INVESTIGACION Y ANALISIS

el Observader

- El Quirinale entre
cocina, arte e historia
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Enclavado en
la caspide de
una de las sie-
te Colinas que
caracterizan
y embellecen
ala geografia
de Roma, el
Palazzo del

; ANNA , Quirinale es
| LANzZANT la sede de la
| Presidencia

| de Italia, de la que se ocup6
en estos dias la prensa mun-
dial a raiz de la reeleccion co-
mo jefe de Estado de Sergio
Mattarella.

El célebre Palazzo es una
suerte de version italiana de la
Casa Blancay tiene una histo-
ria que se pierde en el tiempo:
su nombre deriva nada me-
nos que de un Dios (Curino,
luego convertido en Quirino),
protector de la ciudad segin
los antiguos habitantes del
area. En esa misma colina los
romanos dedicaron un im-
portante templo a Rémulo, el
fundador de la Ciudad Eterna,

y a la Diosa Salus, protectora Lt et
del bienestar del estado. No HlStOI'lCO EdlflCIO,
es por lo tanto una casualidad supo ser sede de Papas
que la sede presidencial sea A
conocida simplemente como y reyes, hoy a10]a la
“il Colle” (la Colina), término . O
utilizado de hecho como sing- pre81denc1a ltahana' Fue
nimo de Quirinale, o Palacio pOI' la reelecci()n para
Presidencial. .
un segundo mandato
Poder, tradiciones, salones. d
Dato fundamental: desde esa - como Jefe de Estado de
majestuosa sede institucional .
han mane.jafdo el podery to- Se’r.glo M’attarella’ el
mado1 decwmnfl:s claves 1:;.1- pohtlco mas popular y
mero los papas, luego, a partir 5 R
de 1871, cuatro reyes y suce- querldo de Italia. Pero Il
sivamente once Presidentes
de la Republica. No sélo, es la Colle, como se 10 Hamaa
d idencial mas anti 1A ;
fi?alt:;:l:flséoe; ?leancllzsl?:; ;ﬁgz tanﬂ)len €s re)feren?e, de EDIFICIO. Desde esa majestuosa sede institucional han manejado el poder
grandes, con un patrimonio la gastronomla itahana_ primero los papas, luego cuatro reyes y después once Presidentes de la Repiiblica.
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artistico e historico tnico. Pe-
ro dejemos de lado el pasado
y, antes de poner bajo la lupa a
las diferentes cocinas y al me-
nu “quirinalesco”, observemos
de cerca el edificio: tiene una
superficie de 110.500 metros
cuadrados divididos en 1.200
habitaciones, y cuenta con un
bellisimo y extenso jardin.
En los maravillosos salones
del siglo XVI el Presidente re-

cibe a jefes de Estado y per-

sonalidades de todo el mundo
en audiencias privadas o pu-
blicas y a menudo también a
la mesa. En este caso, como
dicta la etiqueta, se habla de
“Pranzi di Stato”, es a decir
“almuerzos”, incluso en el ca-

so de invitaciones a las ocho _

de la noche. Esta anomalia
lingiiistica se consolid6 en el
siglo XIX cuando la nobleza
quiso destacar la diferencia
de horario entre sus comidas
y las de la gente comun.

No todas las reuniones tie-
nen el mismo nivel de formali-
dad. Por orden de importancia
encontramos la Visita de Cor-

ne dei Corazzieri, el regimiento
que conforma la guardia presi-
dencial. Es aqui donde, tras las
presentaciones, se pasa al tradi-
cional intercambio de regalos.

Es el momento de ‘ir a la me-
sa’, que en este caso significa
pasar nuevamente por salas y
pasillos elegantemente amue-
blados y embellecidas por dife-
rentes obras de arte, hasta lle-
gar al Salone delle Feste. En la
época en que el palacio estaba
habitado por los reyes Sabo-
ya ésta era la sala en la que se
celebraban suntuosos bailes y
ceremonias oficiales. Aun hoy
puede verse el balcén donde
solian toca las orquestas. Este
Salone es por otro lado muy
conocido por los italianos que
siguen la politica porque es
alli donde tiene lugar la jura
de los nuevos gobiernos, acto
encabezado precisamente por
el Presidente.

