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				recuento Los Galgos desde su reapertura, como un espacio de convi-vialidad, escenario habitual de encuentros profesionales, más a me-nudo de la amistad, también refugio ocasional para momentos de incertidumbre. 

				Fui descubriendo gradualmente su cocina, tan porteña que pudo incor-porar elementos del gusto cambiante de la ciudad sin traicionar su carácter. Ha renovado el hígado a la veneciana, hoy inhallable fuera de restaurantes especializados; su cocina acepta que me guste la entraña casi crocante, gra-do de cocción al que las parrillas no suelen atreverse. Y alguien poco afecto a lo dulce ha caído derrotado por un flan de doce huevos.

				Este libro me recuerda que, con palabras del poeta latino, el arte es largo, la vida breve. Leer un libro de cocina… Una experiencia literaria para el lector cuya relación con la cocina se limita a abrir una lata de atún desmenuzado, mezclarlo con tomate y rociar el resultado con aceite de oli-va y pimienta.

				Como en la lectura de la guía de turismo de una región no visitada, la imaginación prevé, en este caso saborea anticipadamente el plato, cuyos misterios de preparación, materiales, dosis, tiempos de cocción, le abren perspectivas inéditas sobre una ciencia incógnita.

				Y si el libro llega de una época o un país lejano, se convierte inevita-blemente en un documento sociológico: el de doña Petrona, por ejemplo, ilustra sobre gustos y costumbres de la clase media argentina de los años treinta del siglo pasado.
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				Este libro permanecerá, más allá de la devoción de más de un aficio-nado a la cocina, como un testimonio de la vida de Buenos Aires en estos años del siglo XXI. Un testimonio sin duda parcial, pero la Historia, hemos aprendido, se alimenta no solo de batallas y proclamas, sino de la vida coti-diana de los individuos que la hacen. 

				En Los Galgos me esperan nuevas aventuras gustativas y es mejor que no espere mucho para abordarlas. 

				Edgardo Cozarinsky

				Mayo de 2020
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				o lograron. La intuición y el coraje que acompañaron a Flor Capella y a Julián Díaz cuando rescataron a Los Galgos del abismo, fueron premiados. Hoy en día, ocho años después de esa decisión tomada, “escuchando” más al corazón que a la razón, el local es considerado uno de los ejemplos más sólidos y representativos de la gastronomía tradicional porteña. Un lugar —síntesis de bar, cafetería y restaurante— donde argen-tinos y extranjeros pueden encontrar, entender y disfrutar de verdad del ADN culinario de la ciudad, interpretado con conocimiento, respeto y de-cisiones acertadas. 

				Flor y Julián recuperaron, mantuvieron y restauraron los elementos decorativos del inmueble. Preservaron el espíritu de este bar notable, casi centenario, sin perder un gramo de su mística. Al contrario, la potenciaron. Supieron sacarse de encima el corsé (demasiado ajustado) del café cortado, de la medialuna, del tostado de jamón y queso y de la minuta. Decidieron sumar, con coraje, un recetario renovado, rico y representativo de la cocina porteña tradicional que ampliara la oferta y permitiera potenciar almuer-zos y cenas, buscando una conexión concreta y coherente con la identidad gastronómica histórica de la capital del país. 

				No cedieron frente a la tentación de innovar pour la galerie. Eligieron un camino más complejo y constructivo. El de seleccionar y poner en va-lor las recetas clásicas, elaborarlas con amor genuino (sin perder el rigor), agregando pequeños cambios que refrescan el alma de los platos, sin des-virtuarlos. En estos casos, salirse de la raya es un peligro posible. Para evitar 
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				ese riesgo es necesario ser sabios, contar con los astros a favor, tener fe y confiar en una cocinera sensible y talentosa como Florencia Dragovetsky, la intérprete que supo transformar los propósitos en realidad. 

