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Cocina
argentina

Escuela Integral Gastronémica
CORDOBA

Celia de Degiovanni

EN LA MESA DE CADA PAIS TEMARIO
La gastronomia del mundo llega a nuestras paginas a
, . . UNIDAD 1.
través de las recetas claves de la cocina internacional. :
La ali » d (Noviembre)
a alimentacion es uno de | COCINA ESPANOLA

los elementos mds repre-
sentativos de la identidad
de cada pueblo. Asi, la pae-
Ila no puede entenderse
fuera del territorio espa-
fiol, las pastas definen el

UNIDAD 2.
(Diciembre)
COCINA FRANCESA

sentido basico de los italianos. A su manera, la gastrono- UNIDAD 3.

mia francesa ofrece rituales Gnicos que muestran su idio- (Enero)

sincrasia mientras los alemanes confieren a sus recetas COCINA MEJICANA
tipicas el valor emocional y territorial que los identifica

como tales.

€n estos fasciculos de entrega mensual, también hay un
lugar reservado para nuestra cocina argentina y la meji-
cana como representantes de la gastronomia americana,
para cerrar con la cocina oriental, tan particular como

UNIDAD 4.
(Febrero)
COCINA ITALIANA

exquisita. UNIDAD 5.
A manera de adelanto, este es el contenido de la nueva (Marzo)
seccion especial que AQUI PM ofrece a sus lectores con el COCINA ARGENTINA
calificado asesoramiento de Celia Escuela Integral Gas-
tronémica, para continuar la metodologia de capacita- UNIDAD 6.
cién, destinada a orien- (Abril)
tar la basqueda de una COCINA ALEMANA

vocacion profesional
redituable.

Cada fasciculo con- UNIDAD 7.

tiene recetas caracte- e

7o ~ COCINA ORIENTAL |
risticas acompanadas

de una breve resefa
geogrdfica y cultural, UNIDAD 8.

mds curiosidades, formas de comer, utensilios, alimentos (Junio)

y condimentos propios de cada pais. COCINA ORIENTAL II

Produccion de contenidos: Celia Escuela Integral Gastronémica
www.celiagastronomia.com.ar - mail: info@celiagastronomia.com.ar - www.facebook.com/Escuela.celia
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A cada region,

un sabor

La Argentina se caracteriza, como otros
paises del mundo, por tener una gas-
tronomia propiay variada, ya que ca-
da una de sus regiones ofrece platos
tipicos que conjugan cultura, tradi-
cién, creencias y valores con un fin
nico: el de brindar su historia a tra-
vés de una diversidad de aromas, co-
lores y sabores incomparables.

Con la colonizacién, los inmigrantes
procedentes del sur de Europa consti-
tuyeron, sin lugar a dudas, el mayor
contingente de personas ingresado al
pais entre mediados del siglo 19 y la
primera parte del siglo 20. En este con-

texto su aporte representd casi el
ochenta por ciento del total de los in-
migrantes.

Llegados de otras tierras y con sus
productos autdctonos como signo de
suorigen, estos hombres y mujeres re-
cién llegados al pais pudieron dar aro-
ma y sabor a nuestra propia identi-
dad.

Tradicionalmente la cocina argenti-
na, identificada con el asado, plato
nacional por excelencia, que si bien
tiene sus variantes regionales por el
tipo de carne y el método de coccidn
utilizado constituye un verdadero ri-

GASTRONOMIA REGIONAL
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'
L3

k|

-

~

-

T g
k|-

Py

%
-
-
=

tual gastronémico, ya que en torno a
él se desarrollaron diversas costum-
bres gauchescas.

Asi la cocina criolla se ha ubicado en
un lugar de privilegio dentro del mar-
co cultural mundial, porque nos re-
presentay es valorada no sélo por sus
caracteristicas, sino por su sello pe-
culiar.

La regién del noroeste ha conservado mas que
ninguna otra, las antiguas tradiciones, tanto las in-
caicas como las hispano - criollas.

Zona del algarrobo, el maiz, la papa, el aji y la lla-
ma, de las comidas simples como el locro, la humi-
tay el tamal y de las empanadas, cuya infinidad de
variantes identifica a cada una de las regiones ar-
gentinas.

La zona del nordeste tiene una influencia guarani.
Estos aborigenes basaron sus comidas en la man-
dioca, el zapallo, el mamon, el queso criollo, y en la
exuberancia de los peces de sus rios, dorado, su-
rubi, pati. Los aborigenes de esta region conocian
las propiedades medicinales de todas las plantas de

la selva sobre todo de la yerba mate; con la que se
elabora "el mate", infusién caracteristica que exige
un recipiente (mate) y se toma con bombilla.

La region central, zona de perdices, hiandues y viz-
cachas y después de la conquista, la zona de sucu-
lentos asados. Sus platos tipicos son la chanfaina,
carbonada, caldo de pata y otros.

La region de la meseta patagoénica de influencia
araucana, es la zona del guanaco y el cordero des-
pués de la conquista espanola, también del caba-
llo y la oveja, es la zona de la larga costa atlantica
con sus frutos de mar (mariscos, merluza negra,
trucha).
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COCINA DEL MUNDO

( Ingredientes (6 porciones)

Masa de pan
Levadura 25 g
Aziicar 1 cucharadita
Harina 250 g
Agua cant. necesaria
Puré de calabaza 50 g
Manteca 30 g
Sal 1 cucharadita
Huevo
Semillas de zapallo 10g
Carbonada
Cebolla 1
Pimiento rojo 1
Carne vacuna 300 g
Tomate perita 2
Batata 2
Choclo 2
Duraznos descarozados 5
Harina de maiz 25 g
Caldo de carne 200 ml
PROCEDIMIENTO
CARBONADA:

Calentar aceite en una olla de barro y
rehogar la cebolla y el pimiento. In-
corporar la carne cortada en cubos
pequefios y los tomates procesados,
pelados y sin semillas.

