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La cocina, un saber popular.
Notas sobre un ejercicio de elaboracion colectiva de un
recetario de cocina para la provincia de Santa Fe

RESUMEN

El presente articulo describe y analiza el trabajo de
extension realizado por un equipo de investigadoras
con el fin de producir un recetario de cocina espe-
cifico de la provincia de Santa Fe. El articulo, al ini-
cio, marca el valor de las recetas y de la comida en
la cultura con el propdsito de argumentar el sentido
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del proyecto. Contintia con el planteo de las decisio-
nes metodolégicas que conllevé el trabajo realizado.
Finalmente, se detallan los resultados obtenidos.
Este proyecto permitié publicar un recetario de co-
cina colectivo que da cuenta de la comida efectiva-
mente consumida en la provincia, pero también de
las caracteristicas, disputas y tensiones del trabajo
de produccién de conocimiento en territorio.

Palabras clave: recetas de cocina; extension; memo-
ria; saber popular; cultura.

The kitchen, a popular knowledge.
Notes about an exercise of collective elaboration of a
cookbook for the province of Santa Fe

ABSTRACT

This article describes and analyzes the extension
work made by a team of researchers in order to pro-
duce a book for cooking, specific for the province of
Santa Fe. The article, at the beginning, marks the val-
ue of recipes and food in culture with the purpose
of arguing the meaning of the proposal. It continues
with the proposal of the methodological decisions
that led to the work carried out. Finally, the results
obtained are detailed. This project allowed the pub-
lication of a collective recipe book that accounts
for the food actually consumed in the province, but
also for the characteristics, disputes, and tensions of
knowledge production work in the territory.

Keywords: cooking recipes; extension; memory;
popular knowledge; culture.

A cozinha, um saber popular.
Notas sobre um exercicio de elaboracao coletiva de um
livro de receitas para a provincia de Santa Fe

RESUMO
Este artigo descreve e analisao trabalho de extensao
feito por uma equipe de pesquisadores, com o obje-
tivo de produzir um livro de receitas culinarias espe-
cifico da provincia de Santa Fe. O artigo inicia mar-
cando o valor das receitas e dos alimentos na cultura
com o objetivo de argumentar o sentido do projeto.
Em seguida, prossegue com a proposta das decisoes
metodoldgicas que levaram ao trabalho realizado.
Por fim, os resultados obtidos sdo detalhados. Este
projeto permitiu a publicacdo de um livro de receitas



coletivo que da conta da culinéaria efetivamente con-
sumida na provincia, mas também das caracteristi-
cas, disputas e tensdes do trabalho de producao de
conhecimento no territério.

Palavras chave: receitas culindrias; extensao; me-
moria, saberes populares; cultura.
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Introduccion

En términos formales, estas paginas presentan una
serie de lineas de intervencion realizadas en el mar-
co del Proyecto de Comunicacion Cientifica 042-18,
Transmitir la cocina desde la region. Un recetario santafe-
sino con historia, aprobado y financiado por la Agencia
Santafesina de Ciencia, Tecnologia e Innovacion
(ASaCTel) del gobierno de la provincia de Santa Fe.* El
objetivo principal fue publicar un recetario de cocina
gue reuniera una serie de férmulas culinarias que se
cocinan en la provincia de Santa Fe. Las recetas de-
bian dar cuenta de los ingredientes con precisién, los
procedimientos necesarios para concretarlas, pero
también de los motivos que las tornaban relevantes
para cada colaboradora o colaborador.

Para argumentar el trabajo de extension que iba
a desarrollarse se acudié a la propuesta de Paulo
Freire?, quien entiende que los conceptos tienen un
sentido de base y otro de contexto, siendo este ul-
timo el que ordena la semantica (1984). Por lo cual,
segun sea el contexto, la extension se cargara de
sentido. En el caso de nuestro proyecto, la extension
implicé el desplazamiento de un grupo de docentes
e investigadoras hacia diferentes puntos urbanos de
la provincia de Santa Fe con el propésito de acercar-
se a sus ciudadanos y ciudadanas. El saber puesto en
juego en cada reunion no lo tenian las investigado-
ras, sino las diferentes personas que asistieron a los
talleres. Freire advierte sobre algunos riesgos del
sentido base de la extensidn, accion que significa ex-
pandir, hacer llegar algo a alguien. Entonces, quien
recibe se posiciona en un lugar pasivo donde solo
tiene que incorporar lo nuevo. El pedagogo brasilefio
insiste mucho en la idea de que no puede aprender
quien se situa en lugar de objeto. Sin embargo, las
formalidades de la investigaciéon obligan a estable-
cer objetos de estudio. Ese gesto de objetivar anula
la agencia de quienes se situan en el lugar de objeto.
Por el contrario, en nuestra experiencia queriamos
producir conocimiento en territorio y con las y los
actores, para dar forma a un recetario que pusiera
al alcance de la sociedad en general, y no de las y los

1 Cadigo del proyecto CC-042-2018, dirigido por Paula Caldo e integrado por Agustina Mosso, Micaela
Pellegrini, Aldana Pulido, Cinthia Blacona y Jimena Rodriguez. El proyecto fue financiado por el Ministerio de
Ciencia, Tecnologia e Innovacién Productiva de la provincia de Santa Fe y tuvo como lugar de trabajo la Unidad
Ejecutora ISHIR, UNR/CONICET.

