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RESUMEN

El asado en Uruguay constituye una practica que trasciende lo meramente culina-
rio para convertirse en un ritual de comensalidad que escenifica la identidad nacional.
A través de una metodologia basada en la investigacion histérica y etnografica, este
articulo se propone revisar el itinerario del asado, desde sus primeras descripciones en
el siglo XVIII, hasta su vigencia en el siglo XXI.

Historicamente, el asado se vincula con la figura del gaucho, cuya resignificaciéon
en el siglo XIX permiti6 a las élites criollistas forjar una narrativa nacional basada en
una identidad rural idealizada. Sin embargo, el asado moderno es producto de la urba-
nizacion y su significado ultimo —Ila institucién por si mismo del tiempo festivo— se
explica dentro de la vida modernay la division del tiempo que marca la semana laboral,
experiencias todas ajenas a la vida del gaucho.

El asado funciona asimismo como un acto performativo de identidad. Su practica
articula distinciones de género, expresando la persistencia de roles simbolicos asocia-
dos alo masculino y lo festivo frente a lo femenino y lo cotidiano. En el plano discursivo,
el asado invierte la dicotomia decimonoénica de civilizacion y barbarie, y transfigura lo
rural como fuente de virtud y autenticidad.

Palabras clave: Asado uruguayo; identidad nacional; historia cultural; etnografia; crio-
llismo.

ABSTRACT

The asado in Uruguay constitutes a practice that transcends the merely culinary
to become a ritual of commensality that stages national identity. Through a method-
ology grounded in historical and ethnographic research, this article examines the tra-
jectory of the asado, from its first descriptions in the eighteenth century to its per-
sistence in the twenty-first.

Historically, the asado is linked to the figure of the gaucho, whose re-significa-
tion in the nineteenth century allowed criollo elites to forge a national narrative
based on an idealized rural identity. However, the modern asado is a product of ur-
banization, and its ultimate meaning—the self-institution of festive time—can only
be understood within modern life and the temporal division imposed by the work-
week, all experiences foreign to the gaucho’s world.

The asado also functions as a performative act of identity. Its practice articulates
gender distinctions, expressing the persistence of symbolic roles associated with the
masculine and the festive, as opposed to the feminine and the everyday. On the
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discursive plane, the asado inverts the nineteenth-century dichotomy of civilization
and barbarism, transfiguring the rural as a source of virtue and authenticity.

Keywords: Uruguayan asado; national identity; cultural history; ethnography; cri-
ollismo.
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INTRODUCCION

El presente articulo se basa en datos de un estudio histérico etnografico
sobre el asado que se inicia en Uruguay en 2007. Con el tiempo, esa investi-
gacion se ha ido extendiendo al conjunto del ambito rioplatense, e incorpo-
rando un andlisis de diversas transiciones que el asado experimenta en la ac-
tualidad (Boragnio y Laborde 2026). En este caso, el texto se centra en el
asado en el Uruguay actual.

En el habla cotidiana de los uruguayos, el término asado presenta signi-
ficados multiples y complementarios. Designa tanto la reunion social que se
organiza en torno a la coccion de carne al fuego como un corte especifico de
la res —el asado de tira o tira de asado, proveniente del flanco dorsal del
vacuno—. No obstante, el asado tiene mas para decir.

Este articulo analiza el proceso histérico y simbélico mediante el cual el
asado —una practica de origen rural, asociada en sus inicios a los gauchos
“barbaros”— se transformo en el plato emblematico de la nacién uruguaya.
A través de una metodologia que combina la investigacion histérica con el
trabajo etnografico, se examinan las sucesivas fases historicas en las que se
inscribe, como la introducciéon del vacuno, el desarrollo ganadero en el pe-
riodo jesuitico-guarani, hasta el modo en que la modernizacién, el criollismo
y la urbanizacién reconfiguraron su sentido. El propésito fue comprender
cémo y bajo qué condiciones el asado llegé6 a constituirse en un discurso que
encarna la identidad nacional en el Uruguay moderno.

Asimismo, el articulo aborda la cultura del asado como una practica culi-
naria compleja, ampliamente difundida y sedimentada, que se realiza de
forma recurrente tanto en espacios privados como publicos y atraviesa todas
las clases sociales y regiones del pais. El andlisis del asado permite explorar
las relaciones entre género, tiempo libre y vida cotidiana, revelando cémo
esta practica reproduce y reconfigura las divisiones simbdlicas asociadas a
dichos ambitos.

Este articulo propone que el asado posee la capacidad simultanea de ser
producto de la historia y de percibirse como atemporal. La opinién mds ex-
tendida, registrada en el trabajo de campo, sostiene que “siempre” se comié
asado en Uruguay, que fue el alimento de los primeros gauchos y, por tanto,
un elemento inherente a la identidad nacional. Sin embargo, como se demos-
trara, es una construccion discursiva compleja: no siempre se realizé del
mismo modo ni tuvo los mismos valores o significados. En su devenir puede
leerse, justamente, la historia cambiante de cémo el pais se imagina a si
mismo.
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EL ASADO EN EL DISCURSO PUBLICO

Una revision panoramica de textos diversos y acciones oficiales permite
ver como se ha conceptualizado e instrumentalizado el asado en Uruguay.
Aun en medio de la heterogeneidad de los discursos provenientes del ambito
estatal, mediatico o la critica gastronomica se advierte una notable conver-
gencia: todos proponen al asado como una practica de afirmacién nacional.

En la coleccion Tesoros de la Identidad Nacional, publicada por el diario
El Pais, en la entrada “Asado a la parrilla” se lee:

“La gastronomia que identifica nuestro pais no se conforma de una gran varie-
dad. No hay una ‘cocina’ rica en inventiva ni en originalidad, pero si hay el
buen sabor, el sabor excepcional de nuestra carne de alta calidad, uno de los
privilegios nuestros. El asado es el plato que identifica al Uruguay, con su in-
faltable acompanamiento de achuras. Cocinados a fuego lento sobre una pa-
rrilla, encima de brasas de lefa, son la esencia del plato nacional, del comer
uruguayo, tanto en centenares de parrilladas como en las propias casas” (El
Pais 2004).

