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PALABRAS
INICIALES...

Habitar es ocupar un espacio, colmarlo
de singularidad, hacerlo propio para finalmente quedarse alli. La
invitacion a jugar con la idea de habitar las recetas de cocina impli-
ca describir una serie de ingredientes y procedimientos culinarios
ordenados, preferidos y singularizados por quienes gustan de coci-
narlos o comerlos. Entonces, lejos de hablar de una gastronomia que
se resuelve por la especificidad de sus ingredientes, presentamos
otra que adquiere importancia por los niveles de habitabilidad de los
sujetos que la eligen y distinguen.

Los cinco capitulos o entradas que componen el libro —y el
ment— se ordenan mediante una seleccion de palabras clave que
involucran a quienes intervienen en cada férmula presentada. El
primero responde a la necesidad de transmitir y a las autoridades
en esos procesos de transmision; el segundo focaliza en las identi-
dades de género recreadas en cada comida. El tercero puntualiza en
las identidades étnicas que marcan las preferencias alimentarias. El
cuarto se detiene en las marcas de sociabilidad y comensalidad que
las recetas involucran, y el Gltimo refiere a la cultura material que
oficia de condicién de posibilidad de la cocina. Cada uno, a su vez, se
estructura a partir de una reflexién entrelazada con recetas de cocina
concretas. Esas recetas son la cita del resultado de un trabajo de in-
vestigacion bajo mi direccién que se realizo en la provincia de Santa



Fe. Con el titulo De la A a la Z de la cocina santafesina, fueron reunidas
500 recetas contadas por vecinas y vecinos de 100 localidades. Se
tratd de un viaje por la cultura culinaria regional que hice en compa-
fifa de Agustina Mosso, Micaela Pellegrini, Aldana Pulido, Cynthia
Blacond y Jimena Rodriguez. El producto de esa experiencia fue la
edicion del recetario que, en la ocasién de este nuevo libro, se reor-
dena de acuerdo con el criterio sefalado. Aqui ya no presentamos un
indice alfabético de recetas, sino una serie establecida a partir de los
lugares que los sujetos y los objetos ocupan en cada propuesta culi-
naria. Es un modesto ensayo que entrama sabores y saberes sobre las
recetas de cocina en tanto textos cargados de imaginarios, princi-
pios, valores, nociones y conocimientos sobre las practicas sociales.
Sabemos que si bien todas las especies vivas se alimentan, la
humana es la Ginica que cocina lo que come. Esa disposicién a
tomar los ingredientes de la naturaleza y transformarlos por medio
de procedimientos sencillos o no tanto (lavar, pelar, picar, cortar,
condimentar, mezclar, sazonar, cocinar en el fuego, etc.), provoca
una serie de practicas que encadenan diferentes temporalidades,
agentes y lugares. La cadencia propia de la accién de alimentar que,
en una primera instancia, responde a criterios bioldgicos y técnicos,
se inviste de pautas, preferencias y principios que la transforman
en un acto cultural. Concretamente: para alimentarnos cocinamos
y comemos, y en esa dindmica no solo incorporamos nutrientes al
cuerpo sino que nos inscribimos en diferentes registros identitarios:
étnicos, de género, de clase, religiosos, familiares, regionales. Por lo
cual aunque relativicemos la clasica interrogacion: «dime qué comes
y te diré quién eres», siempre nos resulta oportuna para desnatura-
lizar nuestras practicas culinarias y de la alimentacién. Justamente,
jugar con la relacion entre «cocinar alimentos» y «cocinarnos en la
cultura» es un desafio para pensar a la cocina como un acto marca-
do por lo simbdlico y lo social que confirma nuestras pertenencias
sociales e identitarias y, finalmente, nos permite habitar en ellas.



1 TRANSMITIR
SABORES Y SABERES

La transmisién ocurre para que aquellos
saberes, simbolos y experiencias que acufiamos durante la finitud
de nuestras vidas se vuelvan infinitamente abiertos al porvenir y nos
trasciendan. Es por eso que cuando algo nos gusta buscamos los mo-
dos de contarlo, escribirlo, replicarlo para que no se pierda. Sorpren-
de encontrar papelitos, notas rapidas, recortes de diario o incluso
una libreta con apuntes de cocina aun en los hogares despojados de
recursos de la cultura escrita. La caligrafia que corre para apuntar el
manjar puede ser de alguna abuela, tia, abuelo, madre, padre, ami-
ga, hermana, cocinera de oficio... Asi, la propiedad de estos trazos
provoca, en algunos casos, las recetas atribuidas a tal o cual sujeto
que se enuncia por tanto como autoridad en materia culinaria. La es-
critura opera como salvaguarda de esa comida que agrada pero que
no se prepara en lo cotidiano. La cadena de transmision se revela en
el color que va tomando el papel que conserva esas anotaciones con
el paso del tiempo. Justamente, en una hoja de escaso tamafio, ya de
tono ocre, conocimos los secretos de la cocina de Elena.

Rosca de Elena (rosca de Chela) porRomina Coletta (San Lorenzo)
Un paquete de harina leudante, una taza de té de aceite (175 cc), 2 tazas de
té de leche (350 cc), 2 huevos, 150 de azlicar, mermelada de cualquier gusto,



pan rallado, ralladura de cascara de naranja, 4 tacitas de café (sin azticar)
(relleno).

La brevedad de los apuntes domésticos indica el nivel de sabiduria
de la cocinera como también la necesidad de anotar el orden de los
ingredientes. En esta receta no se explica el procedimiento, solo la
secuencia de ingredientes a utilizar. Esta es una clasica receta atri-
buida a una cocinera destacada en el vecindario. Sin dudas, roscas
hay muchas, pero la de Elena era y sigue siendo tnica. Ella, conocida
en el barrio como Chela, preparaba esa delicia que compartia con
sus vecinas. Romina, quien la conocié de pequeiia, atesoré la féormu-
la durante afios y la escritura permitié que la rosca siga cocinando-
se. Se lo hizo bajo la custodia del paladar de quienes la probaron de
mano directa de la cocinera.

El gusto por determinadas comidas y por cocinar se hereda y su
puesta en practica actualiza recuerdos y sentimientos pero también
la misma receta. Sin dudas, las madres ofician como marcadoras del
gusto de sus hijos. Es por ello que férmulas muy simples se inscri-
ben como manjares que al tiempo que reponen marcas de identidad,
actualizan en el recuerdo el sentimiento por los seres queridos. Arroz
con leche me quiero casar, versa la cancién que, en ronda, cantibamos
los nifios y nifias de antafio. Ese plato calé hondo en el ment crio-
lloyen el corazén de la infancia. Manjar dulce, sano, econémico y
nutritivo que fue pasando de generacién en generacién no exento
de tensiones: ;con o sin canela?, ;con o sin dulce de leche?, el arroz
se cocina antes o junto con la leche?

Arroz con leche por Marisel Gerosa (Las Palmeras)

Las proporciones no las tengo presentes con exactitud, pero creeria que quizas
[leva una taza de arroz cocido en un litro de leche sobre caramelo. Caramelo
que se realiza con cinco o seis cucharadas de az(car. Mi madre quemaba azlcar
(hacia un caramelo) y ahi hervia un litro de leche y cuando agarraba color le



ponia el arroz. De esta forma se cocinaba el arroz con el carameloy quedaba de
consistencia espesa, muy sabroso. El arroz se cocinaba entonces con la leche y
el azlicar quemaday ya no necesitaba azlcar. Si gusta un poco mas dulce se le
puede colocar, pero no es necesario. Es una receta que nunca me salié como a
ella. Es una receta sencilla, corta, muy antigua, de las mas caseras. Como decia,
la heredo de mi madre a quien le salfa riquisima. Ella tenia una bolsa llena de
recetas y cuando falleci6 no recuperé ninguna. Pero esta es la que permanece
entre mis recuerdos y decido compartir.

Algunas recetas, las mds queridas, escapan a la escritura para que-
dar grabadas en el paladar de quienes las degustaron. Sin embargo,
la madre de Marisel atesoré durante su vida en una bolsa sus recetas
preferidas, gesto que se reitera en muchos hogares. Es decir, es una
costumbre en comun entre las amas de casa consignar sus recetas
en bolsas, cuadernos, cajitas con el objeto de tenerlas juntas y acce-
sibles para el uso, pero también como recinto de herencia a las ge-
neraciones futuras. Pero, algunas de esas férmulas se graban en las
papilas gustativas de sus hijos. Es el caso de Marisel que ordena los
ingredientes, sin cantidades precisas pero dictadas por el recuerdo
de ver a su madre cocinar y de comer el arroz con leche. Sin dudas,
la cocina es un tema de lectura y escritura para muchas mujeres.

Dulce de leche por Maria Andrea Martinessi (Rufino)
Voy a narrar mi dulce de leche en honor a Norma, mi mama. Blanca Cotta escribia
recetas en el diario los dias domingo, cada una de ellas contaba una historia. Mi
mama las lefa, las cortaba del diario y le escribia acotaciones para hacerlas un
poco propias. Siendo yo grande ella me contaba a miy a mis hijos las lecturas
del domingo, agregandole algtin condimento personal. Asi llegué a conocer la
receta del dulce de leche.

Lo hago de esta manera: tres litros de leche de campo bien gorda sin hervir;
700 g de azlcary, segln el color que le quiero dar, la cantidad de bicarbonato
(una cucharadita al ras de café si quiero que esté oscuro), se mezcla con cuchara



de maderay se pone a fuego lento, revolviendo para que no se pegue en la
olla, aproximadamente 3 horas. Una vez que veo que esta mezcla tiene una
consistencia espesa, retiro del fuego y dejo enfriar en una pileta con agua fria,
mezclando siempre con cuchara de madera hasta que se enfrie. Pasarloa un
frascoy glup, glup..., a jcomer!

Norma esperaba el diario del domingo, disfrutaba de la delicio-

sa escritura de la economa y profesora de letras Blanca Cotta
(1925—2019), recortaba la receta, la adaptaba a la realidad regional y
luego la transmitia a hijas y nietos con la palabra y con los hechos.
Otra costumbre en comun de las amas de casa que encontramos
—incluso al revisar los apuntes de cocina de Leticia Cossettini—:
la consulta a las economas por medio de la lectura. Aqui, la lec-
toescritura se vuelve una herramienta auxiliar del hogary de la
transmisién de las tradiciones. Justamente, el dulce de leche es
uno de los manjares que representan la culinaria argentina y que
se degusta sin marca de calendario o estacién. No vamos a discutir
la propiedad nacional de este manjar dulce que parece fruto del
azar culinario en muchos paises latinoamericanos y europeos. En
Argentina se lo degusta desde el siglo x1x y se lo sigue disfrutando
tanto solo como en reposteria.

Panqueques tia Zunilda por Alejandra Diez (Santa Fe)

La receta que comparto fue transmitida por mi tia Zunilda, con quien pasé mu-
cho tiempo en mi infancia. Luego, ya adolescente, le pedi |a receta y hoy en mi
familia piden jlos panqueques rellenos de dulce de leche o con verdura y ricota!
La receta es simple: batir1 huevo, luego ir agregando la harina (1taza) y la leche
(1tazay¥2). Al final, agregar1 cucharada de aceite y mezclar. Se cocina en pan-
quequera o sartén tomando como medida un cucharén mediano. Una vez listos
se los rellena con dulce de leche.




Las tias cocineras ocupan un lugar envuelto de afecto en el recuerdo
de sus sobrinos y sobrinas y la comida es, en esos vinculos, un lazo
esencial. Los panqueques con dulce de leche son un postre argenti-
no por excelencia, pero también una golosina preferida por nifios y
nifias. Se trata de unos discos, resultado de cocinar una crema liqui-
da (compuesta de leche con un poquito de harina, aceite y huevos),
que si tienen aspecto delgado se afrancesan llamandose crepes o si
son mas gruesos conforman nuestros tipicos panqueques y deben
tener esa contextura para sostener el dulce de leche.

La reposteria requiere cierta perfeccién y orden de incorporacién
de ingredientes preciso. Es la linea mds exacta de la gastronomia,
por lo cual las cocineras necesariamente deben anotar con mucho
cuidado el procedimiento de estas preparaciones, mas adn si es una
receta que requiere tres pasos, como el lemon pie. Es cierto que en
las cocinas los elementos de la cultura escrita no abundan; sin em-
bargo, las cocineras se las ingenian para escribir sus recetas, incluso
en el cartoncito de la yerba.

Lemon pie por Maria Alicia Doval (Reconquista)

Es la receta de mi suegra Elida. Estaba escrita en un cartoncito que viene, o
venia, en los paquetes de yerba. Como buena descendiente de alemanes tenia
un gusto especial por las tortas. Disfrutaba haciéndolas y comiéndolas. Placer
compartido. Ella me ensefd a preparar el lemon pie y creo que lo aprendi tan bien
por el amor a las tortas como por guardar un recuerdo de ella con sabor dulce. El
lemon pie es casi el (nico postre que hago y tiene mucho éxito entre los comen-
sales. Suelo regalarlo para los cumpleafios de mis hijos, sobrinos, hermanos,
cunados. También me gusta agasajar a mis amigos y amigas con el legendario
lemon pie. jEspero que a ustedes les salga tan bien como a mi esta recetay sea un
motivo de encuentro siempre!

Ingredientes: para la crema de limén: 700 cc de agua,1yema, 1 taza de azdcar,
1taza de leche fria, 5 cucharadas de maicena, jugo de 1 limén grande. Para el
merengue: 5 claras, 7 cucharadas de azdicar impalpable. Para la masa: 2 tazas de
harina leudante, 1 taza de azlcar, 100 g de manteca, 5 yemas.



Preparacion: verter el agua en una ollita con una cucharadita de mantecay
eljugo de limén. Batir layema, el azlicary la leche con maicena. Cuando esté
ligado, agregaralaollay recién entonces prender la hornalla. Es fundamental
revolver durante toda la coccién hasta que la crema se vuelva espesa. Es conve-
niente el uso de una cucharada de madera. Dejar enfriar.

Para el merengue: batir las 5 claras a punto nieve incorporando de a una las
cucharadas soperas de azticar impalpable hasta que esté firme.

Para la masa: batir la manteca con el azicar. Agregarle luego las tazas de
harina paulatinamente. Cuando la masa adquiera textura «de arena», agregar
las cuatro yemasy unir con las manos hasta obtener una masa homogénea. Si
hace falta porque la masa estd muy dura se puede agregar una cuchara de agua
o leche.

Enmantecary enharinar un molde para tarta. Extender la masa suavemente
hasta forrar el molde. Agregar la crema de limdny hornear por 50 0 60 minutos,
segln el horno (hasta que se vea dorada la masa). Cuando la masa esta doran-
dose, retirar, incorporar el merengue en toda la superficie de la torta y regresar
al horno hasta que se tueste un poquito. Dejar enfriar, guardar en la heladera
hasta el momento de servir.

La reposteria europea y especialmente la alemana goza de un presti-
gio que se valora y degusta en la provincia de Santa Fe. Maria Alicia
recupera esa caracteristica para explicar la sabiduria de su suegra,
quien se encargd de transmitirle el amor por la cocina y especial-
mente por este tipo de manjares. Sin embargo, el lemon pie posee un
origen incierto, pero lo podemos encontrar en recetarios ingleses
del siglo x1x, como el de Martha Lloyd, la cufiada y amiga de Jane
Austen. Claro que la complejidad de sus pasos dependia del sector
social que lo solicita, en aquellos de menores recursos, por ejemplo,
el merengue no se aplicaba. Interesa la receta de Maria Alicia porque
recupera la autoridad y el saber hacer de su suegra, pero también el
gusto por la reposteria como alemana y fundamentalmente como
mujer. La tradicién alimentaria occidental y moderna asocia lo
femenino a los platos dulces en todas sus versiones.



