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PEQUENAS COCINERAS PARA GRANDES AMAS DE CASA...
LA PROPUESTA PEDAGOGICA DE ANGEL BASSI PARA LAS ESCUELAS
ARGENTINAS, 1914 - 1920*

Paula Caldo?

Resumen

En estas paginas interrogaremos los sentidos de la ensefianza de la cocina en las escuelas
argentinas. Nos preguntamos: ¢qué saberes comprendié la materia Cocina? ¢,Por qué ensefiar
a cocinar a las nifias en las escuelas? ¢ Bajo qué condiciones y presupuestos? ¢Qué platos se
proponian? ¢Con qué medios, técnicas, utensilios se resolvian las recetas? ¢En qué tiempos?
¢ Quiénes consumirian los resultados de aquellas practicas?... Preguntas, cuyas respuestas no
las hallaremos en el orden de las practicas concretas sino en el propio de un artefacto textual
generado para el logro de la transmision escrita del saber culinario. Se trata del libro del
pedagogo Angel Bassi publicado en el afio 1914, Gobierno, Administracion e Higiene del
Hogar. Curso de Ciencia Doméstica. Un texto destinado a las/os docentes de area en cuestion
tanto de escuelas primarias como de las secundarias, en cuyo contenido se destacan los
capitulos orientados a la transmision del saber culinario.

Introduccién

Pequefias cocineras para grandes amas de casa..., €s un paper que, valiéndose de
las herramientas de la historia sociocultural, pregunta a la obra de un pedagogo
argentino, de nombre Angel Bassi, por qué existi6 un momento histérico en el cual las
mujeres necesitaron aprender a cocinar, qué aprendieron al respecto y por qué la
escuela, y él formando parte de ella, respondi6 a esa demanda social. Estos
interrogantes obligan a reconsiderar la, casi histérica, coincidencia de las mujeres en
la cocina hogarefia, amasando, cortando, diferenciando la comida de los adultos de la
propia de los nifios, cociendo alimentos para los enfermos, seleccionando platos y
menus, escribiendo libros de recetas, en fin..., cocinando. Coincidencia poco
cuestionada, tanto por los investigadores y las investigadoras de la historia de la

alimentacién y de la cocina como por quienes hacen lo propio en el campo de la

! Las ideas centrales del presente articulo fueron presentadas en formato de ponencia en el marco de
las “IX Jornadas Nacionales de Historia de las Mujeres” y del “IV Congreso Iberoamericano de Estudios
de Género”, realizados en la ciudad de Rosario en el afio 2008.

2 paula Caldo es Licenciada y Profesora en Historia y en Ciencias de la Educacion por la UNR.
Actualmente se desempefia como profesora auxiliar en la catedra de Pedagogia del ciclo de Formacion
Docente de la FHyA, UNR y como becaria doctoral de CONICET. La linea de investigacion en la que
inscribe sus trabajos en los ultimos afios es la historia sociocultural de la cocina en un registro local-
regional y desde la perspectiva de la historia de las mujeres. Direccidon electronica:
paulacaldo@uolsinectis.com.ar
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problemética de género y de las mujeres®. En este punto, y buscando explicar tal
descuido, es preciso reconocer la joven, y no poco conflictiva, constitucion de las dos
areas de investigacion mencionadas. Promediando la década del ‘70, la alimentacion y
la cocina fueron incluidas en el interior de la agenda historiografica. Esta problematica,
lejos de abrazar un territorio exclusivo, fue entendida como un apéndice de la historia
de la cultura material, un apartado de la historia de la vida privada y de la historia de la
vida cotidiana o un capitulo de la historia del consumo. En consecuencia, mientras que
la antropologia y la sociologia contaban con una larga tradicion en investigaciones con
identidad propia relativas a la alimentacion y a la cocina; la historia hallabase novata
en la materia. Casi todo estaba y esta por hacerse y mas aln si pensamos la tematica
en contextos latinoamericanos en general y argentinos en particular. Asimismo, las
mujeres, como objeto de estudio de la historia, atravesaron por una experiencia,
aunque no homologa, aledafna. En la década del ‘70 las historiadoras feministas, en
palabras de Isabel Morant (2006: 7), “notaron que la mitad de la poblacién no habia
merecido un lugar en la historia, las mujeres habian silenciado sus nombres y adn
mas, sus vidas” y, en consecuencia, comenzaron a tallar los lineamientos de una
Historia de las mujeres. Desde entonces y hasta nuestros dias mucho se ha crecido al
respecto. Con el auxilio de categorias como patriarcado, poder, género, relaciones
sociales, ciudadania, cultura politica, esfera publica, sociedad civil, clases sociales,
etcétera, etcétera, las investigadoras cincelaron el perfil de una historia con mujeres,
una historia que las integrase como sujetos temporales en una trama relacional
intergenérica.

