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Agustin Zapata
Gollan en un asado
en Santa Fe la Vie|
(Foto Archivo DEEC(

El asado

En la Pampa , la carne asada en el exterior se destina casi sien
a la familia amplia. El hombre se encarga de |la caza, cria de los
animales y también del carneo y del asado. Para asar hay varias
técnicas, una consiste en ensartar la carne en un hierro y enterr
extremo en la tierra para que la misma quede en un plano inclinasa
sobre las |llamas, otra, por medio del uso de la tradicional parrill
gue evita el contacto directo con las brasas.

En general, en las tareas relacionadas con la cocina habia divis
genero: el asado es cosa de hombres, como el faenado, depostac
embutido; guisar, fritar y hornear es tarea de mujer, como cebar
mate, pisar el maiz, fabricar manteca y quesos. Hecho significati
gue, aun cuando la Argentina cuanta con una cocina rica y variaf
el asado de carne vacuna es la comida méas fuertemente asociadze
nacionalismo argentino: Una sociedad con fuerte herencl '
no deja el plato tipico (que maneja la carne, un gran c
fuego) en manos femeninas

LA HISTORIZ

EN LOS PLATC
de Patricia Aguirre.) Y...

CON hISTORIA

(Texto extraido de Toda la carne al asador

...Los primeros asados se hicieron con cuero por né
apuro, ya gue echandolos directamente sobre las braz
calientes se asaban perfectamente sin cuidado alguno
seguir cazando cimarrones. El cuero, hacia las veces
alli no habia mas utensilio que el cuchillo (...). No se
tiempos asador y menos aun parrilla, ni cosa alguna gque se
ca. Mas tarde aparece |la estaca de madera y después los
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(Texto extr@odchocdero y otros asados, desde su
origen hasta nuestros dias de) Alberto L6pez Pianello

La Posta (1858).
San Luis. Palliére.
Acuarela.
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Servicio de comida en Buenos Aires segln el jesuita
e-l S -I ra S Florian Paucke:

“... los platos son por lo general, seis o siete, por
raras veces mas, pero no se observa el orden de las
d e Ca rn e comidas como en otros paises. El uso es alli que
todo se sirve por porcién a cada uno en pequenas
vasijas. Primero se trae un plato playo con pedazos
de pan cortados, bien remojado con sopa de carne
O r e rS O n a de buey, sembrada de rebanadillas de cebollas
cocidas: se agrega también ajo, y se derrama por

encima grasa caliente pero no de manteca sino de
grasa de vaca o buey; después sigue una buena

Florian Paucke, refiriéndose a los viajes en carreta en libra de carne de vaca asada generalmente de

el siglo XVIII afirma: “...hay que arrear el ganado para costillas y agregado a su par un pedazo de chorzo

carnear (...) el alimento diario consiste Gnicamente en ahumado (que llaman salchicha) (...). Después de

carne vacuna, pues no se ve pan alguno; para cada ésta se sirvieron algunas comidas cocidas, por lo

persona lo menos seis libras de carne (...). Nadie podra comun fueron unas perdices escabechadas (...). A

comprender como en unos paises tan calidos fuere veces seqguian gallinas del pais cocidas, tras éstas

posible engullir de una sentada una porcion tan un plato cocido de corderos tiernos o de cabritos.

inmensa de carne y ello no obstante al anochecer (...). Algo de pasteleria y mas (...) al final apareci6 A HISTORIA
sentir un apetito o incitacién a trabar una porcion un caldo flaco de vaca. ;Seguiria a éste pronto la EN LOS PLATOS
igual o mayor que a medio dia.” carne de vaca? Como se dijo, asi sucedio...” g@jﬁ%ﬁ%ﬁi

(Hacia alla y para acd. Una estada entre

los indios Mocobies de Florian Paucke.) Ministerio de

Innovacién y Cultura
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Carro de carga tirado

por bueyes. Florian Paucke.
Acuarela. 1749.(Foto Kast.).




las comidas...
interminables

“Durante la época colonial, las comidas
empezaban generalmente por la sopa de
fideos o el caldo, arroz de pany de farinay
luego, el puchero. A continuacién el meni
podia abarcar: asado de vaca, carnero,
cordero, ave, matambre; poco o nada de
carne de ternera.

