amigas no sabian tomar con ligereza las bromas y sarcasmos
de Marco, sin embargo a mi me divertian. Todas las mafianas le
enviaba las paginas nuevas que iba escribiendo para mi tesis, que

Aiin no estoy segura de como
reaccionardal saber que otravez,
sinconsultarlo, le doy un titulo
més, como cuanco anuncié gue ya
éramos amigos.”
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te hace reir y se rie de si mismo. Aunque
ahora esta en una relacién, por mucho
tiempo no tuvo suerte con las mujeres.
Posiblemente entra en la categoria de
buenos hombres que se sienten atraidos
por las cabronas, que lo han hecho pasar
muchos tragos amargos. ¢Cuantas veces
no sucede asi? Chicos buenos con chicas
que los tratan como tapete y viceversa.

Ademas de su trabajo de oficina en un
Ministerio del Gobierno, Marco se dedica
a actuar y a escribir, sobre todo obras de
teatro. Los temas que aborda son casi siempre emocionales pero
de una manera muy peculiar. La primera de sus obras que fue
puesta en escena incluia a una Papisa enana que predicaba en
latin, a un hombre/reloj bioldgico que cantaba y bailaba, y a una
pareja de enamorados, Papillio y Brughenzio (ese es el nombre
del personaje de la chica), que se enfrentaban a dilemas de
presion social para la maternidad. Fue la primera vez que Marco
me ofrecid un vistazo a su mente. Entonces me percaté de su
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Es la ciudad con la mas alta
o concentracion de bienes historicos

y arquitectonicos del mundo;

su centro historico delimitado

por el perimetro que marcan las

murallas aurelianas, superposicion

de huellas de tres milenios, es la

expresion del patrimonio histdrico,

artistico y cultural del mundo

occidental europeo.

Roma es una ciudad italiana de 2
877 215 habitantes, capital de la
region del Lacio y de Italia. Es el

municipio mas poblado de Italia y
es la cuarta ciudad mas poblada de

la Unidn Europea. Por antonomasia,

se la conoce desde fines de la
antigtiedad como la Urbe. También
es llamada “La Ciudad Eterna”.

Como capital del Imperio romano,
o se constituyd en una de las

primeras grandes metrépolis de

la humanidad, centro de una de

las civilizaciones antiguas mas

importantes. Influyd en la sociedad,

la cultura, la lengua, la literatura,

el arte, la arquitectura, la filosofia,

la religion, el derecho y la moral de

los siglos sucesivos.

capacidad de observar, analizar y profundizar, que es comun en
todos los escritores. Marco me explica como para él, la cocina 'y
el teatro tienen algo similar, se debe exagerar. Me cuenta de una
amiga que preparo un plato y le pidié una
opinion a un chef profesional, éste le dijo
“sé generosa. Se debe exagerar cuando
se comienza a cocinar”. “Es asi también
en el teatro, cuando se ensaya hay que
exagerar y hacer las peores cosas que se
te ocurran. Siempre podemos quitarlas,
pero no podemos después agregar nada
en la prueba final.”

Marco es un ser humano extraordinario
con un gran corazén. Es una de las
pocas personas que tiende una mano
desinteresadamente. Me ayudo a poner
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“Guando se fue a vivir solo hizoel
BSflIEI'Zﬂ pUI' comenzara GUGiI]ﬂI‘, con alcachofas, papas, berenjenas,
pues gueria comer hien como
cuando vivia con sus padres.
“Descongelar comita ya hechame

padres. “Descongelar comida ya hecha me entristece. Yo no
como por hambre sino por gula”, me confiesa. “Cocinar me
relaja. Me gusta el lado creativo de la cocina, el transformar
un elemento humilde por excelencia y
aparentemente insulso como el arroz,
en un platillo colorido y delicioso como
el risotto. Este es uno de los platos mas
simples de la cocina italiana (como la
pasta), que sin embargo ofrece una marea
de posibilidades. Cocinarlo significa
hacer arte cuando se inicia a “jugar”

calabacines, pimientos, tomates...Conozco
a pocos italianos que en este “juego”
no hayan terminado inventando un
platillo digno de un buen restaurante sin
pretenderlo. Para mi cocinar es divertido

en orden mi residencia en lItalia, si no BIItI'iStEGE yo 10 COMo Ilﬂl' hamlll'ﬂ y ayuda a tener la mente abierta. Cuando

fuera por él no habria podido entregar
un certificado que nadie mas queria
darme y que era fundamental para mi
visa. Siempre conté con él para llorar
cuando pasé por rupturas amorosas Y
para afrontar sus consecuencias. Algunos
amigos llegan a tu vida para acompafiarte
en una etapa, muchos se van sin dejar una
huella importante. No en el caso de Marco. Aun no estoy segura
de como reaccionara al saber que otra vez, sin consultarlo, le
doy un titulo mas, como cuando anuncié que ya éramos amigos.
Porque no sélo es uno de mis mejores amigos, también es uno de
mis angeles de la guarda en Roma.

