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CURSO DE CAPACITACIÓN CON SALIDA LABORAL
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PASTELERÍA ARGENTINA:
POSTRES REGIONALES
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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 di-
ciembre 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 pastelería 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 repostería.
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 po-
drán 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 fours

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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En nues tra gas tro no mía, los pos -

tres ar gen ti nos me re cen un ca pí -

tu lo apar te. Go zan de una ex ce -

len te acep ta ción y es tán en rai za -

dos en el gus to po pu lar de nues -

tra gen te y tam bién de los ex tran -

je ros que bus can des cu brir un sa -

bor es pe cial...

Exis te un pun to de unión en tre

las par ti cu la ri da des re gio na les y

ese sa bor es pe cial que se sin te ti -

za en el con su mo de un pro duc to

dis tin ti vo: el “dul ce de le che”. 

Así co mo los pla tos tí pi cos, los

pos tres, tie nen su re gión de re fe -

ren cia. 

n En el nor des te son fa mo sos los

pos tres con gran can ti dad de hue -

vos: flan, am bro sía, hue vos quim -

bo. Tam bién se des ta ca en es tos

lu ga res el dul ce de ma món.

n En el sur, don de abun dan los

fru tos sil ves tres co mo las fram -

bue sas, ce re zas, fru ti llas, gro se llas,

mos que tas, etc. los dul ces se con -

vir tie ron en el mo tor fun da men -

tal que em pu jó el de sa rro llo de la

in dus tria del dul ce ca se ro. 

n En el no roes te, en cam bio, se

des ta ca una va rie dad apre cia ble

de pos tres: los arro pes, al fe ñi ques,

al fa jo res y el api, en tre otros. 

n La zo na del cen tro del país se

POSTRES
ARGENTINOS
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ca rac te ri za por po seer una di ver -

si dad de pos tres que van des de

los dis tin tos dul ces has ta los al fa -

jo res, pas te li tos, bo llos, etc.

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.

Ella 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 y sa bor par ti cu lar.

LA LEYENDA
Cuen ta una le yen da acer ca del

na ci mien to del dulce de leche... 

En el año 1829, Juan Ma nuel de

Ro sas es ta ba en Ca ñue las, pro vin -

cia de Bue nos Ai res, cuan do fue

vi si ta do por el Ge ne ral Juan La -

va lle, que no era pre ci sa men te su

ami go. Ro sas ha bía sa li do del cam -

pa men to y La va lle, muy can sa do,

se re cues ta en el ca tre de Ro sas y

se que da dor mi do. A la ne gri ta

que es ta ba pre pa ran do la le cha da

(le che y azú car pa ra el ma te), no

le gus tó na da que el ad ver sa rio de

su pa trón se acos ta ra en su ca ma.

Sa lió co rrien do pa ra dar avi so y

se ol vi dó de su le cha da que si guió

hir vien do len ta men te al res col do.

Cuan do vol vió Ro sas, de jó que

La va lle si guie ra dur mien do y la

ne gri ta vol vió a la co ci na. Su le -

cha da se ha bía pues to ma rrón pe -

ro era ri quí si ma. Ha bía na ci do el

dul ce de le che. 

PROCEDIMIENTO:

Co lo car en una ca ce ro la (pre -

fe ri ble men te de co bre) la le che, la

chau cha de vai ni lla y el azú car, lle -

var a fue go y re vol ver has ta ho -

mo ge nei zar, de jar her vir a fue go

fuer te, aña dir le la cu cha ra di ta de

bi car bo na to de so dio y se guir co -

ci nan do has ta que co mien ce a es -

pe sar. Hay que re vol ver lo con ti -

nua men te con cu cha ra de ma de ra

pa ra que no se pe gue ni se que me.

01 Cuan do ha ya to ma do co lor

y es té es pe so, co lo car una cu cha -

ra da del dul ce en un pla to y se

de ja en friar, si no se co rre una

vez frío es que ya es tá a pun to;

en ton ces se re ti ra y se co lo ca en

re ci pien tes de vi drio.

02

DULCE DE LECHE
“Sin pe car de irres pe tuo sa, a ve ces se me ocu rre pen sar que el dul -
ce de le che de be ría for mar par te de nues tros sím bo los na cio na les.
Por que sean cier tas o no las le yen das más in creí bles acer ca de su
ori gen, así co mo lo fa bri ca mos no exis te otro dul ce en el mun do...”

(Do ña Pe tro na de Gan dul fo).

CONSEJOS

El bi car bo na to brin da al dul ce

de le che un co lor más bri llan te,

pe ro hay que agre gar le po ca

can ti dad, por que de lo con tra rio,

se os cu re ce mu cho. 