Resumiendo, la década del setenta introdujo en el campo historiografico nuevos
temas, problemas, enfoques y objetos entre los que se hallaban la cocina y las
mujeres. Temas que hoy se dan cita y convergen en estas paginas‘. El punto de

interseccioén, donde se juntan mujeres y cocina, se halla atiborrado de nudos

® Al escribir estas frases estamos pensando puntualmente tanto en la Historia de la
Alimentacién coordinada por Jean-Louis Flandrin y Massimo Montanari (1996) como en las
compilaciones de Historia de Mujeres dirigidas por Georges Duby y Michelle Perrot (1992) para
el caso de la Europa accidental, por Isabel Morant (2006) para el caso Espafiol y
Latinoamericano y por Fernanda Gil Lozano, Valeria Pita y Maria Gabriela Ini (2000) o los
mismos escritos de Dora Barrancos (2007; 2008) para el caso argentino.

* En su momento dijimos que la problematica de las mujeres y las préacticas culinarias fue y
es poco visitada por los historiadores e historiadoras, dijimos “poco” y no “nunca” porque
contamos con algunas excepciones. Massimo Montanari (2004), en algunos de sus escritos
sobre la tematica, destina algunos “pocos” renglones donde reflexiona e historiza algunas de
las experiencias de las mujeres en la cocina. No obstante, en lo personal, los trabajos de
Rebekah Pite fueron reveladores al momento de disponerme a pensar cémo articular la
problemética de género con la propia de la alimentaciéon (Pite, 2004, 2007). Asimismo,
podemos mencionar como ejemplo de estos aportes los trabajos de Amelia Royo (1999), de
Sandra Aguilar Rodriguez (2008), el clasico libro de Ivonne Verdier (1979) o el trabajo en
perspectiva antropolégica de Luce Giard (2006).
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problematicos entre los que hemos acordado rescatar uno, el propio de la transmisién
del saber culinario a las mujeres en un espacio y en un tiempo en particular, las
escuelas argentinas en la década de 1910. Los por qué, qué y como de tal hecho
educativo los responderemos a partir de la lectura interpretativa de la obra del, ya
citado, Angel Bassi. Un pedagogo que, entre los afios 1894 y 1920, se ocupé de la
educacion de las mujeres. Tal interés cristaliz6 en las paginas de un libro® que hoy nos
sirve como fuente para reflexionar alrededor del semblante que la pedagogia

argentina, cierta vez, atribuy6 a la cocina y de las cocineras.

Desde los albores de la humanidad, gravité sobre las mujeres la responsabilidad de
preparar los alimentos. La sentencia se corrobora, por ejemplo, si nos remontamos a
los tiempos de la epopeya de Gilgamesh. Recordemos..., en este relato
mesopotamico, se consideraba ser civilizado a quien tuviese la costumbre de comer
pan, producto artificial transformado en simbolo de la civilizacién, cuya féormula habia
sido transmitida por una mujer. Fue asi como esta ultima, y en su nombre el género
femenino entero, se convirtié en guardiana y en soporte del saber culinario (Montanari,
2004: 15). Massimo Montanari (2004) asevera que el estatuto otorgado a la mujer en
los relatos de ficcion no contradice las premisas obtenidas por las investigaciones
contemporaneas que abordan como objeto de estudio las practicas culinarias.

Aunque hallar a las mujeres cocinando sea casi una constante en la historia, la
citada actividad no siempre se resolvi6 de la misma manera, en las mismas
condiciones y respondiendo a los mismos sentidos y fundamentos socioculturales. Por
ejemplo, el enunciado: “la mujer alimenté a la prole”, pudo y puede significar:
amamanto, recolectd tallos, frutos silvestres y raices, cultivd la huerta, cocing, fue al
supermercado, compro; pero también: sand, nutrid, halagd, premié o castigd, entre
otras tantas posibilidades. Gracias a los aportes teoricos de las Ciencias Sociales, la
cocina ha dejado de ser entendida exclusivamente como una serie de técnicas e
indicaciones para la adaptacion de los alimentos al consumo humano. Por el contrario,
esta se perfila “como el conjunto de representaciones, creencias y practicas que estan
asociadas a ella y que comparten los individuos que forman parte de una cultura o de
un grupo” (Fischler, 1995: 34). De este modo, cada sociedad genera una determinada
gramatica culinaria, compuesta por todas aquellas reglas, clasificaciones y valores que
presiden las preferencias, las elecciones y los actos de elaboracion y consumo

alimentario. Cocinar es mucho mas que combinar ingredientes; cocinar es hacer que

®> Se trata del libro Gobierno, Administracion e Higiene del Hogar. Curso de Ciencia
Domeéstica, publicado en el afio 1914, del que contamos con su segunda edicién del afio 1920.
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los seres humanos socialicen los alimentos a los efectos de perder el miedo a la
ingesta de lo desconocido y presumiblemente dafiino para el organismo (Fischler,
1995). Asimismo, el hecho alimentario (Goody, 1995), al tiempo que ilustra cédmo se
cocinan los alimentos, recrea una gimnasia a partir de la cual van gestandose
identidades nacionales, regionales, generacionales y también de género. En este
ultimo sentido, se establece una clara dicotomia jerarquica y sexuada (Olsen, 1998)
entre: mama amasa la pasta y hierve el puchero, mientras que a papa le corresponde
el asado de los dias festivos (Tobin, 2002; Archetti, 1999). En otras palabras, se trata
de un reparto de actividades y de identidades que, lejos de estar inscriptas en los
cuerpos, deben ser construidas, transmitidas, ensefiadas y aprendidas.