La critica culinaria atribuye la virtud de la carne nacional a las condiciones
de produccion:

“La carne uruguaya tiene un importante valor diferencial con respecto a la de
muchos otros paises, en especial a la de sus propios mercados en el exterior:
es completamente natural. Nuestro rodeo se alimenta cien por ciento con
pasto en la libertad de las praderas naturales o artificiales, sin uso de antibi6-
ticos en su alimentacion, de hormonas de crecimiento ni de proteina animal
[...] La carne uruguaya es recomendada para dietas saludables debido a su bajo
nivel en grasas” (Mazzucchelli 2006, p. 21).

El suplemento El Escolar del diario El Pais, que desde hace medio siglo
es material de referencia para los escolares uruguayos, proclama:

“El gaucho nos identifica, nos brinda una identidad nacional. Su galope trae el
viento de nuestra Patria. De él heredamos el mate, el asado, la vida de campo
y el oficio rural. (...) Los gauchos comian asado, ya que vacas no les faltaban.
El asado lo hacian a las brasas, con cuero, o insertado en una barra que se
enterraba cerca del fuego de lefia” (El Escolar de El Pais 2005, N° 1489).

Incluso, el asado lleg6 a ser asunto de Estado cuando José Mujica', antes
de llegar a la Presidencia de la Republica, estuvo al frente del Ministerio de

! José Mujica (1935-2025) fue un politico uruguayo, exguerrillero del Movimiento de Libe-
racién Nacional-Tupamaros, ministro de Ganaderia, agricultura y pesca (2005-2008) y presi-
dente de la Republica Oriental del Uruguay entre 2010 y 2015.
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Ganaderia, Agricultura y Pesca de Uruguay (2005-2010). Con el fundamento
de que el asado es una “cuestién cultural”, Mujica negocié entonces con la
industria cdrnica para que se abasteciera al mercado interno con un corte
accesible, técnicamente denominado “asado 13 costillas sin pulpén”. En esta
vision, la reivindicacion del comer criollo se asocia al comer “natural” y se
opone al comer globalizado e industrial.

“Nosotros tenemos que mascar las porquerias de McDonald’s. Nos quieren
cambiar las costumbres de los gurises. [...] [Uruguay tiene que salir a vender]
cosas distintas, parrilladas en Paris o en Berlin, con gauchos disfrazados y mo-
citas [en la puerta de los establecimientos]” (El Pais 9/9/2005).

Ellibro £/ Mantel Celeste (2005) constituy6 el primer esfuerzo intelectual
en definir la cocina uruguaya. Su autor, el critico gastronémico Hugo Garcia
Robles, define a la cocina uruguaya como un estuario en el que confluyen los
aportes de las cocina espanola, italiana, alemana, inglesa y francesa. Dentro
de este esquema considera al asado, en contraposicion a los otros, como “el
plato nacional”. El libro 700 comidas de Uruguay concurre en la misma direc-
cion con la afirmacion de que “el asado de tira es la comida preferida de los
uruguayos”. También aporta un dato relevante: “se calcula medio kilo por
persona” a la hora de hacerlo (Quesada & Sequeira 2019). Cuando se trata de
asado, las cantidades nunca deben ser escasas.

El asado también es utilizado en la denominada gastrodiplomacia, una
estrategia diplomadtica surgida en paises asiaticos que reconoce en la gastro-
nomia un medio de proyeccion internacional y atraccion turistica, que se con-
solidé como practica estatal global (Forman 2024; Rockower 2012). En este
marco, Uruguay la instrumentalizo mediante la creacién, en 2003, del pro-
grama “Un paseo por los sentidos”, impulsado por el Ministerio de Turismo
en coordinacion con el Instituto Nacional de Carnes y el Instituto Nacional de
Vitivinicultura.

Las acciones desplegadas —entre ellas la instalacién de la Parrilla Gour-
met Uruguay Natural en exposiciones internacionales como Zaragoza 2008,
Shanghdi 2010 y Milan 2015— evidencian un uso estratégico de la carne, pero
sobre todo del asado, como vehiculo de representacion simbdlica y diploma-
cia cultural. Por tanto, el Estado hace un uso del asado como emblema expor-
table de la nacién, capaz de condensar imaginarios de autenticidad, practicas
ganaderas promocionadas como “naturales” y pertenencia nacional, todos in-
gredientes apetecidos en el escenario global.

En su diversidad de registros y naturalezas discursivas, este conjunto de
textos y acciones configura una narrativa coherente. El asado se erige como
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el plato nacional de Uruguay porque su practica representa a quien en este
discurso se considera el verdadero ser nacional: el gaucho.

EN EL PRINCIPIO FUE LA VACA

De acuerdo con los discursos anteriores, la legitimidad simbdlica del
asado deriva de su capacidad de representar la identidad colectiva nacional
porque era la comida de los gauchos. Comprender la centralidad del asado
en la cultura uruguaya actual conduce necesariamente a emprender una revi-
sion que permita observar las condiciones materiales historicas que dieron
origen a la ganaderia y a sus practicas alimentarias asociadas.

La ausencia de riquezas minerales y de poblaciones sedentarias suscep-
tibles de explotacién mantuvo a la Banda Oriental del Rio de la Plata —actual
Uruguay— relativamente al margen de la colonizacidn ibérica hasta el siglo
XVIII (Sala 2000). La situacion del territorio cambié de forma decisiva a co-
mienzos del siglo XVII, cuando se introdujo el vacuno. El ganado de origen
indoeuropeo encontré en el sistema de pastizales del Uruguay —extendido
también por las provincias centrales de la actual Argentinay el sur de Brasil—
un entorno excepcional para su adaptacion y expansion. Con el tiempo, se
configuré en esta zona un complejo productivo pastoril que transformé pro-
fundamente el paisaje, las relaciones sociales, la economia y la politica regio-
nal (Reyes Abadie et al. 1966; Moraes 2012).

