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> Museo Nacional del Hombre · Cuenta con un patrimonio de alrededor de 
5000 piezas, que se conformó con el aporte de los materiales provenientes de distintas 
investigaciones con sede en el INAPL, mediante importantes donaciones y a través de la 
adquisici·n de piezas espec²þcas. Exhibe y difunde su patrimonio en el marco de contextos 
socioculturales pertinentes, rescatando los usos sociales y los valores asociados a los objetos, 
reconstruyendo la forma de vida de los pueblos representados.
Servicios > Visitas guiadas a la muestra permanente “Aborígenes argentinos: del pasado a 
la actualidadó. > Talleres did§cticos de cer§mica aborigen y de tecnolog²a de cazadores 
prehisp§nicos. > Exposiciones temporarias organizadas tem§ticamente para instituciones. > 
Talleres de capacitaci·n y asesoramiento t®cnico a museos. Para visitas guiadas y talleres, 
solicitar turnos con antelación a los teléfonos 4783-6554 / 4782-7251 o por correo electrónico: 
museo@inapl.gob.ar

Horario de atención al público | Lunes a Viernes de 10 a 19 hs.

> Biblioteca Juan Alfonso Carrizo · Especializada en antropología, arqueología, 
etnograf²a, folklore, historia colonial y disciplinas aþnes. El acervo est§ conformado por 
aproximadamente 25.000 obras. Esto incluye las colecciones especiales, tales como las 
bibliotecas personales de Juan Alfonso Carrizo y Manuel Ortiz Oderigo y los manuscritos de la 
Encuesta de Folklore de 1921, adem§s de la hemeroteca que se actualiza en forma permanente 
por medio de suscripciones y canjes. Distribuye por canje la publicaci·n peri·dica Cuadernos 
del INAPL y otras ediciones del organismo.
Servicios > Préstamos en  sala de lectura > Préstamos interbibliotecarios (con convenio) 
> Referencia especializada > Atención de consultas telefónicas, por correo postal y por 
correo-e (biblio@inapl.gob.ar) > Asistencia t®cnica en tem§ticas vinculadas a centros de 
documentaci·n.

Horario de atención al público | Lunes a Viernes de 10 a 17 hs.
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Aspectos culturales y económicos 
del patrimonio, ideas para su 

gestión participativa
Victoria Ayelén Sosa

··············································································Antropología

Introducción

Este artículo presenta aspectos del marco 
teórico del proyecto de investigación “Patri-
monio cultural y turismo en la Argentina: re-
ÿexiones para el an§lisis y propuestas para su 
gestión” que se desarrolla desde el Instituto 
Nacional de Antropología y Pensamiento Lati-
noamericano. En la base del proyecto est§ la 
convicción de que siempre es necesario que 
los programas de puesta en valor patrimonial 
sean acompa¶ados por una planiþcaci·n, que 
busque, por un lado, incluir los actores loca-
les en la toma de decisiones y en la propia 
gestión, y por el otro, ordenar y reglar la ac-
tividad turística y contener sus efectos nega-
tivos sobre el territorio. Se trata, en pocas 
palabras, de que el patrimonio cultural opere 
como un instrumento de desarrollo local y 
de fortalecimiento de los lazos sociales y las 
identidades locales. 

El patrimonio cultural ¿herencia del pasado 
o construcción del presente?

Como sabemos, la etimología de la palabra 
patrimonio deriva del lat²n pater y reþere al 
conjunto de bienes heredado de los padres, 
acepci·n que se impuso con el derecho roma-
no remitiendo a la herencia familiar. 

Hoy en d²a, cuando hablamos de patri-

monio cultural nos referimos a un conjun-
to de bienes que tienen valor porque est§n 
asociados a la historia, la memoria, el arte 
y la producción en general de una determi-
nada sociedad. Seg¼n lo indica UNESCO, el 
patrimonio es nuestra òherencia del pasa-
doó, aquello con lo cual convivimos hoy para 
transmitir a las generaciones futuras. 

