I]ANIE BALMACEDA
comiaa

en la hisloria arge




La comida en la historia argentina Daniel Balmaceda

Daniel Balmaceda

La comida en la historia argentina

Sudamericana



La comida en la historia argentina Daniel Balmaceda

A Silvia, y a Sofia y Pancho Balmaceda



La comida en la historia argentina Daniel Balmaceda

INTRODUCCION

Entre las mafias que cada uno de los escritores tene-
mos, hay una que recordé en cuanto empecé a escribir esta
introduccién. Evito comenzar un texto con la palabra “no”.
Por eso, una reaccion interna frené mi impulso de comenzar
escribiendo algo que a esta altura del parrafo puedo decir
sin problemas: no sé cocinar. Mejor dicho, sé resolver el ba-
sico de supervivencia, pero nada més. En contraposicion,
me encanta la comida. Por lo tanto, este libro no ha sido
escrito por un experto, sino por un fanatico.

Ocurri6 algo inesperado, y a la vez interesante, mientras
escribia La comida en la historia argentina. Desde hace un
par de afios, cuando comencé a investigar, cada vez que al-
guien me preguntaba sobre qué estaba trabajando, mi res-
puesta generaba reacciones muy disimiles. Algunos me en-
tregaron recetas. Otros me reclamaron la presencia de de-
terminado plato tradicional. Hubo quienes me contaron
que en su casa se comia buho o que las empanadas llevan
trece repulgues, que para revolver los dulces se usa palo de
higuera, que los alfajores son santafesinos, que los alfajores
son cordobeses, que el chimichurri se llama de esa manera
porque un inglés dijo “Give me the curry”, que el queso y
dulce se llama “Martin Fierro”, que la milanesa napolitana
nacié en el bar Napoli, que los sorrentinos los inventé Felu-
cho Sorrentino.

Se percibia la pasién por las cuestiones gastronémicas y
el inestimable deseo de colaborar. Aprovechando el entu-
siasmo, consulté a amigos de las provincias por sus empa-
nadas. ;Cémo es la cldsica empanada saltefia? ;Y la tucu-
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mana? ;Y la correntina, la santiaguefa, la cordobesa, la ju-
jefa? Terminé teniendo tantas empanadas tucumanas co-
mo tucumanos consultados. Lo mismo en el resto de las
provincias. O tantas tabletas mendocinas como mendoci-
nos entrevistados. Es una muy buena lecciéon que me deja-
ron los sondeos. Cada regién, provincia o inclusive ciudad
defiende con celo su comida. Asi como cada cual tiene su
version sobre estos asuntos, me permito ofrecer la mia en
este libro.

También merecen mucha atencién los mitos en torno de
los alimentos. Existen conceptos muy arraigados. El postre
vigilante habria nacido en un bar cercano a una comisaria
de Palermo. Un cocinero quemé una milanesa y tapd la
quemadura con queso y tomate, inventando la napolitana.
El edecén de Roca inventd el revuelto Gramajo en la Cam-
pafia del Desierto. Y el mas arraigado: la cocinera de Rosas
inventd el dulce de leche.

La comida en la historia argentina rastrea el origen de
gran variedad de alimentos: empanadas, milanesas, ham-
burguesas, choripan, chivito, asado, pastas, locro, mazamo-
rra, puchero, especias, tomates, quesos, papas fritas, ade-
rezos, pizzas, helados, dulce de leche, duraznos, postres,
chocolate, tabletas y alfajores, entre otros. A su vez, se ocu-
pa de las historias de algunos restaurantes, ya inexistentes,
que fueron emblematicos.

Sin dejar de lado una mirada antropolégica sobre la re-
lacion del hombre y los alimentos, rescata anécdotas vy si-
tuaciones que vincularon a las personalidades de nuestra
historia con la comida. ;San Martin tomaba helado? ;Se co-
mian pastas en 18107 ;Con qué postre Urquiza sorprendio
a Sarmiento? ;A quiénes agasajé Gliemes con empanadas?
¢Qué salsa invento Leloir? ;Quién cred la parrillada? ;Cual
era el postre preferido de Borges? ;Y el plato que cautiva-
ba a Gardel? ;Cual fue el primer fracaso culinario de dofa
Petrona? ;Cémo conocié Fidel Castro el choripan? Asimis-
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mo, repasaremos las historias de los pioneros, como Noel,
Magnasco, Saint o Fort.