Todos los platos de los presi-
5 dentes. Segun destaca la pe-
PRECISION. Al “poner la mesa” se tiende una cinta para comprobar su perfecta alineacién. Platos  riodista Lorenza Scalisi en su
favoritos de presidentes: “caciucco alla livornese”, “anelletti al forno” y “spaghetti al pomodoro™.  libro Tutti i Piatti dei Presiden-
ti, esta preciosa sala, decorada

En los maravillosos
salones del

siglo XVIel
Presidente recibe
en audiencias
privadas o ptiblicas

tesia, la Visita Oficial y 1a Visi-
ta de Estado. Imaginemos por
un momento acompanar a una
delegacién extranjera duran-
te una Vistita de Estado. Los
comunicados de prensa de la
“Presidenza della Repubblica”
nos permiten tener una idea
sobre el programa y al mismo
tiempo en la pagina web Qui-
rinale.it es posible seguir un
tour virtual de cada ambien-
te, para sumergirse asi en esta
experiencia.

Los invitados de nuestra ima-
ginaria delegacién entrarian
ante todo en el Cortile d>Onore
para recibir honores militares.
Luego llega el momento de un
aperitivo nada menos que enla
acogedora Sala del Brustolon,
asillamada en honor al ebanis-
ta veneciano que cred sillas y
muebles considerados obras
de arte del Barroco. En caso
de delegaciones mas grandes
‘el aperitivo seria en cambio
servido en el majestuoso Salo-

a finales del siglo XIX con un
estilo solemne, puede acoger
hasta 160 invitados alrede-
dor de una mesa dispuesta en
forma de herradura. El Presi-
dente se sienta en el lado mas
estrecho de la mesa.

Todo es extremadamente
preciso. Para cada invitado
hay 4 copasy 1 ‘flute’ y en el
momento de “poner la mesa”
se tiende una cinta para com-
probar su perfecta alineacion.
Acto seguido se comprueba
que la distancia entre el cen-
tro de cada plato y el siguiente
sea de 68,5 centimetros: ni
uno més ni uno menos. Cada
cubierto, excepto el del Presi-
dente, lleva el nombre del invi-
tado escrito a mano en una tar-
jeta. Todos los comensales son
servidos al mismo tiempo. Un
pequerno ejército de camare-
ros en su atuendo més formal
levanta “al unisono” 160 ban-
dejas presentando cada uno
un plato a un invitado. Esta
sincronia, contemporanea al
desplegarse del perfume y de
la vista del plato, es de hecho
una verdadera obra de arte.
Suele dejar sin palabras.

Cocinas como relojes. Para lo-
grar resultados tan extraordi-
narios las cocinas del Quirina-
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le funcionan como méaquinas
perfectas. La principal es la
Gran Cocina: con 700 m?, se
encuentra en el primer sub-
suelo, es decir tres pisos mas
abajo que la Sala delle Feste,
donde se celebran los ban-
quetes oficiales. A pesar de
la presencia de un pequeno
montacarga, instalado hace
un tiempo en los antiguos
muros, la distancia entre la
cocina y la mesa de los hués-
pedes es muy grande: por es-
ta razén se montan cocinas
méviles en la magnifica Sala
degli Specchi aledafia ala Sa-
la delle Feste.

Llegamos asi al Torrino, el
punto mas alto del palacio,
donde se encuentra otra coci-
na que permite servir almuer-
zos en la sala del Belvedere
Superiore. Es en este encan-
tador comedor, que ofrece
una espléndida vista sobre
la capital, donde se celebran
reuniones mas confidencia-
les con un nimero limitado de
delegados.

En este escenario de «cuen-
to de hadas» uno podria ima-
ginarse un mend extensoy
muy elaborado. Todo lo con-
trario. El servicio dura entre
40 y 45 minutos y el menu
consta de tres pasos: un pri-
mer plato, uno de carne o pes-
cado, debidamente acompa-
fiados, y un postre ligero. Fue

la vision de Marianna Scalfa-
ro, hija del Presidente Oscar
Luigi Scalfaro (1992-1999),
la que introdujo una pequena
revolucién para modernizar
a la cocina. Fue ella, mucho
antes de que lo hiciera Miche-
lle Obama en la Casa Blanca,
quien tuvo la idea de contar

REGISTRO. Dos libros

que dejan constancia

de la gastronomia del
Quirinale.

FABRIZIO BOCA, CHEF DEL QUIRINALE

“Como empanadas y a veces tomo mate”

AL

Al frente de la brigada de cocina del
Palazzo del Quirinale esta Fabrizio
Boca, el chef ejecutivo. Romano,
poco mas de 50 anos, lleva casi tres
décadas trabajando en el Palacio.
Se incorporé como “comis”, asisten-
te de cocina, con sélo 23 anos. Ga-
nador de numerosos premios inter-
nacionales, en su perfil de Linkedin
dice, sencillamente, chef ejecutivo
del Quirinal Palace™: simple y pre-
ciso, como su cocina.