Este concepto de patrimonio es relativa-
mente reciente: si bien la modernidad ha 
fundado su suceso en una proyección cons-
tante hacia el futuro, uno de los fen·menos 
culturales m§s sorprendentes de los ¼ltimos 
cuarenta a¶os ha sido el creciente inter®s por 
el patrimonio, que ha originado un verdadero 

Taller con la comunidad de Aconquija, provincia 
de Catamarca, en el marco del ciclo de talleres de 
planiþcaci·n participativa de la gesti·n del Qhapaq 
Ñan/Sistema Vial Andino. Marzo 2010.
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“culto por el pasado” y sus rastros materiales 
e inmateriales. 

Si bien existe una extensa normativa y pa-
r§metros claros para la deþnici·n del valor 
excepcional de los bienes a postular, lo cier-
to es que también opera un fuerte proceso 
de selecci·n: no todo lo que heredamos del 
pasado y que tiene valor por su asociación 
con una determinada cultura es considerado 
patrimonio.  

La deþnici·n de un bien patrimonial exi-
ge entonces una selección, luego de la cual 
se activan los procesos de investigación, 
catalogación, puesta en valor, conservación 
y gestión propios de lo que llamamos patri-
monializaci·n. Pero dicha selecci·n implica 
una inevitable parcialidad: la patrimonializa-
ción es el resultado de una negociación en-
tre diferentes arbitrariedades culturales, es 
decir, entre subjetividades y grupos sociales 
que tienen puntos de vista ineludiblemen-
te parciales y arbitrarios y necesitan llegar 
a un acuerdo. El t®rmino ònegociaci·nó nos 
remite a la existencia de lo que algunos au-
tores llaman “políticas del pasado”, es decir 
el juego de diferentes poderes (cada uno con 
su interpretación de la realidad y del pasado) 
que est§ en la base de la selecci·n y descrip-
ci·n de los bienes patrimoniales. 

A ra²z de lo dicho anteriormente, surgen 
dos consideraciones. La primera es que el pa-
trimonio, m§s que un producto heredado del 
pasado, cuyo valor es compartido un§nime-
mente por toda la sociedad, es una construc-
ción del presente, el producto de un trabajo 
de selección a través del cual el pasado es 
(re)interpretado y (re)escrito por un deter-
minado grupo social. 

Una segunda consideraci·n es que, si bien 
existen criterios objetivos de selecci·n, ba-
sados en los atributos intrínsecos del bien y 
generalmente deþnidos por òsaberes exper-
tos”, es necesario también contemplar as-
pectos fundamentales como la relación de la 

sociedad con su pasado y los vínculos del pa-
trimonio con los saberes y pr§cticas sociales 
del presente. Puede suceder, por ejemplo, 
que el valor que los òexpertosó le asignan a 
determinados bienes por su autenticidad y 
representatividad, no sea compartido por la 
comunidad local o vaya francamente en opo-
sici·n a su sistema de valores. En estos casos, 
la articulación de espacios de trabajo entre 
el Estado y la Sociedad es la base para la deþ-
nición “integral” del bien patrimonial y para 
garantizar su conservaci·n.  

Hechas estas consideraciones, seg¼n nues-
tro enfoque, el patrimonio cultural es, al mis-
mo tiempo, un recurso cultural y econ·mico. 
Por un lado, se relaciona con los procesos de 
construcción de la identidad y con el senti-
miento de pertenencia a una “comunidad de 
paresó. Por el otro, como recurso econ·mico, 
se vincula al mercado del turismo y al plus-
valor de la renta inmobiliaria derivado del 
valor hist·rico-cultural o paisaj²stico de un 
territorio.

Esta dualidad pone en evidencia una con-
tradicción intrínseca del patrimonio y la impo-
sibilidad de un acuerdo deþnitivo respecto de 
su deþnici·n y sus signiþcados. As², el patri-
monio, como base identitaria o como fuente 
de desarrollo, deþne un terreno de confron-
tación entre diferentes actores, que pone en 
campo las políticas de representación y valo-
ración del patrimonio, lo cual demuestra la 
necesidad ineludible de que la patrimoniali-
zación esté acompañada por procesos de par-
ticipaci·n, b¼squeda de consensos y gesti·n 
asociada. En estos procesos el rol del Estado 
es determinante, como actor responsable de 
la gestión patrimonial y de garantizar el bien 
colectivo. 