Concebida asi, la alimentacién se nos presenta con una textura hojaldrada cuyo
descifrado implica analizar los procesos de produccion, de distribucién, de
preparacion, de consumo y finalmente de higiene y recoleccién de los residuos, en el
marco de una cultura particular (Goody, 1995). En el desarrollo de la mencionada
secuencia de tareas, mujeres y varones van socializandose de modo asimétrico, con el
fin de resolver las demandas del proceso alimentario. Justamente, mientras que a los
varones correspondieron las tareas productivas, las decisiones sobre la distribucion vy,
por supuesto, el consumo-ingesta; en manos de las mujeres recayeron las labores de
produccion de caracter doméstico —realizar la huerta, criar aves de corral, cuidar y
ordefiar las vacas-, como también las de la preparacion de los alimentos y la limpieza
de los residuos.

Transformar las vituallas sustraidas de la naturaleza en comida, es cocinar. Y, en
esta actividad, las mujeres fueron silenciosas expertas. Ellas aprendieron las recetas y
también se encargaron de transmitirlas generacionalmente. Transmitir es pasar algo —
un objeto, un recuerdo, una historia, etcétera- para que no muera con nosotros/as
(Debray, 1997). Asimismo, el acto de transmitir siempre queda entrampado en los
juegos del poder en tanto alguien decide qué, quién y como concretarlo, y el saber
culinario no result6 ajeno a ello. Entonces, en los albores de la modernidad, pero antes
también, mientras que, de boca en boca y de mujer a mujer, fueron transmitiéndose
los secretos de la cocina familiar, cotidiana y doméstica; los varones, valiéndose de la
escritura, hicieron lo propio en el espacio publico. Si revisamos los nombres que
constituyen la autoria de los primeros tratados gastrondmicos de la cultura occidental,
nos sorprenderd descubrir que todos ellos eran de género masculino (Flandrin,
Montanari, 1996). Pero, Marcela Nari (1995) cuenta que en las Ultimas décadas del
siglo XIX los varones dejaron que reposara en manos femeninas la produccion de
conocimientos acerca de la Economia Doméstica y sus multiples ramas. Asi, las

mujeres, siguiendo el atajo, por ejemplo, de la cocina, alcanzaron el espacio publico.
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Sin embargo, el autor que motivd esta ponencia vendria a ser una excepcion en el
planteo de Nari. Bassi, prestigioso profesor, emprendié la ardua tarea de prescribir
para las escuelas el fasciculo de la educacién femenina en general y las cocineras en

particular.

En el afio 1914, Angel Bassi publicé: Gobierno, Administracion e Higiene del Hogar.
Curso de Ciencia Doméstica. En sus paginas, este libro cosechaba todo el saber
sembrado por el autor en materia de educacion femenina escolarizada. Precisamente,
la biografia de Bassi esta plagada de indicios que demuestran tal preocupacion. En
primer lugar, en el afio 1894 asumié como director de una escuela mixta en la ciudad
de Esquina, Corrientes. Por sus méritos académicos, logré que aquella institucion
fuese categorizada como “Escuela Experimental”. Categoria que habilitaba al director
para construir un plan de estudios innovador y particular. Fue asi como Bassi se abocé
a esa tarea e incorpord, bajo el rétulo: Economia e Higiene del Hogar (Bassi, 1905),
una asignatura especifica para nifias. La propuesta era hacer de las clases de mujeres
un sitio donde convergieran todos los saberes aportados por las deméas materias del
curriculum. De esta forma, las pequefias ensayarian los modos en que, los principios
de la matematica, la quimica, la biologia, la fisica, la urbanidad, etcétera, etcétera,
cristalizan en los quehaceres del ama de casa. Desde temprana edad, las nifias
debian definir el hogar como un laboratorio donde se tallaria el espiritu y el cuerpo del
los ciudadanos. El objetivo perseguido por Bassi, lejos de ser original, se ajustaba a
las ideas que colmaban el paisaje social de su tiempo (Fernandez Valencia, 2006;
Bolufer, 2006). Para él, la pedagogia debia atender a la formacién, ya no de sujetos
letrados y cultos, sino de varones y mujeres dotados/as de conocimientos Utiles para
resolver los problemas de la vida diaria. Saber hacer para ser: los varones,
ciudadanos, trabajadores o profesionales responsables, como también sostén
economico del hogar; y las nifias, amas de casa y madres (Bassi, 1905). El mandato
social era claro y Bassi lo hizo suyo con sumo compromiso.

