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Cocina

COCINA DEL MUNDOCOCINA DEL MUNDO

argentina
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TEMARIO

UNIDAD 1. 
(Noviembre)
CoCIna EsPañola

UNIDAD 2. 
(Diciembre)
CoCIna franCEsa

UNIDAD 4. 
(Febrero)
CoCIna ItalIana

UNIDAD 6. 
(Abril)
CoCIna alEMana

UNIDAD 8. 
(Junio)
CoCIna orIEntal II

UNIDAD 3. 
(Enero)
CoCIna MEjICana

UNIDAD 5. 
(Marzo)
CoCIna arGEntIna

UNIDAD 7. 
(Mayo)
CoCIna orIEntal I

Celia de Degiovanni

Producción de contenidos: Celia Escuela Integral Gastronómica
www.celiagastronomia.com.ar - mail: info@celiagastronomia.com.ar - www.facebook.com/Escuela.celia
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Cocina 
argentina

EN LA MESA DE CADA PAÍS
La gas tro no mía del mun do lle ga a nues tras pá gi nas a
través de las re ce tas claves de la co ci na in ter na cio nal.
La ali men ta ción es uno de
los ele men tos más re pre -
sen ta ti vos de la iden ti dad
de cada pue blo. Así, la pae -
lla no pue de en ten der se
fue ra del te rri to rio es pa -
ñol, las pas tas de fi nen el
sen ti do bá si co de los ita lia nos. A su manera, la gas tro no -
mía fran ce sa ofre ce ri tua les úni cos que muestran su idio -
sin cra sia mientras los ale ma nes con fie ren a sus re ce tas
tí pi cas el va lor emo cio nal y te rri to rial que los iden ti fi ca
co mo ta les. 
En es tos fas cí cu los de en tre ga men sual, tam bién hay un
lu gar re ser va do pa ra nues tra co ci na ar gen ti na y la me ji -
ca na co mo re pre sen tan tes de la gas tro no mía ame ri ca na,
pa ra ce rrar con la co ci na orien tal, tan par ti cu lar co mo
ex qui si ta.
A manera de adelanto, es te es el con te ni do de la nue va
sección especial que AQUI PM ofre ce a sus lec to res con el
ca li fi ca do ase so ra mien to de Ce lia Es cue la In te gral Gas -
tro nó mi ca, pa ra con ti nuar la me to do lo gía de ca pa ci ta -

ción, des ti na da a orien -
tar la bús que da de una
vo ca ción pro fe sio nal
re di tua ble.
Ca da fas cí cu lo con -
tiene re ce tas ca rac te -
rís ti cas aco mpa ña das
de una bre ve re se ña
geo grá fi ca y cul tu ral,

más cu rio si da des, for mas de co mer, uten si lios, ali men tos
y con di men tos pro pios de ca da país. 
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La Ar gen ti na se ca rac te ri za, co mo otros
paí ses del mun do, por te ner una gas -
tro no mía pro pia y va ria da, ya que ca -
da una de sus re gio nes ofre ce pla tos
tí pi cos que con ju gan cul tu ra, tra di -
ción, creen cias y va lo res con un fin
úni co: el de brin dar su his to ria a tra -
vés de una di ver si dad de aro mas, co -
lo res y sa bo res in com pa ra bles. 
Con la co lo ni za ción, los in mi gran tes
pro ce den tes del sur de Eu ro pa cons ti -
tu ye ron, sin lu gar a du das, el ma yor
con tin gen te de per so nas in gre sa do al
país en tre me dia dos del si glo 19 y la
pri me ra par te del si glo 20. En es te con -

la re gión del no roes te ha con ser va do más que
nin gu na otra, las an ti guas tra di cio nes, tan to las in -
cai cas co mo las his pa no - crio llas. 
Zo na del al ga rro bo, el maíz, la pa pa, el ají y la lla -
ma, de las co mi das sim ples co mo el lo cro, la hu mi -
ta y el ta mal y de las em pa na das, cu ya in fi ni dad de
va rian tes iden ti fi ca a ca da una de las re gio nes ar -
gen ti nas.

la zo na del nor des te tie ne una in fluen cia gua ra ní.
Es tos abo rí ge nes ba sa ron sus co mi das en la man -
dio ca, el za pa llo, el ma món, el que so crio llo, y en la
exu be ran cia de los pe ces de sus ríos, do ra do, su -
ru bí, pa tí. Los abo rí ge nes de es ta re gión co no cían
las pro pie da des me di ci na les de to das las plan tas de

la sel va so bre to do de la yer ba ma te; con la que se
ela bo ra "el ma te", in fu sión ca rac te rís ti ca que exi ge
un re ci pien te (ma te) y se to ma con bom bi lla.

la re gión cen tral, zo na de per di ces, ñan dúes y viz -
ca chas y des pués de la con quis ta, la zo na de su cu -
len tos asa dos. Sus pla tos tí pi cos son la chan fai na,
car bo na da, cal do de pa ta y otros.

la re gión de la me se ta pa ta gó ni ca de in fluen cia
arau ca na, es la zo na del gua na co y el cor de ro des -
pués de la con quis ta es pa ño la, tam bién del ca ba -
llo y la ove ja, es la zo na de la lar ga cos ta atlán ti ca
con sus fru tos de mar (ma ris cos, mer lu za ne gra,
tru cha).

