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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 francesa

EN LA MESA DE CADA PAÍS
A partir de es te mes, 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 mues-
tran 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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In flui da por la Ro ma clá si ca, la gas -
tro no mía fran ce sa ha lle ga do a ser
uno de los ma yo res re duc tos del buen
gus to, la sen sua li dad y la li ber tad.
Bue nos vi nos, pos tres de li cio sos, en -
sa la das y ex qui si tos que sos son al gu -
nas de las mues tras de la co ci na fran -
ce sa.
Siem pre se ha di cho que la gas tro no -
mía de un país es un fiel re tra to de su
his to ria y cul tu ra. Pues bien: Fran cia
es una mues tra de ello. Un país con
una fuer te y po de ro sa his to ria, adon -
de el ar te re sul ta fun da men tal y pa ra
el que la li ber tad, el re fi na mien to y la
sen sua li dad son va lo res bá si cos, no

po día ha ber con ce bi do una co ci na de
otro ti po. La co ci na en Fran cia es la
co ci na de los re yes y de la no ble za. En
ella se dan ci ta en su jus ta me di da, la
pre sen cia en can ta do ra y la sen ci llez
ele gan te. To do ello sin ol vi dar el es -
pí ri tu in no va dor y la cu rio si dad des -
bor dan te que du ran te si glos han co -
lo ca do a Fran cia a la van guar dia del
pro gre so tec no ló gi co y cien tí fi co.
Otra ca rac te rís ti ca que no se pue de
de jar de la do es el ca rác ter re ser va do
y sin gu lar del pro to co lo, que de ses ti -
ma la cos tum bre his pá ni ca de ha la -
gar los ali men tos y char lar acer ca de
su pre pa ra ción.

Buen gusto y sensualidad

Fran cia po see una de las ma yo res for tu nas en cuan to a pa nes y re pos te ría se re fie re. Los más ex tra va -
gan tes ca pri chos del pa la dar pue den ser sa tis fe chos me dian te el dis fru te de sus pas te li tos, bu ñue los,
me ren gues y mag da le nas.
Los fran ce ses ado ran el sa bor de las car nes frías, cu ya va rie dad re sul ta en vi dia ble y es pe cial men te sa -
tis fac to ria. 
En Fran cia, pue den en con trar se al re de dor de 350 va rie da des de que sos, lo cual si túa al país ga lo a la
ca be za de la pro duc ción mun dial de es te ali men to. En tre ellos des ta can dos va rie da des muy co no ci das
y po pu la ri za das: el Ca mam bert y el Fro ma ge Fer mier.
La Mous se -tér mi no fran cés que se tra du ce co mo es pu ma- re co ge la esen cia fun da men tal del re fi na -
mien to de la bue na me sa fran ce sa. Se apli ca tan to a los fa mo sos cham pag nes y vi nos es pu mo sos co -
mo al sa bro so Foie Grass fran cés y a la re co no ci da Mous se de Cho co la te. En la Mous se se reú ne el
pla cer de la pre sen cia, la sin gu la ri dad del tac to y el ex qui si to sa bor que anun cia la cul tu ra fran ca.
En sa la das pa ra to dos los gus tos. En la co mi da tra di cio nal fran ce sa, ra ra vez fal ta la en sa la da, fru to de
lo más tier no de la huer ta ga la. Es tos sa nos y li ge ros pla tos, a me nu do, con tie nen car nes frías, co mo
son el po llo o la ter ne ra, que en ma nos fran ce sas se con vier ten en un man jar ca paz de asu mir y pre su -
mir de mil for mas.
Sal sas y cre mas: la gran ela bo ra ción y dis tin ción de los gui sos fran ce ses que da pa ten te en su re per to -
rio de sal sas y cre mas. En ellas pue de dis fru tar se de to da la sua vi dad, dis tin ción y sen sua li dad del gus -
to fran cés.
Los ca ra co les de Bor go ña, el Pis sal dier de Pro ven za, el Pa té de Cham pi ña, los fa mo sos Es pá rra gos
del va lle del Loi ra, la Mos ta za de Di jon y los Qui ches de Lo rrai ne, son pro duc tos cla ve en la Ga lia y que
son de obli ga da de gus ta ción, si se vi si ta Fran cia.