El interés de nuestro pedagogo en la educacion femenina no quedoé anclado en sus
dias como director de la Escuela Experimental de Esquina. Por el contrario, habité en
él y se fortalecié cuando, en el afio 1910, fue nombrado profesor de la catedra de
Ciencia Doméstica en el Liceo de Sefioritas, anexo a la Universidad Nacional de La
Plata (Bassi, 1920). Volver a las aulas, le permitié esbozar, revisar y reconceptualizar
todos sus presupuestos relativos a la educacion femenina. Aquel enriquecimiento
tedrico y didactico germiné en la publicacion del citado libro, Gobierno, Administracién

e Higiene del Hogar.
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En esta obra, el autor reemplazé la expresion Economia Doméstica por la de
Ciencia Doméstica. El cambio nominal correspondi6 a una toma de postura
epistemoldgica. La ciencia habia estallado los limites de los laboratorios y estaba
llamando a las puertas de los hogares (Nari, 1995). En consecuencia, tanto las
mujeres de los sectores populares, obreros y campesinos como las de las franjas
sociales adineradas, debian conocer los principios cientificos que envolvian vy
timoneaban los quehaceres domésticos. La tarea no era menor y, si bien desde las
editoriales, las asociaciones, los hospitales, la Iglesia y las bibliotecas se venia
trabajando en la educacién doméstica de la mujer (Nari, 2004), resulté ser la escuela
publica y obligatoria el espacio de mayor éxito y cobertura. Bassi atribuyé a dicha
institucion ese mérito y, para mejorar las practicas de las/os docentes a cargo de las
materias femeninas, escribié su libro.

En términos de nuestro pedagogo:

“La ciencia doméstica es el conjunto de preceptos y de practicas
conducentes al buen gobierno, administracion e higiene de una casa, a
la conservacion de la salud de la familia, a la crianza, direccion y
educacion de los hijos, a la felicidad y al bienestar del hogar...” (Bassi,
1920:1-2).

Definida como una amalgama de preceptos sustancial para el desenvolvimiento de
la vida femenina y el bienestar de las familias, la joven disciplina cientifica debia
transmitirse a las nifias, tanto en la formacién primaria basica como en la secundaria,
por medio de lecciones amenas, agiles, entretenidas y rapidamente aplicables. La
escuela se convertiria en una fabrica de buenas amas de casa y la Ciencia Doméstica
venia a garantizar los resultados.

Esta ciencia mas que una unidad compacta, se abria en frondosas ramas.
Precisamente, los capitulos que componen Gobierno, Administracion e Higiene del
Hogar, profundizan en cada una de aquellas, ofreciendo asi lecciones de: las
obligaciones de una esposa; la contabilidad doméstica y nociones de ahorro; el disefio
y seleccién de la vivienda, la provision de agua, la iluminacién, la ventilacion, la
calefaccion y la refrigeracion; la limpieza, el mobiliario y la ornamentacion del hogar; el
vestido, su confeccidn, seleccion, limpieza y arreglo; la arboricultura, la floricultura y la
horticultura; el modo de seleccionar a los animales domésticos; la eleccion del servicio
doméstico; y, ocupando un lugar destacado, los problemas de la alimentacion (Bassi,
1920).
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Angel Bassi (1920), destind veintisiete lecciones al tratamiento de los principios
generales de la alimentacion. En cada una de ellas tratd de equilibrar sugerencias
practicas con sus consecuentes explicaciones y fundamentos teéricos. De este modo,
presentd una meticulosa exposicion tedrica a partir de un cuidadoso uso del
vocabulario. Por ejemplo, si bien el término cocina, al menos para el idioma castellano,
resulta ser polisémico, puesto que refiere tanto a una practica —cocinar-, a un objeto —
el aparato generador de calor-, como a un lugar —la habitacion de la casa donde se
cocina- (Caldo, 2006); la teoria de Bassi ho parece contener tal pluralidad semantica.

Para el pedagogo, la cocina:

“Es una dependencia de la casa, tanto 0 mas importante que cualquier
otra, porque en ella tienen que prepararse, segln arte, y con sujecion a
reglas de higiene y de economia, los alimentos cotidianos” (Bassi,
1920: 197).

En esta “dependencia” sitla a los aparatos productores de calor destinados a

consumar las obras del arte culinario. Entendiéndose este Ultimo como:

“Un arte sencillo, agradable, al alcance de todos, cuya precision tiene
la imponderable ventaja de hacer comer apetitosamente y bien,

gastando poco dinero” (Bassi, 1920: 367).

El mismo concepto conlleva una paradoja, puesto que la libertad creadora que
distingue a las manifestaciones artisticas se halla limitada por los principios del ahorro,
por los del higienismo y por los de la nutricion.

Respecto a la importancia de ensefiar cada uno de los ejes tematicos de la Ciencia

Doméstica, Bassi dir&:

“Porque si en materia de instruccion hay asignatura muy util para la
mujer, ésta es sin dudas la de mas valor para ella, porque es la que la
habilita de un modo directo para desenvolverse habilmente en el campo
de sus actividades naturales, presentes y futuras, y es la que en no

pocos casos le ayudara a ganarse la vida” (1920: 196).

Aungue naturales a la condicién femenina, estas actividades parecian necesitar de

instruccién y Bassi actud en consecuencia. Para ello, puso en palabras cada uno de
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los sustentos teodricos y cientificos de los quehaceres domésticos y, en aquella

compilacion, el arte culinario resulté central.