GASTRONOMÍA REGIONAL

tex to su apor te re pre sen tó ca si el
ochen ta por cien to del to tal de los in -
mi gran tes.
Lle ga dos de otras tie rras y con sus
pro duc tos au tóc to nos co mo sig no de
su ori gen, es tos hom bres y mu je res re -
cién lle ga dos al país pu die ron dar aro -
ma y sa bor a nues tra pro pia iden ti -
dad. 
Tra di cio nal men te la co ci na ar gen ti -
na, iden ti fi ca da con el asa do, pla to
na cio nal por ex ce len cia, que si bien
tie ne sus va rian tes re gio na les por el
ti po de car ne y el mé to do de coc ción
uti li za do cons ti tu ye un ver da de ro ri -

A cada región,
un sabor

tual gas tro nó mi co, ya que en tor no a
él se de sa rro lla ron di ver sas cos tum -
bres gau ches cas.
Así la co ci na crio lla se ha ubi ca do en
un lu gar de pri vi le gio den tro del mar -
co cul tu ral mun dial, por que nos re -
pre sen ta y es va lo ra da no só lo por sus
ca rac te rís ti cas, si no por su se llo pe -
cu liar.
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In­gre­dien­tes­(6­porciones)

Masa de pan
Levadura 25 g
Azúcar 1 cucharadita
Harina 250 g
Agua cant. necesaria
Puré de calabaza 50 g
Manteca 30 g
Sal 1 cucharadita
Huevo 1
Semillas de zapallo 10 g

Carbonada
Cebolla 1
Pimiento rojo 1
Carne vacuna 300 g
Tomate perita 2
Batata 2
Choclo 2
Duraznos descarozados 5
Harina de maíz 25 g
Caldo de carne 200 ml

PROCEDIMIENTO
CARBONADA:
Ca len tar acei te en una olla de ba rro y
re ho gar la ce bo lla y el pi mien to. In -
cor po rar la car ne cor ta da en cu bos
pe que ños y los to ma tes pro ce sa dos,
pe la dos y sin se mi llas.
Adi cio nar las ba ta tas, los cho clos des -
gra na dos y los du raz nos en ti ras, co -
lo car el cal do, con di men tar y de jar
co ci nar has ta que to do es té tier no.
An tes de apa gar el fue go es pe sar con
la ha ri na de maíz.

en pan de calabaza
Carbonada
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PROCEDIMIENTO PARA LA MASA:

ARMADO:

Rea li zar un cor te en la par te su pe rior
de ma ne ra trans ver sal. Ahue car el pan,
ser vir allí la car bo na da, de co rar con
un ra mi lle te de pe re jil.

Pa ra la ma sa rea li zar un fer men to con
la le va du ra, el azú car, 2 cu cha ra das
de ha ri na y un po co de agua ti bia. Ta -
par y de jar fer men tar al do ble.
Lue go ha cer una co ro na y agre gar los
de más in gre dien tes, in clu yen do el fer -
men to y unir la ma sa. Ama sar has ta
que que de li sa y for mar un bo llo y de -
jar re po sar 20 min.
For mar bo lli tos y de jar nue va men te re -
po sar, ya aco mo da dos en una pla ca,
an tes de lle var al hor no pin tar los con

hue vo y co lo car les las se mi llas de za -
pa llo tos ta das. Hor near a 200º en tre
20 y 30 min. Re ser var. 
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Lim piar los hue sos de la si lla, cu brir
con pa pel alu mi nio, sal pi men tar la
car ne, pin tar con acei te de oli va, ra -
mi tas de ro me ro y lle var al hor no a
170° por es pa cio de 30 minutos.
Her vir los pa pi nes en agua, re ti rar y
co lo car en una sar tén a fue go con
man te ca y ter mi nar con to mi llo por
en ci ma.
Cor tar las ce bo llas y los pi mien tos en
cu bi tos y la man za na en da dos. En
una olla, do rar las ce bo llas y los pi -
mien tos, agre gar el vi na gre y el vi no,
de jar re du cir el al co hol. Por úl ti mo
agre gar la man za na y el azú car. Co ci -
nar 10 mi nu tos y sa zo nar
Hi dra tar los hon gos de pi no en cal do
du ran te 15 minutos. Cor tar los cham -
pi ño nes, es cu rrir los hon gos de pi no,
cor tar los y su dar en un po co de acei te
a fue go ba jo.
Ar mar el pla to co lo can do el rac de
cor de ro en el cen tro y dis po nien do las
guar ni cio nes a los cos ta dos.