SUS ESPECIALIDADES
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PROCEDIMIENTO:
Cor tar la car ne en da dos de 5 cm. de
la do apro xi ma da men te. Pe lar los ve -
ge ta les, co lo car los en una ca ce ro la
jun to con la pi mien ta en gra no, 2 li -
tros de agua y una piz ca de sal. Agre -
gue la car ne y dé je la ebu llir por es pa -
cio de 70 mi nu tos. Cuan do es té co ci -
da re ti rar la y re ser var la, fil trar el cal -
do de coc ción y re ser var.
En una ca ce ro la fun dir la man te ca y
agre gar la ha ri na, re vol ver y co ci nar a
fue go me dio unos se gun dos pa ra que
la ha ri na pier da el sa bor a cru do. Vier -
ta el cal do sua ve men te y re vuel va
cons tan te men te. Vier ta la cre ma de
le che y de je co ci nar unos se gun dos,
re ti re la ca ce ro la del fue go y agre gue
las dos ye mas re vol vien do cons tan te -

de ternera
Blanquette In­gre­dien­tes­(4­porciones)

Cuadril 800 gr.
Cebollas 400 gr.
Zanahorias 400 gr.
Manteca 50 gr.
Harina 50 gr.
Crema de leche 150 gr.
Huevos 2 unid.
Pimienta en grano cant/nec.
Sal cant/nec.

Guarnición:
Champiñones 200 gr.
Cebollas (pequeñas) 200 gr.
Aceite 20 ml.
Ciboullette 5 unid.

men te pa ra in te grar las, rec ti fi car la
sa zón y re ser var.
Cor tar en cuar tos los cham pi ño nes y
lim piar las ce bo lli tas. En una ca ce ro la
ca len tar el acei te y sal tear los hon gos
jun to con las ce bo lli tas, re ser var. En
una fuen te co lo car los cu bos de car ne
co ci dos jun to con los ve ge ta les sal -
tea dos, por en ci ma co lo car la sal sa y
lle var a hor no mo de ra do por es pa cio
de 5 mi nu tos, re ti rar y es pol vo rear con
ci bou llet te pi ca do.
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Tarte
tatin

MASA: Ba tir la man te ca con el
azú car y los hue vos has ta ho mo ge ni -
zar, agre gar la ha ri na en un so lo pa so
y unir sin ama sar (mé to do cre mo so).
De jar re po sar en frío du ran te un lap so
no me nor de 15’.
Fo rrar el mol de ele gi do y re ser var en
frío.
RELLENO:
Qui tar los co ra zo -
nes a las man za -
nas. Pe lar las y
cor tar las en ga jos.

Co lo car la man te ca y el azú car en una
sar tén, co ci nar re vol vien do has ta do -
rar, agre gar los ga jos de man za na y
co ci nar los. 
Ubi car las man za nas con la ca ne la en
el mol de rea li zan do un cír cu lo. Co ci -
nar 20 mi nu tos en hor no mo de ra do
has ta que la ma sa que de do ra da.  
De jar re po sar unos mi nu tos y des mol -
dar.
Ba tir la cre ma de le che jun to con el
azú car has ta ob te ner el pun to chan -
tilly.

In­gre­dien­tes­(4-6­porciones)

Masa:
Harina 150 gr.
Manteca 75 gr.
Azúcar 40 gr.
Huevos 25 gr.
(un huevo tiene 50 gr. aprox.,
entonces hay que batir un huevo
entero y usar luego la mitad)

Relleno:
Manzanas verdes 300 gr.
Manteca 60 gr.
Azúcar 60 gr.
Canela en polvo cant./nec.
Crema de leche 150 gr.
Azúcar impalpable 50 gr.

PROCEDIMIENTO
Ser vir una por ción de tar ta ti bia, jun -
to con la cre ma mon ta da, de co rar con
ho jas de men ta y el al mí bar de las
man za nas. 
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Re ti rar los fi lets del pes ca do y re ser -
var en frío. Pe lar los ve ge ta les y cor -
tar los irre gu lar men te.
En una ca ce ro la ca len tar el acei te de

oli va, su dar los ve ge ta les e in cor po -
rar las es pi nas del pes ca do, ver ter los
2 li tros de agua y lle var a ebu lli ción
por es pa cio de 20 mi nu tos. Re ti rar del
fue go y fil trar el fon do  y re ser var lo.

In­gre­dien­tes­(4-6­porciones)

Pescado (redondo) 1 Kg.
Cebollas 400 gr.
Puerros 400 gr.
Apio 200 gr.
Ajo 20 gr.
Aceite de oliva 50 ml.
Langostinos 200 gr.
Agua 2 litros
Hinojo 200 gr.
Tomate triturado 200 gr.
Azafrán en hebras 2 gr.
Sal cant./nec.
Pimienta cant./nec.