Adicionar las batatas, los choclos des-
granados y los duraznos en tiras, co-
locar el caldo, condimentar y dejar
cocinar hasta que todo esté tierno.
Antes de apagar el fuego espesar con
la harina de maiz.
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Carbonada

en pan de calabaza




SECCIGN ESPECIAL

PROCEDIMIENTO PARA LA MASA:

Para la masa realizar un fermento con
la levadura, el azicar, 2 cucharadas
de harinay un poco de agua tibia. Ta-
pary dejar fermentar al doble.

Luego hacer una corona y agregar los
demds ingredientes, incluyendo el fer-
mento y unir la masa. Amasar hasta
que quede lisay formar un bolloy de-
jar reposar 20 min.

Formar bollitos y dejar nuevamente re-
posar, ya acomodados en una placa,
antes de Ilevar al horno pintarlos con

huevo y colocarles las semillas de za-
pallo tostadas. Hornear a 200° entre
20y 30 min. Reservar.

ARMADO:

Realizar un corte en la parte superior
de manera transversal. Ahuecar el pan,
servir alli la carbonada, decorar con
un ramillete de perejil.
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COCINA DEL MUNDO

Cordero al romero

ACOMPANADO DE HONGOS, B}
Y CHUTNEY D€ MANirANA

( Ingredientes (6 porciones) )

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

PROCEDIMIENTO:

Limpiar los huesos de la silla, cubrir
con papel aluminio, salpimentar la
carne, pintar con aceite de oliva, ra-
mitas de romero y llevar al horno a
170° por espacio de 30 minutos.
Hervir los papines en agua, retirar y
colocar en una sartén a fuego con
manteca y terminar con tomillo por
encima.

Cortar las cebollas y los pimientos en
cubitos y la manzana en dados. €n
una olla, dorar las cebollas y los pi-
mientos, agregar el vinagre y el vino,
dejar reducir el alcohol. Por dltimo
agregar la manzana y el azdcar. Coci-
nar 10 minutos y sazonar

Hidratar los hongos de pino en caldo
durante 15 minutos. Cortar los cham-
pifiones, escurrir los hongos de pino,
cortarlos y sudar en un poco de aceite
a fuego bajo.

Armar el plato colocando el rac de
cordero en el centro y disponiendo las

guarniciones a los costados.
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Martin fierro
“diferente :

SECCION ESPECIAL

( Ingredientes (6 porciones) ]

Masa Rogel

Harina 125 g
Manteca 15¢g
Azdcar comin 15¢g
Yemas 3 unidades
Agua 2 cucharaditas
Alcohol 1y 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
Azicar 100 g
Dulce de membrillo 150 g

PROCEDIMIENTO:

Para la masa, realizar una coronay en
el centro colocar los demds ingredien-
tes y junto con el agua y el alcohol,
unir la masa hasta que quede bien li-
sa. Estirar, cortar y pinchar la masa.
Colocar en una placa y cocinar hasta
dorar.

Para las cremas, mezclar el queso cre-
ma con la crema batida a punto chan-
tillyy, por otro lado, procesar el dulce
con parte de la crema y luego inte-
grarlo con el resto ya batido. Reservar
en frio hasta servir.

Para el membrillo al malbec, en una
cacerola colocar el vino, agregar el
aztcar y llevar a fuego hasta reducir
al 50%. Cortar los cubos de membrillo
y dejarlos reposar en la reduccion unos
15 minutos.

Armado: Intercalar masa y crema de
queso, repetir con la crema de mem-
brillo, terminar con una fina capa de
crema de quesoy los cubos al malbec.
Decorar con nueces y hojas de menta.
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Cusfustibdas

Sabores propios

Nuestras comidas nacen entre guerras , necesi-
dades, poesiay supervivencia al igual que tantas
otras comidas tipicas del mundo. Este es un
breve resumen de historias recopiladas que nacen
alld porel 1810, cuando se gesté 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.

Asi decian algunos versos del Martin Fierro que
hablaban de la cocina criolla

"Venia la carne

con cuero,

la sabrosa carbonada,
mazamorra bien pisada,
los pasteles
yelgienvino..."

Conlallegada de los conquistadores espafioles,
muchos de los platos tradicionales que ellos
trajerony también otros de las distintas corrientes

migratorias que llegaron al pafs, los argentinos
modificamos gran ndmero de recetas tipicas in-
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corporando alimentos indigenas. Los cambios
de climay condiciones del suelo permiten riquezas
naturales que acercan a la gastronomia 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
cueroy el dulce de leche, entre otros. Son innu-
merables las especialidades gastrondmicas ar-
gentinas, asi como las distintas denominaciones
que reciben los ingredientes en las provincias..

BEBIDAS POPULARES

« Aloja (Catamarca y Tucuman): hecha a base de
algarroba o membrillo, fermentada con agua y
azdcar.

« Chicha (provincias del Norte y Noroeste): bebida
alcohdlica que resulta de la fermentacion del
maiz 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.