Pezunas de la abuela Nilda por Nilda Elsa Alegre (Los Quirquinchos)
Ingredientes: 3 tazas de harina 0000, 1 taza de harina leudante, 1 cucharada de gra-
sa de cerdo (sin derretir), agua (cantidad necesaria), azticar (cantidad necesaria).
Paso a paso: mezclar los ingredientes (excepto el azlicar) y amasar. La masa no
debe quedar ni muy blanda ni muy dura. Cuanto mas se amasa, mejor. Estirar la
masa. Arriba de la masa estirada, pasar grasay harina. Doblar la masa en tres par-
tes unidas. Dejarla descansar 15 minutos y estirarla en forma rectangular con2cm
de espesor. Una vez estirada, mojarla con agua y cubrirla con aztcar. Cortar tiras de
8 cmy doblarlas por la mitad. Cortarlas al «bies» (en diagonal). Cocinarlas en aceite
caliente. Agregar al aceite dos cucharadas de aziicar. Una vez doradas, sacarlas.
Relato de la abuela: aprendié a hacerlas hace 55 afios. Si bien la receta original
(que la aprendi6 de otra mujer, familiar suya) tenia otras cantidades, Nilda las mo-
dificdy esta es la receta que hace habitualmente. Hace aproximadamente 15 afios,
hizo esta receta para uno de sus nietos, y a partir de alli las cocina casi todos los fines
de semana. También hace las pezunas para cada cumpleanos de su hija e hijo, nietas,
nietos, nietas y nietos politicos y bisnietas. Ahora se hizo «famosa». Quienes las co-
men, se las encargan. Le gusta hacerlas principalmente porque le gustan a su familia.

En la pasteleria criolla es comtn encontrar estos manjares dulces
fritos que llevan nombres asociados al reino animal, las pezufias de
la abuela Nilda encantan en el sur santafesino pero si vamos al norte
y llegamos hasta Avellaneda, nos encontramos con las patitas de
chancho, otra factura dulce frita. La cultura rural y agricola impreg-
na la gastronomia y se simboliza calando en el imaginario culinario.
Nilda aprendié a preparar esta receta entre mujeres, escuchandoy
viendo, y su nieta Yanina, con el paso del tiempo, pidié que le dicte
la receta para poder conservarla por escrito.

Bizcocho de bananas por Dolores Ramirez (Reconquista)
Mis abuelos son oriundos de Reconquista. Mi abuelo me explicabaamiya
mis hermanos, que esta receta fue ensefada por una vecina de su abuela, esta



Ultima se la ensefid a sumadre, y ella a él, quien también hizo lo mismo: |a
transmitid a sus hijos. Igual, yo nunca vi a ninguno de mis tios preparar el famo-
so bizcocho de bananas. Pero mi abuelo nos ensefi6 a mis dos hermanosy a mi
la receta. Justamente, uno de mis hermanos la recordé y por eso decidi compar-
tirla. El la preparaba casi todos los dias y nos contaba que la vecina de su abuela
lainvent6 un dia en el que no tenia nada para comery agregaba: «por eso hay
que comer lo que hay en casa y no despreciar nada». El trabajaba y su patrén
le daba mercaderia en la que incluia bananas. Asi que siempre contaba con el
ingrediente principal. Igualmente, no sé si es cierto el relato de la vecina de la
abuela. Creo que él nos contaba esa historia porque era lo que podia darnosy lo
que sabfa hacer. El hacfa changas y con eso nos crié a mis hermanosy a mi.

Para esta receta caserita de mi abuelo necesitas: 300 g de harina leudante,
1taza de leche, 3 huevos, V2 taza de aceite, 2 bananas, 1 taza de aztcar.

Preparacion: pisar las bananas o licuarlas con leche. Poner en un bowl.
Agregar los huevos y el aziicar, mezclar. Echar harina y batir mucho. Volcar la
preparacién en un molde enmantecadoy enharinado de 26 cm. Hornearde 50 a
60 minutos. Dejar enfriar antes de cortar, para que no se desarme.

De boca en boca van pasando las recetas, algunas son refinadas
requiriendo asi una cantidad de ingredientes, pero otras son sencillas
y constituyen la mesa de los sectores populares. Esas recetas simples
y econémicas pueblan el recuerdo de quienes las degustaron desde

la amorosidad de compartir la comida y de los cuidados dispensados
por los mayores. El abuelo heredd la receta y la hizo herencia para sus
hijos y nietos, y Dolores asi la resignifica, con el orgullo de pertenecer
a su familia. Los tiempos de escasez desesperan y agudizan el ingenio
de quienes tienen la responsabilidad de alimentar a sus nifios y nifas.

Torta bruta por Laura Vizcay (Reconquista)

Los tiempos en una familia numerosa no siempre vienen acompafados de
prosperidad. Pero hay mujeres que al desafio no le temen. Mi abuela Eugenia,
eximia esposa, madre, cufiada, abuela demostraba gran habilidad para sortear



carencias a las que llamaba inttiles ya que siempre era posible sustituirlas por
otras presencias sustanciosas, creativas, divertidas. En esos trances naci6 la «tor-
ta bruta» como una de esas delicias familiares que replican ya tres generaciones.

Enverdad ella era una autodidacta en todo, y ni hablar a la hora de cocinar,
tarea que menos la atrafa ya que preferia vivir sus dias inmersa en su improvisado
taller de costura cosiendo para toda su familia, hijos, nietos, bisnietos, sobrinos,
hermanos tanto como amigos y necesitados. Por ello, su tiempo disponible para
hornear o encender fuegos para estofados y otras yerbas le eran muy enojosos.

A pesar de que en una biblioteca casera en medio del taller tenia, en un estan-
te, el libro de Dona Petrona, jamas lo habia hojeado. Es que ni para coser ni para
cocinar seguia las reglas. Para ella era posible todo con lo que habia disponible.

Un dia, mientras cosia el vestido de novia de una sobrina, en medio de
cierta algarabia de nietos y bisnietos ruidosos, decidi6 que era hora de calmar
tanta energiay marché a la cocina a hornear una torta, claro, no tenia huevos,
ni manteca y apenas azlcar, menos batidora. Comenzé una mezcla con harina
leudante (una taza pequefa), aziicar (media taza), un cuarto de aceite, leche (34
taza), ralladura de un limén recién cortado de su planta, record6 que habia una
lata de dulce de membrilloy corté unos trocitos, y para esto ya estaba el horno
encendido, difundiendo calor por toda la cocina (180°); meti6 la mezclaen un
santiamén y se fue a continuar con el reborde de una manga de raso del vestido
mas hermoso que yo viera de nifia, vistiendo luego, una novia de la familia. Y
se pasaron 40 minutos, el olor a torta ya inundaba el taller de costura también,
entonces con su paso cansino, paciente, hermoso para recordar, abrié el hornoy
una torta dorada se veia esplendorosa. La sacd del horno con mucho cuidadoy
mirandonos, dijo, ahora hay que esperar que se enfrie. Y a comérsela toda.

—Qué torta es, abuela? —preguntd el mas curioso que la rondaba.

—Esta torta se llama Bruta. Porque se hizo sin huevosy sin manteca. Y a lo
bruto, nomas.

Ella empezd a reirse consigo misma. El mas pequeno de los bisnietos canta-
ba: torta bruta, torta bruta. Hoy, y hace un largo tiempo, la abuelita Eugenia ya no
estd, pero no hay descendiente disperso en este pais y en otros que no replique
sureceta a lo bruto nomas, para disfrutar esta delicia familiary tenerla presente
como expresién de un amor inolvidable.




La abuela Eugenia no se amiland en tiempos en que los recursos no
abundaban. Asi, desplegé toda la cartilla de los saberes domésticos
para alimentar a su prole. Desde la costura que le permitié ganar
dinero hasta la cocina para alimentar a los pequefios directamente.
Esta torta bruta, rapida, ristica, sin muchos argumentos ni pasos
preestablecidos fue el atajo que disefidé para calmar a los nifios, quie-
nes hoy la recuerdan en el gesto y en el gusto nutricio de los cuidados.
Un detalle a destacar es que nuestra cocinera y costurera tenia en su
taller libros, entre ellos el de dofia Petrona. Varias veces se dijo que
los recetarios impresos exceden las posibilidades econdémicas de las
familias, por lo cual su aplicabilidad es relativa y siempre sujeta a mo-
dificaciones, como advertimos incluso en nuestra receta antes citada
de dulce de leche. Es cierto que muchas amas de casa recibieron como
parte de su ajuar de bodas algtin recetarioy, en el caracter de libro
garante de la buena mesa familiar, lo consignaron en herencia. Pero,
esas recetas escritas no llegaron a la mesa familiar sin adaptaciones.

Pastel de ricota por Paola Ziircher (Cafiada de Gémez)
Receta extraida del libro de Nilda de Siemienczuky transformada en tradicion
familiar. La receta que elegi me remonta a mi infancia y adolescencia, cuando
ibamos a visitar a la abuela paterna (le decian Porota). Ella, con mucho amor,
hacia entre tantas otras comidas una tarta o pastel de ricota que a mi hermana
y aminos encantaba. Su gusto era suave, delicado, tenia los ingredientes justos,
siempre saliaigual, muy prolija, por cierto. Por eso cuando me pidieron que lle-
vara una receta no dudé en elegir esa. Yo en realidad nunca me animé a hacerla,
pero pienso que ahora es un buen momento para intentar realizarlay recordar
buenos momentos.
Ingredientes: Para la masa: 250 g de harina leudante, 100 g de maicena,
150 g de manteca, 100 g de azlcar, 2 yemas, 3 cucharadas de leche, 1 cucharada
de esencia de vainilla. Relleno: V2 kg de ricota, 150 g de azlcar, 2 cucharadas de
naranja abrillantada, 1 cucharada de sal, 3 claras, 50 g de nueces picadas.
Procedimiento: tamizar harina, maicenay azlcar. Agregar la manteca a
temperatura ambiente, yemas, leche. Trabajar hasta obtener una masa suave,



tratando de tocar lo menos posible con las manos. Dejar descansar 10 minutos
en la heladera. Deshacer la ricota con un tenedor, agregar la sal, az(icar, nueces
picadasy las cascaras de naranja finamente picadas. Mezclar todo muy bieny
por ultimo incorporar las claras batidas a nieve. Mezclar suavemente y verter

la preparacion en un molde de 24 cm de diametro previamente forrado con la
mitad de la masa. Extender la masa restante. Tapar el pastel, apretar los bordes,
pintar con huevo batido y cocinar en horno moderado 30 minutos. Servir frio,
espolvoreado con azlcar impalpable.

Como muchas santafesinas, la abuela Porota tuvo acceso al libro de
la sefiora Nilda de Siemienczuk (nacida en 1931). Esta ecénoma se
destacé en los medios de comunicacién rosarinos por su destreza
culinaria y por su empatia con la economia de sus telespectadoras.
Sin embargo, las recetas tuvieron sus procesos de adaptacion, ese
toque personal donde el gusto y los recursos se combinaron gene-
rando asi una nueva receta, parecida pero no igual. Sin dudas, las
recetas de cocina se transmiten de generacion en generacion, gene-
ralmente entre mujeres, y mas tarde o temprano se apoyan en la es-
critura para garantizar la perdurabilidad de la férmula. El resultado
final serd producto del azar entre la herencia escrita y las condicio-
nes materiales que cada presente ordena y actualiza. Sin embargo,
seguimos escribiendo para que aquellos platos que amamos comer
no se olviden con nuestro deceso. Por lo cual estas recetas estan ha-
bitadas por sus autoras y por los recuerdos de quienes constituyeron
esas cadenas de transmision que conducen estos manjares a la mesa
del presente.



1 COCINARSE EN LA
CULTURA: IDENTIDADES
DE GENERO

De cara a nuestro presente sabemos que
las identidades de género lejos de ser datos bioldgicos, son construc-
ciones culturales e implican un trabajo de incorporacién o puesta
en discusién de los estereotipos de género que la cultura occiden-
tal predeterminé para ocupar los lugares masculinos y femeninos
en clave binaria y heteronormada. En ese reparto de posiciones y
roles la alimentacién y la cocina tuvieron su merecido renglon. Las
mujeres son frugales, pero a la vez tienen una tendencia a consumir
azucares e hidratos de carbono, en tanto los varones, por la fuerza
y energia que despliegan, necesitan proteinas. Entonces se hace un
reparto alimentario que destina vegetales, dulces y grasas para ellas
y carne en todas sus variantes para ellos.

Torta oro y plata por Norma Ramirez (Galvez)

En una amplia cocina de la ciudad de Galvez, donde el sol esparcia su luz por

las ventanas, dos hermanitos esperaban el inquietante momento de batir una
torta: Hernan, a quien llamabamos carifiosamente Nené, un chico fuerte, inteli-
gente, de pelo cortito, de 8 afios, y yo, Norita, de 6 afios, flaquita y timida bajo un
cortoy frondoso flequillo. Como todo nifio, cuando mi mama Agustina se dis-
ponia a hacerla, ambos queriamos ayudarla; ella con muy buen criterio y para
evitar enojos y berrinches, nos repartia un bowl a cada unoy nos dejaba elegir



qué torta hacer. La de oro, pura yemas de huevo de campo, era color amarillo
fuerte o la de plata, liviana, alimonaday de color clarito. Por supuesto que, como
todo hermano mayor, Nené elegia primeroy en voz alta: jyo, la de oro!,y para mi
queda la de plata, que de paso era mas liviana para batir. Pero lo importante es
que siempre salfan riquisimas. Mami las cocinaba en dos budineras viejitas que
sabian de muchos sabores caseros.

Mientras aguardabamos que se cocinen tomabamos mates de leche dulces
como la miel y jugabamos un rato afuera, en un barrio hermoso donde no
faltaban chicos en las anchas veredas arboladas con naranjos, que durante la
primavera se perfumaban con los azahares.

Tortas oroy plata, un atesorado recuerdo de mi infancia, que sigo rememo-
rando hoy, y engalanando las tardes de mates ahora amarguitos que comparto
con mi esposo.

Torta de oro: 100 g de manteca, 1taza de azlicar, 2 yemas de huevos de campo,
2 tazas de harina, 1 cucharadita de polvo leudante, 1 ¥4 taza de leche, esencia de
vainilla.

Torta de plata: 100 g de manteca, 1 taza de az(icar, 2 claras de huevos, 2 tazas
de harina, 1 cucharadita de polvo leudante, 1 taza de leche y ralladura y unas
gotas de limén.

En ambas se procede asi: batir la manteca con el az(car, agregar yemas o cla-
ra (seglin sea la torta) siguiendo la receta y batiendo muy bien. Luego, siempre
mezclando, incorporar la harina, a la que ya se habra agregado el polvo leudan-
te, intercalar con la lechey finalizar agregando la esencia de vainilla o el jugoy
laralladura de limén a la que corresponda. Hoy se puede usar harina leudante,
en aquellos tiempos no habfa.

Es una receta con una historia familiar que viene desde 1953 y me trae her-
mosos recuerdos.