El patrimonio como recurso cultural: iden-
tidad y valores locales 

Como mostramos en el apartado anterior, 
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el patrimonio es una construcción social a 
través de la cual se la asigna valor colectivo a 
un bien material o inmaterial. Tambi®n vimos 
que esa construcción es el resultado de una 
negociación, dado que no todos los actores 
sociales valoran de la misma manera un bien, 
por eso introducimos el término “políticas 
del pasadoó. 

Analizaremos aquí las formas posibles, o 
deseables, para que aquel juego político que 
est§ a la base de la construcci·n patrimonial 
represente la mayor cantidad de actores so-
ciales, es decir, que reÿeje las m¼ltiples y 
diferentes identidades locales que tienen al-
g¼n tipo de vinculaci·n con los bienes que 
buscamos declarar. Para esto, es necesario 
que el Estado convoque a los diferentes ac-
tores (del mismo estado, de la sociedad y del 
sector privado), para sentarse en una mesa 
de acuerdos.

En la historia de UNESCO, como de la ma-
yor parte de las legislaciones nacionales y 
provinciales, por mucho tiempo se tomaron 
en consideración, para la selección y puesta 
en valor de determinados bienes, solamente 
los òsaberes expertosó. Al mismo tiempo, el 
patrimonio cultural para ser nominado como 
tal, debe tener un valor excepcional, el cual 
tiene pautas claras que est§n deþnidas por 
sucesivas declaraciones y normativas.  

Como vimos, al tratarse de una construc-
ción intersubjetiva, el patrimonio cultural es 
constantemente relatado y reinterpretado 
por diferentes grupos sociales. Si pensamos, 
por ejemplo, a los sitios arqueológicos pre-
incaicos o incaicos, el patrimonio est§ asocia-
do a una cosmovisión fuertemente arraigada 
en el territorio, de la cual los pueblos origi-
narios son portadores. As², si bien los saberes 
expertos aportan material fundamental para 
la descripción y valoración del patrimonio, no 
es posible dejar de lado la valoración local 
del mismo, es decir, la forma en que las co-
munidades locales lo interpretan, lo usan y lo 

conservan. Si consideramos que el patrimonio 
est§ fuertemente vinculado con las identida-
des locales y con el sentido de pertenencia 
de pueblos o grupos sociales, no incluir a las 
comunidades en el proceso de puesta en valor 
signiþcar²a atentar contra esa estrecha rela-
ci·n entre patrimonio, identidad y cultura.

Se trata, en síntesis, de sumar el valor 
excepcional y el valor local para, al mismo 
tiempo, alcanzar una descripción integral del 
bien patrimonial y participar a todos los ac-
tores del proceso de puesta en valor y con-
servaci·n del mismo. M§s espec²þcamente, 
la participación social en los programas y 
proyectos patrimoniales del Estado debe ser 
considerada en dos instancias fundamentales: 
la deþnici·n integral del bien y la gesti·n con 
miras al desarrollo local. Estas dos instancias 
se traducen en dos principales objetivos ope-
rativos: el relevamiento de los sistemas de 
valoraci·n patrimonial y la planiþcaci·n y 
gesti·n participativa.

El patrimonio como recurso económico: tu-
rismo y desarrollo local

Si la gestión participativa del patrimonio 
es fundamental para garantizar la pluralidad 
de valoraciones diferentes de los bienes y, en 
¼ltima instancia, la pluralidad de identidades 
colectivas, es a¼n m§s necesaria para habili-
tar recursos para el desarrollo local y al mis-
mo tiempo contener los eventuales efectos 
negativos. En particular, los territorios aleda-
¶os a los sitios patrimoniales est§n sujetos a 
dos din§micas: el aumento de la renta inmo-
biliaria y la llegada del turismo. 

De nuevo, es aquí fundamental la inter-
vención del Estado en tanto regulador de las 
din§micas econ·micas y para la elaboraci·n 
de legislaci·n, planiþcaci·n y ordenamientos 
espec²þcos. Pero precisamente por la com-
plejidad de estas din§micas y por la canti-
dad de actores involucrados, se requiere un 
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trabajo de coordinación intersectorial y la 
participación de la sociedad en el diseño de 
políticas de desarrollo turístico, para que és-
tas impacten positivamente en la calidad de 
vida de las comunidades locales.  