Cuando se fue a vivir solo, hizo el esfuerzo por comenzar a
cocinar, pues queria comer bien como cuando vivia con sus

sino por gula’, me confiesa.”
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cocinas estas forzado a bajar la velocidad,
a manejar el tiempo en modo racional y
organizar tus espacios y tus ingredientes.
Esto hace bien al cuerpo y a la mente. En
mi caso es importante que a una mujer
le guste comer, pues a mi me gusta. Creo
que es un sintoma de bienestar mental
que refleja nuestro equilibrio interno.
Comer ademas esta muy relacionado con el ser sociable.

Pienso que cocinar es uno de los deportes mas completos
que existe, y si debo escoger entre ir a correr o hacer una
parmigiana de berenjenas, jprefiero entrenar con la parmigiana,
obviamente!”
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htaza 200y
@ ca(aéa;a tle parmesano de tomates cortados

rallado finamente en cubos

2501_1 Saly pimientanegra
dearroz blanco
pararisotto

Marco considera e la cocina italiana es clisicamas no se .
atreve ausar sahores fuertes. La cocina italiana se trata de INGREBIENTES (4-6 personas).
hacer comhinaciones que funcionan. Esta receta del risotto es

clasica del norte de Italia. Es una delicia.

1
calabacin
grande

s
Chile enpolvo

400
de calahaza
de castilla

Orégano seco

1
ceholla blanca de caldo
mediana vegetal

Aceite de oliva

GOMO COGINARLD...

1. Cortz,ir la calabaza y el
Al remover el arroz debe hacerse con Este plato se sirve con queso parmesano calfqbacm etn ﬁUboiy”plcar
SEREGOMIENDA: cuidado para que 1o sebata e SESIRVE GON: rallado inamente. namente a cebolla

hidratarlo para que no se seque.

2. En un wok o una sartén profunda.
Sofreir la cebolla a fuego medio hasta
que quede trasparente, entonces
agregar los tomates y la calabaza.

3. Cubrir y dejar cocinar,
removiendo de vez en cuando
para que las verduras no se
peguen al fondo. Apagar cuando
la calabaza se suavice.

% ¢ \
C

oy | —

3a. Licuar el sofrito de calabaza, 3b. No agregar agua, 4. En otra sartén, o 5. En una olla grande calentar 6. Agregar el caldo poco a poco con
tomates y cebolla. En caso de pero sisal y chile,osi incluso la misma que aceite de oliva, agregar el un cucharén sopero. Verter una
que se requiera se puede agregar se prefiere pimienta  usamos antes, sofreir arroz y a fuego medio, dorar cucharada, una vez que el arroz
un poco del caldo de verduras negray una pizcade los calabacines hasta un poco, por un minuto absorba el caldo, agregar otra
para mezclar mejor. orégano. que queden aproximadamente. cucharada, y asi sucesivamente.

ligeramente dorados.

7a. Cuando el arroz
vaya a la mitad de la
coccidn, entonces
agregamos la mezcla
de calabaza que se
licuo.

7. El arroz no se debe
dejar de remover y se
debe cuidar todo el
tiempo para evitar
que se seque.

8. Cocer por otros
veinte minutos,
mientras se agrega lo
que resta del caldo.

9. Cuando se apaga la flama, agregar los
calabacines, un par de cucharadas de
mantequilla y el queso parmesano rallado
finamente. Remover hasta que la mantequilla
se derrita. Servir inmediatamente.
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g7 Cortar las herenjenas y los Cualquier otro platillo como
SE HEchIENnA_ calabacines en trozos mas grandes SE SIHVE cuN_ acompafiamiento, También
o que las papas, ya que estas verduras N

perderan agua durante la coccion. buede ser,una entrada.

INGHE“IENTES (4-6 personas)s

htaza hdetaza 3 calahacines 4 papas grandes 1herenjena Aceite de oliva
de parmesano de pan molido cortados en gajos cortadasengajos  grande cortadaen
rallado finamente grandes grandes gajos grandes
Sal Orégano seco

GOMO COGINARLD...

1. En una charola para 2. Colocar las papas, 3. Espolvorear con el
hornear cubrir el fondo calabacines y las queso parmesano
con aceite de oliva. berenjenas.

Més consejos de la Pau

La herenjena es deliciosa horneada o a la plancha, pero esta
hortaliza tiene otras muchas posibilidades en la cocina: desde
un guiso o una crema, a un saludable pate.