Cada uno de los pasos de esta preparacion estd habitado por varones
y mujeres. Norma enuncia un reparto de sabores y saberes que
confirma una posicién binaria de los roles de género. Ella se encar-
ga de las claras livianas, blancas y ligeras, en tanto su hermano se
ocupa de las yemas, doradas, densas, pesadas y pastosas. Asi, los



nifios juegan al tiempo que se sitdan en roles sociales futuros. La
fragilidad y delicadeza que histéricamente se asoci6 a lo femenino
es parte de las proyecciones que sittian a las mujeres al resguardo
del hogar y al amparo material de los varones.

Bifes al escalope por0lga Yolanda Luna (Rosario)

Era el aho 1962, miesposo José Alberto trabajaba en el Hotel Rivieray me trae
una receta de cocina muy sencillay me dice, «probala..., te va a gustar» y tuvo
razén. Nos gusté muchisimo a mis hijos Hugo Norberto y Roberto Daniel y a mi,
y empecé a prepararla muy seguido, al menos una vez por semana. Los cuatro la
disfrutamos muchisimo por lo sabrosa que es.

Necesitas 6 bifes de nalga o cuadril, sal, pimienta, ¥4 litro de vino Moscato,
harina comn, 1 lata de arvejas.

Preparacion: salar los bifes, pasarlos por harina (no sacarle mucha harina),
freirlos en aceite y dorarlos de los dos lados, poner pimienta y agregar vino para
que no se sequen y queden como una crema, por Gltimo, agregar las arvejas. Si
se seca mucho, agregarle un poco mas de vino.

El esposo de Olga era cocinero de oficio en un prestigioso res-
taurante, pero en la casa era ella quien cocinaba. El compartia las
recetas mas apetitosas del local gastronémico que ella replicaba
para la familia. Este reparto del trabajo entre los chefs y cocineros
publicos y amas de casa cocineras domésticas se reitera y afianza
en el devenir de la modernidad. En esta dindmica, las mujeres
asumen la cocina obligatoria, diaria y responsable del cuidado y la
salud de la familia, mientras los varones trabajan desde el placery
para la mesa sibarita y social. Puede alegarse que los varones son
victimas del trabajo asalariado, pero ellas padecen los avatares

del orden doméstico que enrarece el placer de las practicas con la
aridez de la rutina.



Bifes a la Alicia por Alicia Pieretti (Los Quirquinchos)

Esta receta se origina cuando mis hijos eran chicos y regresaban del colegio con
hambrey apurados para almorzareirajugarala pelota con el padre o con los ami-
guitos. Es simpley rapida de preparar, justamente debido a las urgencias de la fami-
lia. Me trae muy buenos y lindos recuerdos a la vez que me parece volver a escuchar
las quejas ante la reiteracion insistente del men(: «jOtra vez los bifes a la Alicial».

Ingredientes (para cuatro personas): 8 bifes de bola de lomo (preferentemen-
te cortados finos), 8 rodajas de queso cremoso, 1 cucharada de manteca, sal,
pimientay especias a gusto.

Preparacion: salpimentar los bifes a gusto. En una sartén grande se coloca la
manteca, cuando esta caliente se le agregan los bifes y se doran de ambos lados;
cuando se vean jugosos se coloca el queso cortado grueso encimay se cocina
hasta que se derrita totalmente. Servir acompafados de papas rejillas, puré o
variedad de ensaladas. Una variante es colocar antes del queso una rodaja de
jamén cocido y servirlo como sandwich.

Ya lo dijo Simone de Beauvoir: la repeticién agota el placer de las
tareas domésticas. Cocinar puede ser una tarea encantadora y hasta
magica; pero, si la misma persona debe cocinar cuatro veces al dia,
todos los dias del afio, pronto esa rutina mecaniza la tarea y la torna
agobiante. Muchas amas de casa comentan que no hay peor situa-
cidén que cuando ellas preguntan: «;qué quieren comer?», y la prole
responde: «lo que quieras». El querer de las amas de casa esta agota-
do por la rutina, por lo cual requiere de una externalidad que provo-
que la accién. Alicia, cansada de cocinar a diario, nomind su receta
con una humorada que, en el fondo, habla del agobio de la cocina
cotidiana que enfrenta el deber de las madres al placer de la familia.

Tortilla asada por Nenu (Tostado)
Ingredientes: 1 kg de harina comin, ¥z kg de harina leudante, 400 g de grasa
vacunay salmuera (agua tibia con sal a gusto).



Procedimiento: se coloca la harina comun con la harina leudante en forma de
corona,y en el centro le agregamos la grasa y la salmuera. Unimos todo hasta
que quede una masa homogéneay se deja reposar (mientras mas horas quede
en reposo mejor, entre 8 y12 horas seria lo ideal). Después se separa |la masa en
304 bollitosy se estira de 1,5 cm de espesor y se pincha la masa con un tenedor,
y después la cocinamos en la parrilla con brasa moderada hasta que esté dorada
de un ladoy después la damos vuelta y cocinamos del otro.

La aprendi de mi madre, que vivia en el campo, y ella lo aprendié de la suya.
Es una receta que la familia pasé de generacién en generacién. La preparaban
para compartir con la familiay los amigos. Mas tarde, también fue una receta
que se preparaba para vender, cuando Emay el hermano estudiaban, cuando
era necesario buscar otras salidas laborales y asi sumar ingresos. Y ahora, capi-
talizando esa herencia, se la prepara para acompafar unos mates en familiay
para socializarla en este recetario.

En momentos de crisis econdmicas las mujeres cocinan y los em-
prendimientos domésticos y desde la casa se ponen a la orden del
dia para conseguir ingresos econémicos. Dulces de frutas, tortas,
empanadas, pastelitos, pastas, entre otros, son los productos que
muchas mujeres preparan para vender. Ese mismo saber las lleva
directamente a cocinar en casas de familia.

Bastoncitos de pollo con papas noisette por Maricel Gaviglio (Ramona)

Soy Maricel Gaviglio, vivo en la localidad de Ramona y me dedico a los trabajos
domésticos, también me gusta mucho cocinar. El motivo de la eleccién de

esta receta es que es sana, econdémicay de rapida elaboracién, dado que, en la
actualidad, las madres trabajan todo el dia y tienen poco tiempo para realizar
la comida. Por eso escogi esta receta facil que se puede hacery conservaren el
freezer para consumir en cualquier momento. A su vez es muy saludable porque
esta hecha con alimentos frescos y esta destinada principalmente a los nifios y
jovenes, porque les gusta mucho esta receta e incluso pueden prepararla con la
supervision de un mayor.
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Paso 1: Los bastoncitos

Ingredientes: 2 pechugas; 1 patamuslo deshuesada; 2 claras de huevo; perejil
picado (cantidad necesaria); 5 0 6 cucharadas de queso rallado; 2 0 3 dientes de
ajo picado (optativo); huevos para rebozar (cantidad necesaria); pan rallado,
avena quakery harina comun para rebozar (cantidad necesaria); sal y condimen-
tos a gusto.

Elaboracion: procesar las pechugas de pollo con las claras y la sal. Cortar la
patamuslo en trocitos chicos. Mezclar el preparado de pechuga con los trocitos
de patamuslo, agregarle el perejil, el queso rallado, el ajo (opcional), amasar
bieny formar bastoncitos o pelotitas; pasar por huevo batido y rebozar con
una mezcla de pan rallado, avenay harina. Llevar a heladera dos horas como
minimo. Esta receta se puede cocinar de dos maneras: freir u hornear. En caso
de freirlos, hacerlo en abundante aceite bien caliente; en caso de hornearlos,
[levarlos a horno bien caliente hasta que estén dorados completamente.

Paso 2: Las papas noisette

Ingredientes: 800 g de papas; 3 huevos y 1 huevo extra para rebozar; 4 cucha-
radas soperas de queso rallado; harina comin (cantidad necesaria); pan rallado
(cantidad necesaria) y condimentos a gusto.

Elaboracion: hacer un puréy condimentar a gusto. Agregar los huevos y el
queso rallado. Formar bolitasy pasarlas por harina, luego pasarlas por huevoy
rebozarlas con pan rallado o harina. Llevar a frio por dos horas como minimoy
luego freir o cocinar en horno bien caliente.

La precision de esta cocinera pone en valor la receta pensando en

las amas de casa y en la salud de los nifios. Ella busca un equilibrio
entre lo saludable, lo natural y lo rico. Su criterio no es el del chef si-
barita, sino el de la madre que cuida y busca la felicidad de su prole.
Ahora bien, esos detalles del cuidado doméstico se aprenden. Desde
pequenas, las mujeres jugamos «a la mama» y en ese rol cuidamos,
acunamos y alimentamos. Esos saberes se perfeccionan con leccio-
nes de economia doméstica formales o a través de los consejos de las
mujeres de la familia.
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Torta de algarroba por Mariela Roldan (Rufino)

Aveces la tradicion la trae la familiay, a veces, la escuela. Mas la mia, la 31, Es-
cueladejornada completa de la ciudad de Rufino. Mi familia llegé a esta ciudad
cuando yo estaba por entrar a cuarto grado. Preguntaron por la mejor escuela,
y ahi fuimos, con mi hermano menor. Para una familia de trabajadores que
encima se comiera ahi no dejaba de ser una sefial de buena suerte. Una suerte
de panzay corazén contentos.

En la escuela teniamos Economia doméstica, una materia de las especia-
lidades a la que nos destinaba el género. Los varones, a carpinteria; las nenas,
ala cocina. Las futuras reinas del hogar saliamos con nuestros guardapolvitos
verdes y delantales bordados en Manualidades a preparar recetas, que como la
materia lo indica, eran econdmicas. De ahi traigo esta receta de torta de aceite
que también reversion6 mi mama, Lucia Liboa, porque le agregaba pasas de
uva en algun licor, para recordar las uvas con grapa que preparaba mi abuela
italiana Margarita Barruero. Esta versién también esta modificada por mi amor
a una especie en riesgo. El uso de harina de algarroba permite trocar la tala
indiscriminada por el paciente proceso de cosechay molienda de las vainas
de un arbol que nos acompafa desde las historias de los pueblos originarios.
Mejora la receta original y la potencia en valores nutricionales,y me pone en
linea con mi rama paterna, criados en cocinas de estancia con mixtura de etnias
unidas por el trabajo rural.

Ingredientes: 200 g harina 0000, 100 g harina de algarroba, 3 huevos, 150 g de
azlcar, 100 cc de aceite, esencia de vainilla, ralladura de la cascara de una naran-
ja, una cucharada de miel, una pizca de sal, una cucharada de bicarbonato de
sodio, una cucharada de polvo leudante, 50 ccde leche y 100 g de pasas de uvay
100 g de fruta escurrida en 100 cc de oporto. Opcional (si quedaron en la latita):
nueces y almendras picadas.

Preparacion: una hora antes de iniciar la preparacion, preparar las pasasy las
frutas escurridas en oporto (si es un dia antes, mucho mejor). Preparar un molde
con rocio vegetal y enharinar. Encender el horno al minimo. Cernir las harinas, el
polvo de hornear, el bicarbonato y la sal. Dividir las yemas y las claras. Batir las
claras a nievey reservar. Agregar a las yemas el aziicar y la miel. Luego, incorporar
el aceite, la esencia de vainillay la ralladura de naranja. ARadir la mitad de los in-
gredientes tamizados, unir, incorporar la leche y luego la mitad restante. Agregar
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las frutas incluyendo el oporto en el que se embebieron. Incorporar la mitad de la
preparacion de claras a nieve, y cuando se integren, la siguiente mitad. Poner en
el moldey en horno bajo, con un recipiente con agua en la base del horno, cocinar
30 minutos. Revisar con un palillo si esta lista, cuando salga seco en el centro de la
torta. Acompana perfectamente el mate con amigas o las reuniones de escuela.

Desde el origen del sistema educativo, la escuela marcé la identidad de
sus estudiantes tomando la sexualidad de cada uno como un dato dado
y natural a ser conservadoy, en todo caso, perfeccionado. De alli, esa
sutil divisién de los saberes dejé a las nifias en la zona de la economia
doméstica. Es decir, ese saber alusivo al gobierno, la higiene y la econo-
mia del hogar. Justamente, la cocina y la administracion de los alimen-
tos en clave del ahorro y el cuidado del presupuesto mensual fueron
temas que la escuela transmiti6 para educar a las ninas. En esta clave,
Mariela comenzd a cocinar y hoy las militancias naturistas y la concien-
cia ecoldgica permiten actualizar viejas recetas de cara al presente.

La cocina puede ser un espacio de encierro y sometimiento para
las mujeres, pero también puede representar un cuarto propio de
empoderamiento y crecimiento personal. Es decir, vivimos en una
cultura androcéntrica que jerarquiza saberes y lugares acentuando
la valoracién por las acciones masculinas. No obstante, si nos corre-
mos de las jerarquias binarias y ponderamos los espacios de produc-
cién de conocimiento y de experiencias, la cocina y sus quehaceres
cambian de registro.

Conserva de nisperos al natural (en almibar) por Alejandra Morzan (Avellaneda)
Soy profe en Ciencias de la Educacién, graduada en Universidad Nacional de
Entre Rios y entre mis varios campos de militancia, esta la cocina, que asumo en
perspectiva feminista. Un ambito en el que, como sostiene Rita Segato, se pone
de manifiesto de manera excelente esto de las historias de los vinculos, algo
que interesa destacar en confrontacion con la historia de las cosas. Por ello, se
me ocurrié colaborar en este recetario colectivo y acercar una receta hecha con
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frutos locales que hace unos afios estoy haciendo y sale muy bien. Es una forma
de aprovechar los nisperos que, cuando la planta da no se alcanzan a consumir
frescos en su totalidad.

Va la receta. Seleccionar nisperos grandes. Lavarlos. Pelarlos, sacarles |a se-
millay colocarlos rapido en agua con limén. Mientras tanto, preparar un almibar
conigual cantidad de agua y de aziicar mas una cucharada sopera de miel por
cuarto de agua. Limpiar frascos y reservar. Escurrir los nisperos utilizando un
colador de pastas. Inmediatamente (no es aconsejable demorarse porque los nis-
peros cuando estan pelados se oxidan) colocarlos en un frasco hasta que se llene.
Agregar el almibar hasta que queden totalmente sumergidos. Cerrar bien el fras-
co. Una vez finalizado este proceso de envasado, colocar los frascos en unaolla,
agregar agua de manera que llegue hasta el borde inferior de la tapa. Ponerlos a
hervir a bano Maria durante 45 minutos. Una vez pasado este tiempo, apagar la
hornalla. Esperar que se enfrie o entibie el agua antes de sacar los frascos.

Bueno, espero sirva el aporte... Tengo muchisimas mas recetas, pero el tiem-
po intenso de trabajo no me permite dedicarme a escribir como desearfa.

Salir de casa, estudiar, formarse, trabajar a partir de ello y, sin embar-
go, volver a la cocina para disfrutar de esa alquimia que creay recrea
sin asumir rutinas o requerimientos de género. Esa vuelta a la cocina
después de otras lecturas y experiencias permite situar en otro valor
los lugares comunes e, incluso, hacer de ellos lugares de resistencia.