A grandes rasgos, las lecciones que Bassi desting al tratamiento de la alimentacion
abarcan cuatro temas. El primero refiere a la cocina como habitacion, con su
respectivo acondicionamiento, higiene y mobiliario. El segundo comprende el problema
de la eleccion, costos, calidades y empleo de los utensilios. El tercero abarca el eje
central del planteo, los alimentos y todas sus propiedades y cualidades: quimicas,
nutritivas, patolégicas, digestivas, asociativas, culinarias, etc. El tltimo se detiene en el
detalle de un régimen alimentario elaborado a partir de la normal y racional
combinacién-asociacion de alimentos.

Ahora bien, a lo largo de todas esas lecciones Angel Bassi no alude al arte de la
cocina sino a la ciencia de la alimentacion. Decisién que tendra sus implicancias en la
estructura del texto y en la formacion de las mujeres cocineras. De esta forma, su libro
se aparta de la serie de tratados culinarios que solo se limitan a listar recetas y
consejos. Precisamente, nos aventuramos a decir que €l conceptualiza a la
alimentacion, parafraseando a Jack Goody (1995), como un hecho total, en el cual la
cocina es soOlo un aspecto entre otros. Asi, analizara las condiciones de produccion —
como se producen los alimentos, donde-; de distribucion —costos, modos de
conservacion, de traslado- ; de preparacibn —aqui se enuncian recetas culinarias,
rescatando en cada una sus componentes quimicos y nutritivos-; de consumo -aportes
positivos y negativos al organismo -; como también de limpieza y recolecciéon de
residuos —espacio donde se juegan los principios mas sélidos del higienismo-. De esta
forma, el libro de Bassi se distingue en la region editorial destinada a la educacién del
publico femenino mas por lo que muestra que por lo que oculta. Es decir, se diferencia
por presentar a la alimentacion como un hecho total y no, como afirma Anibal Arcondo,
por omitir la anunciacién de listados de “indicaciones o recetas culinarias” (2002: 238).

El acto alimentario es presentado como una actividad sustancial y constitutiva de
los sujetos, tanto en sus aspectos biolégicos como animicos. Para Bassi resulta
esencial concientizar a las mujeres acerca de la importancia que posee la buena
alimentacién en la vida humana. Por ello, no sélo se limita a detallar recetas sino, por
el contrario, estas quedan enmarcadas y muchas veces esfumadas en una

presentacion holistica del acto alimentario. El dira:
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“La alimentacion racional influye en bien de la salud del individuo,
mientras que la alimentacion inadecuada (aunque sea abundante y
nutritiva) concluye por originar trastornos, mas o menos graves O
duraderos...Se trata, pues, de una cuestion importante, en la que asi la
insuficiencia como el exceso, asi la mala calidad como los extravios
conducen directa y fatalmente a malos resultados; y se trata ademas,
de algo que incumbe a la esposa, a la madre de familia, de algo que
debe conocer a fondo porque ella, mejor que cualquier persona de
servicio, podra consagrarle los cuidados y solicitudes que demanda”
(1920: 213).

Las palabras de Bassi connotan una urgencia social, la necesidad de formar
mujeres amas de casa y buenas cocineras. La excelencia de esas cocineras residia
menos en la habilidad de cocer platillos exquisitos y apetitosos, que en la capacidad
para efectuar un menld compuesto por una nutritiva y adecuada asociacion de
ingredientes. Asi, por medio del cuidado alimenticio, la esposa y madre contribuia al
sostenimiento de la salud de su familia. En consecuencia, la alimentacion prescripta en
las paginas del libro de Bassi operd en la clave del saber quimico, la dietética y la
nutricion. Para ello, recurrié al conocimiento de los especialistas. Apuesta que sera
redoblada en la segunda edicién del texto, al convocar como autor del prélogo y de las
correcciones al médico higienista José Bassi.

Sin dudas, las intenciones que timoneaban las lecciones alimentarias de nuestro
pedagogo colisionaron con el sentido que la gastronomia y la cocina habian adquirido
en el marco de la cultura occidental del momento. En este punto consideramos
adecuado abrir un paréntesis para efectuar un repaso histérico del complejo y
dinadmico vinculo entre cocina y dietética. En el Mundo Antiguo occidental, ambas se
encontraban estrechamente ligadas. Alimentarse correctamente era un atajo que
conducia al mantenimiento de la buena salud (Mazzini, 1996). Desde entonces y hasta
los albores de la modernidad, la cocina y la dietética trabajaron al unisono, basadas
preferentemente en la medicina humoral de Hipdcrates y de Galeno como asi también
en el poder medicinal de las especias. La intervencion culinaria venia a compensar el
equilibrio humoral ausente en los alimentos en estado natural. El cocinero era un
experto, tanto en el arte culinario como en la dietética (Montanari, 2004). Empero, la
atadura que estrechaba a las dos disciplinas comenzara a ser erosionada con el
advenimiento de la modernidad. El proceso que determind la independencia entre
cocina y dietética se irda produciendo paulatinamente, hasta alcanzar la total