2 Aclaramos que esta es nuestra primera experiencia en trabajo de extension, por lo cual en la construccién del
abordaje tedrico metodoldgico acudimos a Paulo Freire conscientes de que es un planteo pionero que hoy fue relaborado
en el marco de los abordajes criticos de la extension. Agradecemos la sugerencia de quienes evaluaron el articulo.



pares académicos, como se procede en la carrera de
investigacion, saberes aplicables. Por ello, la adver-
tencia freiriana nos sirvié de puntapié inicial para
posicionarnos entre sujetos cognoscentes y para
tender ala produccion de saberes con otros y otras.

El ejercicio implicé reunir un equipo que articuld
investigadoras, docentes y becarias, cuya perte-
nencia institucional es la Universidad Nacional de
Rosario y/o el Consejo Nacional de Investigaciones
Cientificas y Técnicas. Asi se nuclearon Paula Caldo,
Agustina Mosso, Micaela Pellegrini Malpiedi, Aldana
Pulido, Cinthia Blacona y Jimena Rodriguez. Cada
integrante ocupd diferentes funciones a los fines de
llevar adelante una experiencia que implicaba entrar
en contacto con mujeres y varones de algiin modo
relacionados con el saber culinario y que, ademas,
estaban dispuestos a conversar y aportar sus sabe-
res en un proceso de construccioén colectivo.

Recetas de cocina: semanticas y aportes

Las recetas de cocina forman parte de los saberes
practicos que la cultura producey que, en los Gltimos
tiempos, fueron reconocidas como parte sustancial
del patrimonio cultural. Las recetas son textos pres-
criptivos que ordenan una serie de ingredientes y
de procedimientos a los fines de producir alimentos
aptos para el consumo humano (Montanari, 2004).
Son la parte tangible y perdurable de la practica de
cocinary de comer.

El antropologo Claude Fischler (1995) explicé que la
condicién omnivora de los seres humanos permite
amplias posibilidades de alimentacién, pero también
el consumo recurrente de esa variedad se vuelve
condicién de subsistencia. En otras palabras, la salud
de los omnivoros y las omnivoras requiere de la in-
gesta permanente de una multiplicidad de nutrien-
tes. Entonces, para asegurar la buena alimentacién
comenzaron a trazarse apuntes de cocina. Esas no-
tas ligeras prescribian combinaciones de ingredien-
tes con sus respectivas cantidades y el orden de esas
combinaciones (Caldo y Fugardo, 2022). Ahora bien,
transformar esos apuntes en recetas no es tarea
simple. Las recetas son textos performativos en tan-
to provocan acciones en quienes los leen o escuchan
leer (Chartier, 1994). En este caso, ayudan a cocinar.
Por lo tanto, la escritura de una receta de cocina no
es un ejercicio facil, puesto que debe dar cuenta de
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todas las acciones que se llevan a cabo para que a
partir de su lectura incluso alguien sin experiencia
pueda cocinar. Sin embargo, ese detallismo es el que,
muchas veces, no esta presente en los apuntes de
cocina. Estos estan tomados por alguien que cocina
y su registro focaliza en aquellos procedimientos o
ingredientes mas reticentes a la memoria.

Entrado ya el siglo XX, sabemos que la democrati-
zacion del acceso a la lecto-escritura fue un proceso
lento, gradual y efectivo. Desde entonces y a resul-
tas de los logros de la alfabetizacion se torné factible
encontrar en hogares de diferentes clases sociales
apuntes de cocina. Algunos son heredados entre las
generaciones y conservados sin alteraciones; otros
se heredan y se adaptan a los requerimientos de
quienes los reciben. Finalmente, contamos con ano-
taciones personales en las que quien escribe armasu
propio “collage” intercalando notas propias, con re-
cortes de prensay con papelitos sueltos que alguien
le entregd con una receta.

;Qué recetas se escriben? Aquellas que son
novedosas o excepcionales. El primer calificativo
aplica a aprendices que se inician en los quehaceres
del cocinar y por eso apuntan con meticulosidad; el
segundo, responde a esas comidas que se preparan
en eventos puntuales (aniversarios, cumpleanos,
efemérides, entre otros).

