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SU ORIGEN ES BELGA, PERO LA TRAJERON LOS ESPANOLES

Para ubicar correctamente a la carbonada dentro del marco de la cocina criolla, debemos recordar que, en sus
origenes, la base étnica de nuestro pueblo fue fruto de una mezcla entre espafioles y nativos; los primeros introdu-
jeron en estas tierras el ganado bovino que, abandonado y vuelto cimarrdn, gracias al clima y pasturas favorables,
se multiplicé enormemente.

En razon de esta particular circunstancia, la dieta alimentaria del criollo de la pampa himeda hubo de ser, ca-
si exclusivamente, la carne, el asado, en tanto que en el Noroeste continuaban con fuerte vigencia los platos basa-
dos, en particular, en el maiz y la papa, legado de los habitantes originarios. Cocina de cuchillo y cocina de cucha-
ra, como se ha dicho.

Ya hacia fines de la colonia, la combinacion dentro de la cocina criolla, en particular portefia, de la ciudad y
de la campafia, daba como resultado platos con marcados rasgos espafioles pero con evidente adaptacion a los
productos del pais. Ya para entonces también se habian establecido grupos de inmigrantes de otras nacionalidades
y nuestro pais crecio en adelante inmerso en un perpetuo intercambio de culturas y costumbres.

Pese a las iniciales resistencias mutuas, asi como los recién Ilegados concluyeron aclimatdndose a la carne
asada, muchos platos foraneos, si bien adaptados a los ingredientes nativos, se impusieron y cobraron genuina
ciudadania criolla. Uno de ellos es la tan argentina carbonada cuyo origen es, increiblemente, belga (carbonnade),
delicioso guiso incorporado a nuestros habitos tal vez desde las primeras épocas de la colonizacién, lo que hace
sospechar que lo trajeron espafioles que antes habian intentado poner "una pica en Flandes", y que en su forma
europea se preparaba con carne, cebolla y cerveza. En nuestros pagos se suprimi6 esta Gltima y se le sumoé el maiz
y una original forma de servirlo: dentro de la misma gran cascara del zapallo.

Desde luego, como es de rigor, cada region determind su toque particular para la forma de hacer la carbona-
da: cebolla, aji frito, tomate majado, zapallo, carne, pimenton dulce, en ocasiones, arroz, papa, batata, zanahoria,
algo de orejones remojados o duraznos frescos, con aceitunas o sin ellas a gusto de la cocinera, pero siempre en
olla de barro o de hierro.

No cabe duda de que la carbonada ocupa un lugar prominente dentro de la cocina criolla guisada y muestra de
ello son los siguientes versos que figuran en el Martin Fierro:

"Eran los dias del apuro y alboroto p'al hembraje
pa preparar los potajes

y osequiar bien a la gente,

y ansi, pues, muy grandemente

pasaba siempre el gauchaje.

Venia la carne con cuero,

la sabrosa carbonada,

mazamorra bien pisada,

los pasteles y el guen vino"..
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