Frittata de acelga tallo rojo y hojas de repollo con hierbas

por Carmen Rosa Cérdoba (Arroyo Leyes)
A comienzos de 2019, 11 mujeres preocupadas y afectadas por la situacion
econdmica que atravesaba el pais creamos un proyecto de huerta agroecolégica
que nos permitiera llenar los platos de comida en tiempos de necesidad. Somos
«Las mariposas» del barrio Maria Juana. Hoy ya cosechamos nuestros propios
alimentos y seguimos sosteniendo el proyecto conjunto. Terminamos con las
Gltimas cosechas del invierno y estamos dando inicio al sembrado de primave-
ra. Tal fue mi entusiasmo cuando obtuve mi primera cosecha que preparé una
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receta improvisada que llamé Frittata de acelga tallo rojo y hojas de repollo a las
hierbas. Se trata de una tortilla realizada con los siguientes ingredientes: 4 hojas
exteriores de repollo, 4/5 hojas de acelga tallo rojo, 5 huevos, 1 cebolla, 1 cucha-
rada de perejil, y cucharada de cilantro, y cucharada de ciboulette, 8 zanahorias
gourmet, 1 cucharada de harinay aceite para freir (cantidad necesaria).

Procedimiento: hervir las zanahorias y cortarlas en cubos medianos. Reservar.
Fritar [a cebolla, luego agregar las hojas de repolloy de acelga cortadas. Apagar
el fuego. Afadir perejil cilantro y ciboulette (todo picado fino). Mezclary dejar
enfriar un momento. En un bol unir los huevos con la preparacién anteriory las
zanahorias. Salcondimentar a gusto y agregar una cucharada de harina. Llevara
lasartény cocinar hasta que de los bordes y del fondo se desprendan los ingre-
dientes. Dar vuelta la frittata hasta finalizar la coccién.

Las mariposas del barrio Maria Juana son un grupo de mujeres que
luchan por la alimentacién de su prole, pero su batalla cotidiana va
mas alld de lo estrictamente familiar: se preocupan por la alimen-
tacion de buena calidad, discuten el reparto de la tierra y el uso de
agroquimicos que la contamina y, como correlato, los cultivos de
productos comestibles. Asi, interesadas por los alimentos y juntas
iniciaron un camino mas alla de la casa.

Y mientras las mujeres se empoderan y hacen de la cocina un es-
pacio de lucha y produccién de saberes propios que habilitan nuevas
claves de lectura para interpretar lo que acontece en la sociedad y
en el reparto de los recursos, cierta literatura asocia la practica del
asado con los varones. Justamente, por las condiciones de coccién
en el exterior, por la rusticidad de la preparacién y por la presencia
absoluta de la carne, asar parece una practica exclusivamente mas-
culina que, sin embargo, hoy es asunto de mujeres.

Asado por Blanca Yamila Cabrera (Arroyo Seco)
Ala carne cruda se le echa ajo y perejil y se deja estacionar 3 minutos. Cortary
hacer tajos para que entre el condimento (sal fina, ajo y perejil picado). Se cocina
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primero del lado del hueso para que se dore y después se da vuelta, buenas
brasas durante 15 minutos. Acompafar con ensalada de lechuga de hoja o repo-
[laday tomates sacados de la huerta. Receta aprendida por observar a su padre.

Curiosamente, si nos remontamos a la cocina del siglo X1x, asar era
un modo de coccién popularmente utilizado debido a la rusticidad
de los aparatos productores de calor. Entonces, asar era asunto de
cocineras ya se tratase de verduras, piezas de carne de diferentes
animales o huevos. Se entiende que fue la tecnificacién del hogar
que afect6 a las familias a partir de la segunda mitad del siglo xx la
que operd con mayor fuerza para separar a las mujeres del asador.
El horno a gas instalado en el interior de las cocinas ordend el repar-
to de las practicas culinarias. De este modo, mientras las mujeres
preparan ensaladas y postres en el interior del hogar, los varones
asan. Pero sabemos que esto es resultado de ciertas decisiones his-
téricas que no siempre fueron asi y que, por suerte, estin en proceso
de modificaciones. Hoy, muchas mujeres asan.

Sin dudas el saber culinario no escapé a las asimetrias de género,
algunas mujeres asumieron ese encargo con abnegacién y constan-
cia, pero otras hicieron de eso una caja de herramientas desde la
cual discutir y leer el orden social, obtener recursos y potenciar las
condiciones de posibilidad femeninas para leer y hacer el mundo
desde las cocinas. Es deseable una cultura donde cocinar deje de ser
asunto de mujeres para transformarse en asunto de placer.
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3 REVOLTIJO ETNICO O
GUISITO MULTIETNICO.
ASI COMEMOS
EN SANTA FE

Cocinar y comer son dos acciones
ordenadas y configuradas por lineamientos que se actualizan con
el devenir del tiempo. Cada grupo fija preferencias a partir de las
cuales se comen determinados alimentos en ciertos momentos del
afio y en lugares especificos. Al mismo tiempo se establecen prohi-
bidos con respecto a ingredientes, espacios y tiempos. Esa regla-
mentacién social puede ser mas o menos flexible de acuerdo con la
condicién social, econdémica, de género y racial de cada sujeto y/o
grupo. Sabemos que en el cruce de los siglos X1x y xx la sociedad
argentina en general y la santafesina en particular adquirieron
un perfil multiétnico que, si bien el Estado intenté unificar con la
invencidn de una tradicién culinaria nacional, en lo cotidiano tuvo
sus frecuentes excepciones. Siendo la mesa un dmbito de conser-
vacién, mixtura, reapropiacion y relocalizacion de costumbres. No
obstante, cuando se piensa en la cocina santafesina surge como
alimento sintesis los...

Alfajores santafesinos por Giorgina Quilici (Santa Fe)

Receta de la Machi, una de mis nifieras que trabajé en Merengo, la alfajoreria
original de Santa Fe que prepard los alfajores que degustaron los constituyentes
en 1853. La Machi cocinaba estos alfajores para nosotros en los afios 1930.
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Ingredientes: Para la masa: 28 yemas, 1 paquetito de anis, 5 cucharadas de
grasa de vaca fina, harina (cantidad necesaria), 0,50 g de levadura de cerveza,
1 pizca de sal. Para el bafio: 1 kg de aziicar, 250 g de az(icar impalpable, 12 claras.

Proceso: Masa: sobre el anis colocar las yemas muy limpias de clarasy la
levadura de cerveza diluida en medio pocillo de agua fria y batir hasta que estén
bien unidosy se comienzan a agregar la harina hasta formar una masa dura (fir-
me que se pueda estirar) y se amasa hasta que esté una masa suave y se hagan
burbujas. Se dejan leudar una hora. Se estiran bien finitas, se cortan del tamafio
de un plato grande o a gusto. Se pinchan bastantey se llevan al horno caliente,
se deben vigilar para que estén secas y no tienen que tomar color. Se unen con
dulce de leche clasico bastante espeso para que no corra la cantidad, es a criterio
del que lo esta haciendo. Baiio: batir las claras a nieve con az(icar refinaday
azlcarimpalpable. El merengue italiano no debe ser firme para poder pintar los
alfajores con el pincel o la mano, dejar secar un dia sobre platos.

Decimondnico, patricio y apetecible, el alfajor santafesino hunde
sus raices en el proceso de construccién del estado nacional. Los
constituyentes de 1853 degustaron esa golosina ristica que se
conseguia en el local de Hermenegildo Zuviria, apodado Merengo.
Este sujeto era el propietario de la confiteria que oficié de centro
de sociabilidad en una ciudad de Santa Fe que albergé a los au-
tores de la primera constitucién nacional. Asi, la comida aparece
como un factor contextual clave en las reuniones sociales més alla
del motivo especifico que las provoca. Justamente, los alfajores se
propusieron como una colacién que endulzaba el acontecer. En
estas paginas no vamos a relatar los avatares acontecidos en Santa
Fe por el afio 1853, sino que presentaremos los alfajores que por
entonces consumian. El dulce de leche y el bano fino de merengue
coronaron la textura y el sabor de la golosina. Las notas de anis
otorgaron la singularidad que no debe faltar para completar la
originalidad del gusto, asi lo revela la Machi, quien fuera operaria
cuando la Merengo se transformé en una prestigiosa fabrica de
alfajores con identidad regional.
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Otra receta que hace sintesis de la cocina nacional y en esta clave
impregna las identidades culinarias regionales es el locro. Cada
fecha patria, mas alla del clima y de la estacién del afio, se prepara
locro. Un guiso que recupera tradiciones prehispdnicas e incluso
preincaicas en tanto resulta de la mixtura del maiz, la papa, el zapa-
llo y los porotos que el paladar criollo completé con cortes de carne
vacuna y porcina.

Locro argentino por Renee Villarreal (Cahada de Gdmez)
Desde chico vefa a mi mama como preparaba todo para hacer su locro, en ese
momento viviamos en Salta, es que con mi familia viajamos y vivimos en varios
lugares de Argentina, por tltimo, llegamos a Cahada de Gdmez. Yo sabia que
el locro de mi madre era muy rico, pero nunca imaginé que, en el barrio, donde
nos quedamos a vivir en Cafhada, terminaria siendo el furor de las fechas patrias.
Cierro los ojos y todavia puedo ver a los vecinos en el frente de mi casa con sus tu-
ppers, esperando en fila a que mi mama les trajera sus porciones de locro calien-
te. Hoy me encuentro viviendo junto a mi familia, en la misma casa donde acopié
estos recuerdos; mi madre ya no estd, pero en las fechas patrias hago mi propio
locro, para mi es una forma de transmitir mediante esta comida el gran amor
que tengo hacia mi familiay por supuesto, infaltables son los comentarios de los
vecinos recordando el delicioso locro de mi madre. Por aca les dejo la receta:

Ingredientes: 1,5 kg de falda, 350 g de huesito de cerdo, 350 g de patita de
cerdo, 350 g de chorizo colorado, 500 g de maiz blanco, 350 g de poroto pallares,
2 kg de zapallo criollo, 3 a 5 | de agua hirviendo (opcional: tripa gorda, cuerito,
mondongo). Salsa: 1/2 atado de verdeo, 1 kg de cebolla, 2 cdas. de aji molido,
3 cdas. de pimentdn dulce, pimentdn c/n, aceite ¢/n, 1 cdita. de pimienta blanca
ysal.

Paso a paso: la noche o dia anterior remojar por separado el poroto pallares
y el maiz (al menos seis horas). Limpiar la carne (falda) de excesos de grasay
nervios, y cortar en dados de aproximadamente 2 cm. Pelary cortar en laminas
finas el zapallo, cuidando de dejarlo en la heladera para evitar que se oxide.
Para la salsita que acompafa: cortar la cebolla blanca, el verdeo, condimentar
con sal, aji molido y una pizca de comino. Rehogar hasta dejar transparente,
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apagar el fuegoy agregar pimentdn dulce, dejar enfriar, agregar un chorro de
aceite con pimentény guardar en la heladera.

El mismo dia del locro: 1. Calentar la ollay sobre una fina capa de aceite
agregar la cebolla finamente picada, luego la carne, el chorizo colorado (entero,
luego se lo sacay corta para que no se desarme), las patitas de cerdoy lo que eli-
jas ponerle . Una vez rehogadas, salpimentar, agregar lentamente tres litros de
agua hirviendo, el maizy dejar hervir aproximadamente dos horas. 2. Agregar
el porotoy dejar hervir una hora mas. 3. Por tltimo, agregar el zapallo y dejar
media hora hasta deshacerlo completamente. Controlar el liquido y agregar
agua si le falta para obtener el punto deseado. 4. Rectificar el condimento con
sal, pimienta, pizca de comino. 5. Servir acompafado de verdeo fino picadoy la
salsa preparada el dfa anterior.

La familia de Renee Villarreal residié en diferentes provincias
argentinas hasta que se radicé en Canada de Gémez. En esa historia
trashumante, el locro resulté ser una comida siempre ubicada en
contexto en tanto ata los hilos de la nacionalidad. Es por eso que
residiendo ya en la provincia de Santa Fe la receta sigue siendo cele-
brada. El ment caracteristico de la cocina criolla es el resultado de la
sintesis entre la cocina y los ingredientes propios de los pueblos ori-
ginarios (el infaltable maiz) y la cocina espafola antigua. En esta di-
namica el locro adquiere cierto tono de los cocidos espafioles. Pero,
en la trastienda de la cocina criolla habitan las tradiciones locales
que se expresan en sus platos tipicos. En la ciudad de Rosario la
comunidad toba Qom mantiene notas clave del ment de sus antepa-
sados: Francisco Saavedra, referente de la comunidad toba Qom, del
barrio Travesia de Rosario, cuenta la receta de Mabel Liliana Flores
(comida tradicional tipica de sus antepasados). Comida transmitida
por afios, de generacién en generacién y auin hoy consumida dentro
de la comunidad. Generalmente es realizada para ocasiones como
cenas especiales o para recibir a grupos hermanos cuando llegan de
visita, para compartir.

30



Harina moloc por Mabel Liliana Flores (Rosario)

Preparacion: 12 kg de puchero, 2 cebollas, 1 kg de zapallo. Papas no lleva, si
verduras como zanahorias, morrones, perejil. Con estos ingredientes se realiza
una especie de sopa. Esta comida Ileva el nombre de harina moloc. Muchos le
dicen bulebii, pero la tradicion de la comunidad es el uso de la harina (comida
blanca). Lleva también 4 tomates de planta cortados en cubo, y 1 k de harina. Se
cocina como una comida, mientras aparte se mantiene agua hirviendo que se le
agrega a la preparacion anterior. Se prueba si la coccién de la carne es correcta.
Por otra parte, se va preparando la masa, se estiray se corta en cubos. Esto se
agrega a la comida con choclo para darle mas sabor, y no se le pone mucho aceite,
solo poca cantidad, ya que la gente de la comunidad (por descendencia) conside-
ra la receta de significado «blanca». Se amasa la harina usando el jugo de la sopa,
se estira, se corta. Luego se lo pone a cocinar durante una hora. La comida esta
lista cuando se sube la harina, eso significa que ya esta. Y eso es todo. Algunos lo
prefieren con batata, poroto manteca, pero la receta original es simple: mucha
carney verdura, sal a gustoy al plato. Fundamental es tener en cuenta que esta
comida no puede envasarse ya que fermenta, es para «el dia de hoy».

De acuerdo con el relato de Mabel, esta receta es un manjar de dias
especiales, esos en los que es necesario hacer presente practicas tra-
dicionales, lo mismo que sucede con el locro argentino. Es decir, no
son platos cotidianos, sino que en algunos momentos vuelven a las
cocinas para reponer el vinculo con las claves matrices de la cultura.
Pero, de la mixtura entre la culinaria guarani y la hispanica surge el
mbaypii 0o mbaupy o maipu blanco, un plato que llegd a las mesas san-
tafesinas por la via de los intercambios culturales con la provincia de
Corrientes y se degusta en lo cotidiano por su sencillez y bajo costo.

Mbaipﬁ blanco por Marfa Cristina Arellano (Rosario)

Conoci esta receta viviendo en Goya (Corrientes). Mi abuela la preparaba. Nos
juntabamos todos los sabados en su casa, ella tenia una huerta. Nosotros
ayudabamos a recolectar la verduray limpiarlay después ella hacia la comida.
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Cocinaba con fuego de lefa. jNosotros ibamos a buscar lefia para hacer fuego!
Hasta el dia de hoy recuerdo el sabor de esta comida..., la sigo haciendo, aunque
noigual.