Las recetas de cocina variaron a lo largo del tiempo
(Moreno, 2010). Gran parte de esas variaciones
descansa en el proceso de transformacién de
la cultura material de la vida doméstica y en la
propia del mercado de alimentos. Otro elemento
qgue aporta complejidad a la cocina son los
movimientos poblacionales que provocan procesos
de relocalizaciéon de las recetas. En el caso de la
provincia de Santa Fe esto se advirtié de manera
tangible. En esta clave encontramos una impronta
de la cocina europea como herencia del proceso
migratorio de fines del siglo XIX, pero también y de
caraal presenteseadviertennuevosarribos, estavez
de paises limitrofes y de provincias del norte y del
litoral argentinos. En la memoria de quienes habitan
la provincia estos aspectos se mixturan dando por
resultado una carta ecléctica (Caldo, 2022).

Entonces, compilar recetas de cocina nos enfren-
té a un material que hablaba de las formas de coci-
nar y de comer en un territorio, pero también de su



DECISIONES
METODOLOGICAS

cultura, de sus ritmos econdmicos, de los movimien-
tos poblacionales, de construcciones identitarias
interseccionales (clase, género, etnia y edad), de la
cultura material, de los saberes residentes con sus
consecuentes apropiaciones generizadas y del pa-
trimonio reconocido y cuidado.

La aplicacion del proyecto de extensidon requirié tomar
decisiones metodoldgicas, que maduraron en el deve-
nir de la tarea (Caldo, 2021). El objetivo general erare-
levar en la provincia de Santa Fe recetas de cocina que
se preparany consumen en la vida cotidiana. Para ello,
era necesario recorrer el territorio con miras a llegar a
qguienes se desempenan al frente de las cocinas.

Una decisiéon clave fue armar la muestra en pers-
pectiva territorial a partir de la cual se trabajaria.
La provincia de Santa Fe ocupa 133.007 km? di-
vididos en 19 unidades administrativas Ilamadas
Departamentos. A su vez, cuenta con 362 localida-
des de diferentes dimensiones, reconociendo que el
sur delaprovinciatiene mayor caudal poblacional asi
como también un mayor numero de localidades que
aminora cuando nos aproximamos al norte. Estos
datos obligaron a esbozar un recorte que tuvo como
primer indicador los Departamentos. Entonces, se
seleccionarian unaserie de centros urbanos de cada
uno de ellos a los fines de garantizar que todas las
aristas provinciales estuviesen representadas. Nos
resistimos a definir la cocina provincial desde lo
acontecido estrictamente en Rosario y Santa Fe, en
tanto estas dos ciudades referencian una realidad
urbana particular.

Una vez realizada la muestra, prosiguio el trabajo de
tomar contacto con las localidades. Esta tarea no fue
sencilla. Los puntos de referencia fueron escuelas,
bibliotecas, museos, vecinales, centros culturales y
concejos municipales. Una vez establecido el vinculo
con las personas responsables de las instituciones,
la Unica condicién era que nosotras disenariamos la
invitacion al taller arealizarse en cada localidad, con
logos y créditos oficiales. Con la salvedad del ante-
rior requerimiento, se las habilitdé a que inscriban el
taller en su agendade acciones de acuerdo a sus usos
y costumbres. Por lo cual, a cada taller fueron asis-
tentes recurrentes. Tal fue asi que, en el devenir de la
tareay al finalizar cada taller, sorprendié recibir via
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email recetas escritas por personas de la localidad
gue no habian asistido. Los medios de comunicacion
zonales®(radio, televisidony prensa grafica) ayudaron
en la difusidon de la experiencia. Es por esta viaque la
noticia corriay un nimero considerable de personas
sumo su receta sin asistir al encuentro presencial.
Esta dinamica fue tal que en simultaneo a los talle-
res iniciamos una invitacion virtual, por los medios
de comunicacion y las redes sociales, a los fines de
abrir la convocatoria a quienes quisieran colaborar.
Esta estrategia agilizo la tarea.

En cuanto a los encuentros presenciales, la propues-
ta albergaba la siguiente consigna: “cuenta tu receta
preferida”. O sea, cada participante debia concurrir al
taller con una receta escrita que reuniese tres condi-
ciones: ingredientes, procedimientos y un argumento
gue diera cuenta del porqué del valor de la receta. Este
ultimo requerimiento se alejaba de lo estrictamente
culinario para situarse en el proceso de reconocimien-
to, por parte del/de la autor/a, de la importancia de la
comida en las dindmicas culturales y patrimoniales.

Para disefar las estrategias que animarian los ta-
lleres se tuvieron en cuenta algunos presupuestos
de la pedagogia de Paulo Freire (1984, 1976). Este
planteo fue crucial en tanto pretendiamos, a partir
del encuentro y el didlogo, aprender con y de aque-
llas personas que participaran del taller. EI motivo
del encuentro reposaba sobre un saber especifico de
la gente que asistiria, nosotras ofreciamos una con-
signa practica (llevar lareceta), laescucha atentay la
posibilidad de reunion y registro escrito de las rece-
tas que habian seleccionado, madurado y probado.
En tanto la palabra giraba alrededor de los aportes y
los argumentos de cada colaborador/a.

