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Resumen:

Compartimos desde una perspectiva socio-antropolégica sobre la alimentacion, las vivencias de una
experiencia de indagacion que hemos realizado sobre la Bagna Cauda, receta tradicional del
Piamonte, sus significaciones y sentidos en semana santa en la ciudad de San Francisco (provincia de
Cordoba, Argentina). La indagacion exploratoria se viene realizando los jueves y viernes santos desde
el 2012 hasta el 2017 inclusive. Nos interesa dar cuenta de coOmo una receta interrumpe la
cotidianeidad dietética de una ciudad y reaparecen sus sabores y saberes perdurando, reapropiandose
y reinterpretandose en el tiempo. Tras la migracion europea la receta modifico un elemento fundante
para sobrevivir en las pampas, el aceite de oliva fue reemplazado por crema: el caracter del mundo
vegetal muto por el sello del mundo bovino, que era el entorno preponderante en la pampa gringa.
Comer, de esta manera, aparece como un hecho social total, como una practica no meramente
biologica, sino que supone una actividad social, cultural y religiosa. Presentamos testimonios de
comensales y vecinos sobre la receta tradicional, la provision de la materia prima, preparacion,
coccién y multiplicidad de versiones del mismo plato; como asi también registros en torno al consumo
y comensalidad familiar.
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Platos “buenos para pensar” y la bagna cauda parece serlo. (Pero bueno para pensar qué
especificamente? ;Como se diferencia este plato de otros buenos para pensar las cuestiones mas
generales que abordan los estudios de la comensalidad?
Dos cosas interrelacionadas pero que analiticamente podrias diferenciar:
1) Labagna cauda como ritual
2) Como elemento constitutivo de la identidad del pueblo, no s6lo como mera reproduccion de
las préacticas piamontesas sino como forma de diferenciacion en Cordoba/ Santa Fe. Ya que
la bagna cauda parece ser un elemento constitutivo central de la “identidad” de San Francisco.
Eso se puede exprimir mucho mas por ejemplo, cuando hablan que viajan a Santa Fé y

llevaban todo o que no conocian los ingredientes como el cardo...

Sin discusion la mejor cocina es la del Piemonte.
Friedrich Nietzsche, Ecce homo (1888)*

Es folcldrico, como viernes santo y no voy a comer bafa cauda (...)

Bafia cauda seria salsa caliente, bafia es salsa en piamontes, bagna porque la fi no existe, bagna
cauda.?

Tofito, 80 afios, docente jubilado, San Francisco, semana santa 2012.

En el presente trabajo compartimos desde una perspectiva socio-antropolégica sobre la alimentacion,
las vivencias de una experiencia de indagacion que hemos realizado sobre Bagna cauda, receta
tradicional del Piamonte, sus representaciones, conocimientos y practicas en la ciudad de San
Francisco® (provincia de Cdrdoba, Argentina), en semana santa®. La indagacion exploratoria se viene
realizando los jueves y viernes santos desde el 2012 hasta el 2017 inclusive.

Nos interesa dar cuenta de cOmo una receta interrumpe la cotidianeidad dietética de una ciudad y
reaparecen sus sabores y saberes perdurando, reapropiandose y reinterpretandose en el tiempo. Tras
la migracion europea, la receta Bagna Cauda modificd un elemento fundante para sobrevivir en las
pampas, el aceite de oliva fue reemplazado por crema: el caracter del mundo vegetal muto por el sello

del mundo bovino, que era el entorno preponderante en la pampa gringa. Comer, de esta manera,

L Elfilésofo Friedrich Nietzsche en Ecce Homo no da explicacion alguna del por qué de ésta afirmacion, es una oracion que se encuentra
comprendida en su desarrollo de la importancia de reflecciones sobre “cosas pequefias-alimentacion, lugar, clima, recreacion”.

2 En el presente escrito se escribira bagna cauda cuando se haga referencia a la receta pero en transcripciones literales se escribira bafia
cauda ya que fonéticamente la N se encuentra pronunciada.

3 San Francisco, cabecera del departamento San Justo de la provincia de Cérdoba, es la quinta ciudad considerando el nimero de
habitantes de la provincia, con 62.211 segin el Censo de 2010. Se ubica en el limite Este con la provincia de Santa Fe, separada por
una avenida de la localidad santafesina de Frontera. El caso de San Francisco reviste de importancia ya que es “capital del Piamonte
argentino” y se encuentra hermanada con la ciudad Pinerolo (Pcia de Torino-Italia).

4 El Viernes Santo es feriado nacional en Argentina, es una de las fechas mas representativas para el cristianismo: se trata del quinto
dia de la Semana Santa y es la jornada en la que se recuerda la muerte de Jesus de Nazaret.
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aparece como un “hecho social total”, como una practica no meramente biologica, sino que supone
una actividad social, cultural y religiosa.