Para el mbaipii blanco necesitas: 1 cebolla, 2 dientes de ajo, perejil, medio
pimiento, 1 kg de carne picada, 500 g de harina, sal y pimienta a gusto. Procedi-
miento: pelar la cebollay picarla. Hacer lo mismo con el ajo, el perejil y el pimien-
to. Calentar la olla e incorporar la cebolla, el ajo, el pimiento y el perejil. Poner la
carney dejar guisar hasta que esté bien cocido todo. Luego agregar1|de agua,
dejar herviry luego agregar la harinay revolver hasta que tome una consistencia
espesa. Servir bien caliente.

Un plato propio de los sectores populares que repone los recuerdos
de los domingos en familia, donde eran muchos en torno a la mesay
era necesario tener abundante comida. Entonces, la quinta servia de
depdsito para abastecer la olla que, con el complemento de la harina
y un poco de carne lograba un punto suculento. La receta tradicional
requiere harina de maiz y no de trigo. Otra nota que se cuela en la
cocina regional es el paladar afro. Durante el siglo x1x, los cocineros
y cocineras de las familias acomodadas eran, por lo general, afrodes-
cendientes que, lejos de mantenerse fieles a las tradiciones de sus
patrones, mixturaron secretos culinarios y asi la buseca, el guiso de
mondongo y el asado de achuras ingresaron al men criollo.

Puchero de pata, colay quijada por Mirta Alzugaray (San José del Rincon)

Esta receta esta anclada en la tradicién de quienes somos afrodescendientes. La
misma recupera los recursos que utilizabamos, fundamentalmente los des-
hechos de los conquistadores. Por eso el puchero de achuras fue la base de la
comida familiar. Se hierven las carnes primero (pata, colay quijada) en abun-
dante agua con sal. Cuando las carnes se ablandan se le agrega las papas pela-
das enteras, las batatas, las cebollas de cabeza cortadas en mitades, la cebolla
de verdeo picada, ajo, perejil y mas tarde el zapallo con la cascara bien lavada.
Luego, cuando se ablanda todo, se toma el caldo, una porcidn para preparar la
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farifia sobre la base de cebolla rehogaday se cocina revolviendo. Para servir se
separan las verduras de las carnes en una fuente y el caldo restante se conserva
en un frasco de vidrio en heladera. Se prepara sopa todos los dias.

La composicién poblacional de Santa Fe es multiétnica. Lo adver-
timos en los apellidos de sus habitantes, en las asociaciones for-
malizadas y también en las notas variadas de su mend. Entonces,
asi como encontramos locros, buseca, harina moloc, mbaipii y em-
panadas, también se dispone de la cocina propia de la inmigracién
europea de fines del siglo x1x. La comida italiana se impone como
recuerdo de las familias en movimiento.

Antipasto de la Nonina
por Ménica Spontén (Reconquista)
Elegi compartirla porque es una tradicion en mi familia grande... Nos recuerda
nuestros origenes a través de dos palabras «Nonina» y «antipasto». Mi abuela
materna se hacia llamar Nonina, ella pedia explicitamente que la llamaramos
asi. Palabra de origen italiano que significa nona, abuela, abuelita... Y a tal punto
todos incorporamos el término que, en ocasiones, habia que pensar para recor-
darsuverdadero nombre: Adela. Ella era hija de inmigrantes. Sus papas, italia-
nos, habian venido con tres hijos varones. Aqui nacieron sus cuatro hijas mujeres
(la menor es mi mama). Se radicaron en Malabrigo, un lugar bien al norte de la
provincia de Santa Fe. Antipasto también es una palabra propia de la gastrono-
mia italiana que quiere decir «antes del plato principal» o «<antes de la comidax.
Es un aperitivo frio que se sirve antes de comer con el objetivo de abrir el apetito.
Pero el antipasto de la Nonina no era exactamente eso..., simple y sencillamen-
te consistia en un vasito de vino que iba bebiendo mientras cocinaba, mientras
preparaba la comida. Tan era asi ese ritual que, si por algiin motivo no cocinaba,
no preparaba el antipasto. El vinito que acompanaba el momento de preparar la
comida era sin dudas una ceremonia para ella. Mi mama, Rina, tiene 70 afios y
continta la tradicion (al igual que sus hermanos) desde que tengo memoria. Dia
tras dia mientras prepara el almuerzo bebe el antipasto, esa version aggiornada
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que nos remonta a los origenes familiares, honrando a los que nos antecedieron
en el camino de la vida. Hoy sus nietos seguimos imitando esa costumbre cada
vez que el antipasto de la Nonina empieza a circular entre familiares y amigos
haciendo compafiia a quien cocina.

Las familias que hoy estan aca, pero que vinieron de alla conservan y
actualizan los recuerdos que los sitdan en una tradicién que prefie-
ren llamar «familiar», pero que, en realidad, remonta a los tiempos
de la inmigracién. Eso que era lo propio de aquel terrufio ya en la
distancia y en otro lugar se relocaliza y se transforma en lazo de
familia. Los italianos marcaron la composicién social de los santafe-
sinos, pero también lo hicieron los espafoles, siendo ambas nacio-
nalidades las que hegemonizaron los ingresos a la provincia. Por lo
cual, el ment también incorpora secretos de la cocina espafiola con
algunas notas muy exéticas pero necesarias por razones familiares,
como lo es cocinar pulpo.

Pulpo ala gallega por Estela Bondoni (Cafiada de G6mez)
A pesar de que mis antecedentes culinarios son italianos, esta receta prepara-
da por un matrimonio espanol vecino ha quedado en mi memoria. Si bien no
eran mas que dos o tres veces al afio, las invitaciones nos llenaban de expec-
tativas. Ver al pulpo entero, espolvoreado con pimentény con los tentaculos
rizados sobre una bandeja de madera rodeado por las papas, con un aroma tan
caracteristico que inundaba la cocina, realmente constituia un espectaculo. Las
ensaimadas acompafadas con un licory té eran el postre infaltable.

Ingredientes: 1 pulpo californiano de 12 kg, 2 0 3 papas en rodajas hervidas,
sal a gusto, rodajas de limén, 8 cucharadas de aceite de oliva virgen, pimentén
dulce o picante. Se puede agregar ajoy pimienta negra.

Procedimiento: pelar |las papasy cortarlas en rodajas. Hervir. Limpiar el pulpo
y golpear varias veces los tentaculos. Hervir agua abundante, sumergiry retirar
los tentaculos 3 veces (asustar al pulpo) para que se hagan rulos, dejar el pulpo
completo en el agua hirviendo y cocinar 60 minutos agregando hojas de laurel.

34



Escurrir. En una bandeja—plato de madera, colocar las papas, servir el pulpo
sobre ellas, rociar con aceite de oliva en gotitas sobre papas y pulpo, espolvorear
con el pimentdn, la pimientay la sal. Acompanar con gajos de limén jGlup!

La colectividad alemana también dejé su impronta en la cocina
santafesina, mds atin cuando se avanza hacia el centro de la pro-
vincia, por ejemplo, a la ciudad de Esperanza donde una pasteleria
tipica engalana las meriendas. Integrantes de la Asociacion alema-
na Deutscher Verein describen la historia y la receta de un manjar
dulce exclusivo:

Torta alemana por Integrantes de la Asociacién alemana Deutscher Verein

Desde la Asociacién alemana Deutscher Verein (fundada el 6 de marzo de 1875),
nos complace compartir la receta de la torta alemana. La elaboramos siguiendo la
tradicional formula de la familia Spies, miembros de nuestra colectividad. Si bien
sabemos que la denonimacién «torta alemana» es genérica, ya que el apfelstrudel,
la sachertorte y tantas mas son alemanas, también es cierto que en nuestro de-
partamento, Las Colonias, cuando mencionamos su nombre, hacemos referencia
inequivoca al producto pastelero elaborado a partir de |a receta que ofrecemos.

Cuenta la historia que hace muchos afnos en las casas de los colonos se
empleaba leche para elaborar todos los productos posibles y, ante el excedente
de crema que no podia conservarse por carecer de aparatos de refrigeracion, se
cocinaba esta torta para aprovecharla. Muchas son las variantes segtin la familia
de la cual provenga la receta, pero optamos por esta, que es una de las mas
sencillas y exquisitas. Y como lo relatd el pastelero mientras amasaba: «asi me
ensend mi abuela a hacerla».

Ingredientes: 1,4 kg de harina 0000, 2 huevos, 100 g de levadura, 400 g de
azlcar, 400 cc de agua, 400 cc de leche, 100 g de manteca, ralladura de1limény
pasas de uva. Para la cubierta: 1 kg de crema de leche y 800 g de azdicar.

Preparacion: colocar 800 g de harina en forma de volcan, colocar en el centro
lalevaduray agregar100 cc de agua tibia y dejar fermentar. Por otro lado, batir
los huevos junto con la leche, el agua, el aztcary la ralladura de limén. Una vez
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fermentada la levadura, agregar el batido anterior, se formara una pasta a la cual
se le agrega lentamente la manteca derretida, en forma envolvente, se ird agre-
gando la harina restante, formando una masa suave la cual descansara hasta lle-
garal doble de suvolumen. En ese momento se incorporan las pasas de uva con un
suave amasado; dejar reposar unos 20 minutos y luego estirar en molde enman-
tecado. Dejar reposar hasta el doble de su volumen, agregar la crema de manera
suave, luego espolvorear el azlcary llevar a horno fuerte entre 10 y 13 minutos.

Quizas, quien viaje a Alemania no encuentre esta torta que marca
identidad en estas latitudes debido a que es una receta propia de los
alemanes residentes en Santa Fe. La receta denota la austeridad de
una época como también el ingenio de las cocineras para aprove-
char, recuperar, mezclar, dando lugar a una cocina abastecida con
productos de existencia. En esta misma clave, la de la cocina posible,
los siriolibaneses comparten sus costumbres culinarias.

Cuando la autora de esta receta elabora este alimento disfruta de
un trabajo acompafiado de pasién y de amor hacia la tradicién si-
riolibanesa. De este modo lo aprendié de sus mayores, para quienes
preparar los kebbes significaba un festin compartido con todos los
parientes. Para Marta este festin se inicia desde el momento en que
busca su delantal de cocina y sujeta en su cabeza un turbante envol-
viendo cuidadosamente su cabello, como lo hacian sus antepasados.
Todo ello pone de manifiesto el valor que transmitieron los sirioliba-
neses en cada receta. Ese valor es el reflejo de una amorosa tradicién,
cuantiosa en anécdotas de inmigrantes muy pobres en lo material,
aunque muy ricos en amor, respeto y solidaridad hacia el préjimo,
siendo la familia el pilar fundamental por el cual honrar la vida.

Kebbe por Marta Trod (Esperanza)

Ingredientes: 1 kg de carne molida, 300 g de grasa pella molida, 500 g de trigo
burgol molido fino, 2 cebollas blancas, 2 cebollas de verdeo, 1 morrény ramitas
de menta; sal; pimienta y manteca a gusto.

36



Preparacion: poner el trigo en remojo durante dos horas como minimo. Api-
sonar la carne en un mortero. Escurrir el trigo e incorporarlo a la carne. Procesar
las cebollas, el morrény la menta. Reservar la tercera parte para incorporar a
la grasa pella. Incorporar los ingredientes procesados a la mezcla de carney
trigo. Condimentar con sal y pimienta a gusto. Amasar la preparacién hasta que
no se despegue de las paredes del mortero. Realizar bollitos, trabajandolos de
mano en mano, para luego ahuecarlos. Rellenar con un poquito de grasa pella
(alaquesele hanagregado los ingredientes procesados), cerrary darles forma
de hamburguesa, aunque no deben quedar chatos. Acomodar prolijamente
los kebbes sobre la parrilla engrasada. Echar brasas, preparando el fuego de la
misma manera que para un asado a la parrilla. Cuando los kebbes se despeguen
de la parrilla, se procedera a darlos vuelta, para continuar su coccion. Tiempo de
coccién: 45 minutos aproximadamente. Pincelar con manteca derretiday servir.

Kebbe crudo

Preparacion: se utiliza la misma masa del kebbe cocido. Colocar la preparacién en
un plato. Marcarla con cuchillo y rociarla con aceite de oliva. Agregar cebolla de
verdeo cortada bien finita. Serviracompafiando con pan fresco. jA disfrutar!

Esta receta comunica una «amorosa tradicién» de cocina en con-
textos de austeridad. Gran parte de la poblacién que arrib6 a la
provincia en la bisagra de los siglos X1x y XX venia desprovista de
recursos y se insertd en un terrufio donde todo estaba en proyecto.
Por lo cual, las carencias distinguieron a las familias ampliadas que
disfrutaban de cocinar y comer en comunidad. Esa misma nota de
austeridad la volvemos a encontrar en platos tipicos de la cocina
judia que se distinguen al llegar a la localidad de Moisés Ville. Marta
Zinger de Eidelman recupera esas tradiciones:

Torta de cebolla por Marta Zinger de Eidelman (Moisés Ville)
Es una receta tradicional, la trajeron los inmigrantes de sus tierras. En los
tiempos de guerra o de crisis, cuando todo era arrasado se aprovechaba para la
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alimentacion todo aquello que dejaba raices bajo tierra. Asi las cebollas y las papas
se transformaron en la clave de los platos mas caracteristicos de la cocina judia.

Ingredientes: 3 huevos enteros, 2 0 3 cebollas cortadas en tiritas o cuadrados
en crudo, 3 tazas harina leudante, 1 taza de leche, 1 taza de aceite, ¥ kg de queso
fresco cuartirolo. Para la preparacion: mezclar todos los ingredientes hasta que
quede espeso. Hornear. Se puede agregar queso rallado. Si se hornea en un
molde grande queda de 3 cm de espesor. Se corta en trocitos, se puede comer
caliente o frfa.

Sin dudas la cocina santafesina es mucho mas que un alfajor, en sus
diferentes propuestas anclan diversas tradiciones que no demoran
en dialogar con la region. Tal es asi que, si describimos la tipica
receta piamontesa de la bagna cauda, podemos trazar una historia
de renuncias y transformaciones cuyo fin fue seguir degustandola.
Esta salsa caliente originalmente se preparaba con aceite de nuez,
mas tarde comenzd a usarse de oliva. Pero, ya en Latinoamérica y
mas adn en la cuenca lechera santafesina, el aceite fue reemplazado
por la crema de leche y no falté familia que a la crema le agregue
chorizo colorado, ese que viene de la tradicién espafiola y que lejos
estd de las costumbres del Piamonte. Al moverse de territorio los
ingredientes se relocalizan y los platos van encontrando puntos de
mixtura y transformacion a los efectos de seguir cocinandose.
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4 ALREDEDOR DE
LA MESA: AVATARES
DE LA COMENSALIDAD

Escribié Virginia Woolf en Un cuarto
propio: «es un hecho curioso que a los novelistas les gusta hacernos
creer que los almuerzos son invariablemente memorables por algo
graciosisimo que se dijo, o algo muy prudente que se hizo. Pero es
raro que concedan una palabra a lo que se comié». Y la cita continta
alegando que las convenciones de la literatura omiten el detalle de
la comida, como si careciera de importancia. Entonces, la escritora
inglesa desafia las costumbres y se dispone a describir la comida.
Sin embargo, el relato de Woolf recupera una clave importante en la
cual opera la accién de comer en el marco de la cultura occidental:
ser epicentro de las mas diferentes practicas de sociabilidad. En-
tonces, a lo largo de este apartado cabalgaremos entre los motivos
que provocan la accién de comer generando asi reglas y formas de la
comensalidad y lo que efectivamente se cocina y come.