Alo largo de los talleres advertimos algunas situacio-
nes, cuyaresolucion ayudo a perfeccionar la experien-
cia. Al entrar en contacto con participantes de toda la
provincia, reconocimos diferentes niveles de alfabeti-
zacion, incluso trabajamos con mujeresy varones que
no sabian escribir. Ello generaba incomodidad entre
las/os presentes que obligd a reformular la estrate-
gia. El fin era no incomodar a personas que cocinaban
muy bien, pero que no contaban con los recursosdela
alfabetizacién para expresarse por escrito. Entonces,

3 Invitamos al publico lector a escribir en Google “recetario santafesino” o “De la A a la Z” para comprobar el
enorme material acumulado gracias al trabajo de los medios zonales.



solicitamos que cada participante trajese ya escrita la
receta que compartiria durante el encuentro.

En cada taller se dieron cita profesionales, intelec-
tuales, amas de casa, estudiantes, trabajadores/as
(cocineras de oficio, empleadas de comercio, pes-
cadores, mucamas, empleadas de locales gastroné-
micos, etc.), jubiladas/os, entre otros. En este pun-
to, se incorpord la advertencia interseccional con
el fin de comprender que las identidades humanas
estan compuestas por diferentes niveles de des-
igualdad (raza, clase, género, edad, entre otros) y en
sus conjunciones ordenan biografias y situaciones
experienciales (Viveros Vigoya, 2016). Por lo cual,
en cada reunién coincidian personas con diferentes
capitales culturales que, sin embargo, tenian algo
gue decir sobre la cocina y sus recetas. La pedagoga
Flavia Terigi (2012) invita a ponderar “lo comun” en-
tre las personas que habitan la cultura. Este concep-
to no alude a recuperar “las mismas vivencias”, sino
aquellas que desde la singularidad de las historias
personales nos inscriben en un colectivo. Ejemplo
de ello es el saber culinario. Una tallerista cont6
que durante su infancia su madre preparaba “salsa
de caracoles”. Esos “bichitos” eran recolectados a la
vera del camino por su padre, quien los entregaba a
su esposa para que “los limpie y cocine”. Al tiempo
gue se explicaba la receta con su anécdota, la mujer
destacaba la “austeridad” de esa alimentacion que se
ordenaba buscando atajos para no comprar produc-
tos. Otra de las participantes, la escuchaba atentay
no demord en comentar que actualmente prepara
esa salsa, pero compra los caracoles en la pescade-
ria cuando viaja a alguna ciudad vecina. Entre ambas
discutieron la receta. Aunque la salsa lleva el mismo
nombre, la receta es diferente, pero con algo en co-
mun: los caracoles y la necesidad de alimentarse.

Es preciso aclarar que los senalamientos metodolégi-
cos de Rosana Guber (2004, 2011) oficiaron de bruju-
la para orientar el contexto de trabajo. La gestualidad,
las palabras, las intervenciones a partir de la escucha,
aportaban una semantica particular a los encuentros.
Cada reunién seguia una dindmica similar. Es decir,
llegdbamos, nos presentabamos y cada participante
procedia en consecuencia y comentaba su receta. Al
iniciar esa ronda de palabras se generaba una con-
versacion con preguntas, comentarios, aportes tanto
del orden culinario como de lo emocional y biogra-
fico. Surgian historias familiares que provocaban la
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empatia de las/os presentes y atemperaban la sensi-
bilidad al punto de despertar lagrimas, pero también
en medio de ese clima muchos/as cambiaban lareceta
gue habian pensado y se aventuraban a escribir otra
mas sentida. Es decir, el tono de las férmulas culina-
rias recuperadas en cada lugar dependié de la dina-
mica del taller. El nudo original en los talleres surgia
cuando se entendia que la idea era publicar un rece-
tario que pudiera dar cuenta de lo que efectivamente
se cocina en la provincia y no de aquellos relatos que
estandarizan las historias oficiales. Asi, los talleres
fueron usinas de produccién de recetas.

Eltrabajo en grupo sobre cada receta generé momen-
tos dereflexion sobre el valor de la cocina; el saber cu-
linario; el lugar que las mujeres ocupamos en la cocina
cotidiana; los efectos de las rutinas en las practicas y
lainvisibilizacién de ciertos saberes siempre ala som-
bra de los estimados hegemonicos. Estos temas flore-
cianenundialogo compartido y teniendo como dispa-
rador una receta de cocina seleccionada en forma in-
dividual. Luego de la primera ronda de conversacion
grupal, se invitaba a las personas presentes a revisar
en un momento de concentracion individual la receta
elegida. En esta instancia algunos/as demandaban la
asistencia de las talleristas, quienes acudiamos para
apoyar el trabajo. Al finalizar este ejercicio personal,
se volvia al trabajo grupal. Cada encuentro presencial
terminaba con el didlogo y degustacion de alguna re-
ceta. Pero, una vez concluido el taller, se retomaba el
vinculo por via virtual (e-mail o teléfono) para ajustar
la escritura de la receta.