				Este es el motivo por el cual el excelente revuelto Gramajo de la casa, contrariamente a la fórmula dogmática, incluye panceta, cebolla, arvejas y un huevo mollet. El mismo motivo que explica el porqué en el rebozado de las impecables rabas fritas se asoman el cilantro y la ralladura de limón. Son ejemplos simples, fáciles de entender, que describen lo que propone la cocina de Los Galgos. No son agregados burdos. No son sacrilegios. Son detalles precisos y estudiados. Son lecturas atentas del pasado, del presente y del futuro. Un trabajo minucioso, paciente y perseverante transformado en un libro de ciento sesenta y cinco recetas. Seguramente, uno de los ob-jetivos de Flor y Julián es el de dejar constancia del trabajo que hicieron con un registro valioso de esta etapa de la cocina porteña claramente en la búsqueda de su futuro, sin perder su pasado. 

				Recibir la invitación para comentar esta obra es una alegría. Algo que va mucho más allá del regocijo egocéntrico. Se trata de compartir una necesidad. Cuando en el año 2015 publiqué mi libro Recetas de bode-gones, reuní ciento noventa recetas de los bodegones más emblemáticos de la ciudad. Consideré que era el momento de hacerlo. Había que dejar constancia de los platos típicos de los restaurantes típicos de la ciudad. No existía ese tipo de registro. Es evidente que Flor y Julián sintieron el mismo impulso. Con este proyecto hicieron un aporte relevante y nece-sario para mantener vigente la herencia de las recetas de los inmigrantes. Transformar la carta de su restaurante en un libro es un acto generoso. Compartir su trabajo y su pasión con los lectores significa invitarlos a disfrutar de la historia y de los sabores de la mesa de la cocina porteña. Flor y Julián, de todo corazón: mis respetos.
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				a historia de un bar es mucho más que la historia de su edificio, de sus propietarios, incluso de sus comensales. Es el cruce vivo y siempre cam-biante entre una ciudad y su gente, entre sus parroquianos y la cultura, entre ese diálogo, a veces más veloz, otras más pausado, que forman los aromas y los tiempos. Hablar de Los Galgos es hablar entonces de una Buenos Aires de tranvías y de noches insomnes, de una angosta calle Corrientes que devino en avenida, de los cines y de los teatros, del tango y de sus cantores, de la cocina porteña, de los vermús y los cócteles, de amores y de encuentros en sus mesas. 

				El antiguo y precioso edificio donde estamos, con esa ventana saliente en forma de mirador del segundo piso, perteneció a la reconocida familia Leza-ma. Ellos llegaron a esta esquina en el lejano año de 1879, cuando la ciudad apenas superaba los trescientos mil habitantes. Era otra Buenos Aires, era otro barrio: aún no estaba construido el Palacio de Justicia, tampoco el actual Teatro Colón y faltaba una década y media para que se inaugurara la Avenida de Mayo. Pero ya estaban el teatro Ópera y los recordados Odeón y Politea-ma Argentino. Ya la música se escuchaba con fuerza sobre los empedrados, escrita en un lenguaje en formación, con acentos españoles mezclados con italianos, con los barcos que llegaban al cercano puerto repletos de inmigran-tes temerosos precisando nuevas vidas, sueños y esperanzas. 

				Fue en la planta baja de este edificio donde a comienzos de siglo XX la firma Singer abrió un local con sus emblemáticas máquinas de coser; lue-go el lugar se transformó brevemente en una farmacia hasta que, en 1930, 
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				encontró un destino que parece eterno: en 1930 nació allí Los Galgos, café porteño fundado por un inmigrante asturiano, amante de las carreras de esta raza de perros muy conocida por su velocidad, estirpe y belleza. 

				Los Galgos abrió primero como almacén y despacho de bebidas, ape-nas un año antes de que comenzaran las obras de ensanche de la avenida Corrientes. Seis años más tarde se inauguraba a menos de un kilómetro de allí el Obelisco, símbolo no solo de una capital nacional, sino de una ciudad porteña que vivía veinticuatro horas al día. El centro se movía al ritmo de sus finanzas crecientes y de su noche sin fronteras, de sus librerías y de sus milon-gas, de sus actores y actrices, de sus filósofos y abogados, de sus comunistas y de sus liberales, de sus bacanes, vividores y bataclanas. Viendo esto, en 1948 José Ramos, también inmigrante español, compró Los Galgos, mantuvo el nombre y le dio su forma definitiva. Él lo sabía o lo intuía: las mesas de los cafés eran el escenario perfecto para que todos estos perso-najes urbanos —los más famosos pero también los anónimos— se cruzaran con un pocillo en mano, un vermú con triolet, un sándwich o una medialuna. 