La relativa escasez de lugares patrimonia-
les hace que sean espacios particularmente 
atractivos para inversiones inmobiliarias a 
toda escala, por lo tanto una de las conse-
cuencias inmediatas de las declaratorias es 
que se incrementa el valor por metro cuadra-
do de los terrenos aleda¶os. Esto puede ser un 
recurso económico en manos de la población 
local, pero para esto es necesaria la elabora-
ción previa de un plan de ordenamiento terri-
torial. De lo contrario, pueden surgir efectos 
no deseados, como el desplazamiento de la 
población originaria (y el fenómeno de gen-
triþcaci·n en el caso de los centros hist·ricos 
urbanos) y la compraventa de terrenos por 
parte de empresas for§neas y monop·licas. 
En las zonas rurales o con escasa densidad 
de población, la tenencia o propiedad de la 
tierra puede tornarse en un elemento alta-
mente conÿictivo. Por ejemplo, en la regi·n 
andina de nuestro pa²s, hay las comunidades 
de pueblos originarios que residen y trabajan 
hist·ricamente en determinados territorios y, 
si bien algunas est§n en proceso de obtenci·n 
de su posesi·n legal (seg¼n la Ley NÜ 26.160 
de Emergencia en Materia de Posesión y Pro-
piedad de las Tierras), otras quedan expues-
tas a las reivindicaciones de viejos propieta-
rios o al aprovechamiento del vac²o legal por 
parte del sector privado.  

Otro fenómeno que tiene relación direc-
ta con la valoración patrimonial es la llegada 
masiva de los turistas y los procesos de reor-
ganización social y económica que esto impli-
ca. En general, el turismo patrimonial tiene 
una valoración positiva, en tanto es asocia-
do con la puesta en valor y la conservación 
del patrimonio y con el fortalecimiento de la 
identidad, que se ve reÿejada positivamente 

desde la mirada del turista. Al mismo tiempo, 
el fortalecimiento del turismo ofrece la posi-
bilidad de habilitar recursos para la gesti·n 
y preservación del patrimonio y posibilidades 
de desarrollo econ·mico local.  

Sin embargo, frente a este entusiasmo ini-
cial, el aprovechamiento tur²stico del patri-
monio merece ser considerado en un sentido 
m§s integral, que tome las cr²ticas que se han 
realizado sobre la construcción y el uso del 
patrimonio. 

La relación entre políticas de sector y 
puesta en valor del patrimonio ha sido com-
pleja y variada: si en algunos casos se han 
alcanzado objetivos de desarrollo local, a 
través de la creación de puestos de trabajo 
y el fortalecimiento de los lazos sociales, en 
otros, la llegada del turismo ha actuado como 
elemento depredador de las culturas y los re-
cursos locales. En otras ocasiones, la interde-
pendencia entre pol²ticas p¼blicas de puesta 
en valor y conservación del patrimonio y el 
sistema económico neoliberal favorecieron a 
sectores privados en detrimento de sectores 
sociales tradicionalmente marginados de las 
§reas patrimoniales. 

En conclusión, es menester volver a repe-
tir los beneþcios que las herramientas de ges-
tión participativa pueden aportar al trabajo 
de las instituciones del Estado responsables 
de la gesti·n del patrimonio, beneþcios que 
se relacionan tanto con sus aspectos cultu-
rales, vinculados a la deþnici·n integral del 
bien y al fortalecimiento de la identidad lo-
cal, como con los económicos, para garanti-
zar un efectivo desarrollo local y mejorar la 
calidad de vida de las poblaciones que habi-
tan aquellos territorios.   
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Recetarios. Parte II