diferenciacion en el siglo XIX (Flandrin, 1996). Dicho proceso fue complejizandose al
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calor de dos innovaciones. Una, aportada por los cambios experimentados en el plano
cientifico durante los siglos XVII y XVIIl. Los avances producidos en el campo de la
quimica vinieron a poner en tensién y a superar los postulados de la medicina
hipocratica. La cocina, inspirada en tal cambio, mut6 su perfil. Asi, los alimentos
comenzaron a ser clasificados segun sus componentes: hidratos de carbono,
albaminas, fosfato, cloruro de sodio, sacarosa, caseina, etcétera. Y, en consecuencia,
las recetas apuntaron, ya no a confeccionar platos sabrosos, sino a combinar
nutrientes (Montanari, 2004). La otra novedad surgié en la regién de las artes e
involucrd un cambio en el concepto del término gusto. En la antigliedad el gusto referia
a una percepcién emanada del paladar y del estbmago de cada comensal relativa a la
calidad y sabor de los alimentos. Pero, los protagonistas de la sociabilidad propia de
los siglos XVII y XVIII transformaron la nocién de gusto en un juicio —positivo o
negativo- acerca de las artes, la sociedad, el trato y también la comida. El gusto dejé
de emanar del aparato digestivo individual para hacerlo desde el intelecto regido por
las convenciones y reglas sociales. Esta segunda acepcion aludia a un saber apto
para discriminar entre lo feo y lo lindo, lo bueno y lo malo (Montanari, 2004).

Entonces, mientras que la dietética se aunaba a la quimica y al higienismo, las
practicas culinarias corrieron por los carriles del buen gusto artistico y del placer. En
este sentido, el cocinero se convirti6 en un artista-arquitecto, logrando con cada
manjar el regocijo de los comensales. La gula, en otros tiempos pecado, ahora sera
encubierta con las caracteristicas del buen gusto, la etiqueta, la urbanidad y el buen
vivir de las clases adineradas. En consecuencia, al tiempo que la gastronomia se
transformaba en arte, iba separandose de la dietética (Flandrin, 1996). Apropiandonos
de las palabras de Claude Fischler, decimos que “mientras la gran cocina progreso
hacia el arte del aderezo y las transformaciones extremas. La medicina por su parte
hara evolucionar la nocién de higiene hacia la prevencion, y esta division del territorio
alimenticio durara hasta el ultimo tercio del siglo XX. (1995: 229). El médico y el
cocinero se volveran expertos en escribir recetas antagoénicas, la del primero regiran
sobre la salud mientras que las del segundo lo hardn sobre el placer (Montanari,
2004).

Ahora bien, si durante la bisagra de los siglos XIX y XX la cultura occidental en
general fue protagonista de la ruptura definitiva entre gastronomia y dietética-
medicina, entonces como explicamos la existencia de un tratado como el de Angel
Bassi (que restituye la relacién cocina-dietética) en el escenario educativo argentino
para el mismo periodo. Para responder, comenzaremos situando el texto en su
contexto socio-politico y cultural. En aquellos afios, los principales paises de occidente

fueron afectados por incipientes y rapidos procesos de modernizacion. Esto implico:
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migraciones internas y externas; crecimiento urbano; experiencias de industrializacion;
encuentros e intercambios entre culturas. El corolario fue la instalacion de una nueva
cuestion social en la agenda de los Estados nacionales. En este clima, apremiaba la
domesticacion de los sectores populares. Para el logro de tal fin, los intelectuales
organicos del momento centraron la atencion en las practicas cotidianas, dentro de las
que la alimentacién no ocup6 un lugar menor. Por ejemplo, en Estados Unidos, pais
cuyos adelantos estaban en la mira de muchos de los intelectuales y politicos
argentinos, surgié una serie de principios denominada New Nutrition, destinada a
subsanar los malos habitos, consumos y practicas de los sectores obreros. Si bien la
teoria era prometedora, los resultados de la aplicacion fueron accidentados e
inesperados. Es decir, ésta sélo incidi6 en las clases medias, no asi en la alta
burguesia ni mucho menos en sus destinatarios originales, las familias obreras
(Levenstein, 1996). El ejemplo americano ilustra cémo el resurgir del vinculo dietética-
cocina estuvo marcado por una contradiccion de los sectores intelectuales y
adinerados de la sociedad. En otras palabras, mientras éstos seguian degustando
suculentas comilonas, pretendian que los sectores carenciados de la sociedad
comieran de acuerdo a las reglas de la dietética y del higienismo. Tal paradoja no fue
privativa de la burguesia estadounidense, sino que afect6 a los proyectos burgueses
en general y el caso argentino no fue una excepcion.

Asi, las politicas de Estado argentinas y los consecuentes médicos higienistas
nacionales consideraron el problema de la alimentacién y vieron en la mujer el blanco
donde acertar con las soluciones (Nari, 2004; Di Liscia, 2006). La mujer doméstica,
esposa y ama de casa, debia lograr la correccion de: la gula, la ebriedad, la
rusticidad...; en fin, de todos los excesos manifestados por cualquier miembro de su
prole. La cultura de la moderacién daba la mano a las politicas higienistas para, juntas,
elaborar las bases de la formacion de la mujer doméstica. Sobre la mujer, angel del
hogar (Di Liscia, 2006), gravito la gestacion y el mantenimiento de los buenos habitos
de su familia. En esta asignacion de actividades, la comida fue una arista basal,
destinada a crear cuerpos sanos, limpios, puros y moralmente correctos.