Entre los siglos XVII y XVIII se consolid6 una experiencia singular de or-
ganizacion politica y territorial: las Misiones jesuitico-guaranies. Las misiones
estuvieron enclavadas en el corazén del cono sur, ocupando territorios que
hoy pertenecen a Paraguay, Argentina, Brasil y Uruguay, y funcionaron como
una verdadera cufia que impedia la expansién de los imperios de Espafia y
Portugal. Fundadas en la primera década de 1600 y activas hasta la expulsion
de la Compania de Jesus en 1767, estas reducciones congregaron poblaciones
indigenas —principalmente guaranies, aunque no exclusivamente— bajo un
sistema teocrdtico administrativo que combiné la evangelizacion con una
economia comunal de alta eficacia. De hecho, los Treinta Pueblos misioneros
hicieron parte de uno de los mayores sistemas productivos de la macro-re-
gién peruano-platense (Moraes 2012, Levinton 2005).

Las Misiones desarrollaron practicas de manejo territorial y ambiental
que se consideran una mezcla de saberes ancestrales indigenas con los cono-
cimientos cientificos de los jesuitas europeos (Roca 2023). La estructura pro-
ductiva de los pueblos misioneros se caracterizé por la utilizacién conjunta
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de animales y plantas domesticadas y silvestres de diferentes ecosistemas.
Los territorios del norte, subtropicales y con vegetacién boscosa, se destina-
ron a la produccién de madera, algodon y yerba mate. Los australes, con un
clima templado y praderas de pastos tiernos, a la ganaderia (Vazquez 2007).

Buena parte del territorio que hoy conforma Uruguay se utiliz6 como
zona de criay recria de ganado, en las denominadas estanciasjesuiticas. Estos
espacios llegaron a contener hasta cuatro millones de cabezas para abastecer
de carne hasta 140.000 habitantes en el momento de mayor desarrollo de los
pueblos misioneros. En la economia pastoril misionera la propiedad sobre
tierras y ganados era comunal (Vazquez 2007). La administracion de esta ri-
queza no fue una empresa de la Corona espaiiola, sino un empefio de la Igle-
sia Catolica (Camargo 2003).

Este sistema ganadero combinaba de manera original el arreo de ganados
silvestres y la cria de animales mansos. Con frecuencia, los pueblos del norte
organizaban partidas hasta las estancias del hoy territorio uruguayo para lle-
var animales en pie para alimentar al resto de las Misiones, una tarea que
insumia meses de esfuerzo. El espacio misionero gozaba de una autonomia
notable dentro del orden colonial. En particular, el territorio que hoy ocupa
Uruguay carecia de autoridad establecida. Las tareas ganaderas fueron articu-
lando una matriz productiva y social singular, donde convivian indigenas re-
ducidos, indios libres, bandeirantes provenientes del Brasil, faeneros que cru-
zaban desde Buenos Aires e incluso piratas y bucaneros de barcos esclavistas
que llegaban por el Atlantico a comerciar diversos productos (Reyes et al 1996,
Cabrera Pérez 2001). En este escenario de cruce e hibridacién cultural nacié
un tipo social particular, hijo de circunstancias especificas, que se convirtié
en lo que alguien llamé el pardsito humano del vacuno y habitante rural ca-
racteristico de la Banda Oriental del Rio de la Plata: el gaucho.

EL GAUCHO Y SU ALIMENTACION EN LAS ETNOGRAFIAS ESTATALES

Durante los siglos XVII al XIX, la riqueza ganadera, el puerto natural de
Montevideo y su posicién estratégica en el control del Rio de la Plata trans-
formaron al hoy territorio uruguayo en un espacio de disputa entre los impe-
rios de Espaiia y Portugal, incluso Inglaterra (que invadi6 el territorio en 1807).
Las reformas impulsadas por la monarquia espanola para concentrar el poder
y reorganizar las colonias tuvieron efectos concretos en la regién: la disolu-
cion de las Misiones y la expulsion de los jesuitas, considerados un obstaculo
para la expansién imperial, y la creacion de una nueva entidad administrativa.
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El Virreinato del Rio de la Plata (1776-1810) fue el ultimo en fundarse y el
primero en emanciparse. Fue el mas efimero de todos.

A partir de la segunda mitad del siglo XVIII se inici6 una nueva fase de la
colonizacién de Espafna en América, en particular en el ambito platense. En el
marco de un nuevo paradigma intelectual dominado por las ideas de la Ilus-
tracion y la expansion del comercio atlantico, Europa asumié una conciencia
planetaria y comienza a ordenar y sistematizar los conocimientos sobre la
naturaleza como parte de un proceso mds amplio que permiti6 sentar las ba-
ses del capitalismo o del “sistema mundial” (Pratt 1997).

Las partidas demarcatorias y cientificas emprendidas por naturalistas,
funcionarios y comerciantes que llegaron al Plata produjeron un corpus dis-
cursivo que se inscribe en las denominadas “etnografias estatales”. En esta
perspectiva, los textos producidos por dichos europeos construyeron discur-
sivamente a los “otros” americanos como gauchos, indigenas, criollos y mes-
tizos, al tiempo que afirman la perspectiva eurocéntrica (Pratt 1997). Para el
caso que nos interesa, resulta relevante que las practicas alimentarias fueron
centrales como criterio de diferenciacion entre la barbarie y la civilizacion
(Marre 1999). Demostraremos que en la trayectoria que atraviesa tres siglos,
el asado se va a desplazar de un polo a otro del espectro.

