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TÉCNICAS
BÁSICAS

Po dría de cir se que el pos tre es
el se llo de una so cie dad ci vi li za -
da. Cuan do nues tros an ces tros
se reu nían en tor no al fue go,
lue go de un du ro día de ca za, se -
gu ro que no se les ocu rría pen -
sar en qué co me rían de pos tre.
Al pos tre, por lo ge ne ral, no se
lo con si de ra co mo un ali men to
pa ra sa ciar el ham bre, si no pa -
ra aca bar la co mi da con un to -
que dul ce, con un bro che de
oro. Es de cir, sir ve de de lei te, no
de sus ten to. 
Al igual que en la pa na de ría
exis te una pas te le ría ar te sa nal,
de sa bo res pu ros y muy cui da -
dos, in gre dien tes de pri me ra
ca li dad, sin con ser van tes y pro -
duc cio nes más pe que ñas que
una pas te le ría es ti lo in dus trial,
don de se tra ba ja con vo lú me nes
mu cho mas am plios, con ser -
van tes y una tec no lo gía acor de
a la can ti dad de pro duc ción. 

IN GRE DIEN TES
BÁSI COS
El co no ci mien to de la ma te ria
pri ma es un te ma am plio y de -
li ca do. Es ne ce sa rio te ner co no -
ci mien tos so bre su com po si -
ción y es truc tu ra pa ra ob te ner
ex ce len tes re sul ta dos en la ela -
bo ra ción de di ver sos pro duc tos. 

Le che: de acuer do con las or -
de nan zas, cuan do se ha bla de le -
che en te ra, re fie re a le che de va -
cas sa nas sin al te ra ción de su
con te ni do. La le che de otros
ani ma les (ca bra, ove ja) de be ser
de sig na da es pe cí fi ca men te.
Ti pos de le che: en te ra pas teu ri -
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CÓMO SEGUIR
EL CURSO
Es te nuevo cur so co lec cio na ble
que pu bli ca Aquí Palabra Mayor
a partir de marzo y hasta diciem-
bre incluido, es tá orien ta do a jó -
ve nes y adul tos que quie ran seguir
in cor po rando co no ci mien tos teó -
ri cos re la cio na dos con la pastele-
ría y repostería. Or ga ni za do en
diez en tre gas men sua les, cuen ta
con el ase so ra mien to y aval de
CE LIA Es cue la In te gral Gas tro -
nó mi ca.
La orien ta ción del mis mo apun ta
a co no cer los de ta lles ne ce sa rios
pa ra or ga ni zar mi croem pren di -
mien tos, ade más de apren der la
ma ni pu la ción de ma te ria les, con -
di cio nes de hi gie ne y el va lor nu -
tri cio nal de los pro duc tos de re-
postería.
Pa ra apro ve char lo al má xi mo,
hay que se guir las in di ca cio nes de 
ca da en tre ga pa ra que, una vez
con clui da la pu bli ca ción de las diez
uni da des te má ti cas, los in te re sa -
dos pue dan ac ce der a una eva lua -
ción fi nal  a car go del gru po de
pro fe so res de sig na dos por CE -
LIA Es cue la In te gral Gas tro nó mi -
ca.
Apro bado di cho  exa men fi nal
teó ri co, los in te re sa dos se ha rán
acree do res a un Cer ti fi ca do de Co -
no ci mien tos Bá si cos en Pas te le ría
y Re pos te ría y con ti nuar la ca rre -
ra de Pas te le ro Pro fe sio nal en la
nom bra da ins ti tu ción aca dé mi ca
que otor ga tí tu los con el res pal do
aca dé mi co.

TEMARIO

UNIDAD 1. (MARZO)

Pascua: roscas y huevos

UNIDAD 2. (ABRIL)

Técnicas básicas en pastelería
(primera parte)

UNIDAD 3. (MAYO)

Técnicas básicas en pastelería
(segunda parte)

UNIDAD 4. (JUNIO)

Pastelería argentina. 
Postres regionales

UNIDAD 5. (JULIO)

Postres tibios: flambeado.
Postres fríos: mousse

UNIDAD 6. (AGOSTO)

Mesa dulce: postres 
y petite tours

UNIDAD 7. (SEPTIEMBRE)

Pastelería infantil 

UNIDAD 8. (OCTUBRE)

Decoración de tortas

UNIDAD 9. (NOVIEMBRE)

Postres helados

UNIDAD 10. (DICIEMBRE)

Postres festivos de Navidad
y Año Nuevo

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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za da, se mi des cre ma da, des cre ma da,
con den sa da, en pol vo. 