				Con una ubicación privilegiada, con su bellísima boiserie y con los dos galgos de porcelana —uno blanco, uno negro— en el fondo de la barra, Los Galgos se convirtió en una parada favorita y obligada. “Allí concurrieron, con-secuentemente, Enrique Santos Discépolo y Tania, vecinos del café (vivieron en Callao al 800); Julio de Caro, verdadero renovador del tango; Enrique Cadíca-mo, quien en una de sus mesas alguna vez lamentó no haber escrito Nostalgias antes de la muerte de Gardel: ‘En su voz hubiera sido incomparable’; Aníbal Troilo; el Dr. Arturo Frondizi, presidente de la Nación entre los años 1958 y 1962; el Dr. Oscar Alende, recordado gobernador de la provincia de Buenos Aires y fundador del Partido Intransigente; el Dr. Ricardo Balbín; el actor Os-valdo Miranda, declarado fanático de Atlanta; el magnífico, y olvidado, escritor Abelardo Arias, Premio Nacional de Literatura con su novela Polvo y espanto; el pianista y compositor Mario Valdéz, quien solía reunirse a tomar un café con el trompetista Rubén Barbieri (compositor de la música de la película El Perse-guidor, de Osias Wilenski, y hermano del famoso ‘Gato’); el gran Martín Kara-dagián, creador del recordado programa televisivo Titanes en el Ring; el pintor y escultor Santiago Cogorno, autor, tanto de bellos óleos como de sensuales y 
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				contundentes figuras femeninas en madera patinada; y el periodista y escri-tor rosarino Reynaldo Sietecase, autor del imperdible libro Los bares: barcos en tierra a orillas del Paraná, entre muchos otros personajes notables”, cuenta Horacio Spinetto en el segundo tomo de su libro Cafés notables de Buenos Aires. 

				La familia Ramos —primero José, luego sus hijos— estuvo al frente de Los Galgos por más de seis décadas, hasta 2015. Con el fallecimiento de Ho-racio (hijo de José) en 2014, su viuda y sus nietos intentaron mantener el lugar, sin suerte. Por primera vez en más de ochenta años, una mañana la esquina amaneció con persianas bajas y rumores definitivos. Salieron notas en los diarios, muchos vecinos deambularon por allí con los ojos húmedos, otros tantos se quedaron sin su lugar en el mundo. Fue un día triste: un em-blema de la ciudad, uno de sus bares notables más queridos, dejaba de existir. 

				Por suerte, la historia da revancha. Por suerte, Los Galgos reabrió casi enseguida: en el frente aparecieron nuevamente los dos galgos, ahora en movimiento, como corriendo una carrera. Un galgo mira hacia adelante, el otro da vuelta la cabeza, ojeando lo que hay detrás. El símbolo es claro y necesario: el pasado y el futuro siguen allí, como lo que son, parte de una misma línea, de una historia, de una evolución y un movimiento. 

				Una mañana de diciembre de 2015 Los Galgos abrió sus puertas de vai-vén: dentro esperaban Julián Díaz y Florencia Capella, la joven pareja encarga-da de dar nueva vida a una vieja historia. Con proyecto de CHD Arquitectos, no solo se mantuvo el nombre del lugar sino que se recuperó gran parte de su ambiente tradicional. En una intervención silenciosa, donde nada parece haber cambiado, es mucho lo que se hizo: se reinstaló la boiserie y la alzada (el fondo de barra), también el gran espejo detrás de la barra y el piso de mosai-cos. Se buscaron objetos y materiales originales en múltiples remates, el galgo de porcelana blanco recuperó su sitio protagónico (el de color negro quedó en manos de la familia Ramos). Pero también el lugar ganó actualidad, con una cocina renovada, con baños cómodos, con aire acondicionado y una ilumina-ción que avanza según corren las horas. “Durante el día el bar se fusiona con la calle, al atardecer se integra pero se resguarda”, explican los arquitectos a cargo.