“Guisos de carne, carbonada con zapallo,
papas o con choclos, peras y duraznos en
verano; el quibebe, que era zapallo
machacado al que a veces se agregaban
papas, repollo y arroz; picadillo, albéndigas
de carne con arroz, zapallitos rellenos y
estofado, todos con pasas de uva; nifos
envueltos, tortilla; guisos de porotos,
lentejas, chicharos, etc.; sabalo de rio frito

o0 guisado; ensaladas de chaucha con
zapallitos, lechuga, mastuerzo, berro,
verdolaga, papas, coliflor y remolacha,
preparadas con sal, mucho vinagre y poco
aceite; empanadas y pasteles de fuente
con carne o pichones, locro de trigo o
maiz, humita en grano o en chala,

y @ Veces carne con cuero.

“De postre: mazamorra, cuajada, natilla,
yema quemada, arroz con leche,
bocadillos de papa o batata, dulce de todas
clases en invierno y frutas de todas

clases en verano...”.

(Texto extraido de A la mesa, ritos y retos
de la alimentacion argentina de Marcelo

Alvarez y Luisa Pinotti.)

<
Zapallos

(Siglo XVIII).

Acuarela.

Florian Paucke.

LA HISTORIA
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CON HISTORIA
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| a chicha,
la mazamorray
el pastel de maiz

Entre los productos americanos se destaca el maiz,
aunque en los primeros tiempos de la conquista

y colonizacion los europeos se resistieron a
acostumbrarse a él. Mas alla de la comida, el maiz
permitia elaborar una bebida de mucha aceptacion:
la chicha. Los indios elaboraban dos clases de
chichas, una sin fermento y otra con graduacion
alcoholica. La chicha sin fermentar es un cocimiento
de maiz que sirve de refresco y tiene que ser
consumida a poco tiempo de su elaboracién.

LA HISTORIA

EN LOS PLATOS

Y... PLATOS
CON HISTORIA

La descripcion

de una europea s - .. i Ministerio de

“De un aljibe, que ocupa el centro de un patio, r _ y o Iz i (ke

sacan agua o llenan sus tinajas algunas mozas pardas
. . r Departamento de Estudios

y mulatas (...). Otras pisan maiz en grandes morteros . a0 : Etnograficos y Coloniales

hechos de troncos de algarrobos. Este maiz lo dedican '

a la mazamorra, plato favorito de la region,

que cocinan en una olla puesta sobre dos ladrillos.

La olla con una o dos cacerolas de cobre, un cuchillo

y algunas conchas de nacar, que hacen de

cucharones, componen el ajuar culinario”

(“EL rio Parana. Cinco afos en la Confederacion
Argentina 1857-1862" de Lina Beck Bernard.)

Lina Beck Bernard en “El rio Parana. Cinco anos en la
Confederacion Argentina 1857-1862", describe la
siguiente comida que degusté en Buenos Aires:

“... sirven, primero, una sopa de macaronis cocidos en
aceite; luego el puchero, carne de vaca hervida con
verduras y arroz, después papas cocidas, dulces, un
pavo relleno con especias y pasas; un pastel de maiz
pisado con azlcar y almendras; empanadas cubiertas
con crema acaramelada, que contienen pescado frito,
tomates, aceitunas, pasas de Mendoza, cebollas,
pimientos, ajos, hierbas aromaticas; guiso o asado
con zapallo y salsa de pimentén; para terminar caldo,
servido en lindas tazas de porcelana. También sirven
vino y, como postres, abundancia de bombones,
preciosas frutas venidas de Montevideo, uvas,
manzanas, peras, higos. Después de cenar,

tomamos el café en el saldon...”.