El objetivo general fue realizar una descripcion densa de la comida y comensalidad en torno a la
bagna cauda. Daremos cuenta del disefio y aplicacién en terreno, cuanto de algunos resultados
emergentes provisorios. Asi, presentamos testimonios de comensales y cocineros de la receta
tradicional, el sentido de comerla en semana santa, la provision de la materia prima, la multiplicidad
de versiones del mismo plato, el modo de consumo y la comensalidad familiar.

Antes de adentrarnos a la investigacion presentaremos brevemente reflexiones tedricas sobre

etnografia y antropologia alimenticia.

De antropdlogos de la cocina.

La alimentacion como fendmeno cultural complejo fue estudiada en algunos casos como punto
central, en otros, como parte del analisis de distintos fendmenos de los estudios antropoldgicos, sin
embargo, los esfuerzos de caracter tedricos-metodologicos en ciencias sociales fueron realizados
avanzado el siglo XX: “A pesar de que la alimentacion es una necesidad primaria de la especie
humana, la inclusion de este tema en la investigacion sistematica en el campo de la Antropologia ha
sido muy tardia.” (Igor de Garine, 2012: 13).

La antropologia de la alimentacion en tanto campo de estudio dentro de la antropologia social se
encuentra definida como: “(...) el conjunto de representaciones, conocimientos y de practicas
heredadas y/o aprendidas que estan asociadas a la alimentacion y que son compartidas por los
individuos de una cultura dada o de un grupo social determinado.” (Contreras, J y Gracia Arnaiz M.
2005: 96).

En Argentina, la antropologia alimentaria no se encuentra muy extendida, el antropélogo Eduardo
Archetti® tuvo estudios aislados sobre la comida, el antrop6logo Marcelo Alvarez hace tiempo viene
desarrollando trabajos sobre patrimonio y antropologia de la alimentacion, productos alimenticions,
cocina y gastronomia; también la antropdloga Patricia Aguirre (2006; 2015; 2016), hace mas de una
década desarrolla investigaciones sobre las representaciones acerca de los alimentos, la comida y el

cuerpo en diferentes sectores de ingreso del Area Metropolitana de Buenos y del pais.

5 Se puede consultar de Eduardo P. Archetti (2000) “Hibridacion, pertenencia y localidad en la construccién de una cocina nacional”
articulo publicado en Trabajo y Sociedad Indagaciones sobre el empleo, la culturayy las préacticas politicas en sociedades segmentadas
N° 2, vol. 1l, mayo-julio de 2000, Santiago del Estero, Argentina ISSN 1514-6871. Para repasar su desarrollo intelectual puede ser
consultado el texto de Lucas Rubinich (2012), "Archetti y la comida: la blsqueda de la singularidad y la nostalgia" en Apuntes de
investigacion CECYP No. 22 Buenos Aires. Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ciencias Sociales. Instituto de Investigaciones
Gino  Germani.  version  On-line  ISSN  1851-9814http://www.scielo.org.ar/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1851-
98142012000200009
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Alguno de los ejemplos sobre antropologia y cocina muy conocidos en literatura extranjera son: Lo
crudo y lo cocido de Claude Lévi-Strauss (2013 [1964]) a quién desarrollaremos al final del parrafo.
También Pierre Bourdieu en La Distincion (1988), quien despliega los “gustos” y los “estilos de vida”
de los agentes sociales, donde las practicas culinarias se distinguen entre si por los productos
consumidos, los medios econémicos y el capital cultural adquirido en la infancia; los modos de
preparacion (determinados por la economia doméstica y la division de trabajo entre los sexos) y por
los rituales de mesa (que van de la ausencia de las formas a la etiqueta ceremonial). El texto del
antrop6logo Marvin Harris Bueno para comer: enigmas de alimentacién y cultura (1989 [1985]) es
otra referencia, para quien "La comida debe nutrir el estomago colectivo antes de poder alimentar la
mente colectiva." (1989: 5). Michel de Certeau (1994) La Invencion de lo cotidiano 2. Habitar,
cocinar, se interes6 por la “cultura ordinaria”, especificamente por “hacer de comer” y el mundo de
la cocina. Claude Fischler (1995) con EI (h) omnivoro. El gusto la cocina y el cuerpo y su hipétesis
estimulantes de la gastro anomia del comensal moderno, €ste autor remarca que ‘saber’ deriva
etimologicamente de ‘sabor’, “si saborear es saber, resulta urgente entonces aumentar nuestras
competencias en ese dominio. Asi descubriremos a la vez lo que comemos y lo que somos” (1995:
376). Otro antropologo a consultar sobre alimentacion y cocina es Jack Goody (1995) Cocina, cuisine
y clase, quien extiende su analisis a Asia y Europa proponiéndonos una antropologia comparativa de
las diferenciaciones culinarias entre la “gran” cocina, “haute cuisine” (la del poder) y la “pequena”
cocina (la de las amas de casa) basadas en las relaciones de poder y de autoridad, “las diferencias en
la cuisine corren paralelas a las distinciones de clase” (1995:189).