				“Sigue siendo el bar de siempre, pero con una mirada actual de lo que esto significa, sumando además una propuesta de gastronomía porteña, esa cocina de 
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				identidad propia conformada en los últimos ciento cincuenta años de historia, donde se cruzan ingredientes, influencias, inmigraciones y sabores propios de este sur de América. No quisimos construir un templo dedicado a la melancolía: Los Galgos siempre fue un bar contemporáneo, un bar de su tiempo. Queríamos que esto siga siendo así”, explican Julián y Florencia, orgullosos de lo que lograron. 

				Café bien servido, de granos de origen, y una cafetera italiana con la que elaboran cientos de pocillos, cortados y cafés con leche para las mesas siempre llenas. Una cocina donde aparecen los grandes best sellers nacionales (¡la mila-nesa a caballo!) y platos olvidados de larga tradición (¡la cazuela de caracoles!), entre tantas otras recetas que se pueden encontrar en este mismo libro. Una pastelería y una panadería propias, con algunas de las mejores medialunas de manteca de la ciudad. Los sándwiches de miga, generosos y húmedos: son va-rios los fanáticos que cruzan todo Buenos Aires solo por el de matambre casero. 

				Ya no están Discépolo o Julio de Caro sentados en sus mesas, pero apare-cen otros grandes personajes de la ciudad, los que hoy escriben, actúan y can-tan el nuevo devenir de las calles porteñas, de sus empedrados y de sus asfal-tos, de sus músicas que son muchas. Cuando Los Galgos reabrió, volvieron los clientes de siempre, enjugaron sus lágrimas felices del reencuentro. A ellos se sumaron muchos otros: parejas enamoradas que ocupan una mesa del primer piso, junto al piano, para beber un cóctel que homenajea a los principales bar-tenders de la historia reciente de nuestro país. Otros beben una copa de vino, servida en una cristalería bellísima, alguno pide unas aceitunas maceradas. Una familia en plan turístico almuerza tras recorrer la peatonal de Corrientes, dos abogadas discuten un caso, un señor lee un diario, otro una novela de su e-book. Se cruzan no solo generaciones sino ideas, pensamientos y creencias. 

				De eso se trata un bar: no es (solo) su edificio, no es (solo) su gastro-nomía, no es (solo) su música y sus comensales. Como un corazón o un pulmón, como una pierna o los ojos: un bar es un trozo necesario de ese cuerpo siempre cambiante que es la ciudad. Así es Los Galgos: el corazón que late, que enamora y que nos recibe a todos, sedientos, hambrientos, felices o tristes. Casi un siglo de vida, y por muchos años más. 

				Por Rodolfo Reich
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				osotros no tenemos cocina”; “lo que hay no es nuestro porque todo vino de España y de Italia”; “somos un crisol de razas y por eso no tenemos identidad”; “la única receta realmente porteña es la del revuelto Gramajo”. Estos lugares comunes del discurso so-bre nuestra comida, frases cotidianas que se escuchan en la calle y también en los medios de comunicación, en boca de algunos cronistas, cocineros y periodistas, apuntan a negar una identidad alimentaria y culinaria local, tan propia como única. Una identidad que lleva siglos construyéndose, mo-dificándose, transformándose y, al mismo tiempo, perdurando en cocinas tanto hogareñas como profesionales. Una identidad de las costumbres, la memoria y el gusto colectivo que merece celebrarse. 

				Donde hay seres humanos viviendo en sociedades hay lenguaje. Donde hay lenguaje hay cultura alimentaria. Y donde hay cultura alimentaria hay, finalmente, una cocina. Esa cocina merece tener su libro. En este caso, es este libro, con un recetario que por primera vez reúne más de ciento cincuenta platos que comemos, comimos y comeremos en la ciudad de Buenos Aires. 