El proyecto establecié con los/as participantes un
contrato acerca de respetar los saberes de cada
uno/a. Es crucial que en los trabajos de extensién se
deje en claro a quienes intervienen cudles son los
roles a cumplir, qué se hara durante la tarea y qué
se hara con los resultados arrojados por la misma.
En nuestro caso, dejamos explicito que compilaria-
mos un libro de recetas aportadas por cada persona
oriunda de Santa Fe que se sumara a la tarea. Quien
lo hiciese seria autor/a y ese rol seria respetado en
sus palabras e ideas. Un capitulo especial en el que
no profundizaremos es el propio de la entrega de
los recetarios a cada autor/a. La sensacién de ver el
nombre en la pagina de un libro afecté de diferen-
tes maneras, pero en general desde el beneplacito
de sentirse reconocido/a en la sinfonia de los sabe-
res colectivos que tienen una especificidad y que, tal



como el libroindica, les pertenece. Asi, surgié el libro
colectivo y en esas condiciones llegd impreso a cada
participante. La publicacion respeté saberes, expre-
siones e ideas. Logramos un libro hecho “con” los/
as ciudadanos/as de la provincia y no un recetario
elaborado a partir de ellos/as (Geertz, 1997; Caldo,
2021). Entonces surgio el De la A a la Z. Un recetario
santafesino con historias (Caldo, 2020).

Finalmente, Dela Aala Z... es una guia de cocina or-
denada de manera alfabética.* Concretamente, inicia
conel“alioli” (receta casera) y termina con la “zingare-
[1a”. El criterio alfabético se prefirié en tanto quienes
ordenamos el libro lejos de ser expertas en gastrono-
mia, nos vinculamos con el universo de la alfabetiza-
cion, la escritura y los estudios culturales sobre ali-
mentacion. Entonces, esos saberes se aplicaron para
dar formaalavez que pararevisar laredaccion encla-
ve ortografica de las recetas. Es decir, en el Unico as-
pecto en que intervenimos las recetas fue para reco-
nocer y resolver errores de ortografia, no de sentido.

Entre la Ay laZ se ordenan 500 recetas muchas ve-
ces de la misma comida. Por ejemplo, se da a cono-
cer una enorme cantidad de recetas de guisos, mas
ninguna es igual. Esas variaciones son las que aluden
a gustos, disposiciones econdmicas, edades y rasgos
étnicos. Entre el guiso carrero, el locro y el mbaipy
se juegan tradiciones que indican el rasgo ecléctico
de nuestra cultura (Caldo, 2022). Entendimos que la
cocina provincial tiene pocos nomencladores para
mencionar a los platos, pero el contenido se trans-
forma de acuerdo alaregion, familiay disponibilidad
de recursos de quien cocina.

En cuanto a la estructura de las recetas, se respeta el
siguiente orden: un titulo librado a la creatividad de
cada colaborador/a, el desarrollo que relne ingre-
dientes y procedimientos y un argumento que recu-
pera el valor de la receta (sin un orden establecido
entre ellos). Por ultimo, incluye la firma y lugar de
procedencia de cada autor/a al pie de la receta. Este
estilo situa al recetario en el registro de las compila-
ciones y estd inspirado en Cocina ecléctica de Juana
Manuela Gorriti, publicado en 1890. La existencia de
ese libro fue reveladora en tanto nos enfrenta a un

4 El contenido del De la A ala Z... fue puesto a disposicion a partir de dos formatos: el soporte papel y una pagina
web cuyo contenido fue reunido por el equipo y ordenada para su programacion por la becaria Aldana Pulido, quien
ademas con ese trabajo hizo su trabajo final de Maestria en Ensefianza de la Historia (Universidad Nacional de Rosario).
La paginaweb cuenta con 8 solapas en las que se encuentran datos del proyecto, un mapa interactivo de la provinciaen
relacion a las recetas, las recetas y bajadas didacticas de las mismas. Ver en http://recetariosantafesino.com.ar/
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producto clasico que recupera el caracter coral del sa-
ber culinario y a la cocina como punta de lanza de las
politicas culturales. Sabido es que Gorriti publicé ese
libro para disputar desde la mesa el valor de la cocina
latinoamericana en contraposiciéon a la vianda euro-
pea (Gorriti, 1999; Caldo, 2017). En este sentido, se-
guimos su ejemplo para recuperar la cocina ensayada
en las diferentes localidades de la provincia, muchas
veces alternativa y en tensiéon con los refinamientos
y los costos de la cocina que circula por los medios de
comunicacioén, pero también con las disputas que si-
tuan los flagelos de la alimentacion en los supermer-
cados y los alimentos ultra-procesados sin salir nunca
aestudiar qué pasamas allade las grandes urbesy con
las generalizaciones que a veces se realizan desde los
lugares hegemonicos.DelaAalaZdacuentadequela
cocinasantafesina es mas que un alfajor santafesino o
la bagna-cauda. En ese ejercicio se visibilizan otras/os
actores, ingredientes y otras formas de comer y coci-
nar al calor de la extensioén territorial y de la variedad
regional que distingue a la provincia.