Sin dudas, la comida completa la escena de gran parte de los
acontecimientos humanos. Cada uno en su devenir fija pautas vin-
culadas con los ritmos que imponen. Rara vez se profundiza en los
detalles del ment propio de almuerzos, cenas, copetines, merien-
das, desayunos, entre otras. La comida se encadena en la rituali-
dad social marcando tiempos y, de ese modo, algo que es un gesto
biolégico y vital se transforma en un alimento cultural de construc-
cién de identidades y de vinculacién social. Vamos a introducirnos
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en las reglas de comensalidad que distinguen la forma de la cocina
popular. Justamente, cerramos nuestro tercer apartado nombrando
ala bagna cauda. Esta receta propia de sectores populares en tiem-
pos de carestias fue ajustando sus ingredientes y estilizando sus
formas de acuerdo con los recursos econémicos de los comensales.
En la actualidad, esta comida compone una ritualidad social car-
gada de indicadores: una mesa, en el centro se coloca la salsa con
algtn soporte que le otorgue calor, se disponen las verduras y demas
complementos, se come de pie, la idea es rotar alrededor de la mesa,
cada comensal dispone de un cuenco personal (que muchas veces es
pan) y de un tenedor con el cual seleccionar los ingredientes com-
plementos para luego ser sumergidos en la salsa caliente. La bagna
cauda se degusta en grupo y es un atentado culinario servir la salsa
en cuencos individuales. Se trata de un momento de reunién social
donde se disfruta comer juntos.

Bagna cauda de la sefio Nelly por Nelly Ross (Rufino)

Esta receta me fue facilitada por mi amiga Nelly Mercedes Ross, docente jubila-
da que cada afio se retine con sus ex alumnos para festejar el dia del amigo. En
la ocasién ella prepara este delicioso manjar para festejar esa amistad que solo
los buenos maestros pueden darse el lujo de celebrar. Muchos de los invitados al
festin fueron sus alumnos hace mas de 40 afios. Dicha receta le fue dada por su
suegra, asi Nelly la escribi6 para este recetario colectivo.

Ingredientes: crema de leche (seglin la cantidad de comensales), y cabeza de
ajo por persona (sacarle el brote a cada diente), 2 anchoas por persona (si son en
sal mejor, porque son mas grandes), lavarlas bien y sacarles el espinazo.

Preparacion: Poner en la olla en que la vas a preparar, 200 g de manteca.
Agregar los ajos bien picaditos y agregar las anchoas picadas. Rehogar, no dejar
que se doren porque si no la salsa sale amarga, tampoco que estén crudos
porque caen mal. Agregar lentamente la crema. Revolver continuamente con
cuchara de madera hasta que largue el hervor. Comerla acompanada de lo que
mas te guste: carnes, verduras, ravioles, etc. etc. (en Italia se acompafia solo con
verduras). Manos a la obra.
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El ejemplo de Nelly es alusivo. Ella, maestra ya jubilada, se relaciona
con quienes fueron sus alumnos invitindolos a comer. Como sus ex
estudiantes son muchos, los agasaja con una copiosa bagna cauda.
Una escena de degustacion gastrondmica que hace honor a la expre-
sién alumno, aquel que necesita ser nutrido, y es asi como la docente
acude a la comida para seguir alimentando esos vinculos tejidos en
la infancia. Esta vez con el placer del encuentro en torno de la mesa.
Muchas cocineras insisten en afirmar que cocinar es un acto
de generosa amorosidad. En este sentido, saber que la mesa estara
repleta de gente entusiasma a las mismas. Cuatro recetas se dispo-
nen como motivos de encuentro no solo por lo rico sino por lo facil y
muchas veces econdémicos que resultan los ingredientes. Estas son:
pastas, guisos, pizzas y las infaltables empanadas. Aunque sencillas,
estas preparaciones tienen sus propias reglas de comensalidad.
Tanto las pastas como los guisos son conocidos como comida de
ollay para su degustacion requiere de una vajilla individual por cada
comensal: ya sea que se use platos hondos, cuencos o incluso platos
playos. Estas formalidades de la mesa se van complejizando de acuer-
do con el sector social de referencia. Ahora bien, si visitamos receta-
rios argentinos escritos en la bisagra de los siglos x1x y XX, las pastas
resultan ausentes o inscriptas dentro de las «sopas secas». Por lo cual
entendemos que la potente presencia que adquieren en nuestra gas-
tronomia se debe al aluvién migratorio ocurrido durante ese periodo
y al paulatino avance de las tradiciones italianas sobre la cocina local.
Hoy dia las pastas secas (sin relleno) son una propuesta facil, ripiday
econdémica que invita a la reunién. Justamente, Mirta Teresita Rodri-
guez, desde la localidad de Sunchales, aporta una sugerencia:

Cintasala pizza por Mirta Teresita Rodriguez (Sunchales)

Como siempre, los argentinos para juntarnos ponemos la excusa de comer algo.
En mi caso, los «Fideos cintas a la pizza» se convirtieron en la tradicional convoca-
toria (sobre todo en invierno) para que el grupo venga y disfrute de una comida
italiana acentuada por el sabor de otro plato tipicamente tano, |la pizza, con la
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variante de algo muy nuestro como lo son los chorizos o salamines parrilleros, que
forman parte del argentino asado. Una mixtura diferente que no solo une la gas-
tronomia de dos paises muy relacionados entre si por susangre y sus afectos, sino
que también permite la unién donde los ricos sabores y los vinculos se confunden
y renuevan. Creatividad, audacia para el cambio y sobre todo el querer agasajara
quienes comparten un momento, hacen posible que las viejas recetas se aggiornen
y tengan un sabor diferente y una diversidad de ingredientes que refleja el crisol
de etnias que es Argentinay de la cual Santa Fe es digna representante.
Ingredientes para la salsa: cantidad necesaria de aceite para freit, 2 cebollas
medianas picadas, 6 salamines parrilleros 0 ¥z kg de salchicha, 1saché de 340 g
de salsa para pizza, 4 tazas medianas de agua, sal y pimienta a gusto. Ademas:
5 kg de fideos caseros o frescos tipo cinta de ¥2 cm de ancho, sal, aceite y agua.
Preparacion: pelary picar finas las cebollas y cocinarlas en aceite hasta que es-
tén transparentesy doradas. Agregarles los 6 salamines parrilleros o las salchichas
cortadas en trocitos (los embutidos previamente pelados) y condimentar con sal
y pimienta. Cocinarlosjunto con la cebolla, revolviendo permanentemente para
que no se pegue la preparacion ni se quemen las cebollas. Cuando el salamin o la
salchicha esta cocida, agregarle el contenido del sachet de salsa de pizza, mezclar
todo muy bien, condimentar nuevamente con sal y pimienta, agregarle las 4 tazas
de aguay continuar mezclando. Cocinar la salsa durante ¥2 hora revolviendo muy
seguido para que no se pegue y dejarla hervir unos 3 minutos. Aparte colocar al
fuego una cacerola grande con % de su capacidad de agua, a la cual se agrega sal
a gustoy unas gotas de aceite para evitar que se pegue entre si la pasta. Cuando el
agua esta hirviendo se agregan los fideos frescos o caseros y se remueven. Cocinar
entre 4y 5 minutos, probando para ver el punto. Tienen que estar «al dente» y no
pasarse de coccion. Luego, colocar en una fuente grande la salsa con los salamines
o las salchichas, y sobre la misma los fideos, mezclandolos. Quien lo desee, puede
agregar, cada uno en su plato, queso rallado. Es aconsejable que los fideos estén
con la salsa¥z hora antes de servirlos, para que se impregnen del sabor.

Heredero de los cocidos y de la comida de olla propia del mena
criollo, se presenta el guiso como una invitacién sugerente para
compartir momentos.
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Guiso de mondongo a la Gra por Graciela Garcia (Rufino)
Este guisito es especial para compartir con amigos en los dias frios de invierno y
acompafado por un buen vino tinto. La receta comienza asi. Manos a la obra.

Dias antes de comer: se hierve mondongo durante mucho tiempo hasta que se
tiernice (un kilo aproximadamente) y también se hierven porotos remojados la
noche anterior (un paquete).

Dias de cocina: freir una cebolla, un morrén, 3 dientes de ajo, una cebollita de
verdeo, y tomate triturado (una botella). Una vez rehogado, agregar el mon-
dongo cortado en tiritas y dos zanahorias cortadas en rodajas chicas. Cocinara
fuego corona durante 40 minutos. Luego agregar los porotos cocidos y conti-
nuar 15 minutos mas la coccion. Terminado este guisito, sentarse tranquilay a
degustarlo con pasion.

Guisar es un modo de coccién antiguo que ayudaba a hacer las
carnes mas digeribles y amables al paladar. Asi, se cocinaban las
diferentes piezas de carne sobre una base de caldo graso, verdurasy
especies. Esta modalidad fue complejizandose con el tiempo y dan-
dole protagonismo a diferentes ingredientes: fideos, lentejas, papas,
zapallo, arroz, entre otros. Es una comida de olla popular que se sir-
ve en cuencos, incluso hechos con pan y se presenta como una salida
alimentaria rapida y econdmica. Pero también es una invitacién a
comer con otros. Los guisos se parecen, pero el de mondongo lleva
su marca de distincién en tanto hunde sus raices en la cocina afro.
Es tiempo de presentar las otras dos recetas que mencionamos:
las empanadas y las pizzas. El denominador comun entre ellas es la
forma en que se comen, ya que no requieren plato e incluso es regla
de etiqueta degustar las empanadas utilizando las manos y envuel-
tas en una servilleta. Lo mismo sucede con la pizza. Se trata de co-
midas al paso, para compartir en grupo, mientras circula la bandeja
con las porciones. Muchas veces ofician como «entradas» de ban-
quetes. Pero, si las pizzas nos sittian en el mend italiano, las empa-
nadas estan ancladas en la tradicién criolla y su costo de elaboracién
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varia segtn la calidad del relleno. La empanada es lo que va entre
medio de panes de masa, y ese «medio» esta abierto a la creatividad
de la cocinera, tanto en las versiones saladas o dulces.

Empanadas de matambre por Romina Fleitas (Reconquista)
Comparto esta receta porque es una costumbre familiar, donde cocinamos solo
algunos pero la degustamos entre todos.

Ingredientes: 2 cebollas picadas, 2 cebollas de verdeo, 1 morrén, 1ajo, 1 kg de
matambre, 1 tomate, 1 cubo de caldo de verdura, 4 huevos duros. Condimentos:
1 cucharadita de comino, aji molido, orégano. Discos de empanadas.

Preparacion: colocar en una olla las cebollas, el morrén, el ajo con un poquito
de aceitey cocinar a fuego lento. Mientras, se pone a hervir el matambre en olla
a presion con un poco de sal. Una vez cocinado todo, lo unimos y colocamos los
huevos durosy las aceitunas, los condimentos van junto con las verduras.

La pizza es un circulo de masa de levadura que se complementa con
sabores variados. Es un plato que por su versatilidad se adapta a
todos los gustos y condiciones econémicas. Sin dudas es oriundo de
Europa y de los sectores populares que combinaban rodajas de masa
con queso y, a partir del contacto con América y sus productos, se le
suma tomate. Es una comida rapida y ligera para cuya degustacién
no se requiere mas que una servilleta y alguna bebida que acompa-
fie. Hoy dia, el refinamiento de la cocina hizo de esta preparacién un
universo de sabores.

Pizza de pO"O por Gisela Valeria Perezlindo (San Justo)

Es una receta que con mucho amor me ensefid mi padre, Horacio. A él le gusta-
ba muchisimo cocinary me transmiti6 todo el amor por esta profesién. Hoy él
sufre de alzhéimery yo cocino en sunombre. Tal es asi que en la actualidad me
desempefio como cocinera en el Jardin Maternal Municipal Ardillitas, disfrutan-
do de cocinar a diario para los nifios y nifias de San Justo.
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Ingredientes: Masa: 600 g de harina 0000, 30 g de levadura, sal, aceite, agua
tibia. Salsa: 1 cebolla grande, tomate triturado, sal a gusto. Cobertura: 1 pechuga
de pollo, 1 cebolla mediana, 2 dientes de ajo, perejil, 2 morrdn rojo, sal a gusto,
500 g de queso cremoso y tomate fruta.

Preparacion: En un bowl o sobre la mesada colocar harina en forma de corona,
en el centro poner la levadura, el aceite y 1 pizca de sal. Incorporar la cantidad
necesaria de agua, unir los ingredientes hasta formar una masa homogénea,
dejar levar, reservar. Picar la cebollay el ajo. Fritar en una sartén hasta que estén
transparentes y luego incorporar el tomate triturado, condimentar a gusto, coci-
nar, reservar. Para la cubierta picar la cebolla, el ajo y el morrén. Cocinar a fuego
lento en una sartén con aceite, picar la pechuga de pollo a cuchillo hasta que
queden trozos pequefios e incorporar a la sartén. Mezclar bien los ingredientes,
condimentar cuando ya esté cocido el pollo, agregarle la mitad de la salsa y coci-
nar 5 minutos. Finalizar con un pufado de perejil cortado muy fino, reservar.

Preparacion final: colocar la masa para pizza en una bandeja, cubrirla con
la mitad de la salsa reservaday cocinar a horno medio por 30 minutos. Retirar,
incorporar el queso cremoso tratando de cubrir toda la superficie, llevar a horno
5 minutos hasta derretir el queso y luego le ponemos la preparacién de pollo
atoda la pizza. Volvemos al horno por 5 minutos. Retiramos, decoramos con
rodajas de tomatey perejil fresco, cortary servir.

La comida es sinénimo de reunién y los manjares dulces acentian
ese perfil. Justamente, las piezas individuales de reposteria son la
clave del convite. Compartir galletitas, bizcochos, alfajores o tortas
en sus mas variadas formas y sabores es un modo de agasajary
pasar el tiempo con otros.

Cuadraditos de limén por Daniela Rossi (Cafiada de Gomez)
De un librito Royal de mi mama.

Ingredientes: 1 huevo, 100 g de manteca, 100 g de azlicar comuin, 250 g de
harina leudante, 1 taza leche, ralladura de un limén. Bafio: aziicar impalpable,
jugo de limén, agua caliente. Mi mama y yo la hacemos doble para que salga
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mas grande (asadera de horno). Porque se come muy rapido. A veces la hicimos
marmolada con chocolate.

Procedimiento: colocar en un bowl la mantecay el aziicar (cremar), incorporar
el huevo, laralladura de limén, batir. Agregar la harina intercalada con la leche.
Verter en un molde cuadrado (asadera) para que quede bajita (10 cm). Cocinar
en horno moderado 20 minutos o hasta que incorporando un palillo salga seco.
Cobertura: azicar impalpable. Agregarjugo de limény de a poco, agua calien-
te. No debe quedar muy liquido. Con la torta fria bafar y dejar secar. Cortar en
cuadraditos y listo.

Esta receta la he compartido con amigasy compaferos de trabajo porque les
encanta. Siempre sale bien, es facil, econémica y riquisima. A mi hermanoy a mi
hijo les encanta. Siempre me la piden para los cumpleafos. Espero que se conozca
la receta para que todos puedan hacerla. Me encanté compartirla con ustedes.

Daniela inicia la descripcion de su receta apelando a la fuente: el
librito Royal de su madre. Se trata de los clasicos recetarios que se
obtenian canjeandolos por etiquetas del polvo leudante. La facilidad
en el acceso los hizo presente en muchas cocinas argentinas, ha-
ciendo que sus recetas se vuelvan tradiciones familiares, como estos
cuadraditos para compartir. Las jornadas laborales se complemen-
tan con mates y algiin detalle «para enganar el estémago».