Cre ma de le che: ma te ria gra sa
de la le che que as cien de a la su per -
fi cie du ran te la pri me ra fa se de la
ela bo ra ción de la man te ca. La cre -
ma de le che de be so me ter se a es -
tric tos con tro les de tem pe ra tu ra, ya
que con tie ne más bac te rias que la
le che de la cual pro vie ne. 
La cre ma de le che ba ti da, de co ra y
en ri que ce los pro duc tos de pas te le -
ría, co mo tam bién los pla tos de co -
mi da, pro por cio nan do mu cha ener -
gía, pues es ri ca en ma te ria gra sa. 

Man te ca: pa ra pro du cir un ki lo de
man te ca se ne ce si tan 25 li tros de le -
che fres ca, cu ya pu re za y ca li dad ha -
yan si do com pro ba das, ó 2.5 li tros
de cre ma de le che. 
La man te ca es un pro duc to com ple -
to y no ne ce si ta nin gún ti po de com -
ple men to. Es in gre dien te bá si co
de la pas te le ría de mu chos paí ses y
los pro duc tos son más sa bro sos y se
con ser van mu cho más tiem po.

Hue vos: es un ali men to uni ver sal,
cons ti tu ye un ali men to sa no y com -
ple to, de pri me ra ne ce si dad.

Los hue vos se al ma ce nan en lu gar
se co y fres co pro te gi dos del sol y del
ca lor. Nun ca de ben usar se hue vos
vie jos o en mal es ta do, de ben la var -
se bien pa ra eli mi nar to do res to de
ma te ria fe cal ad he ri da a la cás ca ra,
por que es tos res tos pue den pro du -
cir in to xi ca cio nes gra ves. 
El co lor de la cás ca ra es de acuer -
do con la ra za de la ga lli na, es de -
cir, un fac tor ge né ti co que no afec -
ta el va lor nu tri ti vo o el sa bor. 

Pe so de un hue vo apro xi ma da -
men te.
> Hue vo en te ro 60 g 
> Cás ca ra 10 g 
> Cla ra 30 g 
> Ye ma 20 g

Azú car: es un pro duc to ob te ni do
de la ca ña de azú car, de la re mo la -
cha azu ca re ra, de la pal ma, del ar -
ce y del sor go. El azú car es sa ca ro -
sa, un hi dra to de car bo no pu ro
que apor ta dul zor a los ali men tos.
Es un con ser van te na tu ral, se ca ra -
me li za por el ca lor y sir ve pa ra es -
ta bi li zar las cla ras de hue vo en la
pre pa ra ción del me ren gue. 
Va rie da des: azú car co mún, im pal -
pa ble, ru bia, ne gra, en te rrón, gra -
nu la da. 

Ha ri na: es el re sul ta do de la mo -
lien da de uno o va rios ce rea les. Ge -
ne ral men te, es te tér mi no siem pre se
aso cia al tri go ya que si se tra ta de
otro ce real, de be es pe ci fi car se su
na tu ra le za. 
El tri go se so me te a di fe ren tes pro -
ce sos an tes de trans for mar se en ha -
ri na. La ha ri na de tri gos tier nos es
la re co men da da pa ra pas te le ría.
Se sue le en ri que cer con di ver sas vi -

ta mi nas (tia mi na, ri bo fla vi na, nia -
ci na), mi ne ra les (hie rro), ya que en
el pro ce so de mo lien da se pier den
los ele men tos nu tri ti vos. 

Cho co la te: es una pas ta ho mo gé -
nea que se ob tie ne mez clan do, ba -
tien do, ca len tan do y en frian do la
pas ta de ca cao con azú car y man te -
ca de ca cao. El cho co la te de ca li dad
es bri llan te por fue ra y en su in te -
rior es co lor ma te, sin bur bu jas ni
pun tos blan cos; cuan do el cho co la -
te no es fres co tie ne un co lor gri sá -
ceo, blan que cino o cris ta li za do. 
Co ber tu ra de cho co la te es el que
con tie ne un al to por cen ta je de
man te ca de ca cao. Pa ra ser usa do se
de be tem plar, si se de sea con se guir
un buen bri llo, con sis ten cia y sa bor.
Tam bién exis ten los ba ños de cho -
co la te que con tie nen un al to con te -
ni do de acei tes hi dro ge na dos y su
uso es tá, des ti na do a pro duc tos de
me nor ca li dad. Só lo se ne ce si ta
fun dir los a ba ño de Ma ría y ya es -
tá lis to pa ra ser usa do.