RESULTADOS
A lo largo de la experiencia se realizaron 21 talle-
res.’ Estos se ordenaron por zonas y asi se garantizo,
con la coordinacién, que en cada viaje se visitaran
un conjunto de pueblos.® Asimismo, dependiendo
siempre del compromiso de cada centro urbano con
la propuesta, a los talleres asistian residentes de la
localidad, pero también vecinos/as de otras aleda-
nas que tramaron dialogos zonales. Como dijimos, a
esas colaboraciones se sumaron las aportadas por la
campana realizada en los medios de comunicacion

5 Se trabajo en: Biblioteca La Vigil de ciudad de Rosario (5 de julio de 2018); Museo Histérico Regional de San
Lorenzo (11 de octubre de 2018); Fundacién Centeno de Centeno (24 de noviembre de 2018); Biblioteca Rivadavia
de Canada de Gémez (30 de marzo de 2019); Instituto de Educacion Superior N° 19 de Rufino (7 de junio de 2019);
Escuela Secundaria N° 235 de Bustinza (26 de junio de 2019); Biblioteca Popular Bartolomé Mitre de Colonia
Belgrano (28 de junio de 2019); Instituto Superior de Formacién Docente de Reconquista (19 de julio de 2019);
Centro Cultural Avellaneda de Avellaneda (20 de julio de 2019); Escuela N° 6194 de Arroyo Seco (11 de agosto
de 2019); Centro Integrador Comunitario de Moisés Ville (15 de agosto de 2019); Museo Histérico Municipal de
Rafaela (16 de agosto de 2019); Instituto Superior N° 24 “Héroes de Malvinas” de Villa Gobernador Galvez; EEMPA
N° 1207 de Rosario (28 de agosto de 2019); EESO N° 710 de Los Quirquinchos (31 de agosto de 2019); Espacio
Cultural Cheche de Arequito (31 de agosto de 2019); Instituto Superior del Profesorado N° 8 de Esperanza (3 de
septiembre de 2019); Centro Cultural Mariano Fiorano de Emilia (4 de septiembre de 2019); Instituto Superior de
Profesorado N° 20 de San Justo (4 de septiembre de 2019); Vecinal Barrio Sur de Sunchales (13 de septiembre
de 2019); Museo Histérico Provincial de Santa Fe (20 de septiembre de 2019); Museo de la Costa de San José del
Rincon (21 de septiembre de 2019).

[¢) Por ejemplo, en un viaje que durd tres dias se hicieron talleres en San Justo, Emilia y Esperanza. Por otro
lado, se visito Santa Fe y San José del Rincon. En otro viaje, se trabajé en Arequito y Los Quirquinchos. Otra vez fue
Rafaelay Moisés Ville.



y en las redes sociales. En total fueron consultadas
100 localidades.”

Como se advierte, se logré una muestra suficiente
y satisfactoria. Muchos/as participantes llevaron
al encuentro varias recetas. Entonces, a los efectos
del armado del recetario se optd por editar una por
persona, con 17 excepciones motivadas por crite-
rios culinarios. Finalmente, el contenido del libro
reunid 500 recetas. Pero, la versién digital incluyo
la totalidad. En esta dindmica, algunas personas lle-
varon apuntes de cocina de abuelos o abuelas que
ya no estan, pero que igualmente se conservan por-
qgue fueron traidas desde sus paises de origen. A la
provincia llegaron de Europa varones que eran ya
panaderos, pasteleros, heladeros, confiteros y co-
cineros en general y también muchas amas de casa.
Sinceramente, fue dificil escoger una receta entre
las tantas almacenadas en esos textos. Sin embargo,
también conocimos personas que acudieron al taller
y, en la dindmica, reconocieron que sus antepasados
no dejaron escritas sus recetas. Entonces, portado-
res de recuerdos y sabores, se pusieron a cocinar e
iniciaron un trabajo de ensayo y error para dar con
el punto de la receta. También se sumaron a los en-
cuentros algunos/as otros/as que aseguraron ser
autodidactas de la cocina o declarados/as cocineros/
as de oficio (empleadas gastrondmicas, cocineras de
comedores escolares, chefs, asadores/as, reposte-
ras, entre otras).