La descripcion mds antigua conocida de un asado rioplatense la hizo Ca-
rri6 de la Vandera, funcionario de la Corona espafiola, quien la incluy6 en su
obra £/ lazarillo de los ciegos caminantes, publicada en 1773. En su relato,
describe la vida de los “muchos holgazanes criollos”, jovenes “nacidos en
Montevideo y en los pagos vecinos”. Relata que estos hombres “se juntan de
cuatro o cinco, y a veces mds, con pretexto de ir al campo a divertirse, lle-
vando unicamente el lazo, las bolas y un cuchillo”. Una vez alli, sacrifican una
res y “le sacan, casi vivo toda la rabadilla con su cuero, y haciéndole unas
picaduras por el lado de la carne, la asan mal, y medio cruda se la comen, sin
mas aderezo que un poco de sal, si la llevan por contingencia” (Carrié 1773,
Capitulo ).

Entre la fascinacion y el desprecio, el autor no oculta su asombro ante el
hecho de que estos “holgazanes” dispongan de mds carne que un banquete
europeo. No sin sarcasmo comenta: “venga ahora a espantarnos el gacetero
de Londres con los trozos de vaca que se ponen en aquella capital en las
mesas del Estado”. Si alli se sirven “200 libras, de que comen doscientos mi-
lords, aqui se pone de a 500 solo para siete u ocho gauderios” (Carrié 1773,
Capitulo I). En definitiva, esos gauchos de “mala camisa y peor vestido” co-
mian mejor que el rey de Inglaterra.
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Décadas mas tarde, hacia 1800, el naturalista espaiiol Félix de Azara re-
corri6 la Banda Oriental y otros territorios de la América meridional. Como
en otros textos similares, al describir las practicas domésticas el autor en-
cuentra los limites de su propia comprension, basada en valores europeos
que considera universales y naturales. Por lo mismo, se asombra de que en
estas tierras las mujeres no sepan “hilar” ni “guisar”, ni que existan horas fijas
para las comidas. Las maneras en la mesa se usan como un marcador moral,
asociado a la barbarie: “no comen ni legumbres ni ensalada, diciendo que es
pasto, se burlan de los europeos, que comen como caballos”. Agrega que “no
comen sino carne asada en un palo, sin mesa, ni mantel, ni servilleta; se lim-
pian la boca con el mango del cuchillo y los dedos en las botas”. Tampoco
considera racional que los gauchos maten una vaca para solo comer su lengua,
las costillas y una pieza situada entre el cuero y el costillar llamado “mataham-
bre”. (Azara 1850, pp. 116, 117, 280).

Durante el siglo XIX, a las primeras crénicas espafolas se sumaron nu-
merosas descripciones —textuales e iconograficas— elaboradas por viajeros
europeos como el propio Charles Darwin, John Miers, John Parish Robertson,
Emeric Essex Vidal, Aimé Bonpland y Alcide d’Orbigny, entre otros. Estos re-
latos y representaciones configuraron una mirada externa sobre el territorio
rioplatense y sus habitantes.

Mas que simples observaciones de viaje, estas narraciones forman parte
de una produccion discursiva colonial que escribe la historia desde el centro
imperial mientras construye, simultaneamente, la figura del sujeto subalterno
(Spivak 1997). Por tanto, los grupos representados son sujetos no enuncian-
tes que no pueden ofrecer explicaciones sobre sus conductas. Por ello, con-
viene tener en cuenta que desde sus origenes el gaucho fue un personaje
literario, construido discursivamente (Prieto 1989).

De los tipos humanos que los cronistas descubrieron en sus exploracio-
nes por el Plata, el gaucho ejercié una singular fascinacion y se convirtioé en
un hallazgo literario de alto potencial romantico. Los autores buscaban regis-
trar la influencia que la naturaleza fisica ejercia sobre la condicién moral y la
vida de los sujetos que describian. La infinitud de las praderas explicaba el
instinto de libertad de los gauchos, mientras que la abundancia de carne dis-
ponible justificaba su orgulloso sentido de la vida y el desapego por los bienes
materiales.

En consecuencia, la constante presencia del asado en las crénicas de via-
jeros debe leerse como un efecto literario: los cronistas prestaban especial
atencion a los aspectos que consideraban mds originales, al tiempo que
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omitian aquellos que, por familiares, no contribuian al color local que alimen-
taba el apetito exotista de sus lectores (Prieto 1989). Como sea, el gaucho, y
sus practicas alimentarias son percibidas como bdrbaras y desprovistas de
todo prestigio. En cambio, si se presta atencion a la producciéon discursiva
interna, la construcciéon temprana de una imagen del gaucho y sus costum-
bres, dentro del imaginario occidental producido por extranjeros, queda bas-
tante matizada.

En 1815, el sacerdote y naturalista montevideano Ddmaso Antonio Larra-
faga escribi6 Viaje de Montevideo a Paysandu. En su descripcion revela que
el repertorio culinario rural no se limitaba a la carne vacuna ni al asado como
unico método de coccion. En casas de familias se servian aves, guisos, puche-
ros y locros (un plato de origen andino con base de maiz), y no deja de anotar
cuando los hogares disponen de platos, jarros de loza, manteles e incluso
cucharas, utensilios poco comunes en el dambito rural de la época.

Este autor montevideano nunca emplea la palabra “gaucho”, consciente
de la carga peyorativa del término. No obstante, cuando describe a los “pai-
sanos” menciona que comen al aire libre “sus asados y churrascos” (Larrafaga
1815, pp. 28, 33). El posesivo no parece ser casual: el asado era la comida
mas habitual de la clase baja rural. Esto no implica que el asado estuviera
ausente de las mesas acomodadas, sino que entre los sectores populares era
mas frecuente la ausencia de pan o aves de corral.

William H. Hudson, escritor argentino de lengua inglesa y heredero del
naturalismo decimonoénico, plasmé en La tierra purptrea (inspirada en su
viaje por Uruguay en la década de 1860) numerosas observaciones sobre los
héabitos alimentarios rurales de mediados del siglo XIX. En su relato describe
un variado conjunto de alimentos que incluia pan, vino, aves de corral, carne
hervida y pucheros, asi como productos importados —como azticar en terro-
nes, sardinas enlatadas, especias, té, cofac o vino espafiol— que evidencian
la insercion del pais en redes de intercambio internacional, incluso en con-
textos de inestabilidad politica.