Salsa (Rouille)
Ajo 10 gr.
Pimiento rojo asado 200 gr.
Huevo 1
Aceite 200 ml.
Pan tipo Baguette 1

Bullabessa

PROCEDIMIENTO:
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Pro ce sar el pi mien to ro jo asa do jun to
con el ajo y la ye ma de hue vo, agre gar
el acei te len ta men te y emul sio nar la
pre pa ra ción (de be to mar la con sis -
ten cia de una ma yo ne sa) rec ti fi car la
sa zón.
Cor tar re ba na das del pan ba guet te y
rea li zar tos ta das con las mis mas. Un -
tar la sal sa so bre las tos ta das.

SALSA:

Pi car fi na men te una ce bo lla, el hi no jo
y un dien te de ajo. En una ca ce ro la
ca len tar el acei te y do rar los ve ge ta -
les pi ca dos, agre gar el to ma te tri tu -
ra do y de jar co ci nar por es pa cio de 3

mi nu tos, agre gar las he bras de aza -
frán jun to con el cal do fil tra do an te -
rior men te, lle var a ebu lli ción, cuan do
co mien ce a her vir aña dir la car ne de
pes ca do jun to con los lan gos ti nos pre -

via men te lim pia dos, co ci nar por es -
pa cio de 7 mi nu tos, rec ti fi car sa zón y
re ser var.
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CRÊPES SUZETTE
Hay una versión oficial que dice que la creación
de este plato se debe al maestro Escoffier, pero
todo iba bien hasta que apareció un señor Henri
Charpentier, discípulo del gran Auguste.
Charpentier aseguraba que el plato era creación
suya y que el nombre se debió a la casualidad
de prepararlas, en el Hôtel de Paris de Montecarlo,
para el entonces Príncipe de Gales, que luego
sería el rey Eduardo VII de Inglaterra. Éste, en
1896, observó como las preparaba al costado
de su mesa, donde se encontraba acompañado
de una jovencísima damita francesa. El Príncipe
prueba las afamadas crêpes, y tras elogiarlas
sin retaceos, preguntó el nombre del plato.
El discípulo de Escoffier le propuso ponerles su
nombre, ya que no tenían ninguno. Y el futuro
rey, mirando soñadoramente a la damita, que
obviamente no llegaría a reina de Inglaterra, le
respondió: " Oh no, no soy digno de esto, pero
pongámosle el nombre de esta joven personita
que me acompaña... ". La jovencita se llamaba
Suzette. 
Auguste Escoffier. El Escoffier de la historia no
planeaba en su niñez llegar a ser el gran cocinero
que fue. Su vocación era ser un artista dedicado
a la pintura. Su padre, con exceso de realismo,
lo envió a los 13 años a cocinar con un hermano
suyo. Y así recala en el Restaurant Français de
Niza.
Deambula por la profesión, participa de la guerra
de 1870, y un día César Ritz lo descubre y lo lleva
a las cocinas en Londres: el hotel Savoy. 
Y es Ritz mismo quien explica sus intenciones:
"ofrecer una cocina que se desarrolle en base al
clasicismo y las tradiciones de la cocina francesa".

Su idea central era ofrecer a los británicos lo
que ellos iban a buscar Francia, y que por aquellos
años se identificaba como la cuisine décorative.

LAS PAPAS FRITAS
Los franceses juran ser lo inventores del plato.
Se dice que a fines del siglo XIX sobre el Pont
Neuf de París se instalaban los vendedores de
esta delicia, que preparaban a la vista de sus
clientes munidos de braseros y sartenes. La or-
todoxia indica que deben ser cortadas en bastones
con un ancho de once milímetros, y servidas en
cucuruchos de papel, para poder comerlas con
la mano mientras se pasea. Las proporciones de
distintos aceites y grasas para freírlas, sigue
siendo un misterio.
Curnonsky escribió: " las papas fritas son una
de las creaciones más espirituales del genio pa-
risino ". El lío se arma si se le pregunta a un
belga que opina de esto... Y ni le cuento si le
pregunta al filósofo Roland Barthes que propuso
crear una Academia de la Papa Frita por las si-
guientes razones: " la papa frita es nostálgica,
patriota, como un bife