%HM—J
4. Rociar con aceite 5. Cada veinte minutos, girar y remover las
de oliva una vez mas verduras para que se doren por ambos lados.

Es un alimento saludable y poco caldrico, ya que mas del 90% del
fruto es agua. En cuanto a sus propiedades nutricionales,
contiene hidratos de carbono, fibra, proteinas y grasas.

No se dehe consumir cruda porque contiene un compuesto
quimico llamado solanina, que en elevadas cantidades es
perjudicial para el ser humano.

6. Meter en el horno precalentado a
200° C por 40 minutos o hasta que las
papas queden doradas.
Continuar cocinando en el horno
hasta conseguir el dorado perfecto.
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Ver materialigado edte libro es uno de los mds grandes bogros de
mi vida... pero como bien dice aguel proverbio afcano.: “Si quiered
Uegavr ndpido. ve 86ts. St quieres legar lejos. ve acompariads”. Elas
letras sor el fudo de mucthod arios de trabajo er equipo, de muchas
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La principal persona a quien le agradezeo es a mi fermaro Luit
Miguel. que me predls gean pavle de su tempo y lalerts para gue
edle proyeclo fuera mds que un lbro de hecelas y de fidloriad,
una infografia complela de cada plalills y s entono. Edpero cor
mucha emocisn que podamod repeltr edle éxils juntps. Graciad 0%
tu paciencia, pot tu dedicacion y t apoyo. £ un fonot tener a ms
hermano como disefiado’s de mi primer bibro. Gracias lambién a mé
Tengo que agradecer a muckad perdonas, y espero que depan que ef
o'tden en que bas menciono. no deleunina el lamario de imé gealitud y
teconocinients. Agradezeo a mi prima Patoma Natera, que no 46t
me ayuds a lomar la mayo' pavle de las folod de eslas hecelad, dino
tkogar. Graciad infindamente a loda t familia po' su carifio.
Gracias @ lodad las muyfered que aparecer en edlad pdginas y @
Maveco, maémmemmdemmwazwmmmw
Gracias a sus famidias que me facililaron edad entrevislad,
a Stefania Sagona, Egizia Ceccli, Chiara Ondolini, Mersia Valerte,
Sibvia Magliont. Carmen Soggia y Alessandno Mangori.
Finalmente gracias @ dos personad que dor mi brijula y mé sodtén,
ms madlne y mé edppodo. Mani, no necedilo dedicarde un pdrrafo para
gue depas bo agradecida que edloy po i amo infindo y tu pactencia
cor mis malbs fumores. Esle proyecto es una demilla que también
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nacis le idea de este libreo.
Pierre. gracias po'e enlender mi pasion po cocinar, pot munca
dudare de mis lalenlos y pot brindame dempre lw amot y apoyo.
CEL sequndlo libro bo hacemod en Francia?.

‘)-

,
S~ § ‘«Q,-/t)o))

™



R [N »),
'?(fC_\_')))é- i ¢ Mﬁ‘

PAULINA GEBALLOS

Pautlina Ceballos comenzs du camena de locutona a bos 16 afiod, tabajs
(20" indid de. 7 afiod en diverdad cadenas de radio en Veracrug como Los 40
Principales y Exa FM. Después de torminat la, Licenciatura en M

de fue a Roma, llalia, para esludiat un maste en Periodismo. En Roma

mmmmmmwmmmmmmam Adlemda de
la gastronomin y los vigjes, la danga ed una de dud mas grandes padiones.
b que la ta Uevads a fotman parte de dos guypod foleliricos mevicanod,
Lod Rancheros en Roma, liakia y Lod Chapulines en Lishoa, Portugal, que
attoa es lamado Alebrife. del que fue fundadsa y maestva cuands radics
en Lishoa, duwnante bos afios 204 y 2006.

Fllvente en deis idiomas (edpaniol, inglés. francés, alemdn. polugués e

datians), Paulina actualmente radica en ef dwe de Alemaria con du edf0do.
donde edld preparandode para dar claded de cocina mevicana e daliana.