La idea de que el asado era el inico alimento de la campaiia resulta tam-
bién contestada por el registro material. Un estudio arqueo-faunistico encon-
tr6 una gran cantidad de huesos no expuestos al fuego directo, lo que de-
muestra la importancia del puchero —carne hervida— en la dieta rural. El
analisis de inventarios coloniales de fines del siglo XVIIl y comienzos del XIX
verifica una marcada prevalencia de la olla frente al asador, en una proporcion
de siete a uno (Schavelzon 2002). Aunque la historiografia privilegia la imagen
del gaucho preparando asados, las representaciones de la época también
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muestran que la coccién hervida en olla era una practica igualmente habitual,
complementaria del asado y central en la vida cotidiana rural.

EL MUTABLE PRESTIGIO DEL GAUCHO Y EL ASADO

El estatuto simbolico del gaucho experimenta una transformacion deci-
siva hacia el altimo tercio del siglo XIX, coincidiendo con su progresiva desa-
paricién del escenario histérico. Este proceso obedeci6 tanto a su eliminacién
fisica —resultado de su participacién en las guerras de independencia y los
conflictos civiles posteriores— como al avance del modelo modernizador,
con regimenes militaristas que contribuyeron a su persecucion y extincion
(Barran & Nahum 1967).

El avance del capitalismo sobre las vetustas estructuras coloniales aco-
rral6 a las formas sociales incompatibles con la nueva economia. No sin cierta
crueldad histérica, fueron los cambios tecnolégicos de la industria alimenta-
ria los que privaron al gaucho de su alimento tradicional. La introduccién del
comercio ultramarino de carnes congeladas, inaugurado por el buque Le Fri-
gorifique (1876) que parti6 de Buenos Aires, marco la creciente valorizacion
del bovino y, por lo mismo, de la tierra. La implementacién de practicas mo-
dernas orientadas al mercado mundial —como el mejoramiento genético del
ganado y la delimitaciéon de los campos mediante postes y alambrados—
transform6 profundamente el espacio rural. Este nuevo sistema productivo
implicé el abandono progresivo del ganado cimarrén y puso fin al régimen de
libre circulacién tanto de animales como individuos, restringiendo su movili-
dad y consolidando la propiedad privada. Asi, la sentencia de muerte del gau-
cho estuvo dictada.

Paradojicamente, cuando el gaucho histérico fue desapareciendo de las
praderas, comenzé a integrarse discursivamente al imaginario nacional. El
criollismo —movimiento politico y artistico promovido por las élites letradas
de ambas margenes del Plata— lo erigird como el auténtico ser nacional y
depositario de los mas altos valores de la nacién, en reconocimiento al pa-
tridtico servicio de entregar su vida en las guerras de independencia (Zum
Felde 1921; Rama 1976; Prieto 1989; Ludmer 1991). Ciertamente, su desem-
pefio como soldado doté a su figura de la legitimidad y respeto social que
nunca tuvo en vida. Por tanto, fue la literatura criollista la que llevé al gaucho
de figura marginal a héroe nacional: de “delincuente”, “holgazan” y “mal en-
tretenido”, pasoé a ser el “gaucho patriota” (Ludmer 1991).
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Una de las reformas estructurales mas importantes que se implement6
en el periodo del militarismo fue el Reglamento de Instruccién Puablica, de
1877. Dicha politica implement6 una campaiia de alfabetizacion que promo-
vi6 la expansion del publico lector y estimul6 la circulacion de material im-
preso. Este proceso favorecio el desarrollo de la prensa y la consolidacion de
un nuevo tipo de lector que consumié, sobre todo, la literatura gauchescay
criollista que circulaba por fuera de los canales habituales de la cultura le-
trada: a través de folletines, periddicos y revistas, asi como en el cancionero
y el circo criollo (Rama 1976; Prieto 1989).

El criollismo, pese a enarbolar los emblemas de la tradicion, fue una van-
guardia emparentada con otras de rasgos similares que surgieron en todo el
continente, en un contexto en el que los paises de la América Hispana estaban
construyendo sus propios proyectos identitarios. Su publico lector, tanto ru-
ral como urbano, estuvo compuesto por criollos e inmigrantes por igual. Para
estos dltimos, el gaucho se convirtio en un simbolo accesible que facilitaba
una rapida incorporacion a la sociedad de acogida, especialmente en ambitos
muy populares en su época, como los denominados “centros criollistas”. En
estos espacios de recreacion e integracion —frecuentados tanto por migran-
tes del Viejo Mundo como por desplazados rurales— los concurrentes se ves-
tian, hablaban, bailaban y comian a Ia manera de los gauchos imaginados por
el criollismo. La construccién identitaria elaborada por el criollismo sirvi6
tanto para forjar una identidad uruguaya en los ciudadanos de las nuevas na-
ciones como para responder al aluvién migratorio que amenazaba con trans-
formar profundamente la sociedad criolla.

En su obra clasica Los gauchipoliticos, Angel Rama (1976) describe el si-
guiente episodio como una de las operaciones culturales mds exitosas de Uru-
guay. Segun relata, el 2 de septiembre de 1894 marcé el ingreso simbolico
del asado a la vida urbana de Montevideo. Ese dia, un cortejo de unas 250
personas, vestidas con atuendos criollos y encabezadas por el doctor Elias
Regules, recorrio el centro de la ciudad a caballo y culminé con un almuerzo
campestre en las afueras, donde se sirvié asado con cuero y se celebraron
bailes y payadas. El evento dio origen a la Sociedad Criolla y significé la insti-
tucionalizacién del criollismo como movimiento cultural. A partir de entonces,
las sociedades criollas difundieron una identidad nacional basada en una ima-
gen idealizada del gaucho, donde las practicas culinarias se convirtieron en
metaforas de lo auténtico. Sin embargo, esta exaltacion fue una construccion
urbana e intelectual que, al consagrar al gaucho como mito nacional, lo des-
pojé de sus rasgos mds problematicos (Zum Felde 1921; Gonzélez Laurino
2001).
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Esta operacién de romantizacion y estetizacion del gaucho no se produjo
exenta de tensiones y fricciones. No todos estuvieron dispuestos a aceptar
como propia una identidad que durante décadas fue el emblema mismo de la
barbarie. En las créonicas reunidas en Divagando (1895), Maximo Torres ofrece,
a través de sus cuadros de costumbres, una mirada critica y sarcastica tanto
hacia las practicas populares como hacia el proyecto politico y cultural de Ia
élite criollista, empefiada en construir una identidad nacional en torno a la
figura mitificada del gaucho. Otra vez, la comida sirve como espacio privile-
giado para escenificar la disputa.