				En los últimos siglos, por el territorio de la ciudad porteña circula-ron sociedades nómades de personas que tenían lenguaje, armas, cerámica, cultura. Y cazaban, recolectaban, deshuesaban, asaban, secaban, molían y cocían. Incluso si contamos la historia desde la segunda fundación de Bue-nos Aires, son más de cuatrocientos años los que transcurrieron; sería de una insensatez absoluta creer que una sociedad urbana no desarrolló en ese lapso una manera específica de cocinar y comer.

				Todos conocemos los platos de la cocina porteña clásica (la que se construyó colectivamente entre 1900 y 1960): la milanesa con fritas a ca-
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				ballo y la milanesa a la napolitana, el revuelto Gramajo, la pascualina, el guiso de lentejas, los zapallitos rellenos, los canelones de humita, el ma-tambre arrollado, el arroz con pollo, los chorizos a la pomarola, el pastel de papas, los bocadillos de espinaca o acelga, la pizza al molde, el carré de cerdo mechado al horno, la fugazzetta, la pizza de verdura y salsa blanca, la colita de cuadril adobada al horno con papas, el fainá, las albóndigas en salsa, los bifes a la criolla y un larguísimo etcétera. También los pos-tres: flan mixto, budín de pan, tarantela, postre Leguisamo, tocinillos del cielo, flan de dulce de leche (¡el de Petrona!), panqueque de manzana flambeado con helado de crema, panqueque con dulce de leche, peras al vino tinto, Don Pedro… Después tenemos la pastelería: torta Alvear, ro-gel, sopa inglesa, turrón de avena y chocolate, torta de ricota, pastafrola, alfajores de maicena, pionono con dulce de leche y nueces, y las facturas que incluyen medialunas, bolas de fraile, miguelitos, panes de leche con pastelera, vigilantes, tortas negras, churros rellenos y más. Hay platos o preparaciones del mismo período que hoy son poco conocidos como los huevos a la po parivsky (o poparisky), los locatelli de pavita y la pascualina de alcauciles. Esta última era un “plato estrella” del célebre restaurante Pedemonte, ubicado sobre Avenida de Mayo, costoso y prestigioso, pero pocos saben que hace más de cien años, en 1915, se compraba en las casas de venta de fainá en La Boca, junto con la fugazza.

				También todos conocemos comidas que son bastante recientes y que hoy son propias de la gastronomía citadina: la empanada caprese (de esto, señoras y señores, se trata la fusión); el matambre a la pizza; el matambre, las mollejas o la suprema “al verdeo”, con este vegetal y crema de leche, y la tantas veces vituperada chocotorta, que a pesar de los ataques hoy es un ítem omnipresente que da corporeidad hasta a sabores de helado. 

				Ante todo esto vale preguntarse: ¿cómo es posible que a esta altura haya que afirmar y reafirmar, siempre una vez más, que los porteños sí tenemos cocina? Una respuesta posible es que en la cotidianeidad algu-nas cosas, de tan evidentes, se vuelven invisibles. Los antropólogos Je-sús Contreras Hernández y Mabel García Arnaiz explican que “la cocina nacional es considerada, por los miembros de dicha comunidad, como 
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				algo dado, que está ahí, y que requiere de pocas explicaciones más, pues solo las desviaciones de la ‘norma’ son percibidas como tales. En efecto, muchas personas solo son conscientes de que tienen una cocina, una for-ma específica de comer y unos gustos propios cuando salen de su propio país. Es entonces cuando encuentran a faltar aquello que les era normal o cotidiano, cuando se dan cuenta de que los otros comen unas cosas raras, diferentes”. 

				En otros casos no se trata de que los platos que componen el conjun-to de nuestra cocina no sean conocidos, sino que hay una comprensión inadecuada de lo que define a una cocina. Una posible respuesta a “¿qué caracteriza a una cocina?” es la que dieron los antropólogos Peter Farb y George Armelagos en 1981, adoptada luego en todo el ámbito de la antropología y la sociología de la alimentación. Según su definición, una cocina se compone de distintos elementos: una selección de ingredientes de base de los que abundan en el territorio; el modo característico de preparar estos alimentos; los principios de condimentación tradicionales (en Buenos Aires, por ejemplo, serían orégano, laurel, perejil, pimienta, ají molido, pimentón); y la adopción de un conjunto de reglas relativas a qué, cómo, cuándo y dónde se come. 