La papa

Fue desde el comienzo muy apreciada; incorporada Papa es una voz quichua, de la misma voz deriva
a la dieta de los espanoles v llevada a Europa, papaya fruto en forma de papa. Hay mas de cien
basta pensar en la tortilla de papas que identifica variedades de este tubérculo americano, todas

a la cocina espafiola y que las papas cortadas nutritivas y suculentas.

en bastones son, tradicionalmente, francesas.
El chufio era una fécula de papa con la que

se preparaba una delicada crema con vainilla,
que alimentaba a los bebes y encantaba a

los mayores.

LA HISTORIA
EN LOS PLATOS

Y... PLATOS
CON HISTORIA

Ministerio de
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La papa es uno

de los grandes productos
que América exporté

al mundo. Esta ilustracién
de Guaman Poma de Ayala
representa el momento

de su cultivo en el
area andina (S. XVXII).
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Mujer tomando
mate. Ceramica
paraguaya.

>

Mates.

(Museo Historico
Provincial “Brig.
E. Lopez”.)

Fl mate

“La historia del mate se remonta a los guaranies,

que consumian hojas de yerba, a la que llamaban Caa.
Tostaban las hojas al fuego, las molian luego en
mortero y masticaban como elemento energético o
bien las colocaban en una calabaza con agua del rio

y sorbian, usando sus dientes como filtro o con un
canuto de cana. (...)

“Los espanoles extranados de la frecuencia con la que
los aborigenes tomaban el brebaje a lo largo del dia
comenzaron a ingerirlo; le llamaban hierba del
Paraguay o Yerba. Las autoridades veian con
preocupacion la adiccién de nativos y colonizadores: el

gobernador Hernando Arias de Saavedra hacia fines del

siglo XVI sentenciaba... ‘me dice presagioso el corazon
que esta yerba sera la ruina de vuestra nacion’ (...)

“A lo largo de los siglos XVIII y XIX, el habito se arraigd

entre los gauchos, junto al fogén o en el rancho.

En general eran las mujeres las pacientes encargadas
de aprontar y cebar, pero en campo abierto, entre los
troperos, solia hacerlo uno de ellos. En la ronda,
generalmente al atardecer, circulaba el cimarrén,
acompanando al tabaco y al aroma de la carne asada.
Si algun viajero estaba proximo era convidado,

del mismo modo que en las elegantes casonas

de la ciudad. En cualquiera de los dos sitios,

el desafio era atreverse al agua hirviente y al

amargo sabor desconocido.”

(Texto extraido de “Una costumbre con larga historia” de Alicia Talsky.)

La calabaza en guarani
se llama caingua,

de Cad (yerba), 7 (agua)
y gua (recipiente),

0 sea recipiente para
el agua; los espafoles
la llamaron mate,

del quichua mat,
designacion comin

a todo tipo de calabaza
en el Perd.

v

Bernegal, tazon

de ceramica utilizado
para tomar mate.
Hallado en las
excavaciones de
Santa Fe la Vieja.
(Foto Anichini.)

“Los viajeros ingleses, siempre atentos a las
costumbres que les resultaban ‘exdticas’” describen al
mate: ‘Lo sirven en un pequefio globo al que aplican
un tubito. Los mates son generalmente de plata y se
pasan de mano en mano en las reuniones, practica no
muy limpia (...). El sabor del mate no es desagradable,

pero no puede compararse con el té"”.

(Citado por Marcelo Alvarez y Luisa Pinotti.)

“En la dieta rioplatense desempen6 un papel mas
amplio que otras infusiones. La difusién era general
y su consumo tan imprescindible que franquea

las fronteras sociales”.

El mate... ;engorda?

“El doctor Martin De Moussy, observador sagaz y que
tenia una larga practica medical, afirma que, si las
mujeres de las ciudades en el Plata engordan tan
precozmente, la culpa es del mate. Les ha quitado,
dice, la costumbre de moverse...”