Contiene, ademas, recetas en casi todos sus capitulos,
para entretenimiento de aquellos que poseen el talento de
convertir los alimentos en esas comidas tan exquisitas que
forman parte de las mesas argentinas.
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CUANDO HAY HAMBRE NO HAY SUELA
DURA

Los primeros seis integrantes de la expedicion de Pedro
de Mendoza que desembarcaron en la banda occidental
del Rio de la Plata se toparon con unos yaguaretés. Este
encuentro les permitié participar de la primera gran comilo-
na. Parece que tenian mucha hambre porque no dejaron ni
los huesos. Una vez concluida la degustacién, los yaguare-
tés se retiraron satisfechos. En términos deportivos diria-
mos que los felinos se quedaron con el punto: Jaguares 1 -
Esparioles 0.

A pesar de las bajas, el adelantado despachd un segun-
do contingente que tuvo mejor suerte que sus predeceso-
res. Asi arrancd la llamada primera fundacién de Buenos Ai-
res, aunque se podria discutir un largo rato si debe ser con-
siderada tal.

¢Por qué desembarcé en la entrada del Rio de la Plata
en febrero de 1536? Porque necesitaba esperar la comida,
los alimentos que viajaban en una carabela con retraso. No
pareci6 entender la urgencia Alonso de Cabrera, capitdn de
la embarcaciéon que todos aguardaban. El hombre creyd
que seria mas Util navegar hacia el Norte y las provisiones
nunca aparecieron por Buenos Aires. Hacia falta comida y
acudieron a los querandies, una tribu némada que por ese
tiempo se hallaba en la costa del Plata, aunque su habitual
residencia era en Santa Fe.

Los aborigenes les llevaban alimentos a los espafoles,
en un indudable gesto de hospitalidad. Pero parece que
los conquistadores no se consideraban bien atendidos y se
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sintieron con derecho a reclamar. El resultado fue que a las
dos semanas de recibir pescado y maiz en la puerta del
precario fortin perdieron el beneficio. Los nativos se retira-
ron y el hambre asomé en el poblado espafiol.

El adelantado Mendoza disfrutaba de cierto privilegio,
debido a su cargo y a que se encontraba postrado, muy en-
fermo. A su choza siempre llegaba alimento. Una perdiz o
unos pichones que le cocinaban. Pero puertas afuera el pa-
norama era otro.

Pasaron tres semanas sin comida y Mendoza envié una
comision de cazadores que tuvieron la mala suerte de to-
parse con los yaguaretés. Muy mala suerte: Jaguares 2 - Es-
pafioles 0. Preocupado por la acumulacién de adversida-
des, el adelantado organizé una expedicién mejor equipa-
da rumbo al Oeste con el Unico fin de obtener comida. Par-
tieron trescientos hombres a pie y treinta a caballo que el
15 de junio se toparon con los querandies. Ya no eran ami-
gos. Estos nativos —que cuando tenian sed y no contaban
con agua, mataban animales y se bebian su sangre— res-
pondieron al ataque de los espafioles. Una vez mas los con-
quistadores fueron derrotados.

Mendoza ordené que se mojaran los cinturones y las
suelas de los zapatos para que, una vez masticables, se los
comieran. Imaginamos lo que habrian dado por un buen
pastel de cabrito, cocinado al estilo propuesto por Ruperto
de Nola en 1529:

1) Si por caso fueren muy gordos los cabritos para asar-
los, puedes hacer de ellos pedazos y hacerlos pasteles o
empanadas.

2) Puedes tomar salsa fina y perejil cortado y ponlo en
empanadas con un poquito de aceite dulce y vaya esta
vianda al horno.

3) Y un poco antes que las saques del horno, batir unos
huevos con agraz o zumo de naranja y ponerlos dentro
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de la empanada por el respiradero del cobertor de la
empanada.

4) Y después tornarlo al horno por espacio de tres pater-
nostres [padrenuestros].

5) Y después sacarlo y ponerlo este pastel delante del se-
Aor en un plato, abrirlo y darselo.

Sin embargo, estaban muy lejos de disfrutar del cabrito
en pastel. En medio del caos, tres soldados apostaron sus
vidas en una accién que los salvara al menos a ellos del
hambre. Durante la noche mataron uno de los pocos caba-
llos que quedaban y se dieron un banquete aliviador. Gravi-
simo error: los caballos eran tan sagrados como las vacas
en la India, ya que los necesitaban para cazar, pelear o tras-
ladarse. Por la mafiana se llevé a cabo la pesquisa para dar
con los bandidos. Es de suponer que con solo observar sus
semblantes fueron descubiertos. Confesaron y Mendoza
mandé colgarlos. Por la noche, Diego Gonzélez Baytos se
acercé al cadaver suspendido de su hermano. Le corté par-
te del muslo y lo comié asado. No fue el Unico: al amane-
cer, ninguno de los tres ajusticiados tenia piernas ni glu-
teos.

Este episodio llevaria al rey de Espafia a decretar el per-
doén de aquellos que por hambre habian comido carne hu-
mana en América.
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¢:PRIMERO FUE EL HUEVO O LA GALLI-
NA?