—éConoce Argentina y su cocina?

—Espero visitar cuanto antes la
Argentina, pais en el que no estuve
nunca. Mis bisabuelos del  lado
de mi padre emigrarona .
Buenos Airesantesdela = <
guerra. En Argentina se
encuentra todavia par-
te de mi familia. {éQué |
es lo que aprecio de /
la cocina tradicional g
argentina? Muchas |
cosas: por ejemplo,
cada tanto me
gusta comer
empa-
na-

FOTQS: CEDOC PERFIL

das y aunque pueda parecer increi-
ble veces tomo mate.

—Su cocina es una suma de ex-
celencias. Desde el uso de produc-
tos locales hasta las estrategias de
cero residuos. {De qué esta espe-
cialmente orgulloso?

—Las llamadas “excelencias” de
Italia de las que me gusta hablar
a menudo son las de los pequenos
productores y agricultores que
tienen firmes algunos principios
fundamentales, entre los cuales la
sustentabilidad y el respeto del ci-
clo natural. Italia cuenta con una
enorme variedad de producciones
gracias a la multiplicidad de micro-
climas a lo largo de la peninsula, a
la historia del pais y a las numero-
sas influencias traidas por los di-
ferentes pueblos que transitaron en
nuestro territorio.

La recuperacion de recetas y pla-
tos de la tradicién regional propues-
ta con una nueva mirada nos per-
mite mantener una direccién que
consideramos fundamental: contar
la historia de Italia a quienes llegan

desde otras naciones. El respeto
. delosingredientesy la sabiduria
" enla manera de utilizarlos, for-
& man parte de nuestra cultura,
son como una tarjeta de vi-
. sita. Para nosotros la hos-
pitalidad comienza pre-
. _cisamente a partir de la
mesa. Nuestro objetivo
_ es poder contar nues-
tro Pais utilizando la
cocina como medio.
En estos dltimos anos
nos hemos dedicados
a ampliar el uso de
.ingredientes frescos

L

as provenientes de
a huerta de la finca
presidencial en Cas-
elporziano, a unos

30 kilémetros de Roma, una forma
de demostrar el respeto por las di-
ferentes estaciones.

—¢Coémo cree que evolucionara
la cocina italiana?

—Desde el momento en el que
comencé mi carrera, la cocina ita-
liana ha evolucionado mucho. Hu-
bo sobre todo mejorias gracias a la
busqueda de un mayor respeto de
la tradicién. Al mismo tiempo las
nuevas tecnologias han impulsado
cambios positivos. Veo de cara al
futuro una tensién hacia una mejo-
ria constante de la cocina italiana
y creo que, en este mismo camino,
seguira siendo un modelo para la
cocina mundial. En todas las expe-
riencias que he tenido en el exterior
he notado que la cocina italiana es
muy apreciada, incluso en las co-
midas diarias de la cocina familiar.
No hay nadie que no sepa preparar
un plato de fideos...!ojala sean tam-
bién bien hechos! Lograr perfeccion
en la simpleza, es clave: saber en-
frentarse con profesionalidad a un
plato de “spaghetti al pomodoro”
es todo lo que pido a nuestros pa-
santes. Comenzamos de ahi para
ir conociendo paso a paso todos los
ingredientes y sus potencialidades.

—¢éCuales son las altimas nove-
dades?

—Con la presidencia de Sergio
Mattarella hemos introducido nu-
merosas innovaciones en las co-
cinas del Quirinale. Es imposible
recordarlas todas, me limito a su-
brayar la que considero como la
mas linda: la apertura de nuestras
pasantias a jévenes con sindrome
de down, una suerte de “aire fresco”
que nos empuja a mejorar dia tras
dia. La cocina del Quirinale es la
cocina de los italianos. ¢Quién me-
jor que los jovenes protagonistas
del futuro puede impulsar una tra-
dicién tan importante ayudandonos
con su entusiasmo y creatividad?

?f_zr{zé i plags
dei Presidens

con huertas organicas propias
para proveer a los chef de la
sede, donde hizo al mismo
tiempo instalar las mejores
tecnologias disponibles.
Sencillez y perfeccién po-
drian ser las palabras clave
de la cocina del Quirinale. El
objetivo es ofrecer a los hués-
pedes lo mejor de la calidad
culinaria por las que Italia es
reconocida en todo el mundo.
Ademas de los ingredientes
frescos y de temporada, nun-
ca faltan excelencias como

por la carne del Piamonte, el
aceite de oliva del Lazio o las
legumbres de Umbria. A pe-
sar de que el resultado puede
parecer facil de lograr, en las
cocinas de la Presidencia ca-
da almuerzo es un verdadero
proyecto. Todo estd estudia-
do, los tiempos, los presu-
puesto, sin olvidar un atento
analisis del gusto de los co-
mensales, tareas que a veces
se extienden por meses y en
las que en algunas ocasiones
participan las embajadas de

los paises de origen de cada
invitado.