Dentro de la bibliografia aludir a Mary Douglas que ha trabajado mucho sobre los tabues alimentarios.
Quizas ella no seria una antropdloga de la cocina pero si de la comida.

Como sefialamos anteriormente vamos a sintetizar la influyente obra del al antropdlogo Lévi-Strauss,
quien mantuvo que la comida es “buena para pensar” (bonne a penser) y, en consecuencia, “buena
para comer” (bonne a manger) en la medida que los alimentos han de ser considerados comestibles
por nuestra mente, aceptados por sus significados sociales y después digeridos por nuestro
organismos. Lévi-Strauss se aproxima en diferentes etapas al estudio de la cocina, considerada como
un subsistema dentro del sistema cultural mas amplio, y su interés se dirige hacia las normas y
convenciones que gobiernan los modos en que los productos alimentarios se clasifican, preparan y
combinan entre si. Desarrollé las caracteristicas de un sistema culinario especifico para descubrir el
modo en que la cocina de una sociedad es una lengua donde se traduce inconscientemente su

estructura.
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Su trilogia culinaria (crudo/cocido/podrido) ha puesto de relieve gran parte del contenido tedrico que
puede aportar el andlisis de la cocina a fin de descubrir las estructuras de una cultura: el paso entre lo
no eclaborado “natura”, y lo elaborado “cultura”, siendo el fuego/cocina determinante en la
transformacion del alimento. En sus palabras: “(...) crudo y cocido, fresco y podrido, mojado y
quemado, etc. definibles con precision por la pura observacion etnografica y adoptando en cada
ocasion el punto de vista de una cultura particular, pueden sin embargo servir de herramientas
conceptuales para desprender nociones abstractas y encadenarlas en proposiciones.” ([1964] 2013:
11).

Del método, reflexiones de una préctica.

o ]
| (

1. Carteles en despensas: Bagna cauda-Vigilia; Crema, anchoas, ajo. San Francisco, Cba. 2014 y 2016. Registro propio.

La complejidad del acto de comer hace necesario recurrir a métodos que escapan de las ciencias
biologicas para poder interpretar los habitos dietéticos superando la mera informacion cuantitativa de
qué y cuadnto se come para lograr una aproximacion que permita saber por qué se come y cOmo se
prepara la comida. Como enfoque la etnografia es una concepcidn y practica de conocimiento que
busca comprender los fendmenos sociales desde la perspectiva de sus miembros (entendidos como
“actores”, “agentes” o “sujetos sociales”). En éste sentido la indagacion Bagna cauda:
representaciones, conocimientos y practicas en la ciudad de San Francisco (provincia de Cérdoba,
Argentina), semana santa 2012-2017 persiguio el método etnografico.

Me propongo reflexionar sobre algunas instancias personales y afectivas del trabajo de campo en la

ciudad de San Francisco, ya que el sabor de la bagna cauda se encuentra en mi memoria, fue primero
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experiencia de vida antes que trabajo intelectual, un punto de partida que enlaza con mi comunidad
de origen, familia y afectos, lo que me lleva a examinar e interpretar el evento sin cesar®. En éste
sentido, Wright Mills en La Imaginacion Socioldgica sefiala:
Decir que podéis “tener experiencia” significa, entre otras cosas, que vuestro pasado influye en
vuestro presente y lo afecta, y que él define vuestra capacidad para futuras experiencias. Como
investigadores sociales, tenéis que dirigir esa complicada accion reciproca, captar lo que
experimentais y seleccionarlo; s6lo de esa manera podéis esperar usarlo para guiar y poner a prueba
vuestro pensamiento, y en ese proceso formaros como trabajadores intelectuales. (C. Wright Mills,
1994: 207)
Efectuar en terreno un autoanalisis, es una tarea lenta y dificil que se persigue en pos de mantener
una actitud reflexiva y critica acerca de la produccion social de conocimiento, implica una relacion
ambivalente entre la familiaridad del evento y la mirada profesional y direccionada, entre mi
experiencia formativa del gusto y mi posicion como investigadora social. Pierre Bourdieu en su
escrito sobre la objetivacion participante (2006) sefiala sobre el trabajo antropolégico y la experiencia
del investigador que éste “puede y debe movilizar su experiencia, es decir, ese pasado en todos sus
actos de investigacion. Pero él no esta en el derecho de hacerlo mas que a condicion de someter
todas esas vueltas del pasado a un riguroso examen critico.” (2006: 100). Y en la interaccion con
quienes son observados:

(...) en una posicion de observador, se puede decir que, hablando propiamente, ellos no saben
lo que hacen (al menos en el sentido en el que yo intento saberlo, en tanto que observador y
analista). Ellos no tienen en la cabeza la verdad erudita de sus practicas que yo intento
desprender de la observacion de sus practicas. Y mas aun, ellos no se hacen en absoluto, salvo
excepcion, las preguntas que yo no dejaria de hacerme si yo actuara en su consideracién como
antropologo: ¢Por que tal ceremonia? ¢Por qué esas velas? ;Por queé esa torta? ;Por qué esas
invitaciones y esos invitados?, etcétera. (Bourdieu, 2006: 95-96)

El trabajo de campo de “Bagna cauda: representaciones, conocimientos y practicas”, involucro tanto
observacion participante, como entrevistas semi estructuradas y registro de recetas y comensalidades
familiares. Todo ello a partir de nuestras redes de contactos. EI material se recogio el jueves y viernes

de semana santa en la ciudad de San Francisco (Cba.) durante el periodo comprendido entre 2012 y

2017, se registro con toda clase de formato: audio, video y foto. En total se realizaron 12 entrevistas

6 El disefio de la investigacion, trabajo de campo y registro sobre la tradicion gastronémica piamontesa en San Francisco en
semana santa 2012-2017 fue llevado a cabo por quien escribe, Lic. socidloga y profesional gastronémica; y por Belén Messina,
Lic. en artes visuales Universidad Nacional de Cordoba y fotégrafa profesional, ambas nacidas en San Francisco, lugar que
dejamos hace mas de una década para continuar nuestros estudios de grado y posgrado, pero a la que en ocasiones regresamos
ya que familias y afectos se encuentran alli.
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individuales, se visitaron y entrevistaron a 7 cocineras y cocineros en sus casas preparando bagna
cauda y se registraron la comensalidad familiar de 9 familias en torno a mesas de 4 a 19 comensales’.
La reflexividad, como parte constitutiva del trabajo de campo invita a volver sobre los materiales
generados para poder avanzar, por tanto es preciso aclarar que esta estrategia se inscribe en un proceso
de construccion colectiva, que en lo metodolégico se encuentra en permanente tarea de ajustes,
adecuaciones, revisiones y redisefios.

La observacién participante implica un proceso mediante el cual el antropélogo se va incorporando a
la vida cotidiana del grupo que es el portador del fendmeno de estudio que se esta investigando, cabe
aclarar que la presencia directa del investigador evita mediaciones de terceros para el conocimiento
social. Rosana Guber (2006), sostiene que se puede captar una variedad de hechos que no son
obtenidos por medio de preguntas, que al ser observados en su propia realidad transmiten aspectos
que suelen evadirse en las indagaciones sobre la vida real. “Las herramientas [del investigador] son
la experiencia directa, los drganos sensoriales y la afectividad que, lejos de empafiar, acercan al
objeto de estudio. El investigador procede entonces a la inmersion subjetiva pues so6lo comprende
desde adentro” (Guber, 2006: 60). Asi se participa para observar y se observa para participar, es
decir, involucramiento (participacion) e investigacion (observacion) no son opuestos sino partes de

un mismo proceso de conocimiento social (Guber, 2006).

Algunos andlisis provisorios.

La costumbre de preparar la bagna cauda el “viernes santo” esta ligada a una de las caracteristicas de
ésta ciudad homonima al papa Argentino, su religiosidad cristiana. Ese dia los catdlicos honran la
muerte de Jesus para lo cual hacen el sacrificio de no comer carne, es un dia penitencial, de ayuno y
abstinencia. La fecha religiosa ponen en juego las equivalencias: no carne, si pescado, Bagna Cauda.
Aqui, la comida es ceremonia. La carne, puesto que conlleva el hecho de matar, implica un acto de
ambigledad moral y ética. Se presentan dos fragmentos de entrevistas en donde la fecha se encuentra

en relacion a la preparacion de la receta:

7 Descripcion de los materiales en video y el plan de registro de la investigacion: Tomas de observacion y registro de la semana
santa del 2012 hasta el 2017 de la ciudad de San Francisco, especificamente plazas, iglesias y calles céntricas de la ciudad. El
jueves santo 2012-2017 se visitan locales comerciales donde venden la materia prima para hacer bagna cauda (crema suelta,
anchoas, cardo) o la receta ya elaborada, registro de observacién del momento de compra. Se realizan en el periodo 2012-2017
un total de 12 entrevista semiestructuradas a hombres y mujeres sobre la Bagna Cauda, se indaga especificamente: la historia de
la receta, recuerdos afectivos, la actualidad de la costumbre y la cultura del Piamonte y su herencia cultural. Desde 2014-2017
se visita, observa y registra a cocineros de oficio (hombres y mujeres) preparando la Bagna Cauda dentro de sus casas el viernes
santo, interesa la procesualidad de la receta y “las maneras de hacer” (en algunos casos se pide a cocineras/os que nos pasen su
receta por escrito). En el periodo 2012-2017 se visita, observa y registra “comensalidades familiares” de nueve familias en torno
a la bagna cauda (mientras se pone la mesas y en el momento de la ingesta de la bagna cauda dentro del hogar). El nimero de

comensales fue variado: mesas con 4, 5, 7, dos de 8, 9, 10, 14 y 19 comensales.
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¢ Qué significa el viernes santo para los catolicos? Y la muerte de Jesus, y el sdbado es de
resurreccion, sdbado de gloria y domingo pascuas. El viernes santo esta prohibido comer
carne, o0 sea, puede comerse pescado, puede comerse otra cosa pero la costumbre de los
Piamonteses es comer la bafia cauda, otra gente de mi pueblo todos los jueves y viernes de
cuaresma bafia cauda, no només solamente el viernes santo, cuando empezaba la cuaresma
siempre habia gente que comia bafia cauda o jueves o viernes pero porque le gustaba, no
porgue era una obligacidn, los viernes se hace vigilia entonces comian eso. La vigilia es no
comer carne pero los sacerdotes dicen que no solamente es no comer carne, vos podes
privarte de otra cosa, de no ver un programa de television, de privarte de algo que a vos te
guste y como que te duela, no sé si me explico, como un sacrificio.

(N Gastaldi, 64 afios, Ama de casa. Jueves Santo 2015 San Fco.)

Para mi si, siempre para viernes santo... hay mucha gente que tiene la costumbre de comerla
los jueves y el viernes bueno comeran otra cosa, pero yo sé de gente que la hacen el dia jueves
a la bafia cauda. Pero el jueves no es... porque digamos el dia que muere El, fue a las 12 de
la noche de hoy, viernes santo lo crucifican, hoy. La vigilia quiere decir una abstinencia, que
vos por ejemplo no tenés que comer carne ese dia, por eso se llama la Vigilia pascual.

(G Marchetti, 62 afos, catequista. Viernes Santo, 2017 San Fco.)