En ndmeros concretos, 437 mujeres y 50 varones
dieron sus recetas. Aunqgue la convocatoria no tenia
requisitos de género, de manera espontanea la par-
ticipacion fue en mayoria femenina (Caldo, 2022).
Esto proporciond un tono a los talleres que ordend
incluso las propuestas de los varones. Ellos experi-
mentaron la necesidad de explicar la presenciaen la
actividad. Los motivos fueron el trabajo, el placer de
cocinar y comer o la sociabilidad masculina (la pes-
ca y la caza). En esta clave los roles masculinos se

7 Localidades colaboradoras: Bustinza, Cafiada de Gémez, Correa, Salto Grande, Cayastd, Colonia Belgrano,
Canada Rosquin, San Jorge, Maria Susana, El Trébol, Piamonte, San Martin de las Escobas, Esperanza, Santa Clara
de Buena Vista, Providencia, Franck, Gobernador Crespo, Videla, San Justo, La Penca y Caraguata, Colonia Silva,
Marcelino Escalada, Vera y Pintado, La Criolla, Las Parejas, Armstrong, Las Rosas, Peyrano, Villa Constitucion,
Alcorta, La Vanguardia, Juan B. Molina, Godoy, Rosario, Arroyo Seco, Villa Gobernador Galvez, Pueblo Esther, San
Bernardo, Tostado, Santa Fe, Emilia, San José del Rincén, Arroyo Leyes, Nelson, Llambi Campbell, Recreo, Venado
Tuerto, Labordeboy, Firmat, Rufino, Amenabar, Elortondo, Carreras, Villa Canas, Cafiada del Ucle, Los Molinos,
Arequito, Casilda, Chanar Ladeado, San José de la Esquina, Los Quirquinchos, Los Nogales, Reconquista, San
Antonio de Obligado, Avellaneda, Villa Ana, Malabrigo, Villa Ocampo, Ingeniero Chanourdie, Villa Guillermina,
Las Toscas, Moisés Ville, Las Palmeras, Soledad, Ceres, Centeno, Gessler, Monje, Barrancas, Coronda, Maciel, San
Genaro, Arocena, Lopez, Galvez, Aldao, San Lorenzo, Villa Mugueta, Rafaela, Ramona, Tacural, Sunchales, Maria
Juana, Zendén Pereyra, Colonia Margarita, Romang, San Javier, Calchaqui, Cafiada Ombu y Margarita.
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inscribieron en viajeros sibaritas, asadores profesio-
nales, chefs, cocineros, emprendedores gastronémi-
cos, huerteros o guardianes de los apuntes culina-
rios de sus familias.

El caso de las mujeres fue diferente. Ellas no se sin-
tieron obligadas a justificar |la presencia. Casi como
en respuesta a un orden natural, asumieron ser las
protagonistas de los talleres. Sin embargo, muchas
de las participantes hicieron explicitas algunas in-
certidumbres sobre el fin de la actividad propuesta.
Preguntaban cual era el sentido de escribir la receta
de cocina preferida. Se dejo expreso que cuando se
acude a un taller de cocina se va a aprender a coci-
nar algo que no se sabe o que se quiere perfeccionar.
El asunto que abrié el interrogante fue la consigna
de llevar escrita la receta. Cocinar y escribir fueron
dos acciones permanentemente articuladas durante
los encuentros. En ambas se utilizan las manos, pero,
aungue aludan a lo mismo, los resultados son dife-
rentes. En general las/os participantes con experien-
cia en la cocina acordaron que es mas facil cocinar
gue escribir unareceta.

Reunir a varones con mujeres para dialogar sobre
los motivos del cocinar colocé en espejo la tensién
entre el deber de las amas de casa y el placer de los
cocineros varones. El peso de la rutina que gravita
sobre ellas esta ausente en los varones. Muchas de
las participantes ingresaron al espacio de trabajo di-
ciendo que no sabian cocinar y que, ademas, no coci-
naban. Otras agregaron que no les gustaba cocinary
gue habian ido al taller, justamente, porque se trata-
ba de compartir una receta escrita. Pero, en la dina-
mica de la conversacion las experiencias vinculadas
al cocinar germinaron y aquellas que afirmaban no
cocinar, empezaron a contar sus propias recetas.

En varias ocasiones se expresd que cuando una amade
casa pregunta “;qué quieren comer hoy?”, la peor res-
puesta que pueden recibir es: “lo que quieras”. Luego
seguia el comentario acerca del cansancio que provo-
ca cocinar todos los dias. Sin dudas, la rutina anula el
placer y la creatividad. La prescripcion y la orden, por
el contrario, son amigas de las rutinas en tanto mar-
can direcciéon impidiendo asi pensar. Expresé Simone
de Beauvoir (2005) al referirse a la cocina doméstica,
“la repeticion agota pronto estos placeres” (p. 418).
En este punto, cuando las recetas reciben transfor-
macién son por causa de carencias de ingredientes o



de utensilios o para aligerar los tiempos en la cocina
(cocinar mas facil y rapido), mas que por el gusto. Esto
es, los avatares propios de la cotidianeidad son los que
otorgan creatividad a la tarea, mas no las intenciones
de disfrutar de la cocina.