Una mesa digna de reyes. Lle-
gar a la propuesta de poder
contar con un mend que en
tan solo tres pasos logre a la
perfeccién no fue nada facil.
Podemos decir, por el con-
trario, que fue un trabajo...
de siglos.

Cuentan los historiadores
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que el 31 de enero de 1871,
cuando el rey Victor Manuel
11 llegé a Roma en tren desde
Florencia a las 4 de la mana-
na, bajo un chaparrdén épico,
el destino del Quirinale y de
sus cocinas no era tan cierto.
Al primer Rey de Italia y su
familia le toco la tarea de ga-
narse el corazén de los nobles
italianos y de las monarquias
europeas. Un trabajo de anos
llevado a cabo a varios nive-
les: incluso con suntuosos
banquetes en el Quirinale.
En esa época recibir no era
poca cosa y los Saboya tenian
que hacerlo mejor que na-
die para consolidarse como
una de las grandes familias
reinantes del mundo. Eran
los afos en los que se estaba
abandonando el servicio “a la
francesa”, con grandes bande-
jas ofrecidas todas al mismo
tiempo, y se estaba populari-
zando el servicio “a la rusa”,
lo que hoy definiriamos “de
pasos”, méas oportuno para

El presidente Sergio
Mattarella sigue
estrictamente

los dictdmenes

de la dieta
mediterranea

garantizar que cada plato lle-
gara a la mesa con la tempe-
ratura ideal pero también mu-
cho menos flexible en cuanto
alibertad de elegir qué comer.
Fue precisamente en esta épo-
ca que se empezé a difundir
el habito de informar el “pro-
grama” de los almuerzos en
esquelas que hoy conocemos
como menti para que los invi-
tados pudieran orientarse en
los pasos, alrededor de veinte
como minimo. : _

Por si fuera poco, el rey
Victor Manuel II tenia gustos
culinarios extremadamente
espartanos y rechazaba los
complicados protocolos de
los banquetes. Preferia en
cambio las cenas del Circulo
de Oficiales, donde se comia
por polenta y queso, salames,
liebre y jabali.

Fue la nuera del rey, y futu-
ra reina, Margherita, quien
transformo los convites en
el Quirinale en verdaderas
obras de arte de los que se
hablaba en toda Europa. En
su honor, los chefs, que ma-
nejaban hasta 500 recetas
diferentes por ano, crearon
elaboradas presentaciones
de los platos dispuestas en
forma de pétalos de una flor,
como la pollanca (una espe-
cie volatil) rellena con alon-

dras y trufas, o los medallo-
nes de bogavante. Incluso los
postres llevaban a menudo
el nombre de la reina. Fue
precisamente en estos afios
cuando nacié la famosa tor-
ta Margherita, que hoy dia
sigue siendo un clasico ita-
liano.

Entre un plato y otro no
faltaban los “interludios”
como el “punch a la romai-
ne: un sorbete helado con
infusiones de citricos, té
verde y azucar, ensamblado
después con una mezcla de
merengue caliente a la que
la adici6n de ron, cofiac o
marrasquino daba el toque

‘final. Sin duda alguna, un

postre potente.

Setenta afios de banquetes. En
el volumen “I menu del Quiri-
nale” editado por la Academia
Italiana de Cocina se recogen
y analizan 250 menus histori-
cos del Palacio. “Una fuente

“directa de valor incalculable

para quienes se dedican a la
historia de la alimentacién”,
como explican desde la Aca-
demia.

Tras el fin de la segunda
guerra mundial, el presiden-
te Luigi Einaudi (1948-55),
propietario de fincas en su
Piamonte natal, fue el primer
jefe de Estado en volver a vivir

al “Colle”. Durante su manda-
to, y en linea con su carécter
sobrio, y los tiempos dificiles
que vivia el pais, los banque-
tes oficiales pasaron de 20 a
seis platos y a no mas de 3 vi-
nos estrictamente italianos. El
banquete solia terminar con
cestas de fruta. En algunas
ocasiones el Presidente podia
incluso compartir un fruto
con sus convidados, como
relata el periodista y escritor
Indro Montanelli. Al final de
la comida, en lugar del tradi-
cional Champagne se servian
vinos dulces, Passito o Mosca-
to. Tanto el contenido como la
estética del ment reflejaban
la austeridad de la época.