Bizcochitos saborizados por Alejandro Tosini (Esperanza)

La receta llega a mis manos por medio de las reuniones semanales que se hacen
en mi casa con las amigas de mi mama en las que se juntan a charlar, pintar, bor-
dar jy siempre traen algo para acompafar unos ricos mates! Un dia una amiga
trajo unos bizcochos caseros que hizo con la receta de su madre. Eran muy ricos,
y mimama le pidié la receta. Desde ahi comencé a realizarlos, de forma casi
continua, ya que se pueden mantener mucho tiempo en un botellén de vidrio.
Estos bizcochos son muy econdmicos y faciles de hacer. Cualquier persona, sin
ser experto en cocina, los puede realizar. Y lo mejor, te pueden salvar para acom-
panar unos ricos mates.

46



Ingredientes: 1 kg de harina leudante, 750 ml de agua tibia, 450 ml de aceite, 1
Y4 cucharada de sal y orégano, chia, otros.

Pasos: colocar la harina en forma de corona en un recipiente, luego agregar
lasal, el aceitey el agua. Mezclar todo y dejarlo reposar como minimo una hora.
Prender el horno en minimo. Sacar del recipiente la masa, separarla en dos
partes. En una ponerle chiay en |a otra, orégano. Luego mezclar. Cabe aclarar
que el sabor puede variar, segtin el gusto que uno desee, por lo tanto, estos dos
ingredientes quedan a eleccion de cada uno. Estirar la masa, doblarlaenso
6 veces. Darle la forma de bizcochos que se desee y colocarlos en una asadera
enmantecada. Colocar en el horno, ponerlo al maximo por unos 15 minutos para
que leuden los bizcochos y luego pasarlo al minimo para terminar de cocinar.

La pasteleria evoca la infancia. Son las demostraciones de afecto

de las abuelas que quedan grabadas en las papilas gustativas de sus
nietos y nietas, quienes al crecer replican experiencias con practicas
concretas o con relatos.

Tarta de nueces por Maria Rosa Orso (Bustinza)
Los nogales hacen sonar en el suelo sus frutos y los chicos llenan bolsas hechas
con sus remeras. La tarde va pasando y entre juegos llega el cansancioy la hora
de la leche. En la cocina con previsidn ya se han roto varios de ellos para trans-
formarlos en un rico manjar. Presta, la abuela tomd harina, az(icar, manteca, 1
huevoy algunas cucharadas de leche, armé la masay la colocé en una pizzera
enharinaday enmantecada. Sobre ella un relleno que preparé con las nueces
picadas, azlicar, manteca y un poquito de vainilla al que puso sobre el fuego y
unid. Lista la tarta, ya esta en el horno hasta que su cubierta se vea crocante. Un
intenso bullicio se siente en el comedor. Cada uno buscé un lugar para tomarla
leche recién hechay disfrutar la tibieza de la tarta.

Ingredientes: Para la masa: 100 g de manteca, 100 g de azlcar, 1 huevo,300 g
de harina, 3 cucharadas de leche. Relleno: 100 g manteca; 90 g de az(car; 1taza
de nueces (o puede ser también manies), 1 cucharadita de esencia de vainilla.
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Reunirse, celebrar, compartir son casi sinénimo de comida.
Algunos acontecimientos atraviesan los vinculos de familiay de
amistad y generan una ritualidad culinaria especifica. Por ejemplo,
las celebraciones de cumpleafios cuyo origen se remonta a la an-
tigiiedad, pero sabemos que la masificacién del evento no data de
muchas décadas porque para articular sujeto y afio de vida primero
tiene que haber una racionalizaciéon anual de la vida y una for-
malizacién en el registro de las personas al nacer. Por lo cual, nos
arriesgamos a afirmar que la popularizacién de estos festejos data
de la segunda mitad del siglo xx. Al celebrarse cada natalicio se
reiteran ciertas practicas que conllevan comida, bebida y un pastel
que se diferencia en la carta de la pasteleria por su ornamentacién
alusiva y por las velas.

Pastelitos / chalitas por Ana Rosa Massa (Los Nogales)
Esta receta llega a mis manos de generacion en generacion. Mi mama la hacia
para nosotros y yo comencé a hacerla para mis hijos. Hoy en dia la preparo para
mis nietos y mi bisnieta. iNo hay un afo que llegue el cumpleafios de mi nieta
mayory no tenga que hacer los famosos pastelitos! Siempre decimos que su
cumple se llena de gente porque jvienen a comerlos! Hoy es un placer para mi
brindar esta receta que tantos momentos en familia nos hizo compartir.
Ingredientes: V2 kg de harina 0000, 5 huevos, 2 cucharadas de aceites (a gus-
to),1 pizca de sal (a gusto). Para el almibar: 1 taza de azlcary1taza de agua.
Preparacion: agregar en un bowl la harina, los huevos, el aceite y la sal. Unir
todos los ingredientes hasta formar una masa uniforme. Amasar aproximada-
mente 10 minutos. Dejar descansar la masa una hora o més. Estirar bien finita
la masa, cortar en rectangulos. Freir en grasa de cerdo bien caliente hasta que
se doren, (puede ser aceite). En una olla agregar la taza de aziicary de agua,
hacer hervir hasta que se espese, mientras sigue en el fuego bafar los pastelitos/
chalitas. Dejar secarlos y listos para comery disfrutarlos.
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Cumpleafios, fiesta y comida componen una propuesta que convoca
y une. Y las fiestas van tomando diferentes connotaciones. Una en
particular, muy tipica del sur de la provincia de Santa Fe, es la que
se produce durante los dias de carneadas. Bajo ese calificativo las
familias y vecinos se retnen a preparar embutidos que luego seran
consumidos durante todo el afio. Eso sucede en invierno y el convite
involucra amistad, trabajo y reunién social con comida y danza.

La fiesta por Walter Velazquez (Rufino)

La receta que voy a compartirles es una costumbre entre las familias que habi-
tan el sur de la provincia de Santa Fe, las carneadas. Las mismas se realizaban en
un momento puntual del aho, durante el invierno, y consistian en la produccién
de embutidos, en la que se destacan los chorizos. Prefiero llamar a esta receta
«la fiesta» porque para su realizacidn se invitaba a parientes y a vecinos. Cada
carneada evoca una serie de anécdotas y recuerdos que mi familia acufi6 en los
tiempos en que vivia en colonia La Amalia.

El primer paso de esta gran jornada de trabajo es |la matanza del cerdo (o
varios) y su acondicionamiento (limpieza). Posteriormente se corta en dados, se
pesay a partir de alli se condimenta con sal, pimienta, especias surtidas, nuez
moscada, vino blanco, ajoy clavo de olor.

Preparacion: cada diez kilos de cerdo van 240 g de sal, 25 g de pimienta,

25 g de especies surtidas y 15 g de nuez moscada. Hervir dos litros de vino con
media cabeza de ajoy 20 g de clavo de olor, mezclar esta preparacion con la
carne de cerdo. Amasar durante 10 minutos y dejar reposar durante 4 horas para
luego embutirlos.

Sociabilidad y comida se implican y ordenan mutuamente. En la
interseccién de ambas se fueron generando las reglas de la comen-
salidad que distinguen tipos de eventos gastronémicos con sus
respectivas connotaciones de acuerdo con la clase social involucra-
da. Toda la urbanidad que reposa sobre el banquete burgués ami-
nora su incidencia en los sectores populares e incluso democratiza
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sus formalidades en las reuniones donde se degustan choripanes

o empanadas. En esta dindmica, comer no es un acto deliberado;
por el contrario: al tiempo que fomenta lazos sociales articula unas
formas que distinguen, construyen identidades y generan las claves
de un «nosotros».
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5 RECETAS DE COCINA:
UNA PUERTA ABIERTA
HACIA LA CULTURA
MATERIAL

Las recetas de cocina son un mirador que
permite asomarnos, de manera sutil, a la cultura material de cada
época. Justamente, porque son textos prescriptivos que ordenan los
pasos de una accién concreta y situada, siempre referencian lugares
y objetos. En este sentido y en general, todas las recetas aluden al
aparato productor de calor con el cual cocinar los ingredientes. De
este modo, es frecuente encontrar en las prescripciones culinarias la
siguiente frase, «<horno a tal o cual temperatura», dando a entender
que se trata de una cocina a gas o incluso eléctrica. Sabemos que la
cocina tiene su historia, el gas y ain mas la electricidad, son combus-
tibles que pertenecen a su dltimo capitulo, el mas actual. Pero si nos
alejamos de nuestro presente, la cocina a lefia, la cocina econémica y
el horno de barro cobran protagonismo y su mencién constante im-
plica no solo un tipo particular de higiene y orden del espacio cocina,
sino también un determinado tipo de sabor en la comida.

Pan de pizza Maria «Nata» Falco por Marfa Verénica Novo (Arequito)

El olora humo de la cocina a lefia mal encendida que, como cada manana, se
asomaba por la puerta del galponcito de mis abuelos. Las batatas o los camotes
siempre listos para degustar con una cucharita, obtenidos de la quinta, unidos al
comentario: «jEstos son mas chicos, pero mas dulces que los del Negro Ramos!»,
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su mayor competidor del barrio en cantidad y calidad. Pero el sabado era un dia
especial, se acercaba el mediodiay el pan de pizza era todo un manjar.

Para hacerlo se necesita: pan estilo casero, cebolla, tomates perita, queso
de rallar en trozo y aromaticas frescas (todo en cantidad necesaria, segtn las
porciones a realizar).

Modo de preparacion: cortar el pan por la mitad, rociarlo con un chorrito de
aceite. Colocarlo en una asaderay reservarlo. Cortar la cebolla no muy finay
en cubos los tomates, poner todo junto en una sartén al fuego (en este caso no
sabemos si fuerte o lento porque la cocina a lefia no tiene regulador). Condi-
mentar con sal y acompafar la cocciéon con un atadito de aromaticas. Mientras
esperamos las verduras, cortar con un cuchillo el queso de rallar. Ahora si, con
todos los ingredientes organizados, proceder al armado del plato. Traer nue-
vamente la asadera con el pany sobre el mismo colocar |a preparaciéon que se
obtuvo con la cebollay el tomate. Por Gltimo agregar el queso. Llevar al horno, el
punto justo es cuando se comienza a sentir el olorcito a pan tostado.

La habitacién cocina demoré en anexarse a las dependencias de la
casa, justamente por sus olores, liquidos y humos. Ese «galponcito»
desde el que emanaba el humo de la cocina rememora esos tiempos
de espacios diferenciados. Esas cocinas tenian su propio funciona-
miento que requeria cuidados especificos, pero también habilitaban
costumbres propias: una era calentar el agua, otra, eran las dulces y
siempre recordadas batatas que las abuelas llevaban de la quinta ala
bandeja caliente de la cocina para placer de los nifios de la casa.

Pan casero de dofa Leli por Natalia Diez (Calchaqui)
Ella era mi abuela maternay ese pan fue el inico que consumfi durante toda mi
infanciay adolescencia; incluso cuando me fui de mi pueblo a la gran ciudad mi
mama se encargaba de prepararme una especie de «cajita feliz» que, ademas de
otras exquisiteces de la abuela, contenia el tan esperado pan.

La magia comenzaba poniendo al sol |a levadura, también absolutamente
casera. Esta levadura resultaba de la mezcla de una taza de harina de maiz, con
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un trocito de la misma masa del pan, apenas humedecida. Unidas y hechas una
pequefa tortita, las dejaba secar al sol, volviéndose tan sequitas como duras.
Ademds de este ingrediente fundamental y un tanto «magico» para mi, prepara-
ba: tres kilos de harina, tres cucharadas de sal disueltas en dos litros de agua y una
cucharada de grasa de cerdo. En un tazén disolvia la levadura—dura y seca—con
un chorrito de agua y la dejaba reposar quince minutos mas. Disponia la harina
en forma de circulo en un fuentén, formando un hoyo en el centro. Allf, en ese ho-
yito, introducia la levadura, agregaba la grasa y lentamente el agua con sal, unien-
do todos los ingredientes, amasandolos con movimientos lentos pero precisos.
Retiraba la preparacion del fuentdn para mezclary amasar con mas intensidad,
yvolvia aintroducir la masa para dejarla leudar alrededor de treinta minutos,
dependiendo de la temperatura ambiente. Cortaba seis trozos, formaba bollos y
los introducia en los moldes, en los que nuevamente reposaban media hora mas
antes de llevarlos al horno. El tiempo de coccion rondaba los 50 minutos.

La preparacion terminaba en dichos moldes que eran latas de aceite reci-
cladas, ubicados armoniosamente en un banco de madera, al que trasladaba
al lugar mas maravilloso que conoci, su patio. Allf, ademas del gallinero, la
huerta, los arboles frutales y todo tipo de flores, estaba el horno de ladrillos y
barro junto a una montafa de lefia. Introducia cada uno de los moldes, luego de
comprobar la temperatura del horno con una pluma blanca de gallina ubicada
en la punta de una especie de cuchara de madera gigante (asi la veia yo). Segtn
cudntoy como se tefiia la pluma obtenia el dato de la temperatura ideal.

Yo, después de observar con ojos de exploradora cada una de sus maniobras,
cada detalle minucioso, cada secreto de la preparacién, imbuida en una especie
de encantamiento, preparaba el canasto de mi bicicleta donde Ilevaria envuelto
mi pan en un repasadorjunto con un ramito de jazmines que ella elegia con esa
misma dedicacién. Sin dudas, el resultado final fue, durante afios, uno de los
tantos mimos de la abuela Leli. Volver a recordar sus recetas, tan Gnicas como
irremplazables, es sin dudas volver a mi.

En tiempos despojados de un mercado productor de implemen-
tos de cocina, el ingenio de las cocineras mostraba sus destrezas.
Latas de aceite, fuentones y el detalle de la pluma para medir la
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temperatura nos retrotraen a otros modos de cocinar. La rusticidad
del entorno se compensaba con la sabiduria de quienes manipula-
ban esos objetos sencillos. Justamente, era la fuerza de trabajo de la
cocinera la que activaba todos los procesos culinarios: batir, cortar,
picar, limpiar, pelar, triturar, amasar, entre otros.

Leikai por Lili Loterstein (Rosario)

La receta que voy a compartir me la dio mi abuela Rebe, la mama de mi mama.
Mi abuela me contaba que a su mama le encargaban el leikaj y otras delicias
dulces para los casamientos y festividades judias. En aquellas épocas no habia
horno ni moldes para tortas, entonces mi bisabuela utilizaba latas y su horno
era una lata grande que calentaba con carbén. Creo que el amor que tengo por
la cocina lo heredé de mi bisabuela. Va la receta.

Ingredientes: 4 huevos, 1taza de azlcar, % taza de miel, 1 taza de té oscuroy
frio, 1 cucharadita de bicarbonato, % taza de aceite, jugo de 2 limén, 1 V2 taza de
harina leudante, nueces, canela, clavo de olor (opcional).

Preparacion: batir las yemasy el azlicar, agregar el té mezclado con el bicarbo-
nato, el aceite mezclado con el jugo de limén, la miel, la harina. Mezclar. Incor-
porar nueces, canelay clavo de olor (opcional). Mezclar bien. Agregar en forma
envolvente las claras batidas a nieve. Cocinar en horno moderado aproximada-
mente 40 0 45 minutos. Colocar un palilloy si sale limpio, ya esta lista. Una vez
cocinado, esperar que se enfrie para desmoldarlo, poner carameloy a disfrutarlo.