Por otra parte, varias amas de casa aseguraron que
cuando estan solas en sus hogares no cocinan para
ellas. Agotadas de cocinar, en los paréntesis de so-
ledad, se hacen de una fruta y descansan del trabajo
para los/as otros/as. En tal sentido, quizas, cocinar
para si mismas seria un modo de recuperar el placer
vinculado al comer que, la rutina agota. Algunas de
estas reflexiones fueron plasmadas en las recetas,
otras surgieron en la experiencia del taller, como asi
también quedaron en ella las emociones y las lagri-
mas que motivaba hablary escribir sobre las recetas.

Cocinar es un saber practico. Quien se dispone a
tal ejercicio no habla ni escribe, emprende la accién
concreta de cocinar (Ingold, 2019; Sennett, 2009).
Entonces, invitar ahablar sobre las recetas y la cocina,
también aescribir sobre ellas, es un desafio que revisa
a contrapelo el acto de cocinar. Se traté de transfor-
mar experiencias en saber culinario, entendiendo que
el saber son aquellas acciones o teorias que podemos
verbalizar y aplicar a nuestras alocuciones cotidia-
nas, €s un ejercicio que requiere espacios de trabajo
y reflexividad (Beillerot, Balnchard-Laville y Mosconi,
1998). Asi, al verbalizar las experiencias pudieron
aflorar saberes que fueron apuntados por quienes
participaban en los talleres, pero también pasaron a
formar parte de un recetario de cocina.

Como ya dijimos, al taller asistieron personas de di-
ferentes clases sociales, niveles de alfabetizacion,
edades, etnias e identidades de género. Pese a esas
diferencias, una serie de platos decantaron por re-
peticion: guisos endiferentes versiones, empanadas,
pastas, pizzas, pasta-frola, tortas, budines, dulces de
frutas. Por ejemplo, los guisos forman parte de la co-
cinade olla, cuyo costo de realizacion posee una am-
plia variabilidad dependiendo siempre de la calidad
de los ingredientes. Es decir, la marca de clase en las
recetas brindadas irrumpié no tanto en el tipo de co-
mida, sino en los ingredientes utilizados.

Los cortes de carnes son indicadores de poder ad-
quisitivo, algunas propuestas referencian lomo o
peceto en cambio otras solo mencionan la palabra
“carne”, dejando librado al presupuesto de cada
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FINALES

cocinero/a la consideracion. En general, las recetas
reunidas responden a la cocina cotidiana, por lo cual
las cantidades y la practicidad en las preparaciones
son agiles y acotadas a las familias nucleares.

Es preciso aclarar que en el conjunto de las recetas
son escasas las relativas a las culturas afro o de los
pueblos originarios. Esto se debe a que se pregunta-
ba por la comida efectivamente cocinada y el menu
convencional y hegemonico de la provincia no tomé
platos propios de estas culturas, en cambio si de las
corrientes migratorias europeas y de la vianda crio-
[la. Entre las mujeres se advirtio que las mas jovenes
tendieron a aportar recetas preferentemente de
pasteleria (budines, galletitas, postres y tortas), en
tanto las mayores propusieron comidas saladas (car-
nes, guisos, pastas, etcétera).

Una vez concluido el ejercicio, y con el recetario
publicado en mano (Caldo, 2020), advertimos que
el trabajo de extension demanda producir saberes
con otros/as en territorios y en formatos diferentes
a los habituales de las tareas de transmision acadé-
mica o de investigacion. Trabajar en la linea de la ex-
tension implica alejarse de las dinamicas conocidas.
Entonces se producen saberesy se generan recursos
gue se ordenan por légicas que deben consensuarse
en la acciény en el movimiento propio de la tarea.

Publicar unrecetario de cocina “neto” requiere deun
trabajo que posee sus condiciones de conocimiento,
pero que no son necesariamente las mismas que se
aplican en el campo académico. Pensar un libro prac-
tico, para volverlo accién en quienes lo leen, obliga a
mensurar la aplicabilidad y discutir la epistemologia
del conocimiento practico (Sennett, 2009, Ingold,
2019). En nuestro caso, esa labor fue realizada al
capitalizar los saberes de quienes efectivamente co-
cinan alo largo de la provincia y que, muchas veces,
no son conscientes de |la posesidn de ese saber. Asi,
logramos un libro sentido, probado, compartido y
colectivo, con muchos destellos de memorias.

Al final del recorrido y una vez puesto en circula-
cioén, entendimos que el recetario tenia un error de
formulacion. Lejos de ser recetas con historias, son
recetas con memorias. Cada participante desde su
presente actualizd por escrito una receta que en-
volvid en recuerdos que la hacen memorable. Esos
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