30 RECETAS =27 MUJERES- Y -MARCO

£STUDIO KMDRAGOM



m%

ﬁ - I@ # .ﬁ :
5 OBsOBe OB DG qt:.;l Solled :.- 3z fg, 55 t;;, * ,g:
R A ~#Lu"€g¥nﬁ- B i CA ), o x 1'i;ﬁ! q‘.t-#ﬂp_ R
% | - ATTLEGIT l '_ |
._'a%%hﬁf# ﬁfﬁ__' g $ | ;Q#W: @% #"g % ﬁf-;a# #’ﬁm‘ﬁ;ﬁ
LSELSELSERER e SR i i
> Gl S ';g*“_~;ﬁ s @
;ﬁmn ﬁ;m o w e e f@ ﬁﬁf;‘ff:» @T&_ﬁm

L . Tn
* +-

o @1}1-{% ;@ﬂ;ﬁ g-;t;f ;i@ﬁ;i%' i&;#ﬁ hﬁ;#ﬁ hﬁ;-‘-‘i ﬂfg
e Cosl o D # el # 43 #
i iﬁﬁtﬁa ﬁg\tihrif ﬂ,?. % " ﬂ -+ itm ﬁﬁtg nﬁﬁjg’n ﬁgfg ﬁtg
-'i i P A g i i i - :
Eel e nel ok e o B

u _j- Q%ng --:i#ii F;%%gﬁg:%%fﬁ:ufgjé.é§¥?£%%tﬁgl- 4?_ +£j;t£§}r ﬂ”ﬂt
£ St 1 | 3 A AT s i el B O 3 : N i
%% { % @Eg f:;:f v £ D) ;E:g # | 4

o
| \g;j; ﬁ . g
9 22

Bl Sl e e S el L Al Sl

¢
&

e
T - 2
L o el -

) (G

N
-

s
“ae e
%
Fl
&5

: *-
i g

i} 4 L
e L
o £ Bt e :
b o I 1 |
K -‘_ L % .r‘. o k.
5 | =T P — a
L S i B 4
i i o
.
v
'I +

fi%@ﬁﬁf ffjﬁl
&
‘;t.h
ot

3 [ <A

ik
R S

NG
S N

N

IF

!

e

N

i
! ﬁq
g

ﬁ’ﬁ
ot

Xy

@,

g an

=0 4

- ¥ A
LY T A
%,-
iy
T = v [P e ] T = X = L r S N _ o I e L T [ e / ,
Py ; Y i ¥ i A J ] - 1
T 70 N et e e ] A , Pt VR N L AR | e
-, r, 4 A i 1 = r 1 5 - f | 1 1 - | - = b F I -
., ; o o e | S o T Fae o L 3 2, SO = N
r " 2 P r i . 5 - C, 5 o a s, | 2
" ] i . . ; g e Y ..'I '-'
o - - i - L -
- Y - o .-I- 3 ' . 1 —F.I
| ] 1 STl
E o L T o

| %%

3
o d ; 4
j\ﬂ |

.. l
.

#y'ff

2



(S

Dy
«C (i, W,
'7((6\\_%)\%. m M)ﬁ.

£ale no ed un recelario comdn. mdd que una hecopilacion de recelad ed un
vislago a la vida de 27 muyjeres dalianas de edades y o'igened didlintod, que
accedieron a abrie bas puertad de du cada e iviar @ su cocina a edle curioda

Dedppués de variod arios de vivir en Roma y de probat du gastronomia, Paulina
de dio cuenla de que la idea que se liere de la cocina daliana ed nuy lmidada,
pues abarea mucko mas que pizzad y pastas. Decidida a difundir plalittos
que no dempre de encuerntran en lod neslawranted dalianod. dino mdds bien en
las tradicionales medad de familia. Paulina pends en realizar edle compendio
inlegrads po'y (ngrediertes e (nalrucciones que pudieran condegquirde y
elaborarse fdcitmente fuera de ltalia. Sin embargo. como edtraryera. dinlic
que le jaltnba la fisloa detrds de cada hecela, asi como la eyperiencia
para healigartas. dQuitn. mejot que las propias dalianad para difundie su
gastronomia? Cada mujer de este libo hecibis con placer la infencisn de edle

Fue adi como Paulina de derls con 27 muyfered. y corn Marco, que mienbad
eyolicabarn cada paso de la necela. también hedpondian a las preguntad dobre
du kistoria de vida y su conexisn con la cocina. Desde la muyjer judia que de
niria Uegs de Libia a Roma, hasla la abuelile que pads du infancia escondida
en lad morntarias durearde la Sequnda Guevia Mundial, pasands oo bad jovered
gue batallaron para encontrar el amor de du vida, cada fislo'ria es distinta y
ve acompariada de du edencia perdonal.

Las entradas van acompaliadas de una infografia, un impecable disefio y wn
conceplo dnico, realigado oot el kermano de la aulora, gue cuenta con mdd de
20 arios de experiencia, como diseriador grdfico de. las editoriales, perisdicos
y tevislas madds impo'dantes de México. £y ademds awlo' de “lnperio’. novela
grdfica acerca de la conguisla edpariola.

Te irvitarmod @ deledarte con su arte. a sunergirte en la vida de edlas myjeres
y dedcubiir los secrelod de la cocina daliana.. cualquiera puede preparat wn

edpagueli. pero, dquiered coclnae daliarno?

ESTUDIO -