Cuan do es té a pun to es me jor

se guir re vol vien do has ta en friar.
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MAZAMORRA
In gre dien tes

1/2 Kg. maíz blanco pelado
Una pizca de bicarbonato 
1 litro agua 
Azúcar a gusto

Ma za mo rra co ci da pa ra la me sa ten di da.
Ma za mo rra es pe sa pa ra la me sa.

(Pre go nes de los ma za mo rre ros en el Bue nos Ai res co lo nial)

La ma za mo rra es el pos tre ru ral

que más rá pi da men te se im pu so

en nues tro país. En la pro vin cia

de Bue nos Ai res la ven dían los

ne gros eman ci pa dos en los ba -

rran co nes de la Re co va de la Pla -

za Ma yor. Se di ce que la me jor

ma za mo rra la traían ellos, por que

la lle va ban a ca ba llo y al ser sa cu -

di da en los ta rros, que da ba más

ri ca. En co rrien tes y Mi sio nes la

lla man ca gui yi y api en San tia go

del Es te ro. 

La pre pa ra ción de la ma za mo rra

se rea li za hir vien do maíz pe la do

en agua, al que una vez co ci do se

le agre ga le che y azú car. 

PROCEDIMIENTO:

Se la va bien el maíz la no -

che an te rior y se lo de ja en re mo -

jo, en la mis ma agua en que se va

a efec tuar la coc ción. Pre fe ri ble -

men te de ben usar se re ci pien tes

de ba rro o hie rro y de ser po si ble

fue go a car bón, pues el éxi to de

la ma za mo rra de pen de de un ma -

yor tiem po de coc ción a fue go

len to. 

01

Cuan do suel ta el pri mer her -

vor, agre gar el bi car bo na to, pa ra

ablan dar el gra no y pre ser var su

co lor y sa bor.

02

Se de ja her vir -al me nos-

tres ho ras, re vol vien do con ti nua -

men te con una cu cha ra de ma de -

ra pre fe ren te men te de pa lo de hi -

gue ra o con cu cha ra co mún.

03

Cuan do el maíz es tá co ci do

y el ju go es pe so, se re ti ra y se sir -

ve ca lien te o frío, con azú car, le -

che o miel de ca ña.

04
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MERMELADA DE CIRUELAS
O FRUTAS DE ESTACIÓN

PROCEDIMIENTO:

La var bien y sa car les el ca -

ro zo a las ci rue las.

01

EN VA SA DO
CA SE RO 
Hay que te ner en cuen ta

que...

� Es in di ca do em plear fras -
cos de vi drio, muy bien la -
va dos con agua y ja bón, en -
jua gán do los lue go va rias
ve ces con agua hir vien do. 
� Me jor si se los ha ce her -
vir, co lo can do los fras cos en
una ca ce ro la en cu yo fon do
se pon drá una ser vi lle ta do -
bla da. Lue go dis po ner los
fras cos uno al la do del otro,
cu brien do con agua fría. Co -
lo car la ca ce ro la y su con te -
ni do so bre fue go y lle gar a
pun to ebu lli ción.
En la mis ma de ben man te -
ner se los fras cos has ta el
mo men to de ser em plea dos,
ya que de es ta ma ne ra se
des tru yen las bac te rias o
im pu re zas que pu die ran
con te ner. Una vez ter mi na -
do el dul ce, se to ma el fras -
co con una ma no, dan do
vuel ta la bo ca ha cia aba jo,
en ci ma del va por que des pi -
de el dul ce, con el fin de
que se atem pe re el vi drio.
Con la otra ma no, pro vis ta
de una cu cha ra lar ga, con
pi co, se lle na rá ca da fras co
has ta el bor de, re pi tien do la
ope ra ción has ta ter mi nar.
Lim piar ca da fras co con un
tra po mo ja do, y de jar los sin
to car, has ta que se en fríen.
Ta par y con ser var en lu gar
se co.

En va sar en ca lien te.06

Una vez que hier va, es pu -

mar bien an tes de co lo car las ci -

rue las.

Re vol ver con ti nua men te du -

ran te la coc ción que se ha rá rá pi -

da men te. 

Es pu mar nue va men te y con

cui da do.

05

04

03

Co lo car el azú car con muy

po ca agua en una ca ce ro la pre fe -

ri ble men te de co bre y lle var al

fue go.

02

CONSEJO

Se recomienda pesar con
exactitud la fruta elegida,
después de limpia y lavada.
La cantidad de azúcar
también depende del grado
de acidez de la fruta elegida
para hacer la mermelada.

In gre dien tes

1 kg. de ciruelas (o frutas de
estación), limpias y descarozadas
700 grs. de azúcar refinada

Una vez que hier va, es pu -

mar bien an tes de co lo car las ci -

rue las.