El tema lo abordé Harold McGee en su obra fundamen-
tal La cocina y los alimentos. Alli aclaré que para la Iglesia
“la gallina fue antes que el huevo porque Dios primero
cred a los animales, no sus aparatos reproductores”. Pero
también ofrecié la otra mirada, en este caso, la del novelis-
ta victoriano Samuel Butler, quien dio prioridad al huevo
cuando dijo que “una gallina es solo el medio de que se
vale el huevo para hacer otro huevo”.

En The New Food Lover’s Companion, sus autores (Sha-
ron Tyler y su marido Ron Herbst) también hicieron un apor-
te: recopilaron diversas leyendas donde se mencionan hue-
vos, como, por ejemplo, de los fenicios, los egipcios y algu-
nos indios americanos. En todas brillan por su ausencia las
gallinas. Por lo tanto, para ellos, el huevo debié existir an-
tes. Claro que fue asi. De hecho, los reptiles y los pescados
ponian huevos antes de que la Eva de las gallinas irrumpie-
ra en la Tierra. Los puristas dirdn que estos argumentos son
invalidos porque en realidad debemos comparar a la galli-
na y los huevos que ella pone. Pero como la clasica pregun-
ta no especifica, nos sumamos al matrimonio Herbst.

Las gallinas comenzaron a domesticarse unos 7.500
anos antes de Cristo, en el sudeste asiatico, actual regién
de Tailandia, Laos, Camboya y Vietnam. Tanto los sumerios
como los egipcios y los griegos —que eran mas consumi-
dores de huevos de codorniz— mantuvieron y perfecciona-
ron la domesticacién. ;Por qué lo hacian? No por su carne,
ya que otros animales eran mucho mas aprovechables en
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este aspecto, sino por los huevos. Las gallinas son ponedo-
ras constantes, es decir, productoras muy efectivas.

Esa cualidad le vino bien a Asurbanipal Il, rey de Persia,
quien a mediados del siglo IX a. C. dio el mayor banquete
de la historia. Fue por la inauguracién del palacio Kalah.
Asistieron 69.574 comensales y entre la abundante comida
figuraban diez mil huevos frescos que se prepararon de dis-
tintas maneras.

Los fenicios llamaban a las gallinas “aves de jaula”. Los
griegos, “aves persas”. Para los etruscos, sus proveedoras
eran las “gallinas de Adria” (en la actual region del Véneto),
que pasaron al Imperio romano para que sus huevos fueran
consumidos, junto con aceitunas, en los platos de entrada
de sus banquetes. No se trataba de huevos duros como
podria suponerse. En la Antigliedad se preferia comerlos
blandos porque consideraban que al endurecerse dismi-
nuian sus propiedades nutritivas. En la mediana edad esta-
ban permitidos, pero nadie osaba darle a un mayor o a un
nifio un huevo duro.

En tiempos medievales los huevos preferidos eran los
de gallina. Se aseguraba que los que se generaban entre el
novilunio y el plenilunio eran més llenos y mejores. En
cuanto a sus componentes, la yema era considerada mas
nutritiva que la clara.

Gracias a la produccién de los gallineros, era el alimento
mas accesible. Aunque su tamafio era menor que los de
nuestro tiempo, se trataba de un eficaz sustituto de la car-
ne. En los monasterios los preparaban de muy diversas for-
mas porque necesitaban encontrar alternativas para que no
cansara. También en las cortes, los huevos eran un desafio
para los cocineros que buscaban diversificar las posibilida-
des, por ejemplo, como plato de entrada acompanados
con quesos. Frito, pasado por agua, poché, duro y picado
son las preparaciones clésicas que surgieron de las cocinas
de avanzada a través del tiempo. Pero hay més.

10
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Manual de la criada econémica y de las madres de fami-
lia (manual bésico para cocineros americanos y espafioles,
publicado en Madrid en 1830, y a los tres afnos en Buenos
Aires) menciona los huevos pasados por agua, los revuel-
tos, los “a la tripa”, los “a la nieve”, los hechos con mante-
ca negra y los blandos, cuya receta es la siguiente:

Se hace hervir el agua en una cacerola y en ella se echan
los huevos; se dejan cocer cinco minutos, se sacan y se
echan en agua fria, y con mucho cuidado se les quita la
cascara para no perjudicar a la clara. Se sirven asi enteros
con salsa blanca, o picante, o con relleno de acederas.