(Citado por Marcelo Alvarez y Luisa Pinotti.)

LA HISTORIA
EN LOS PLATOS

Y... PLATOS
CON HISTORIA
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Yerberas. Artesania
siglo XX. (Museo
Etnograficoy
Colonial "Juan de
Garay”. Santa Fe.)



El libro de Dofa Petrona,
tradicional libro de cocina
que ha acompanado

a las familias argentinas
por generaciones.

Este ejemplar es la

49° edicion de 1953.
(Gentileza R. Aimini.)

Recetas

con histona

Chicharrones

“Como que cada animal que se mate debe tener grasa,
porque se ha de matar el mas gordo, debe desgrasarse
bien por donde tenga gordura por demas y que ésta no
haga falta a la carne. Dicha grasa se cortara muy
menudita junto con el sebo de las tripas cosa que cada
pedacito sea del tamafio de un cordoncillo. Hecho esto
se freira y luego que esté frito se bajara la olla del fuego
y se secara el chicharron, se acomodara en la cocina la
barrica chicharronera y servira para comer”.

Juan Manuel de Rosas,
“Instrucciones a los mayordomos de estancia”.

v

Foto de ilustracion del libro de Dona Petrona.

La receta se llama “nuestro escudo” y ensena a hacer

un fiambre con forma de Escudo Nacional para educar en
los valores patridticos desde la cocina. En la pagina
anterior algunos utensilios usados a medidos del siglo XX.

ALGUNOS UTENSILIOS
DE EDCIHA

Foto de ilustracion del libro de Donia
Petrona. La receta se llama “Abanico
Manuelita Rosas”, con gran creatividad
acomoda una ensalada rusa y tajadas
de jamén en forma de abanico.

Dulce de mamén

Ingredientes:

4 mamones, 3 tazas de azicar, 5 clavos de olor.

Elegir mamones apenas pintones. Pelarlos, quitarles
las semillas y rasparlos por dentro. Hervirlos durante
menos de cinco minutos v colarlos.

Aparte, hacer hervir agua en cantidad necesaria con el
azlcar y los clavos de olor. Al cabo de unos minutos
echar la pulpa de los mamones cortada en trozos. Dejar
hervir a fuego fuerte durante una media hora. Después

bajar el fuego y dejar que la coccidn prosiga hasta que

LA HISTORIA
EN LOS PLATOS

Y... PLATOS
CON HISTORIA

el dulce tome punto. Agregar agua a medida que sea
necesario y remover en la altima etapa.

\ 4

La cocinera criolla,
libro de cocina de
editorial Castelvi.

(Gentileza C. Baroni.)

Ministerio de
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Florian Paucke
(1749). Acuarela.
(Foto Kast.)

Algunas curiosidades

| a provista de viaje
vy la sopa instantanea

“Toda m1 provision para la alimentacién en un viaje
de cien leqguas (de Coérdoba a Santa Fe) eran dos
corderitos, una buena bolsa de yerba paraquaria, doce
fajos de tabaco, alrededor de cuatro libras de jabon,
un cuartillo de sal, seis paquetes de agujas de cocer,
algunas indulgencias y rosarios, medio cuartillo de
cubo de vino, una olla de hierro y un castrol (cazuela)

para cocinar, un plato de estafno y una pequena sopera.

Lo mejor y lo mas atil fue una bolsa llena de chatasca
que no es otra cosa que un carnero gordo asado en
el horno de panear que se mete entero sin ser
descuartizado al horno bien caliente y se asa bien;
después se separa la carne asada de todos los huesos,

se desmenuza finita y se deseca al sol; (...)

se machaca dentro de un mortero hasta quedar en
fibritas pequenas; entonces se le mezcla ajo picado
finito, cebollas, pasas grandes y chicas, pimientos,

sal y jengibre y se guarda hasta el tiempo del viaje. (...)
No puede haber almuerzo mas ligero que éste;

tiene también un gusto muy bueno.