Marcelo Álvarez

En el marco de una investigación sobre 
patrimonio cultural alimentario argentino, la 
pretensión de estas notas es impulsar el res-
cate y puesta en valor para el estudio y la in-
terpretación de libros de cocina y cuadernos 
familiares de recetas guardados (y olvidados) 
en bibliotecas y archivos de museos adem§s 
de cajas, cajones y estantes hogare¶os dis-
persos por todo el pa²s. Los libros de cocina se 
presentan como una fuente importante para 
entender los cambios culturales, los valores 
y las historias de individuos y grupos tanto 
como las fuerzas sociales, políticas y eco-
nómicas actuantes en una comunidad dada 
en un tiempo determinado. El estudio de la 
tradición discursiva de las recetas culinarias 
presentes en los libros de cocina y en los cua-
dernos manuscritos familiares constituye un 
modo original de conocimiento respecto de 
las cocinas locales y regionales, aportando 
datos inusitados sobre el sistema alimentario, 
la producci·n y el abasto, los h§bitos y modos 
de cocinar y comer, sus cambios y permanen-
cias, las relaciones de clase y de género, así 
como los diferentes contextos que estructu-
ran el universo culinario situado en un terri-
torio determinado. Las tradiciones culinarias 
escritas permiten desentra¶ar signiþcados 
enraizados, rastros de acontecimientos mar-
cantes, vasos comunicantes entre el presente 
y el pasado a través de los procesos selec-
tivos de la memoria colectiva. Para discutir 
la existencia de una cocina propia se subraya 
el hecho de que aun cuando las recetas de 
ciertos platos no hayan sido originarias de un 
territorio, a través de los procesos culinarios 
locales esos platos adquirieron formas de ela-

boración y consumo singulares y distintivas 
adem§s de nuevas signiþcaciones. Esta diver-
sidad est§ ligada activamente con la historia, 
el comercio, los movimientos de personas, la 
organización social, la interculturalidad y por 
tanto con las m¼ltiples referencias y expe-
riencias en que se maniþestan las identidades 
locales; de acuerdo a esto y en cada caso, en-
tonces, los alimentos y platos tienen caracte-
r²sticas y signiþcaciones propias y diferentes. 
Nuevos productos, técnicas y recetas (como 
los que trajo la inmigraci·n transatl§ntica) 
fueron apropiados, incorporados y reelabo-
rados en la cocina de los argentinos porque 
encontraron su lugar en la trama signiþcativa 
propuesta por una particular gram§tica cu-
linaria, el ritmo de las comidas diarias o el 
men¼ de þestas y celebraciones. 

Repasemos brevemente otros t²tulos. Va-
rios investigadores se han ocupado de re-
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marcar el hecho de que las campa¶as de 
alfabetización que estuvieron en la base del 
proyecto modernizador iniciado durante el 
¼ltimo cuarto del siglo XIX ensancharon nota-
blemente el universo de lectores; adem§s de 
una amplia difusión de revistas y folletines, 
los libros de cocina tuvieron una gran acep-
tación no solo entre los sectores acomodados 
sino entre el nuevo p¼blico constituido por 
las amas de casa de clase media. Como es-
cribe Janet Theophano, òlos libros de coci-
na [especialmente los escritos por mujeres] 
pueden ser mapas de los mundos sociales 
y culturales en que ellas habitanó. En 1890 
Juana Manuela Gorriti publica “La cocina 
ecléctica”: 211 recetas enviadas a la autora 
por 175 mujeres y un hombre desde distintas 
ciudades de la Argentina, América Latina e 
incluso Nueva York. Su lectura muestra que 
este libro no constituye todavía –ni pretende 
serlo- una representación del canon culina-
rio “nacional” sino un ejercicio que implica a 
una comunidad de mujeres latinoamericanas 
de clase alta empeñadas en dar a conocer es-
tos òfrutos de la ciencia m§s conveniente a 
la mujeró. òLa Perfecta Cocinera Criollaó de 
Te·þla Benavente (en realidad Susana Torres 
de Castex, mujer del m®dico Mariano Castex), 
también publicado a comienzos de la década 
de 1890 y con reediciones continuas hasta la 
década de 1940, fue un libro destinado espe-
cialmente a las cocineras de las clases altas 
y medias urbanas del pa²s. Aqu² aparece una 
identidad culinaria que es una suma de par-
tes: una serie de recetas cl§sicas de þliaci·n 
hipanocriolla contrastada con otras de origen 
franc®s, espa¶ol, alem§n, ingl®s y norteame-
ricano, muy pocas de origen italiano; asi-
mismo, algunos platos aparecen con recetas 
alternativas: varias de dulce de leche, em-
panadas y ambros²a. Lo mismo suceder§ con 
òLa Cocinera Criollaó, þrmado por Marta de 
la ciudad de Santa Fe (seud·nimo de Belkis 
Aldao Leiva) y editado en Barcelona. En la 