En los anos siguientes la

creciente prosperidad del pais
que iba ganando espacios a
nivel mundial quedé refleja-
da también en el estilo de los
banquetes, que volvieron a ser
abundantes y mas refinados.
Las sopas de cangrejo 'y de
langosta fueron las estrellas
de los convites bajo la presi-
dencia del toscano Giovanni
Gronchi (1955-62). Fue du-
rante la breve presidencia de
Antonio Segni (1962-64) que
los cartones donde se escri-
be el mena se transforma-
ron en verdaderas obras de
arte, haciendo juego con la

_decoracién de los platos. En

la segunda mitad de los afos
‘60, la economia volaba y la
presidencia estuvo en las ma-
nos del piamontés Giuseppe
Saragat (1964-71), que solia
agasajar a sus invitados con
platos “importantes”, como
agnolotti alla piemontese, una
pasta rellena de varias carnes,
y condimentada con salsa de
carne reducida. Fueron Gio-
vanni Leone (1971-78) y su
mujer Dofa Vittoria, ambos
napolitanos, quienes pusieron
a todo el mundo a dieta para
agilizar las visitas...y la diges-
tién: en linea con las nuevas
tendencias del alimentacion,
se volvio asi a banquetes mas
rapidos y livianos, tendencia

SALONE DELLE
FESTE. Puede
acoger hasta
160 invitados
alrededor de
una mesa
dispuesta

en forma de
herradura. El
Presidente

se sienta en
el lado mas
estrecho de la
mesa.

que fue consolidada en la
época del Presidente Ciampi
y persiste incluso hoy dia.
Giorgio Napolitano es re-
cordado como uno de los
presidentes mas sensibles a
la tarea de promover la gas-
tronomia como “embajadora”
de la excelencia italiana en el
mundo. Durante su mandato
(2006-2015), los meniis del
Quirinale se enriquecieron
con nuevos platos, siempre
bajo el signo de la tradicion
y la innovacién. éLa comida
estrella? los espaguetis con
salsa de tomate que, a pesar

de parecer un plato sencillo,
si es creado ala perfeccion es
un auténtico poema.

¢ Qué come un Presidente?
Como en todas las casas, la vi-
da en el Palacio también tiene
sus rutinas cotidianas. Fuera
de camaras, el chef Ejecutivo
y su equipo tienen a su cargo
el plan nutritivo del hombre

. mas importante del pais y de

su familia. A menudo, entre
sus aliados figuran no sélo
los médicos sino también las
esposas de los mismos Presi-
dentes. Inolvidable sigue sien-
do por ejemplo la senora Fran-
ca Ciampi, esposa de Carlo
Azeglio Ciampi (1999-2006),
mujer formidable, ademas de
habilidosa cocinera, quien
enseno a un entero equipo
de chefs ultra premiados su
secretos para amasar pasta
fresca y la receta del “caciuc-
co alla livornese”, el popular
plato de mariscos de la Tos-
cana preferido por su marido.

No todos los Presidentes
son igualmente disciplinados

" ala hora de seguir las reglas

de un plan alimenticio contro-

Sencillez y
perfeccion podrian
ser las palabras clave
de la cocina del
Palacio del

Quirinale

lado, y a lo largo de los afos
no faltaron sabrosas indis-
creciones. Sandro Pertini
(1978-1985), por ejemplo, co-
nocido por ser un hombre ex-
traordinariamente firme a la
hora de luchar contra el nazi-
fascismo, no sabia resistirse
a los baba al rhum, un “fuera
de programa” estrictamente
prohibido por sus médicos.

Dieta mediterranea para el
presidente Mattarella. Segin
parece, el Presidente Matta-
rella sigue estrictamente los
dictamenes de la dieta medite-
rraneay es un gran apasiona-
do de las sopas de legumbres.
Su preferida es la “sopa con
roveja”, una antigua variedad
de guisante silvestre. De vez
en cuando, el Presidente no
desdena los “anelletti al for-
no”, plato emblematico de su
Palermo natal.

La de la cocina presiden-
cial es, en otras palabras, la
historia de un pais unido pe-
ro también de las maravillo-
sas y exquisitas diferencias
que existen a lo largo y lo
ancho de la bella peninsula
Italiana. - 2

*Experta italiana en agroindustria
e historia de la cocina. https://sto-
riaincucina.food.blog/