En cuanto uno llega al lugar donde quiere permanecer a
la hora del mediodia se precisa sélo el agua y un
pequeno castrol (cazuela) tomar un punado de esta
masa y echada al agua ha menester de un cuarto de
hora y se tiene preparada una buena sopa y comida”.

(Hacia alld y para acd. Una estada entre los indios Mocobies” de Florian Paucke.)

LA HISTORIA
EN LOS PLATOS

Y... PLATOS
CON HISTORIA
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Santa Fe,
el rio vy los peces

Entre los peces de la zona, el pati, pacd, surubi,

sabalo, boga vy dorado siempre fueron estimados

por su gran tamano y sabor.

Refiriéndose a la ciudad de Santa Fe, Florian Paucke
afirma: “Al lado este inmediato al Parana hay otro lago
que a lo largo tiene tres leguas espariolas, también rico
en peces como ser surubies, dorados, pacues, sabalos,
bogas, bagres, rayas y paties. Un mes antes de cuaresma
se ven al lado de este lago muchos pescadores que
llegan desde Cordoba, La Rioja y otros lugares pobres

en peces y sacan abundante pesca que ellos matan

prestamente, los limpian bien y desecan al sol”. LA HISTORIA
EN LOS PLATOS

Y... PLATOS
CON HISTORIA

Ministerio de
Innovacién y Cultura
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Florian Paucke. A Departamento de Estudios
(1749). Acuarela. . : Etnograficos y Coloniales

(Foto Kast.)
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Las extensas costas
santafesinas y sus islas
son sitios ideales
utilizados desde
siempre para la pesca.
(Foto Anichini.)




| a carne y el mate +
las pastas v la cerveza

“Los inmigrantes desembarcaron con sus balles el elemento nativo incorpor6 articulos de procedencia
y ollas, con las afiejas recetas que intentaron vegetal como el pan, las pastas o la cerveza.(...)
repetir mientras 'hacian la américa' y todos fueron ~ “Otros modelos culinarios y discursos sobre la comida
alcanzados por la pasién carnivora.(...) La carne conviven en la mesa argentina, alentados por

y el mate fueron los principales aportes de la diversos contingentes migratorios que se han sumado
cocina criolla a la de los inmigrantes que hasta a las oleadas principales de italianos y espanoles”.

el momento apenas consumian carne roja

. . . . (Texto extraido de “A la mesa, ritos y retos
(de porcinos u ovinos) y que tenian una dieta

de la alimentacién argentina”
esencialmente vegetariana. (...). Por su parte, de Marcelo Alvarez y Luisa Pinotti)

" LA HISTORIA
Es que la carne de vaca asada a las brasas, EN LOS PLATOS

el “asado”, es no tnicamente el alimento de base Y... PLATOS
CON HISTORIA

de los argentinos, sino el ndcleo de su mitologia,
e incluso de su mistica. Un asado no es Gnicamente

Ministerio de
Innovacién y Cultura

la carne que se come, sino también el lugar donde
se la come, la ocasién, la ceremonia (...).
El asado se cocina a fuego lento y puede llevar Departamento de Estudios

Etnograficos y Coloniales

horas, pero esa coccion demorada es menos

una regla de oro gastronémica que un pretexto para
prolongar los preliminares, es decir la conversacion
fogosa, las llegadas graduales de los invitados

que, trayendo alguna botella de vino para colaborar,
van cayendo a medida que sus ocupaciones

se lo permiten, incorporandose a la charla

animada, no sin pasar un momento por la

parrilla para inspeccionar el fuego o cruzar

un par de frases con el asador”

“Un rio sin orillas” de Juan José Saer

A v

Preliminares de un Ollas de bronce.
asado en la casa de Sala dei Ricordi.
Agustin Zapata Gollan Unione y Benevolenza
en Santa Fe la Vieja. “Dante Alighieri”.

v

Triturador de tomates.
Sala dei Ricordi.

Unione y Benevolenza
“Dante Alighien”.