Alejandro Dumas, por su parte, consigné que casi todos
los libros de cocina aconsejaban aprovisionarse de huevos
entre las dos festividades de Notre Dame, es decir, entre el
15 de agosto y mediados de septiembre. Ademas, el autor
de Los tres mosqueteros sugeria un sistema de conserva-
cion. Consistia en “enterrarlos en cenizas de lefia nueva, a
la que se le mezclan ramas de enebro, laurel y otras plantas
aromaticas; es recomendable mezclar estas cenizas con are-
na muy seca y muy fina”.

En el campo argentino también se hacia, pero con obje-
tivos poco gastronémicos. Aunque sin demasiada convic-
cion, lo explicamos: el paisano tenia la costumbre de ente-
rrar un huevo como talisman para detener la lluvia.

También disponiamos del método para dejar de adelga-
zar. La férmula fue difundida por la revista Fray Mocho, en
1916: "Un régimen excelente para engordar consiste en to-
mar, antes de cada comida, 6 u 8 huevos crudos”. Salud.

11



La comida en la historia argentina Daniel Balmaceda

ABIPONES, MATACOS Y MIEL

La dulzura siempre fue bienvenida. La relacién del ser
humano con los dulces es una cuestién antropoldgica. Y se
origina desde el primer dia de vida, ya que la leche mater-
na es dulce. De ahi en mas, siempre lo dulce genera un pla-
cer. Por eso las sociedades antiguas se ocuparon de endul-
zar alimentos para que fueran mas digeribles o simplemen-
te para disfrutar de la comida.

La miel fue el aderezo por excelencia durante siglos,
hasta que los arabes obtuvieron azicar de la cafia. Recién
se conoceria en América a partir de los viajes de Cristébal
Coldn. Esto no significa que los nativos americanos prescin-
dieran del dulce. Al contrario, lo apreciaban y valoraban. La
miel era un ingrediente esencial en la América precolombi-
na. En nuestro territorio, los matacos distinguian dieciséis
tipos. Incluso figuraba como parte de las reglas sociales:
era muy mal visto que un mataco, a la vuelta de sus corre-
rias, regresara a su casa sin miel. Para este grupo nativo era
una necesidad bésica. Pero en talento para obtenerla, na-
die superaba a los abipones.

Los belicosos nativos del norte del pais, que habitaron
sobre todo en Chaco y parte de Formosa, se situaban en
zonas boscosas y se quedaban quietos en silencio hasta di-
visar una abeja volando, por lo general, a varios metros de
altura. Agudizando su excelente vista, el abipén comenza-
ba una carrera de persecucién aire-tierra hasta que el insec-
to llegaba al panal. Entonces trepaba el arbol con una sen-
cillez envidiable, tomaba la miel, la depositaba en un cuen-
co de cuero y escapaba con el botin.

12
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En América, los principales dulces precolombinos fue-
ron la miel y el arrope (pulpa de frutas convertida en jalea),
hasta que la gran produccién azucarera de Cuba y Brasil
generé grandes cambios en los habitos alimentarios del
continente. Lo curioso es que América le presenté alimen-
tos a Europa (tomate, maiz, papa, chocolate, vainilla, por
ejemplo) y viceversa (trigo, té, café, citricos y carne vacuna
arribaron desde el Viejo Continente). Pero con el azucar
ocurrié algo llamativo. Colén la transporté en 1493, en su
segundo viaje de Europa a América, donde se multiplicé —
a partir de tierras adecuadas para su cultivo y mano de
obra forzada— hasta convertirla en un producto popular y
accesible para el mundo entero.

Mas alld del impacto que el azlcar provocé en la econo-
mia y en la gastronomia, la miel importada de Espafa, asi
como también |la americana, se mantuvieron en la reposte-
ria mas tradicional, como en la quesadilla, el histérico pos-
tre del noroeste argentino, y en los bufiuelos.

Rescatamos la receta de los bufiuelos de naranja pro-
puesta hace cien afos por Mercedes Cullen, oriunda de
Santa Fe.

1) Se derrite una cucharada de manteca.

2) Se le agrega una taza de agua y se deja hervir.

3) Se retira la cacerola del fuego, se le agregan dos cu-
charadas de harina, una cucharadita de maicena y sal, to-
do disuelto en agua.

4) Se vuelve a poner a fuego moderado, revolviéndolo
hasta que la pasta se despegue de los lados de la cace-
rola.

5) Cuando esta tibia se le ponen dos yemas batidas, la
cascara rallada de una naranja y una clara batida a nieve.
6) Se frien por cucharadas en grasa bien caliente y se es-
polvorean con aztcar impalpable o miel.

13
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Los bufiuelos bafiados con miel son una tradicion arabe,
arraigada en suelo espafiol durante los siete siglos en que
ocuparon parte de la peninsula ibérica. La influencia arabe
en nuestra comida —y mas aun, en nuestras costumbres—
es mucho mas importante de lo que suele imaginarse.
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