Torres manifiesta abiertamente su rechazo a las practicas asociadas al
criollismo, al afirmar: “siempre he odiado el asado revolcado en la tierra y
comido con los dedos, porque se puede saborear en una porcelana de Havi-
land o de Green y Nephew y tomarlo con tenedores Barton”. Su denuncia al
programa de un movimiento cultural que, evidentemente no lo concernia, es
claro. La imposicion de estas costumbres, afirma, representan “la ultima
transformacion de la Inquisicion”. “No creo en el gaucho; hace tiempo que se
le han dado las gracias por sus servicios, pidiéndole que se retire del escena-

rio”, concluye (Torres 1895, p. 12).

ESTRUCTURAS Y TAXONOMIAS DEL ASADO EN URUGUAY

La revision histérica precedente permite sostener que el asado adquirié
su pleno significado identitario cuando por trasmutacion del criollismo co-
menzo6 a ser preparado y consumido fuera de su territorio originario: en la
ciudad. Fue en este nuevo dambito donde se convirtié en depositario de ideas
y valores histéricamente construidos, donde adquirié el cardcter ritual que lo
distingue y se consagré como el plato totémico de la cocina local. En este
apartado final se procederd a analizar tres aspectos que caracterizan este
plato y lo distinguen del resto de las comidas uruguayas: es un plato cuyo
propésito primero y ulterior es reforzar lazos sociales; es un plato que insti-
tuye por si mismo el tiempo festivo; y es un plato que se hace fuera del espa-
cio doméstico de la cocina.

Se comienza por la tltima caracteristica. Pese a que el asado se hace fuera
del ambito de la cocina, la presencia del denominado parrillero es ubicua. En
viviendas familiares —urbanas, suburbanas o rurales, desde mansiones a uni-
dades modestas—, los asados se preparan en patios, azoteas o jardines.
Desde fines del siglo XX, los edificios residenciales incorporaron salones co-
munales equipados con parrilleros, y en la daltima década se ha generalizado
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que los nuevos complejos habitacionales se disefien con pequeiios parrilleros
en sus balcones.

El asado también se realiza en la via publica, incluso en calles céntricas
de Montevideo y otras capitales departamentales. Muchas veces se utilizan
simples rejillas que de manera improvisada se colocan sobre el suelo o parri-
lleros portatiles de metal. Los mas habituales son los denominados medio-
tanque: cilindros metdlicos que contenian liquidos (los mas comunes son de
200 litros) que se aserran a lo largo y se les afiade una reja para apoyar la
carne y un canasto metalico para la lefia. Los parrilleros también estan pre-
sentes en campings, parques publicos, clubes sociales y deportivos.

Finalmente, las parrillas o parrilladas —restaurantes especializados—
completan este amplio espectro de espacios. A las de barrio, que no tienen
mayores pretensiones culinarias, se suman otras orientadas preferentemente
al turismo. Para este dltimo tipo de publico, el Mercado del Puerto constituye
la principal referencia desde mediados del siglo XX, dada su proximidad al
principal punto de ingreso de turistas que arriban a la ciudad en ferrys o cru-
ceros.

Se ha mencionado con anterioridad que en el trabajo de campo se regis-
tr6 que los informantes se inclinan a creer que siempre se comi6 asado en
Montevideo (Laborde 2010). La revision de fuentes revela que la generaliza-
cién del asado como préctica culinaria urbana, tanto en el ambito doméstico
como en el publico, fue un proceso lento, iniciado en las primeras décadas
del siglo XX. Existen indicios claros que hasta entonces este plato no gozaba
de la consideracion social que alcanzaria luego.

En sus Historias del Bajo, el autor de tangos, Ramon Collazo, describe
cémo era el barrio portuario en la década de 1920. Cuenta que en el tramo
principal del barrio estaba “totalmente colmado de prostibulos”, casas de
apuestas, y “ninguna casa particular”: s6lo habia un café “y el restaurante La
Parrilla” (Collazo 1967, p. 38). Evidentemente, este comercio compartia pu-
blico con el resto de los establecimientos. En 1929 se cre6 la Confederacion
de Propietarios de Cafés, Hoteles, Restaurantes, Confiterias y Afines. De los
130 comercios fundadores, solo tres eran parrilladas, contando la anterior-
mente mencionada (Defensa Mutua 1929).

Aunque hoy el parrillero constituye un rasgo distintivo de las viviendas
uruguayas, este tipo de construccion comenzo a incorporarse a la arquitec-
tura de Montevideo y de las zonas costeras recién hacia la década de 1940.
La revision de planos y registros catastrales muestra un aumento sostenido
de su presencia en las décadas siguientes, hasta volverse muy frecuente hacia
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los afios ochenta. Estos datos evidencian que la generalizacion de la practica
del asado constituy6 un proceso lento y gradual.