Ca cao: se ob tie ne de la vai na del
ár bol del mis mo nom bre y cons ti -
tu ye el in gre dien te prin ci pal del
cho co la te. Se lo co mer cia li za co mo
ca cao amar go y si es dul ce se le adi -
cio na azú car im pal pa ble. 

Los in gre dien tes bá si cos de la pas -
te le ría pue den ocu par una lis ta in -
ter mi na ble en la que apa re cen, en -
tre otros, la ge la ti na sin sa bor y de
fru tas, fru tas fres cas, di se ca das, fu -
tas se cas, miel, esen cias na tu ra les y
ar ti fi cia les, es pe cias, be bi das, etc.

Valor nutricional
100 ml de leche entera
contienen aproximadamente:  

> 3.2 g de proteínas

> 4.9 g de lactosa

> 3.7 g de grasa láctea

> 0.8 g de vitaminas, sales
minerales, oligoelementos.

> 87.4 g de agua
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BIZCOCHUELO

Ingredientes

6 hue vos. 
200 g de azúcar.
200 g de harina común. 
esencia de vainilla o
ralladura de limón a
gusto.
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El tér mi no que lo de fi ne es es -
pon jo so, su téc ni ca es pe cí fi ca
de tra ba jo es el ba ti do, ade más
de la co rrec ta in cor po ra ción de
los di fe ren tes in gre dien tes y un
buen pro ce so de coc ción. 
Su vo lu men de pen de de la
can ti dad de ai re que se in cor -
po re cuan do se ba ten los hue -
vos y el azú car. Se les pue de
aña dir man te ca de rre ti da pa ra
en ri que cer los. 
Un biz co chue lo se pue de ser -
vir en ca pas in ter ca la das con la
más am plia va rie dad de re lle -
nos y ser de co ra do so lo con
azú car im pal pa ble o con so fis -
ti ca das de co ra cio nes de azú car.

PREPARACIÓN:
Colocar en un bol los hue-
vos a temperatura am-
biente y el azúcar, batir li-
geramente, luego colocar
el bol a baño de María y
batir hasta que la mezcla
haya blanqueado y espe-
sado, punto que se deno-
mina “letra”, retirar del
fuego y seguir batiendo
hasta que se enfríe. Colo-
car la esencia.

Incorporar la harina ta-
mizada en dos o tres
tandas con movimientos
envolventes, de abajo
hacia arriba, para evitar
que se pierda todo el
aire del batido. 
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Quién in ven tó las tor tas 

Las pri me ras tor tas se pre pa ra ban con
in gre dien tes sim ples co mo sím bo los
de las su pers ti cio nes mí ti cas y má gi -
cas pre sen tes en las re li gio nes an ti -
guas. 
Las pri mi ti vas ru tas co mer cia les per mi -
tie ron tras la dar al nor te de Eu ro pa, dis -
tin tas es pe cias exó ti cas pro ve nien tes
del Le ja no Orien te co mo las nue ces,
las esen cias per fu ma das, fru tas cí tri -
cas, dá ti les e hi gos ori gi na rios de Me -
dio Orien te; tam bién la ca ña de azú car
emi gró des de el orien te y el sur del vie -
jo con ti nen te. 
En Eu ro pa, du ran te la Edad Me dia el
ac ce so a es tos co di cia dos in gre dien tes
se li mi ta ba a los mon jes y a la aris to -
cra cia, quie nes crea ron tor tas, de no mi -
nan do con ese tér mi no a los pa nes de
jen gi bre y miel y los biz co chos hor nea -
dos, del ga dos y du ros. Con el tiem po,
la ex pan sión del co mer cio pro du jo una
trans for ma ción com ple ta en los há bi tos
de co mi da del mun do oc ci den tal. Los
co mer cian tes y los sol da dos ára bes
que re gre sa ban de las Cru za das ex -
ten die ron el uso de las es pe cias y las
re ce tas del Me dio Orien te y en las prin -
ci pa les ciu da des de Eu ro pa se for ma -
ron aso cia cio nes de pas te le ros es pe -
cia lis tas. 
A me di da que las nue ces y el azú car
co bra ban po pu la ri dad, ocu rría lo mis -
mo con el ma za pán, uti li za do fre cuen -
te men te pa ra ha cer fi gu ras re li gio sas.
Las tor tas más im por tan tes y lu jo sas
se pre pa ra ban pa ra las fes ti vi da des
ecle siás ti cas y en ellas se com bi na ban
in gre dien tes y pro duc tos lác teos pro -
pios del lu gar con pro duc tos cos to sos
im por ta dos, co mo eran en ese mo men -
to his tó ri co las nue ces y es pe cias. 
Las tor tas pre di lec tas eran las que se
pre pa ra ban a fi na les del oto ño, ya que
por las ca rac te rís ti cas de su ela bo ra -
ción se las po día con ser var du ran te los
me ses del in vier no. Con el pa so de los
años, esas pre pa ra cio nes se con vir tie -
ron en las tor tas tra di cio na les que hoy
dis fru ta mos has ta el úl ti mo bo ca do y
con ser van ca si in tac tas las pre pa ra cio -
nes ori gi na les de aque lla épo ca.
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Cortar capas de bizcochuelo
del mismo grosor, utilizando
un cuchillo largo y dentado
para lograr un mejor resulta-
do. Colocar dos cucharas de
madera a ambos lados del