De madres a hijas se produce un trifico de recetas que impregnan
las tradiciones culinarias y mas atin si se trata de la cocina judia.
Santa Fe tuvo la primera colonia judia del pais, Moisés Ville, lugar
que encanta entre otros aspectos por su cocina. La protagonista de
esta receta es una bobe, su nieta sitda el contexto, la cultura material
y la tradicién donde su abuela cocinaba esa delicia que sigue siendo
protagonista en las actuales celebraciones familiares. Hablar de la
receta tradicional necesariamente remite a ese tipo de cocina. El
perfume que desprende el leikaj cuando se cocina y la presencia de la
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miel que impregna la boca al degustar actualiza emociones, lazos de
familia y filiaciones étnicas.

Caracoles ensalsa por Adelma Olga Taborra (Bustinza)

La receta que voy a contarles data de la década de 1950. Por entonces mi padre
era propietario de un campoy para llegar hasta él tenfa que atravesar una via en
cuyos costados crecian plantas de hinojo salvaje que eran el habitat de los ca-
racoles. Cuando él pasaba por ahi, de vez en cuando, detenia la marcha parajun-
tarlos. Como nunca tenia previsto parar no tenia bolsas o cajas donde ponerlos,
entonces los tiraba a granel arriba del auto y, cuando llegaba de vuelta a casa,
nos mandaba a mi hermanoy a miajuntarlos. Los caracoles andaban abajo del
asiento, en el techo, el piso, o arriba del tablero jcosa de chicos!, nos divertiamos
viendo quién juntaba mas. Mi mama los colocaba en un tejido de cama para
que no se escapen (estoy hablando de muchos afios, ahora las camas no son asi)
y les daba harina de maiz, hasta que quedaban transparentes y limpitos (ella
decia que asf se curaban) ahi es donde decidian el final de los inocentes, los
ponian en el agua hirviendo, cuando ellos sentian el calor salian del caparazén

y morian (esto es cruel pero es asi) luego de unos minutos, los iban sacando con
una espumaderay los pasaban a un olla donde tenfan preparada una salsa su-
per condimentada y espesa para terminar la coccién. La salsa era simple: mucha
cantidad de cebollas, puerros, pimientos, perejil, zanahorias, ajos, y tomates de
la huerta, todo picado bien chiquito, porque como no habia electricidad tampo-
co habia procesadora, y la espesaban con una cucharadita de harina de polenta.
Ya sentados a la mesa, escarbadiente en mano, ibamos pinchando de a uno para
sacarlos del caparazény comer lo que para nosotros era un manjar. Debo aclarar
que no sé si es porque una crece, cambian las costumbres, o la vida, pero jhoy no
se me ocurre comer tal cosa!

La salsa de caracoles desprende guifios de época que nos remiten a
la ruralidad y a sus modos de vida, sin tendido eléctrico y apostando
a una comida de frutos de estacion y animales silvestres. La quinta
es una constante y los animalitos del camino también. En este caso
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los pintorescos caracoles eran una opcién natural que requeria
técnicas de higiene y acondicionamiento particulares. Lo mismo
sucedia con las naranjas amargas utilizadas en el arbolado publico
o escabullidas entre los frutales en los patios.

Cascos de naranja amarga por Evelin Giraudo (Sunchales)

Miinfancia fue en la zona rural de Sunchales. Vivia con mis abuelos paternos,
una tfa, mis dos hermanasy mis padres. El patio de la casa tenia variedad de
frutalesy entre ellos, plantas de naranja amarga. Mi abuela, de origen aleman,
realizaba esta receta, que originalmente era con limones, pero como en esa
época todo se debia utilizar, ella |la comenzé a preparar con naranjas amargas.
Luego de su fallecimiento, a edad temprana, el legado de la receta pas6 a manos
de mi madre, su nuera. En época invernal, donde esta fruta tiene su mejor
produccidn, se realizaban los cascos en almibar. Las tres hermanas de lunes a
viernes ibamos a la escuela en la ciudad. Los viernes a la noche regresabamos al
campoy se elegfa un viernes para realizar el proceso previo a la preparacion de
la receta para que esté toda la familia involucrada en la actividad.

Al llegar de la ciudad nos esperaba un fuentén grande de chapa colmado de
naranjas amargas, ralladores y exprimidores y la cocina a lefia con varios troncos
para trabajar bien calefaccionados. Nos disponfamos todos alrededor de una
gran mesa: unos rallaban la ciscara, otros cortaban las naranjas por la mitad,
otros exprimian el jugo y alguno de los mayores preparaba jugo de limén ca-
liente con azlcar para beber mientras trabajabamos. Al contar esta experiencia
vienen a mi mente bellos y emocionantes recuerdos y aromas a naranja, limén,
lefay el trabajo compartido en familia que llena el almay regocija mi espiritu.

La receta es simple, se necesita: 15 naranjas amargas (aproximadamente),
azlcaryagua.

Preparacion: rallar la cascara de las naranjas. Cortarlas transversalmente por
la mitad. Exprimir el jugo, cuidando de que no se rompan los cascos. Colocar
los cascos exprimidos en un recipiente grande con abundante aguay 203
cucharadas de sal. Dejarlos 24 horas. Repetir este procedimiento durante dos
dias mas, cambiando diariamente el agua, de este modo las naranjas amargas
iran perdiendo el gusto. Al cuarto dia, poner a hervirabundante agua y verter
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los cascos (con cuidado para que no se rompan). Hervirlos durante 5 minutos

a fuego fuerte. Cuidadosamente extraerlos del agua caliente y colocarlos a
escurrir en un colador, si es posible boca abajo. Si vemos que quedan con mucha
agua, exprimirlos manualmente con delicadeza para no dafarlos. Colocar1 litro
de agua con1 kilo de azlcar. Llevar al fuego unos minutos hasta que comience

a formarse un almibar espeso. Entonces, verter los cascos y cocinar a fuego

lento unos 30 minutos. Dejar enfriar. Luego de unas horas, volver a cocinar 30
minutos. Repetir el procedimiento 3 veces. Los cascos deberan quedar cristalinos
y rojizos con un almibar consistente.

Acondicionar las naranjas amargas, al igual que sucedia con los
caracoles, requeria mucho tiempo. Las amas de casa en accién dis-
ponian de varios dias para dar por concluida la receta. Esas esperas
encadenaban diferentes acciones que iban dando forma al producto
final. Un tiempo largo que requeria una cocinera dedicada integra-
mente a sus tareas, mujeres domésticas, amas de casa exclusivas.

Pero, la cocina no es solo asunto de mujeres. Cuando se trata de
pescados, los varones adquieren protagonismo ya sea por la pesca
de subsistencia como por el asado como forma de coccién.

Amarillo por Don Medina (Cayasta)
En este pueblo, Cayasta, la comida tradicional es el Amarillo. Aca salimos en la
semana a buscar los alimentos para que el fin de semana la familia tenga su
comida. Los fines de semana tenemos mas trabajo nosotros que es cuando lle-
gan los grupos de amigos de la ciudad a pescary nosotros los guiamos y a veces
les alquilamos nuestros botes y cafias. También les cocinamos lo que pescan,
y eso nos hace estar siempre fuera de casa... Por eso salimos en busca de estos
pescados que son de esta zona y se fritan para guardar a nuestros chicos. Si no,
se limpian bieny los fritan en el dia nuestras seforas, o los mismos chiquitos ya
lo saben hacer.

Aca se aprende a caminary a pescar a la vez. Los pescados son nuestra fuente
de comida siempre. Se limpian bien, se pueden rebozar o no, y se tiran al aceite
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bien caliente. Este pescado es sin escama, solo se sacan las espinas ya cuando
estan sobre el cartdn, porque lo mas sabroso es comerlo sobre el cartén, la tabla.

Botes, cafias, asadores son elementos que componen el paisaje
culinario a la vera del rio. El rio es un dador generoso de alimentos
no solo por sus peces sino por la tierra que fertiliza y riega con el
movimiento de sus aguas y permite que crezcan hierbas comes-
tibles. Entonces se compone un paisaje costero que alimenta. El
cultivo de vegetales fue tarea de varones y, en muchas localidades,
los quinteros abastecian a las familias con productos de estacién
econdmicos y frescos.

Higado marinado por David Avalos (Arequito)
Quien tiene huerta, como el autor de esta receta, hace magia con los sabores en
la cocina. El secreto es «usar todos los yuyos que se tengan a mano».

Es un plato tan sencillo como nutritivo. Necesita bifes de higado, harina
0000, huevos, sal y todas las hierbas frescas disponibles (orégano, romero,
perejil, etc.). Las cantidades de los ingredientes varian con las proporciones re-
queridas en cada ocasion. Se cortan los bifes de higado. En simultaneo se baten
huevosy se le agrega todas las especias naturales disponibles bien picadas. Alli
se introducen los bifes y se los deja embeber en la preparacion durante, por lo
menos, 2 horas. Luego, se los saca pasandolos por harina para marinarlos. La
coccion del bife debe hacerse en aceite tibio (no caliente) porque el higado se
arrebata, se lo deja cocinar hasta que estén dorados.

Finalmente, algunas preparaciones requieren de una aparatologia
especial. Generalmente se trata de la reposteria que da forma y orna-
menta sus producciones de acuerdo con ciertos requerimientos. Por
ejemplo, los bricelet son tales no solo por una combinatoria de ingre-
dientes en particular sino por el uso de la brislera, ese implemento de
hierro fundido que provoca la coccién a fuego y otorga la forma.
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Bricelet por Eduardo Mosso (Colonia Belgrano)

Elijo dar a conocer esta receta y la nombro «Recuerdo de brisleteras», porque
recuerdo mi nifiez, cuando ayudaba a mi madre a elaborar con mis manitos
esas pequefas bolitas de masa dulce que luego ella cocinaba con esa vieja
brislera (de fundicidn gris con dos largas manijas de hierro) que habian traido
sus abuelos de Suiza, para cocinar sobre aquellas tan recordadas cocinas a lefa...
iMomentos imborrables que retrotraen a mi mente! Con el correr de los afios,

la tecnologia fue avanzando. Hoy dia son de aluminio fundido, mucho mas
livianas, pero conservan su tradicional mango de hierro (més corto), adecuado
para cocinar sobre cocina o anafe convencional. Actualmente, ya pasadas varias
décadas, tengo el orgullo de poder fabricar las maquinas con las que se cocina la
masita con mis propias manos, continuando el legado de mi suegro Carlos, que
las hacia con tanto amor.

Aqui comparto la resefia que consta en el folleto de la comuna de la loca-
lidad de Colonia Belgrano, que convoca a jla fiesta del bricelet! (masa secay
dulce). Primera semana de marzo. ;Y por qué en esta primera semana de marzo?
Porque el 8 de marzo de 1883 es la fecha de fundacién de Colonia Belgrano. Esas
remesas de colonos que llegaron de Alemania, Suiza, Franciay de Italia traian
en su bagaje ropa, herramientas, utensilios, valijas, instrumentos musicales,
semillas, retofios de plantas, muchos suefios plateados y dorados. Traian su fe
cristianay, tal vez, guardados en alguna Biblia algunos papelitos doblados que
recreaban las recetas de las comidas que preparaban en sus patrias. Asi, del pu-
fiado de suefos de un grupo de familias surgié Colonia Bel Grano, «bello grano»
al decir de los italianos. El mejor homenaje para los ancestros belgranenses
que aquel 8 de marzo fundaron la Colonia del Bel Grano es recuperar parte de su
legado culinario. La receta del bricelet:

Ingredientes: 6 huevos, 400 g de manteca, 500 g de azlcar, 1 kg de harina
leudante y ralladura de limén, vainilla o canela.

Procedimiento: batir la manteca junto con el aziicar. Luego agregar los huevos
y batir bien. Por Gltimo, afiadir la harina con canela o ralladura de limén. Ama-
sary formar bollitos que se cocinan en la brisletera bien caliente, previamente
untada con grasa de cerdo o manteca.
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La palabra cocina en castellano tiene al menos tres acepciones, por un
lado, alude al universo de la comida y las recetas pero, por otro, hace
referencia a los aparatos productores de calor (las cocinas a lefia, a
gas, econdmica, etcétera) y, finalmente, a la habitacion de la casa en
la cual se cocina. En la conjuncién de estas dos tltimas acepciones
situamos una multiplicidad de objetos que fueron evolucionando

y adaptandose con el tiempo y las recetas dan cuenta de ello. Justa-
mente, no es lo mismo cocinar en horno de barro con temperaturas
que se regulan naturalmente que hacerlo en una cocina con disposi-
tivos para medir el calor. Asimismo, la calidad y estética de los reci-
pientes de coccién se fue complejizando con el mejoramiento de las
cocinas. El gas —ademas de facilitar la higiene— permite aligerar el
pesoy la calidad de las ollas y sartenes. Asi, entre recetas y memorias
podemos trazar unas lineas sobre las transformaciones en las coci-
nas que aluden a nuevos utensilios, al perfeccionamiento de otros,
pero también al refinamiento en la calidad de los servicios: electrici-
dad, agua potable, gas en red y cloacas. Estos tltimos componen un
cuarteto que ordena las claves de la cocina moderna. Claves que se
encuentran ausentes en muchas de las recetas planteadas.
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DOS PARRAFOS FINALES
Y UNA CITA

Alolargo de estas paginas compartimos
una serie de recetas de cocina escritas a muchas manos y habitadas
por lo humano. Por lo cual esas recetas aluden a los ingredientes
y procedimientos requeridos, pero también a lugares, historias,
herencias, identidades, préstamos, actualizaciones, reglas de co-
mensalidad, y tantos otros aspectos que las vuelven apetecibles en
términos culinarios, pero también culturales. Las recetas de cocina
resultan ser a simple vista textos prescriptivos que, en su conjunto,
conservacion y orden nos abren una puerta al estudio de la historia
de lavida cotidiana, de la cultura material y de nuestras identidades
(étnicas y de género). Cada propuesta se arroga la versatilidad de
responder a criterios de clase, género y etnia. Asi, una pizza puede
ser un circulo de masa con queso y tomate, y ademds una suculenta
combinacién de embutidos, verduras y variedades de queso. Justa-
mente, las recetas son un mirador a las condiciones socioeconémi-
cas de cada época. Una entrada sutil o a veces afectiva que finalmen-
te muestra las limitaciones de una sociedad.

Las recetas hablan de lo que fuimos y de lo que somos como
cultura. Estan habitadas por marcas de lo humanamente posible. Es
por eso que cerramos nuestro recorrido con una cita:
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No se ha estudiado en profundidad el género literario que constituyen
los cuadernos y registros de recetas escritos por mujeres. Quizas la
razoén se anide en que se trata, en la gran mayoria de los casos, de
escrituras inéditas y muchas veces anénimas, que se heredan transge-
neracionalmente de madre a hija, o bien en el devenir de las familias,
que no llegan a convertirse en libro impreso, sino en manuscritos cuya
valoracién es mas intima que publica.

SONIA MONTECINO Y MICHELE SARDE,
La mano de Marguerite Yourcenar (2014)

Es tiempo de arrojar luz sobre la intimidad y los secretos de las coci-
nasy, al visibilizar las recetas, paulatinamente, se irdn delimitando
otros saberes y haceres anudados en las tramas de lo doméstico y
cotidiano.
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