				Para estimar la filiación cultural de un plato (es decir, poder afirmar que una comida es parte de una cultura alimentaria específica), a estos cuatro niveles se les puede agregar otros tres: la manera de combinar in-gredientes principales; la apropiación simbólica que la sociedad ejerza res-pecto de una comida, plato o preparación, venga de donde venga; y el tiem-po que ese plato lleva presente como un consumo local habitual. Un caso paradigmático es la milanesa: la primera receta que figura en un recetario porteño es de 1880, y hace ya muchas décadas que en la Argentina y en Buenos Aires la comemos por fuera de la esfera simbólica de lo italiano, lo austríaco o lo europeo. 

				Solo así se evita caer en la trampa del “sentido común” que imagina la filiación cultural de un plato como algo “esencial”, inmutable. Ese senti-do común que dice que “si la primera milanesa viene de Austria, entonces jamás será algo argentino”. Respecto a esto hay tres mitos que vale la pena 
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				discutir. El primero es el del origen determinante, según el cual un plato representa una cultura en exclusiva por su origen. Si bien es verdad que el origen es un aspecto fundamental al evaluar la filiación cultural, hay otros muy importantes, como el grado de asimilación, las particularidades agre-gadas, los cambios que se le hicieron en su lugar de destino, etc. 

				El segundo mito es el de la exclusividad, esa idea de que un plato no puede ser compartido por distintos países, regiones o ciudades para po-der decir que es propio del lugar. La realidad muestra que muchos platos son compartidos por distintas unidades geopolíticas justamente porque las fronteras culturales no coinciden necesariamente con las primeras. ¿En cuántos países de Sudamérica hay empanadas? En casi todos. Y el grado de apropiación práctico y simbólico en muchos de esos países es suficiente como para entenderlas como parte de la cultura alimentaria de cada uno. 

				Un último mito es el difusionista, que postula que si hay dos prepara-ciones iguales o muy parecidas en distintos países, una tiene que ser nece-sariamente producto de la difusión de la otra. Este pensamiento difusio-nista nació en la vieja antropología y luego fue descartado por esa misma disciplina: como decía el recordado periodista gastronómico Derek Foster, “hay comidas a las que es ridículo buscarles un origen único porque, ¿en qué lugar donde haya trigo, carnes y medios de cocción no va a haber una preparación que es una masa que envuelve un picadillo?”. 

				Esta introducción sirve para explicar el porqué del libro Cocina porteña de Los Galgos, la importancia que tiene una obra que busca mostrar muchos de los platos más populares de la ciudad como algo propio de nuestra geogra-fía y cultura. Y, a la vez, recuperar muchas otras recetas de nuestra historia que por distintas causas están olvidadas o relegadas a ciertos nichos de consumo. 

				Es innegable que la cocina de Buenos Aires está compuesta en su mayo-ría por platos de origen europeo que son precisamente eso, de origen europeo pero no europeos. Estos platos fueron transformados por décadas o siglos de presencia en nuestro país y hoy tienen poco en común con sus versio-nes primarias. Se convirtieron en algo distinto tanto en su aspecto material como simbólico. Un buen ejemplo es la pizza de molde, conocida, extendida y presente en la ciudad. Al comer esta pizza, ningún porteño piensa que está 
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				consumiendo algo italiano, sino que la reconoce como propia. Una pizza que tuvo grandes modificaciones de la versión “original”, modificaciones inevita-bles cada vez que una cocina se deslocaliza, como tan bien demostró en sus investigaciones el antropólogo Jesús Contreras Hernández. 