Entonces, mientras que la gastronomia, entendida como el arte del buen comer,
colonizaba el espacio publico de los restaurantes, clubes y eventos sociales; la cocina
cotidiana y doméstica desandaba esos pasos, sometida a una vigilancia cada vez mas
estrecha por el léxico de la quimica, los principios de la nutricion y los propios de la
medicina higienista. Asimismo, a la division del saber le correspondia una divisién del
trabajo entre los géneros. Esto es, al tiempo que los varones se convertian en los
grandes chefs y asi seducian a los/as comensales con sus magnificas creaciones

culinarias, las mujeres, cocineras y amas de casa, promovian las reglas de la nutricion
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y la cocina para la salud y la moderacion (Contreras, Gracia Arnaiz, 2005). En
resumidas cuentas, Bassi prescribe una alimentacion para ser puesta en practica por
cocineras, en la intimidad de la cocina hogarefia y para degustar en el marco de una
familia sana, austera y decorosa.

4,

Angel Bassi diré:

“En el problema de la alimentacién de la familia hay una faz teédrica y
otra esencialmente practica. Lo corriente es que todas las mujeres se
inicien y hasta se perfeccionen en la parte practica, é ignoren la teérica,
aguella asimismo importante, porque siempre vale mas saber hacer,
que sOlo saber teorizar; pero, si a la practica que se hace
inconscientemente, y tal vez, mal por esto mismo, conseguimos hacerla
consciente y atinada habremos dado un gran paso. Asi que en esta
parte de la obra acentuaremos la tendencia a explicar no sélo como se
hacen las cosas, muchas veces ya sabido, sino también, y mas que
todo, el por qué, considerando que el fin es lo que mas se ignora y que
por ignorarlo se cometen errores perjudiciales”. (Bassi, 1920: 213, 214)

En péaginas posteriores retomo el asunto y al respecto expreso:

“Todas estas indicaciones de caracter tedrico que dejamos sefialadas,
tiene por objeto imprimir una orientacioén cientifica a la tarea de preparar
los alimentos”. (1920: 366)

Como ya expresamos, el autor apuesta a formar una mujer-cocinera capaz de
teorizar en términos cientificos acerca de cada uno de los ingredientes que incorpora
en sus platos. Insistird en la instruccion tedrica, que apunta no sélo a poner en
palabras lo que se hace, se elige y se ve en los alimentos, sino también a desentrafiar
los nutrientes ocultos en cada uno, lo invisible. La cocinera de Bassi podra distinguir
cada alimento de acuerdo a la ausencia o presencia de sodio, hidratos de carbono,
grasas, etcétera. Entonces, cocinar no sera mezclar, sazonar y condimentar alimentos
sino combinar y equilibrar nutrientes. Para ello, nuestro pedagogo compil6 y dispuso
una serie de conocimientos que, en conjunto, dieron cuerpo a una gramatica culinaria
particular.

Como ya dijimos, el texto de Bassi fue escrito para servir de guia en el dictado de

las clases de Ciencia Doméstica en las escuelas publicas argentinas. De este modo,
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sus contenidos llegarian, sin distinciones, a todas las nifias del pais. El mismo autor,
repetidas veces, enuncio la necesidad de formar en estos saberes a las muchachas de
los sectores populares, pero también a las de clases pudientes®. Asi, en materia de
alimentacion, pretendia que sus alumnas-cocineras fuesen las difusoras de los
fundamentos de una nueva gramética culinaria para la alimentacion de los/as
argentinos/as. Dicha gramética, partiendo de la unién entre cocina-dietética e higiene,
valoré y definié a cada alimento y a cada receta por la composicion quimica, sus
nutrientes, los aportes al equilibrio de la economia del organismo y por la mayor o
menor facilidad de digestion y absorcién. Asimismo, el cuerpo se convertia en
metéafora del hogar. En consecuencia, la alimentacién debia ser presupuestada para
sostener el equilibrio econdmico, tanto del organismo como de la familia. En esta
clave, la ensefianza del ahorro resulté ser un principio motriz.

Sobre los presupuestos de la nutricion, la dietética, la medicina y también del
ahorro, Bassi ofrecié al lector una densa y completa clasificacién de los alimentos
aptos para emplear en la cocina. La misma se compuso a partir de dos grandes
segmentos denominados, el primero, “De los alimentos en general” y el segundo, “De
los alimentos en particular’. Veamos qué cuestiones fueron consignadas en el interior
de cada una de estos nucleos.

1-De los alimentos en general. El autor y su colaborador —José Bassi- nos dicen:

“Se han ideado varias clasificaciones, pero nosotros adoptamos la que

comienza por dividirlos en minerales y organicos”. (1920: 214)

Al primer grupo corresponden el agua, el cloruro de sodio o sal comin y los
fosfatos; mientras que el segundo comprende: grasas, hidratos de carbono y los
albuminoides. Respecto a los alimentos de origen mineral, se detalla la importancia
que poseen en la economia del organismo, sus indicaciones y contraindicaciones, el
problema de los usos y abusos, asi como la descripcion de algunas tipologias. En
cambio, al introducir los alimentos de procedencia organica, la descripcion se torna
més densa y detallista. Las grasas se presentan en sus distintas acepciones: grasas
de vaca —manteca- y de cerdo —tocino-; los aceites: de higado de bacalao, de olivo —el
recomendado- y también sus variaciones menos recomendables —aceites comunes y
falsificaciones-. En el grupo de los hidratos de carbono, son enunciados: la sacarosa,

la glucosa, los azucares de frutas, el almidon y las féculas de origen vegetal.