sección de cocina criolla se incluyen elabo-
raciones que sin duda componían la comida 
cotidiana de la época, en paralelo tanto al 
proceso de afrancesamiento operado en los 
sectores urbanos acomodados como a la pre-
sencia cada vez m§s incontrastable del apor-
te de los inmigrantes. En la primera edici·n 
la autora encauza discursivamente la perte-
nencia regional y criolla de sus principales 
recetas en platos como el chip§ correntino, 
el locro cordob®s, las chulas cordobesas, los 
alfajores santafesinos, el cl§sico bud²n Mitre, 
las empanadas, las acelgas a la criolla, los bi-
fes a la criolla, el estofado con orejones, las 
perdices a la criolla y la leche asada. Reci®n 
en 1923 se le sumar§ un anexo denominado 
Cocina Cosmopolita, donde la nueva realidad 
se þltra especialmente en sugerencias de pla-
tos regionales italianos de origen piamontés 
y genov®s. 

El compendio culinario que reÿeja los 
cambios sociohist·ricos ocurridos en la tra-
yectoria desde el modelo de desarrollo agro-
exportador al proceso de industrializaci·n y 
sustitución de importaciones lo constituye 
“El Libro de Doña Petrona”, publicado por 
primera vez en 1934 y con m§s de un cente-
nar de ediciones posteriores. A trazo grueso 
podemos decir que la cocina que aparece en 
este libro remite directamente al surgimien-
to y ampliación de la clase media en la Ar-
gentina, a las tradiciones criollas regionales 
que arriban a Buenos Aires y su hinterland 
en medio de los procesos de migración del 
campo a la ciudad, a los reacomodamientos 
de la gran inmigraci·n transatl§ntica y a los 
nuevos roles femeninos. El repertorio de Pe-
trona es el correlato dom®stico del men¼ ur-
bano constituyente de la cocina p¼blica de 
la época: sus propuestas dan cuenta de la 
síntesis culinaria que se estaba produciendo 
en la ciudad. En las hornallas de los restau-
rantes y de las casa particulares así como en 
las ollas de los conventillos se transforma el 
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archipi®lago culinario propuesto por la pre-
sencia de los inmigrantes: el þn de las òislas 
culinarias” aportadas por estos grupos –espe-
cialmente por italianos y españoles y un poco 
por los dem§s- acaba estructurando las ca-
racter²sticas òmodernasó del men¼ porte¶o. 
De alg¼n modo cada cocina p¼blica y privada 
fue un campo de experimentaci·n para una 
nueva fórmula gastronómica donde lo “pro-
pio” es resultado de unir y mezclar los ele-
mentos de una tradición culinaria compartida 
con lo prestado y lo apropiado y producir un 
sentido nuevo. Dicho en otras palabras: una 
propuesta de productos, saberes y sabores 
envueltos en un universo simbólico comparti-
ble. De manera incontenible e irresistible se 
suceder§n los cambios y las novedades en la 
gram§tica culinaria: yuxtaposiciones, fusio-
nes y mezclas en las recetas; otros modos de 
elaborar, condimentar y cocinar; otros tiem-
pos de cocción (que incluso transformaron la 
preparación y consumo del asado); omisión 
o sustitución de ingredientes por incorpora-
ción de productos locales o de otras proce-
dencias; cambios en las formas de servicio y 
el respeto por la generosa copiosidad en los 
platos proveniente de la tradici·n criolla. A 
través de estas operaciones de apropiación, 
recombinaci·n, reconþguraci·n y resigniþca-
ci·n culinaria se ir§n constituyendo muchas 
de las preparaciones que aun hoy deþnen la 
ingesta ciudadana, como en el omnipresente 
caso de la pizza. En sus primeras ediciones 
Petrona suma recetas de la cocina criolla (de 
varias provincias argentinas) y de la francesa 
internacional de Escofþer, regionales italia-
nas, españolas, centroeuropeas, orientales, 
todas ellas apropiadas y adaptadas a “nues-
trasó maneras de hacer. Hay recetas novedo-
sas como el ÿan de dulce de leche y otras 
tomadas de las pr§cticas ya estables en los 
restaurantes porteños, como los canelones 
de humita, verdadero ejemplo de fusi·n ²ta-
locriolla, si se quiere. 