La expansion del asado estuvo estrechamente relacionada con el au-
mento de la renta, la adopcion de un estilo de vida suburbano y el desarrollo
de los balnearios. Este proceso no fue exclusivo del Uruguay: en la misma
época ocurri6 en Buenos Aires. La costumbre urbana de hacer asados los fines
de semana se asocia con el ascenso del peronismo en 1945 y sus politicas
sociales orientadas a mejorar el poder adquisitivo de la clase trabajadora y
expandir su tiempo de ocio (Pitte 2012). De modo andlogo, en el Estados
Unidos de la posguerra, el crecimiento econémico permitié a millones de fa-
milias adquirir viviendas suburbanas con patios traseros donde los hombres
podian realizar barbacoas para familia y amigos (Matthews 2009).

El asado experimenté una transformacién material decisiva con su incor-
poracién al ambito urbano. Segtn las crénicas y fuentes iconograficas, el
asado gauchesco de los siglos XVIII y XIX se realizaba de manera vertical:
primero con asadores de madera y luego con estacas metalicas en forma de
T, en las que se ensartaban costillares enteros. Estas se clavaban en el suelo,
frente a un fuego dispuesto al aire libre. Con su traslado a la ciudad, ese dis-
positivo fue sustituido por parrillas de hierro horizontales, adecuadas a espa-
cios domésticos mas acotados. Paralelamente, hacia las primeras décadas del
siglo XX, las carnicerias comenzaron a utilizar sierras eléctricas que permitian
aserrar el costillary producir la denominada “tira de asado” (Schavelzon 2001).
Desde entonces, el “asado de tira” pasé, por una operacion metonimica, a
condensar simbdlicamente el asado en su conjunto. Esta transformacion
afecto tanto el sistema de abastecimiento como la técnica de coccion: las tiras,
mejor adaptadas a las nuevas parrillas, desplazaron al costillar entero y posi-
bilitaron una compra mds racional, ajustada al nimero de comensales.

El siglo XXI introdujo innovaciones tecnolégicas que reconfiguraron las
practicas culinarias tradicionales. El mercado contemporaneo ofrece disposi-
tivos sofisticados que reinterpretan el asado clasico. Mediante el uso de sis-
temas de control térmico de alta precision y disefios versétiles, alimentados
por gas, electricidad o carbon se adaptan a distintas necesidades. Sin em-
bargo, el rasgo mas significativo de la actualidad parece ser la recuperaciéon
de una sensibilidad nostalgica.

La tendencia dominante en los medios de comunicacion y en eventos
sociales de caracter exclusivo ha sido la recreacién espectacularizada del pa-
sado rural asociado al asado. Estas practicas escenifican procedimientos ar-
caicos, como el ensartado de costillares o corderos enteros en largos

Archives on Food, Culture and Nutrition, Vol. 4.1 (2026) 41-62, ISSN:3020-8734 e-ISSN:3020-3635



Un discurso encarnizado. Ritual, identidad y nacién en torno al asado uruguayo 57

espetones verticales para su coccion frente a grandes hogueras al aire libre.
Estos simulacros parecen marcar un retorno simbélico a la verticalidad origi-
nal del ritual. En este nuevo estilo se inscribe el libro Manual de parrilla del
asador, de Sebastian Manito (2022), que constituye, en rigor, el primer rece-
tario uruguayo dedicado especificamente a la técnica del asado. Resulta sig-
nificativo que una practica central en la culinaria nacional haya tenido que
esperar hasta el siglo XXI para contar con una codificacién escrita de saberes
que hasta entonces se transmitian de forma oral y practica.

Al margen de las tendencias, una de las caracteristicas constantes del
asado —uruguayo y rioplatense— es que se asan grandes cortes de carne.
Segtn el protocolo local, en un asado se sirven primero los embutidos como
los chorizos y las morcillas, y luego las visceras: mollejas (glandula del timo),
higado y rifiones, o chotos y chinchulines (intestinos). Después, la carne: el
asado, desde luego, pero también otros cortes que provienen del cuarto tra-
sero del vacuno (pulpén, colita de cuadril, vacio, picaiia) y desde hace unos
afnos entrana y ojo de bife.

Se ha sefialado que existen dos actitudes frente al consumo de carne (Fis-
chler 1995). En la zoofagia, el comensal acepta sin repulsion el origen animal
del alimento e incluso puede identificarlo en los despojos o visceras presen-
tes en el plato. Esta actitud supone una concepcion jerarquica de la superio-
ridad humana sobre los animales. En cambio, en la sarcofagia la carne se “des-
animaliza”, ocultando su procedencia mediante su transformacién anatémica.
En este caso, el consumidor reconoce una continuidad entre el ser humano y
el animal. Sin renunciar al consumo de carne, la cosificacién encubre su ori-
gen y atenda la culpa. La practica predominante en el Plata responde a una
l6gica zoofdagica en la que ademas, de acuerdo con el orden en que se sirven
los cortes, se hace una reconstruccion de la bestia desde adentro hacia afuera,
es decir, primero sus 6rganos y luego sus musculos (Archetti 2000).

El asado constituye un tema constante de conversacion. Los uruguayos
hablan habitualmente sobre el asado, planean los futuros asados, recuerdan
los pasados y hasta acuiaron una frase que bajo la apariencia de invitacién a
comer encubre el deseo de fortalecer vinculos sociales. “A ver cuando hace-
mos un asado” es un formulismo recurrente entre amigos, familia y colegas
que sienten la necesidad de reforzar los lazos que los unen.

Junto con Maria Eunice Maciel (1996), se afirma aqui que el asado es un
ritual de comensalidad y convivialidad, generalmente celebrado los fines de
semana, especialmente los domingos. Mdas que una simple comida, el asado
funciona como un pretexto para reunir a la familia, compafieros, amigos,
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incluso para hacer tratos politicos y empresariales, y suele acompaniar cele-
braciones especiales como fines de afio, aniversarios, bodas o despedidas.