La bagna cauda, signo de identidad cultural de los migrantes piamonteses del interior del interior del
pais, es una tradicion gastronomica y cultural que se mantiene vigente durante la semana santa en la
ciudad de San Francisco. Alimentarse segun las costumbres del pais de recepcion constituye para los
inmigrantes de la primera generacion un importante esfuerzo. Si resulta posible conciliar las
costumbres culinarias del pueblo de origen con los medios alimentarios del pais de recepcion, la
sensacion de identidad personal queda parcialmente preservada. Esto es sefialado por el antropologo
David Le Breton en EIl sabor del mundo (2006) quien no duda en calificar al alimento como "objeto
sensorial total" debido a las numerosas sensaciones gustativas y tactiles que provoca. “Cuando todo
lo demés desaparece, la cocina constituye la ultima huella de la fidelidad de las raices. Incluso si en
la vida cotidiana se produce lentamente la familiarizacion con la cocina del pais de recepcion y se
desdibuja la referencia a los origenes, los dias de celebracién (cumpleafos, fiestas familiares, fiestas
religiosas, etc.) hacen reaparecer los platos tradicionales en la mesa comun. ”” (Le Breton 2007: 277)
En referencia a la receta de una preparacién culinaria resultan ser aproximaciones, la informacion
obtenida a través de transmision oral (la que pas6é un familiar, vecino o conocido también la que
transmitid el cocinero de la tele) o escrita (en libros de cocina, diarios y revistas), sera manipulada
por la cocinera o el cocinero quien hara los ajustes que crea conveniente en el ajetreo de su vida
doméstica. Al respecto Certeau (2010) nos permite pensar las significaciones en torno a la receta:
“Saber hacerlo, aprender a hacerlo, decir cdmo hacerlo: el fundido eslabonado de acciones, la
habilidad de los toques personales tienen necesidad a su vez de las palabras y del texto para circular
entre el pueblo de las cocinas. Este tiene su lengua y su corpus de referencia, del mismo modo que
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tiene sus secretos y sus connivencias: todo un conocimiento "bien entendido”, que la més detallada
de las recetas jamas nos comunicard. ” (Certeau, Michel De; Giar, L. y Mayol, P. 2010: 221)
Michel De Certeau también sefiala que la preparacion culinaria impone una serie coercitiva al interior
de la cual los elementos ya no son permutables. Las distintas recetas de bagna cauda narradas en
entrevistas y transmitidas por escrito coinciden en tres ingredientes: ajo, anchoas y crema; siempre
estuvo presente como acompafiamiento las verduras (papa, pimiento y lechuga) ademas del panen la
mesa. Sin embargo en las diferentes preparaciones observadas ninguna se parece en mucho a la otra,
cada familia agrega sus secretos y connivencias, aquel gesto particular o ingrediente distintivo que
marca la diferencia, varian las cantidades y calidades de los ingredientes, las maneras de hacer, de
comer y de servirla®.
Practica, aprendizaje y transmision de una receta son todas dimensiones que se deben tener en
consideracion y que develan la multiplicidad de tramas, momentos y aristas de un plato. A
continuacion se cita en extenso:
Cada cocinera tiene su repertorio, sus grandes aires operisticos para las circunstancias extraordinarias
y sus cancioncillas para el publico familiar, sin prejuicios y sus limites, sus preferencias y su rutina,
sus suefios y sus fobias. A medida que adquiere experiencia, el estilo se afirma, el gusto se
particulariza, la imaginacion se libera y la receta pierde su importancia, para solo ser la ocasion de
una invencion libre por analogia o asociacion de ideas, mediante un juego sutil de sustituciones, de
abandonos, afadidos o preéstamos. Al seguir con cuidado la misma receta, dos cocineras
experimentadas obtendran resultados diferentes, pues intervienen en la preparacion el toque personal,
el conocimiento o la ignorancia de pequefios secretos de ejecucion (enharinar el refractario despues
de haberlo untado con mantequilla, para que el fondo de la pasta se seque bien al hornearse), toda una
relacion con las cosas que la receta no codifica y casi no precisa, y cuya manera, de un individuo a
otro, difiere, pues se arraiga a menudo en la tradicion oral, familiar o regional. (Certeau, Michel De;
Giar, L. y Mayol, P. 2010: 207)

8 De modo general la receta de bagna cauda consiste en sofreir ajo picado, agregar anchoas trozadas y abundante cantidad de
crema, cocinar siempre a fuego minimo la preparacion revolviendo para que no se pegue. La salsa es acompafiada con verdura
fresca y verdura cocida (papa, pimiento y lechuga se encontraron en todas las mesas), el pan blanco, en las entrevistas aparece
como un elemento indispensable para comer la bafia cauda. Sin embargo, estan quienes sofrien el ajo con aceite de girasol, otros
con manteca; quienes cortan los ajos grueso, otros pequefio; quienes esperan que los ajos se desvanezcan en la coccion o los
hierven con leche antes de usarlos para que no se sienta su sabor, y quienes calculan una cabeza de ajo por persona. Las anchoas,
en algunos casos se explicita que sean en sal muera (aqui hay que saber limpiarlas, quitarles el espinazo), en otros utilizan
anchoas en aceite. Todos coinciden que la calidad de la crema es lo méas importante, estdn quienes agregan un chorrito de leche
y/o una cucharadita de maicena a la preparacion, algunos ponen nueces picadas a la receta otros no. Algunas familias en sus
mesas sumaban a las verduras de acompafiamiento empanadas de vigilia, pescado a la parrilla, milanesas, pechuga hervida o

alguna pasta (ravioles de ricota fritos, floquis de papa, tallarines).
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En una de las entrevistas que realizamos a una ama de casa el viernes santo mientras preparaba la
bagna cauda y estaba por recibir a su familia le preguntamos qué importancia cobraba la receta para
ella 'y cudl era el nombre que se asignaba a quién la cocinaba.

Cocinera: El pescado que se lo coman los otros, el dia de hoy la bania cauda... digamos que
el asado, las empanadas eso es como un suplemento pero la vedette es la bafia cauda.
Entrevistador: Al asado lo hace el asador, a la bafia cauda ¢,quién la hace? ¢ Como se llama?
Cocinera: Qué se yo la bafiacaudista (se rie). Entrevistador: ¢La bafiacaudista?, es buen
nombre. Cocinera: Y si, al asado el asador... a la baria cauda, la barniacaudista.

(Cocinera G Soldano, 62 afios. Viernes Santo 2017, San Fco.)