				La cocina porteña tiene una historia que no es la que nos contaron. Desde el principio fue mucho más que asado y puchero, y sobre todo fue mucho más que solo carne vacuna. Cuenta el viajero francés Acarete du Biscay a mediados del siglo XVII que los porteños “tienen grandes patios y detrás de las casas amplias huertas, llenas de naranjos, limoneros, higueras, manzanos, perales y otros frutales, con abundancia de hortalizas, zapallos, cebollas, ajo, lechuga, alberjas y habas; y especialmente sus melones son excelentes, pues la tierra es muy fértil y buena. Viven muy cómodamente y a excepción del vino, que es algo caro, tienen en abundancia toda clase de vituallas, como ser carne de vaca y ternera, de carnero y venado, liebres, co-nejos, gallinas, patos, gansos silvestres, perdices, palomas, tortugas y toda clase de aves silvestres, y tan baratas que se pueden comprar perdices a un penique la pieza y el resto en proporción. Asimismo abundan los avestru-ces, que andan en tropillas como el ganado y aunque su carne es buena, sin embargo nadie la come sino los salvajes. […] Sus huevos son buenos y todos los comen, aunque dicen que son de difícil digestión”.

				Documentos oficiales dan cuenta de la existencia de mercados en las plazas, panaderías, confiterías, chocolaterías, figones (luego llamados fon-das), botillerías (lugares de venta de bebidas alcohólicas y comidas). En las plazas se vendían carne de vaca, de cordero, de chancho, aves de todo tipo, mulitas, verduras y frutas. No es cierto, como se afirmó hace unos años, que no se utilizara tomate hasta la presidencia de Pellegrini. Hay listas de com-pras oficiales del gobierno virreinal que muestran que en la Buenos Aires del siglo XVIII ya había tomates, lechuga, chauchas, cebollas, escarola, ajo, acelgas, repollo, nabos, alcauciles, zapallos, zapallitos, papas (que a veces eran importadas), batatas, etc. Se cocinaba a la manera española de la época, con muchas especias importadas. Las familias ricas y prestigiosas agregaban co-cina francesa. En las casas había cacerolas, ollas, moldes, cacerolas especiales para pescado, sartenes, asadores y parrillas (esto desmiente la falsa versión 

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				de que la parrilla horizontal llegó a nuestras tierras por medio de ingleses o italianos ya avanzada la segunda mitad del siglo XIX). Se asaba, se horneaba, se freía, se guisaba, se hervía para hacer cocidos y sopas. Los fideos secos no llegaron con las grandes migraciones italianas sino con los españoles, sobre todo los provenientes de la costa Mediterránea, que los consumían desde la Edad Media, y el registro documental más temprano encontrado hasta ahora para fideos en Buenos Aires es de 1758. Se hacían además ensaladas y gran-des pasteles de masa rellenos de carne, frutas y especias. Se bebían vinos de Mendoza y San Juan, españoles y franceses (especialmente de Burdeos), así como destilados holandeses, ingleses y nacionales. Había quesos de Maldo-nado e importados. También muchos dulces: de zapallo, membrillo, toronja (sic), ciruela, guinda, tomate, batata, etc. Había distintas clases de pan: blan-co, francés, de mujer, “de privilegio” (esto es, de “flor de harina”), español, italiano, pan bazo y acemitas o semitas (con afrecho). También bizcochos, tortas, pastelillos de dulce, buñuelos. Se hacían chorizos y morcillas. Tiempo después de la independencia aparecen las primeras menciones de humitas y desde la década de 1830 en adelante el locro, la carbonada y la mazamorra. Continuaban los grandes pasteles del siglo anterior, que se llamaban “pasteles de fuente”. Al mismo tiempo el flujo migratorio y las modas trajeron platos franceses, italianos, de Europa central y del este, de Asia Menor y de países limítrofes. Durante la década de 1870 se abrieron muchas cantinas y fondas italianas, tanto en La Boca como en la actual zona del centro. Para fines de 1890 se vendía fainá en el antiguo Mercado de Abasto, en el Paseo de Julio y por supuesto en La Boca. Mientras tanto, en plena Belle Époque, los grandes restaurantes traían cocineros franceses o españoles formados a la francesa, y los cocineros de la aristocracia porteña creaban el gateau argentino, el potage Mar del Plata, el chateaubriand Buenos Aires, la salsa porteña y otros. Nues-tros aristócratas practicaban lo que la antropóloga Patricia Aguirre, inspirada en Lévi-Strauss, llamó “diglosia culinaria”: una cocina para la vida pública (la francesa o “internacional”) y otra para la vida privada e íntima (la hispano-criolla). 
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