In­gre­dien­tes­(6­porciones)

Silla de cordero 400 g
Papines 200 g
Hongos de pino 50 g
Champiñones 100 g
Pimiento rojo 1
Pimiento verde 1
Cebolla 150 g
Manzana verde 250 g
Vino blanco 70 ml
Vinagre 70 ml
Azúcar 60 g
Pimienta 3 g
Aceite 2 cditas.
Tomillo cant. necesaria
Romero cant. necesaria

Cordero al romero

PROCEDIMIENTO:

ACOMPAÑADO DE HONGOS, PAPINES
Y CHUTNEY DE MANZANA
ACOMPAÑADO DE HONGOS, PAPINES
Y CHUTNEY DE MANZANA
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In­gre­dien­tes­(6­porciones)

Masa Rogel
Harina 125 g
Manteca 15 g
Azúcar común 15 g
Yemas 3 unidades
Agua 2 cucharaditas
Alcohol 1 y 1/2 cdita.

Crema de queso
Queso crema 150 g
Crema de leche 200 g

Crema de membrillo
Crema de leche 200 g
Dulce de membrillo 100 g

Membrillos al malbec
Vino malbec 300 ml
Azúcar 100 g
Dulce de membrillo 150 g

PROCEDIMIENTO:
Pa ra la ma sa, rea li zar una co ro na y en
el cen tro co lo car los de más in gre dien -
tes y jun to con el agua y el al co hol,
unir la ma sa has ta que que de bien li -
sa. Es ti rar, cor tar y pin char la masa.
Co lo car en una pla ca y co ci nar has ta
do rar.
Pa ra las cre mas, mez clar el que so cre -
ma con la cre ma ba ti da a pun to chan -
tilly y, por otro la do, pro ce sar el dul ce
con par te de la cre ma y lue go in te -
grar lo con el res to ya ba ti do. Re ser var
en frío has ta ser vir.
Pa ra el mem bri llo al mal bec, en una
ca ce ro la co lo car el vi no, agre gar el
azú car y lle var a fue go has ta re du cir
al 50%. Cor tar los cu bos de mem bri llo
y de jar los re po sar en la re duc ción unos
15 minutos.
Ar ma do: In ter ca lar ma sa y cre ma de
que so, re pe tir con la cre ma de mem -
bri llo, ter mi nar con una fi na ca pa de
cre ma de que so y los cu bos al mal bec.
De co rar con nue ces y ho jas de men ta.

Martín fierro
diferente

Martín fierro
diferente
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Nuestras comidas nacen entre guerras , necesi-
dades , poesía y supervivencia al igual que tantas
otras comidas típicas  del mundo. Este es un
breve resumen de historias recopiladas que nacen
allá por el 1810, cuando se gestó una de las pri-
meras movilizaciones populares de nuestra his-
toria, con el fin de destituir al Virrey Cisneros y
conformar el primer gobierno patrio.
Así decían algunos versos del Martín Fierro que
hablaban de la cocina criolla

"Venía la carne 
con cuero, 
la sabrosa carbonada, 
mazamorra bien pisada, 
los pasteles 
y el güen vino..." 

Con la llegada de los conquistadores españoles,
muchos de los platos tradicionales que ellos
trajeron y también otros de las distintas corrientes
migratorias que llegaron al país, los argentinos
modificamos gran número de recetas típicas in-

corporando alimentos indígenas. Los cambios
de clima y condiciones del suelo permiten riquezas
naturales que acercan a la gastronomía de las
distintas regiones frutos, vegetales, especias y
una excelente riqueza ganadera. Esto hace que
existan platos exclusivos con sabores propios
en los que se mezclan a veces dulces y picantes:
la humita, el tamal, la carbonada, el asado con
cuero y el dulce de leche, entre otros. Son innu-
merables las especialidades gastronómicas ar-
gentinas, así como las distintas denominaciones
que reciben los ingredientes en las provincias.. 

BEBIDAS POPULARES
• Aloja (Catamarca y Tucumán): hecha a base de
algarroba o membrillo, fermentada con agua y
azúcar. 
• Chicha (provincias del Norte y Noroeste): bebida
alcohólica que resulta de la fermentación del
maíz en agua azucarada. 
• Vino patero (Catamarca): realizado sin aditivos,
solo con uvas pisadas en un cuero, generalmente
de buey. Se bebe una vez bien fermentado. 