bizcochuelo en forma parale-
la para que sirvan de guía y así
poder realizar un corte pare-
jo y preciso. Embeber con
un almíbar ligero cada capa y
rellenar con la crema elegida.

Verter la mezcla en un molde
previamente enmantecado y en-
harinado, dejando la mezcla caer
y sin golpear. Hornear a 170º C
los primeros 10 minutos y luego
descender la temperatura al mí-
nimo para terminar la cocción,
hasta que al introducir un palillo
éste salga limpio. 

ARMADO:

IMPORTANTE

Para enfriar, colocar
el bizcochuelo sobre
una rejilla. 
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ARROLLADO DE CHOCOLATE MERENGADO

Relleno

250 g de crema de leche.
2 cdas de azúcar. 
1 cda de cacao dulce. 
1 cdita de esencia de
vainilla. 
4 cdas de amarettis
triturados. 

Cubierta

3 cla ras de hue vo. 
180 g de azú car co mún.

Con la mis ma pre pa ra ción del
biz co chue lo se pue den rea li zar di -
ver sas re ce tas co mo es te arro lla -
do de cho co la te, en el que se
reem pla zan 2 cu cha ra das de ha -
ri na por ca cao amar go y se le adi -
cio na una cu cha ra da de miel que
da rá elas ti ci dad al arro lla do. 

Pa ra hor near se co lo ca en una
pla ca pa ra pio no no, pa pel man -
te ca en man te ca do y en ha ri na do.
Co lo car la pre pa ra ción bien pa -
re ja y hor near unos 10 mi nu tos.
Al sa car del hor no en ro llar au -
to má ti ca men te pa ra dar le la for -
ma y no se quie bre lue go. Re ser -
var has ta en friar. 
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PREPARACIÓN:
Ba tir la cre ma con el
azú car, el ca cao y la
esen cia de vai ni lla
has ta lo grar el pun to
chan tilly. 

GLOSARIO

Ba ño 
de Ma ría: 
“ba ño de agua” que se
pre pa ra co lo can do una
ca ce ro la o bol con ali -
men tos so bre un re ci -
pien te más gran de de
agua hir vien do. Se pue -
de ha cer en el hor no o
hir vien do.

Ba tir: 
in cor po rar ai re a los in -
gre dien tes; por ejem plo
a la cre ma de le che o a
los hue vos, al ba tir los
con ba ti dor de ma no o
ba ti do ra eléc tri ca. 

Em be ber: 
hu me de cer o em pa par
con lí qui dos aro ma ti za -
dos (li co res, al mí ba res)
dis tin tos pro duc tos de
pas te le ría, co mo el biz -
co chue lo.

Ta mi zar: 
pa sar in gre dien tes a
tra vés de un ta miz pa ra
ali ge rar su con sis ten cia
o pa ra re ti rar los gru -
mos de una mez cla. Se
ta mi za tam bién ha ri na o
al gún ele men to se co
pa ra apor tar ai re y sa -
car im pu re zas. 

Rea li zar un me ren gue sui zo: co lo car
las cla ras jun to con el azú car en un bol
a ba ño de Ma ría y man te ner lo has ta
que se di suel va to tal men te el azú car
(es de cir, cuan do al fro tar en tre las ye -

mas de los de dos el azú car no se sien -
ta). Lue go ba tir has ta sos te ner y en -
friar. De co rar con co pe tes bien pa re -
jos el arro lla do, es pol vo rear con azú -
car im pal pa ble y gra ti nar. 

Re ti rar el pa pel del arro lla do, cu brir con
la cre ma, es pol vo rear con los ama ret tis
mo li dos y arro llar. Lle var a la he la de ra. 

CUBIERTA:
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