Sobre los ingredientes, la crema es el elemento que no se encontraba en la receta de la bagna cauda
original del Piamonte pero fue el aporte de estas tierras de cuenca lechera. La formula “aceite de
oliva, anchoas y ajo” se reinterpretd y adaptd a “crema, anchoas y ajo”. Nos interesa enfatizar la
particularidad argentina de la bagna cauda: la crema, es tambiéen el elemento que en gastronomia liga
por excelencia. En la ciudad de San Francisco todas las bagna caudas registradas y las recetas
comentadas por los entrevistados pusieron especial énfasis en la calidad de la crema. No se observé
utilizacion de crema industrializada, de marca registrada envasada, la costumbre de la mayoria de los
vecinos de la ciudad de San Francisco es comprarla suelta en comercios llevando su recipiente de

contencidn en funcion de la cantidad de compra.

Ilustracion 2 Crema Suelta Almacén 2016 San Fco. Registro propio.

-¢Es muy diferente a esa bafia cauda que usted se acuerda con la que se come hoy en dia?
No, no, no. No porque viene de las familias y siempre se hace lo mismo, la crema ante todo
después el ajo y qué se yo, y eso es, la verdad que siempre se comio asi. Y siempre se comio
no adentro del plato sino de la olla hacia la boca, de la olla hacia la boca. -¢Esa es la forma
tradicional? Claro, tradicional, es algo que no se pierde, que los gringos, los piamonteses no
lo pierden.

(C. Marchetti 85 afios, mujer. Viernes Santo 2017, San Fco.)

El ingrediente tradicional para acompafiar la bagna cauda y que en relatos de entrevista aparece de

modo recurrente es el cardo, vegetal de sabor amarguito que ya no se acostumbra a consumir en San
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Francisco pero que en semana santa aparece en algunas verdulerias visitadas, sin embargo estuvo
faltante en las mesas observadas 2013-2017.

Cuando ibamos a Santa Fé a la casa de mi hermana y la comiamos alla, mi mama llevaba todos
los ingredientes, fuimos a la verduleria para buscar el cardo y nos preguntaban qué es eso, les
deciamos “‘es para la barnia cauda’ y es como que ellos no sabian ni qué era el cardo, ni qué era
la bafa cauda.

(Cocinera G Soldano, 62 afios. Viernes Santo 2017, San Fco.)

Que la bagna cauda se mantenga caliente es tan importante que determina el tipo de servicio de la
preparacion: en preferencia con mechero en contacto con el recipiente donde se encuentra contenida
la salsa (tipo fondue). No se deja enfriar la salsa, ni se condimentan los acompafiamientos o se
consumen por separados, sino se percibiria como algo desordenado o no respetable.

Hijo- Pasan los afos y el mechero sigue siendo siempre el mismo. Padre- Lo hice para que dure, no
es una cosa... H- Tendriamos que inventarle otra cosa en vez del algodoncito con el alcohol. [Hijo
enciende mechero y dice] Se inaugura la temporada Bafia Cauda 2017.

(Familia K, 9 comensales. Viernes Santo 2017, San Fco.)

[lustracion 3 Mesa familiar servida, Mechero para Bagna Cauda. San Francisco, 2017.

Compartir una reunién en la misma mesa en torno el alimento crea lazos y establece sociabilidad,
implica la comida en relacion con otros, Aguirre, Cordova y Polischer, nos dicen que “la
comensalidad es la forma que adquiere el compartir los alimentos en el interior de los grupos
humanos” (2015: 217). Para el caso de la bagna cauda se observaron relaciones familiares extendidas
(madre/hija-hijo, padre/hijo-hija, hermanos, novios, abuelos, matrimonios, sobrinos, cufiados)
generalmente varias generaciones sentadas alrededor de la mesa, también la comida fue compartida
con amigos y vecinos. La comensalia reconstruye las sensaciones privadas a la apreciacion colectiva.
Se presenta en extenso fragmentos de entrevistas sobre el modo de ingesta de la bagna cauda y la
comensalidad familiar, hablan los comensales:

Anfitriona- Hay prenda para el que deje caer algo adentro, otra cosa no se moja el pan en la
bafia cauda, el pan acomparia y lo comés todo lo que quieras.
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Invitada-¢ Ustedes hacen qué se vale en el plato o no? ¢Mojan en la fuente o se sirven en el
plato?

Hijo menor anfitriona-La bafia cauda no se come sentado.

Invitada- (Mientras come dice a la mesa) El dia que comés bafia cauda no podés hacer otra
cosa, porque quedéas con olor a ajo un monton de tiempo, o te acostas a dormir una siesta.
Anfitriona- Los que no saben comer bafia cauda hacen eso (sefiala a su nuera que sirve con
cuchara la salsa en el plato).

(Familia Grenon, 8 comensales. Viernes Santo, San Fco. 2017)

¢En la mesa familiar como se comia la bafia cauda?