La cocina de Petrona no es popular aun-
que recupere algunas recetas que sí lo son; 
tampoco es la “alta cocina” practicada en 
los restaurantes m§s destacados por personal 
caliþcado y masculino, aunque se inspire en 
®sta y busque imitarla. Lo que Petrona propo-
ne en su libro, tomando en cuenta la variedad 
de recetas y la pertenencia sociocultural de 
éstas, es una cocina para la creciente clase 
media. El ®xito de las historias familiares de 
ascenso social de quienes vinieron a òhacer la 
América” provocó una correspondencia entre 
el concepto de movilidad social y la idea de 
“lo argentino” que también se encuentra en 
el discurso de la ecónoma: cocinar a la mane-
ra de la imagen que se tiene de una alta co-
cina sería posible en todo el país a través de 
su texto. Es evidente que esto ¼ltimo no pudo 
pasar de ser una aserción discursiva cuando 
una gran parte de las amas de casa de todo el 
pa²s carec²a del dinero suþciente tanto para 
comprar el libro como para adquirir algunos 
de sus costosos ingredientes. A¼n hoy circula 
el tópico de que “la cocina de Petrona era 
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cara; para un postre usaba una docena de 
huevosó. Pero esto no impidi· que edici·n 
tras edición su libro se convirtiese en el espe-
rable regalo para las novias y una pieza clave 
de la vida diaria de sus seguidoras.   

Un p§rrafo especial para el asado, consi-
derado el epítome del plato nacional tanto 
en Argentina como en el exterior. A pesar de 
la notoria caracterización de los discursos 
acerca de las pr§cticas culinarias alrededor 
del asado de carne vacuna, el mismo þgura 
sorprendentemente poco en los libros de co-
cina argentinos, como parece corresponder a 
una literatura dedicada al ama de casa que 
solo participa como comensal en el ritual 
masculino. El asado ocupa solo 8 de las 211 
recetas compiladas por Gorriti y solo 3 de las 
m§s de 800 recetas incluidas en òEl Libro de 
Do¶a Petronaó. Esta proporci·n se repite en 
los libros escritos por mujeres hasta los ini-
cios del siglo XXI; por caso: aparece en solo 
5 de las 237 p§ginas de òCocina de Nuestra 
Tierraó de Choly Berreteaga, en 4 de las 250 
p§ginas de òLa Comida Criollaó de Margarita 
Elichondo y en 2 de las 118 p§ginas de òPlatos 
T²picos de la Cocina Argentinaó de Elvira Ro-
bles de Daher.  En patri·tica reivindicaci·n, 
Gorriti remite la sabiduría de la cocción de 
la carne a los gauchos, tanto para el arte de 
asar como para la preparaci·n del churrasco, 
un bocado exquisito que òsaborean con frui-
ción sus inventores, los que poseen el secreto 
de la preparaci·n de la carne: los gauchosó. 
De alg¼n modo conþrma que para la ¼ltima 
d®cada del siglo XIX ya estaba en marcha el 
proceso de emblematización del asado con 
su notable carga simb·lica e hist·rica. En los 
años treinta, Petrona convalida en su corpus 
culinario que este plato marcador es una 
cuesti·n de hombres y de dominio del espa-
cio exterior, mientras que las preparaciones 
hervidas o fritas (fre²das), por el contrario, 
remiten a la cocina interna y a la presencia 
cotidiana de la mujer. Mientras admite que 

para hacer un buen asado òhay que tener una 
habilidad especial que no todas las personas 
poseenó, apenas enumera una lista de achu-
ras m§s cortes de carne y unas breves indi-
caciones del tipo “preparar un buen fuego 
con brasas bien prendidas, colocar en él la 
parrilla, poner el asado y dejarlo cocinar a 
fuego regular. Cuando la parte inferior est® 
bien asada, recién se da vuelta y se cocina 
del otro ladoó. Todav²a en 1991, al publicar 
su òManual del Asador Argentinoó, Ra¼l Mirad 
se preocupa por subrayar que antes de ese 
año no era necesario escribir un manual para 
asadores, porque todos los hombres del pa²s 
sab²an como hacer buenos asados sin tener 
que consultar libros de cocina. El objetivo 
de su libro ser§, en todo caso, proporcionar 
una guía para que “los argentinos preserven 
su reputaci·n internacional como asadoresó. 
Las m¼ltiples consideraciones acerca de 
quién y cómo se prepara el asado asumen su 
pertinencia como plato bueno para comer… y 
bueno para pensar(nos). 