En tanto hecho de comensalidad, el asado articula practicas de sociabili-
dad y formas de organizacién que reproducen oposiciones entre lo femenino
y lo masculino, asi como entre lo cotidiano y lo festivo (Maciel 1996). La pre-
paracion del asado no deja de ser una performance donde el hombre pone en
escena el fuego, la carne sangrante y los cuchillos afilados. Cuando se produce
el reparto de la carne asada, alguin invitado reproduce otra accién ritualizada,
pidiendo “un aplauso para el asador”. En esta dindmica, la participacion fe-
menina queda relegada a tareas secundarias, como la preparacion de ensala-
das o postres, que nadie aplaude. El asado, en tanto cocina masculina, es exo-
cocina: es publica e instituye el tiempo festivo. La cocina femenina, asociada
a lo cotidiano, se sitiia en el polo de la endo-cocina.

Ciertamente, en la tltima década, los movimientos feministas estan pro-
cesando un conjunto de cambios que ha tenido un profundo impacto en di-
versos aspectos sociales. En este contexto de reevaluacion y reajuste de los
roles de género, ya no es posible afirmar que hacer asado sea una practica
unicamente de hombres. De hecho, el registro etnografico reciente muestra
imagenes de mujeres jovenes que han salido a disputar no solo esta practica
culinaria tradicionalmente masculina, sino también un dmbito histéricamente
privilegiado para los hombres: el espacio publico. Dicho desafio a la hegemo-
nia masculina del asado se advierte en las calles o en los jardines de las casas,
aunque todavia no ha ingresado en el sector gastronémico profesional. No
obstante, el asado como asunto exclusivamente masculino cada vez mas pa-
rece ser cosa del pasado, aunque solo baste una oleada conservadora para
borrar las conquistas obtenidas.

Interesa remarcar que el hecho de que el asado se realice en tiempo fes-
tivo evidencia su caracter urbano y moderno, contrapuesto a las practicas de
los gauchos. Mientras estos desconocian la nociéon de una semana laboral —
propia del sistema industrial—, el asado moderno se inscribe precisamente
en esa organizaciéon temporal que separa el trabajo del ocio. No parece ser
casual que el asado historicamente se haya ido consolidando junto con el
proceso de modernizaciony la incorporacion de un ritmo social regulado por
el calendario laboral (Laborde 2010).

Expresiones tantas veces copiadas en el diario de campo como “esto es
lo que me gusta del asado: la reunién”, “si esto es miseria que dure cien afios”
o “esto es vida” adquieren un sentido trascendente en el contexto urbano y

festivo, como si propiciaran la suspension del tiempo y el mundo cotidiano.
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Este tipo de emociones, claramente, les eran ajenas a los gauchos, que no
estaban sujetos a las condiciones modernas de trabajo. Tal como lo sefialaba
Azara: no tenian horas fijas para comer ni para trabajar.

Desde una perspectiva etnografica, el asado puede entenderse como un
ritual urbano que resignifica la vida cotidiana al ofrecer una ilusién de retorno
a una pradera idilica en la que, como los gauchos, sus participantes se sienten
libres y plenos. La reunién, el consumo compartido de alcohol, asi como los
tiempos del fuego se oponen al ritmo acelerado y fragmentado de la vida
moderna, funcionando como un mecanismo de distension frente a las urgen-
cias cotidianas de la urbe. El asado se sittia en las antipodas de la comida del
entorno laboral, que se transporta en un envase plastico, se recalienta en el
microondas y se ingiere con prisay sin placer, frente a una pantalla o en algtn
otro despersonalizado puesto de trabajo.

Como observo un perspicaz informante, parrillero profesional, el asado
permite a los uruguayos reencontrarse con lo totémico, con aquella parte de
si mismos que anhelan imaginar y que constituye su ethos mas profundo. El
asado convierte al patio trasero, balcén, jardin o una esquina cualquiera de
Montevideo en una vasta llanura ancestral donde el aire era puro y la carne
gorda, abundante. Se ha sefialado que la practica ritual posibilita a sus parti-
cipantes transitar el espacio social, imaginar una vision alternativa de sus vi-
das y aliviar asi las presiones sociales que los agobian (Da Matta 2002). El
asado ofrece esa escapatoria.

CONCLUSION

En muchas culturas se hacen asados y barbacoas. Lo que diferencia al
asado uruguayo (y de toda la regidn) son las ideas, los valores y simbolos que
se ponen en circulacion. En la cultura uruguaya, el asado constituye un hecho
social altamente condensado. Un simple pedazo de carne cocido a las brasas
acttia como un dispositivo semioético con gran capacidad para movilizar emo-
ciones, representar la versiéon mas extendida de la identidad nacional y pro-
poner formas de comensalidad que ningtin otro plato del pais tiene posibili-
dades de producir.

En Uruguay existe una cultura del asado. El asado ofrece un ejemplo elo-
cuente de como la practica produce cultura y de como la reiteracion sostiene
su construccion simbdlica. El asado es una practica culinaria en su sentido
mas profundo. En tanto practica recurrente, el asado es fundador de identi-
dad y un enclave donde lo propio se distingue de lo ajeno.
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Ciertamente, la préctica del asado se sustenta en condiciones materiales
como la produccién y la disponibilidad de carne, pero también es un discurso
construido histéricamente, resultado de procesos politicos. Al igual que la
figura del gaucho, constituye una ficcion orientadora de la identidad nacional.
Esta idealizacion forma parte de un imaginario rioplatense mas amplio que
concibe el campo como origen mitico de la nacion. Las utopias rurales fueron
invenciones urbanas: el campo, entendido como cuna de lo nacional, es un
mito elaborado por las élites intelectuales que erigieron al gaucho en arque-
tipo identitario. En ultima instancia, el asado es un “discurso encarnado” por-
que materializa en el cuerpo y en la mesa las narrativas con las que Uruguay
se piensay se representa a si mismo.

El asado permite reconectar con un ser nacional, real o imaginado, que
crea la ilusién de encarnar ideales de libertad y resistencia frente a poderes y
reglas establecidas. En tal sentido el asado, en tanto encarnacién de la pri-
mera formulacion de la identidad uruguaya, comporta una paradoja fundacio-
nal: se afirma como practica moderna y civilizada mediante la apropiacion, y
por qué no traicion, del pasado barbaro.
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