Sentados todos con un bracerito con la baria cauda para que no se enfriara. Y, vos este...
tomabas la verdura, a lo mejor lo ponias en tu plato, y con un tenedor, vamos a suponer,
pinchabas y mojabas en la bafia cauda y te la comias, asi con un pan porque chorreraba.
Eran muy pocos los que hacian como yo, que cuando yo lo hago me dicen que soy estupido,
pongo la verdura asi y después le pongo la bafia cauda arriba, eso dicen no es comer bafia
cauda, si la bafia cauda es justamente: pinchas, revolves, te lo acomparias y lo vas comiendo
asi calentito, si vos lo ponés en el plato se te va a enfriar, eso no es bana cauda. (...) No creo
que se coma de otra forma, hay personas que a lo mejor lo comen distinto porque van
innovando pero no porque sea lo tradicional.

(Tofito, 80 afios, docente jubilado, San Francisco, semana santa 2012.)

(En referencia a la Bagna Cauda) Cuando vivian mis padres nos juntabamos en la casa
nuestra a almorzar pero qué paso, mi papa por un problema no pudo comer, mi mama
también dejo un dia, mi marido esté a dieta, dice que no le gustaba tanto asi que solamente
yo la comia. Pero para comerla yo sola, prepararme para mi, no. Dejé, no segui mas con la
costumbre esa, y hace unos afios que no la comemos, asi que no se hace mas, pero a mi me
encanta. Es como que se dejo porque para una sola persona hacer un poco cantidad tampoco
no tiene tanto valor.

(Entrevista mujer N Gastaldi 64 afios. Sdbado Santo, San Fco. 2015)

Como podemos notar en los extractos de entrevista y en transcripciones de dialogos espontaneos en
torno a la bagna cauda, alli aparecen normas que evidencian modos de vincularse y proscripciones
significativas: modos tradicional o innovador de servirse; correctos e incorrectos: de la olla a la boca

en contraposicion a servirse en el plato (forma “estiipida” de comer bagna cauda); comer parado o

comer sentado; comer solo no tendria el mismo valor que acompafiado, éste punto determina el
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llustracion 4 Comensalidad familiar. Bagna Cauda 1zg 4 generaciones, 2 mesas (una de hombres
otras de mujeres y nifios) San Fco, 2015. Bagna Cauda Derecha, 3 generaciones San Fco, 2017.

Registro propio.

Reflexién final

Creemos que investigaciones sobre saberes domésticos en torno a la alimentacion y la cocina, la
preparacion y consumo de alimentos generan aportes en el campo de las Ciencias Sociales. La
antropologia y la sociologia son disciplinas que proporcionan sistemas de pensamientos capaces de
abordar éstos temas, remarcando su lugar en la vida cotidiana, sus maneras de hacer y sus posibles
significaciones sociales, culturales y afectivas. En lo desarrollado hasta aqui, nos permitieron indagar
los origenes y tradiciones de migrantes europeos que se asentaron en el interior del interior del pais y
contindan con su herencia gastronomica la cual reinterpretan y actualizan.

El plato bagna cauda parte de la herencia gastronomica europea y de la descendencias de cocineros
de oficios, encargados de mantener su tradicion en constante movimiento y contribuir a divulgar a
generaciones presentes y futuras su memoria gustativa. Asi, bagna cauda no es solamente un
instrumento de identidad cultural, sino que implica nostalgia e intercambio. Pretendimos revela la
ceremonia que envuelve a ésta comida tradicional, su gente y su entorno: la Bagna Cauda, los
“gringos” migrantes del Piamonte y la ciudad de San Francisco en Semana Santa.

Cada afio se buscoé re-hacer la experiencia de registro, desde las propias practicas con el objetivo de
mejorar y profundizar el procedimiento. Manteniendo una distancia profesional necesaria, ya que el
trabajo de campo se efectud en mi sociedad de infancia, para evitar complacencia y poder efectuar
una conveniente comprension del evento estudiado. La misma escritura de este trabajo me ha
permitido sistematizar los materiales (notas y observaciones de campo, entrevistas, tomas de video y
fotos). La observacion participante resultd provechosa en tanto conducta etnogréfica de quién se
sumerge en un universo social (lejano/proximo) para observar una actividad (el antes durante y
después de Bagna Cauda) mientras que participa, pero también construir un texto sobre un proceso
de indagacion aun abierto que muta con el transcurrir de las palabras.

Nos quedan multiplicidades de aristas para indagar, mas alla de un plato, una o multiples recetas o
una simple combinacién de ingredientes, Bagna Cauda se convierte en un elemento complejo que
aporta multitud de elementos para el anélisis. Parafraseando a Levi-Strauss, la bagna cauda se

convertiria en un plato “bueno para pensar”.
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