® En este punto desacordamos con Liernur (1997), quien clasifica al texto de Bassi como un
libro dedicado exclusivamente a la formacion de las mujeres de los sectores populares.
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Finalmente, entre los albuminoides se distinguen las llamadas albaminas del musculo
0 carnes —rojas y blancas-, la caseina de la leche, la legumina de las legumbres y el
gluten de los cereales.

2-Luego, Bassi expresara:

“Después del estudio de los principios alimenticios inmediatos,
corresponde entrar en el de los alimentos en particular, empezando por
los que provienen de los animales, para seguir luego con los que

provienen de los vegetales”. (1920: 237)

Al primer grupo corresponden las carnes’, la leche y los huevos. El segundo grupo
esta compuesto por: los cereales, las legumbres, los feculentos, las verduras y
hortalizas, las frutas, los condimentos y, finalmente, las bebidas, basicamente de
origen vegetal o frutal®.

Sin dudas, cuando el autor aborda la problematica de los alimentos en particular, no
hace méas que abrir en detalles la rama de los alimentos organicos. En tal sentido,
presentara a las vituallas de origen animal como ricas en albuminoides y grasas, a
diferencia de las de origen vegetal, que ostentan mayor riqueza en hidratos de
carbono. Ademas, junto a cada clase de alimento, repara tanto en la composicion
guimica y las aptitudes para la digestibon como también en precios de mercado y
recetas culinarias —en esta seccién son muchas y variadas-, etcétera.

Esta prolija y detallada clasificacion responde a una gramatica culinaria que debia
colonizar, presidir y caracterizar las practicas alimentarias argentinas. En tal sentido,
las amas de casa tenian el encargo de construir con los parametros de tal gramatica la
dieta racional y normal adecuada para la familia. Dieta que solo resultaria de la
correcta y equilibrada combinacion entre alimentos de origen vegetal con otros de
origen animal. Entre las mdultiples condiciones que debian evaluarse al momento de
cocinar, Bassi consideré: primero, atender al factor climéatico y a las estaciones; luego,
adaptarse a la situacion laboral, la condicion social, el estilo de vida y la edad de los/as
comensales; después, conocer los principios de digestibilidad de cada alimento, al
igual que las condiciones de digestion de cada sujeto; y por ultimo, ser ejecutado por

una mujer-ama de casa experta en el arte culinario.

" Entre estas se incluyen: de matadero, de cordero, de cerdo, de caza —en sus versiones de
pelo y de pluma-, de aves de corral, de pescados.

® Entre ellas se consideran: bebidas fermentadas, alcoholes, licores, alcaloides, aromaticas,
infusiones.
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Finalmente...

En un momento histérico en el cual la cocina-gastronomia se distanciaba de la
dietética y buscaba el placer, las mujeres-amas de casa fueron orientadas para
derrocar tal separacion, al menos en sus practicas cotidianas y privadas. En tal
sentido, la dicotomia publico-masculino versus privado- femenino también afecté al
ambito de las préacticas culinarias. Asi, Angel Bassi escribié una propuesta pedagdégica
para intervenir sobre la subjetividad femenina a los efectos de hacer de las pequefias
nifias, futuras amas de casa. Tarea que, lejos de ser ingenua, pretendia hacer de las
mujeres piezas optimas que operaran en el cuerpo socio politico del momento.
Entonces, desde la mas tierna infancia, entre otras cosas, las nifias aprenderian el arte
de cocinar. Una cocina que se asocio no con el placer sino con una gramatica culinaria
vigilada por el ojo de la medicina higienista. Las cocineritas de Bassi desplegarian su
saber con miras a lograr la salud, el buen comportamiento y la higiene de su prole.

En las paginas del libro de nuestro pedagogo la alimentacién se revela como un
hecho crucial para la formacién de sujetos fisica y psiquicamente sanos. Y, en esta
acometida, sobre el cuerpo y la sensibilidad femenina reposé la responsabilidad de
cocinar para el cumplimiento de tal objetivo. Entonces, desde pequeiias, en las aulas,
las nifias debian aprender la composicion de los alimentos, las combinaciones mas
sanas y digeribles para el organismo como asi también las mas acordes a la economia
familiar —lecciones de ahorro-. El desafi6, aunque rigiendo sobre una de las practicas
mas cotidianas y nimias del hogar, apuntaba a cosechar sus frutos en la sociedad en
general. Al escribir sus preceptos, Bassi parecia suponer que, cocinar hace a los seres
humanos, y éstos a la sociedad toda... Sentencia que situa a las mujeres-cocineras-

amas de casa como un engranaje clave de las politicas socioculturales de la época.
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