03
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ALFAJORES CORDOBESES
Baño de alfajores

1 unidad clara de huevo
Azúcar impalpable,
cantidad necesaria
100 grs azúcar refinada
(común) 
Agua, cantidad necesa ria

In gre dien tes

200 grs azú car mo li do 
6 uni da des ye mas 
150 gr. man te ca
Ra lla du ra de 1 li món
360 grs fé cu la de maíz 
150 grs ha ri na 000 
1 cdi ta pol vo de hor near 

Lo grar

una ma sa

sua ve, de jar

des can sar

30 mi nu tos

en he la de ra

bien ta pa da pa ra que

la mis ma no se se que.

04

LA PASTELERÍA:
UN VERDADERO
NEGOCIO

Con el au ge de la gas tro -
no mía y con tan do con ca -
rre ras es pe cia les de pas -
te le ría, re pos te ría, etc.,
ha ce que ese de sa rro llo
sea más pro fe sio nal y que
el con su mi dor, al mo men -
to de com prar, ana li ce y
exi ja ca li dad, va rie dad y
buen pre cio. 
Te ner la po si bi li dad de
cre cer gra cias a los co no -
ci mien tos que brin dan es -
tas nue vas ca rre ras, ha ce
que es tos mi croem pren di -
mien tos fa mi lia res se de -
sa rro llen ca da vez con
más pro fe sio na lis mo, brin -
dan do a ca da in te gran te la
po si bi li dad de ser ca paz
de ocu par un rol pre pon -
de ran te den tro de di cha
em pre sa y que la ne ce si -
dad de au men tar ca li dad y
pro duc ción sea, ca da día,
más real y con cre ta. 
Des de el ám bi to de la
pas te le ría, exis ten in nu -
me ra bles pro duc tos que
gus tan, son de fá cil ela bo -
ra ción y que, ana li zán do -
los des de el pun to de vis -
ta ren ta ble, abren una
puer ta a fu tu ros pro yec tos
la bo ra les en tre los que se
cuen tan los mi croem pren -
di mien tos ba sa dos en el
es fuer zo, de di ca ción y
res pon sa bi li dad con que
se en ca ran. Los bue nos
re sul ta dos ob te ni dos a tra -
vés de es te mo de lo de
pro duc ción y ca pa ci ta ción,
sig ni fi can pa ra mu chos,
un se gu ro sos tén de fa mi -
lia que en tiem pos en re -
ce sión la bo ral, se eri gen
co mo un ejem plo cla ro del
es fuer zo y pro gre so sos te -
ni do.

In cor po rar la man te ca de rre -

ti da jun to con la ra lla du ra de li -

món.

02 Es pol vo rear la me sa da con

ha ri na, es ti rar la ma sa y cor tar

cír cu los con un cor ta pas ta.

05

PROCEDIMIENTO:

Ba tir el azú car con las ye -

mas has ta que la pre pa ra ción es -

té es pu mo sa.

01

Ta mi zar la fé cu la, la ha ri na y

el pol vo de hor near, agre gar a la

pre pa ra ción an te rior 

03 Es ti bar los en una pla ca de

hor no en man te ca da y co ci nar los

mis mos a tem pe ra tu ra re gu lar.

06
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PROCEDIMIENTO:

BAÑO DE ALFAJORES

Ba tir un po co la cla ra sin lle gar a

pun to me ren gue, in cor po rar el

azú car y ver su con sis ten cia que

de be ser es pe sa;  ba tir du ran te 10

mi nu tos apro xi ma da men te.

Co lo car el azú car con po ca can ti -

dad de agua, ape nas que cu bra la

mis ma. Lue go co lo car lo en un re -

ci pien te y lle var lo a fue go has ta

lo grar pun to hi lo flo jo. Una vez

en es te pun to agre gar a la pre pa -

ra ción an te rior y re vol ver bien.

Pin tar los al fa jo res y de jar se car

so bre una re ji lla o pa pel ce lo fán.

Des pe gar los y en vol ver los pa ra

man te ner los.

01

07

02

03 04

Re ti rar los  y de jar los en friar, una vez fríos,

se los une de a dos con dul ce de le che.

GLOSARIO

Es pu mar:
al her vir, en es te ca so el
al mí bar, re ti rar las im pu re -
zas del mis mo con una cu -
cha ra de me tal, de ma de ra
o es pu ma de ra. Las im pu -
re zas en el azú car son de
co lor gri sá ceo y su ben a la
su per fi cie.

Es pol vo rear:

ac ción de dis tri buir cual -
quier pol vo so bre una su -
per fi cie.

Pun tos 
del al míbar:

n 107º pun to hi lo sua ve
n 115º pun to hi lo me dio
n 120º pun to hi lo fuer te
es pe cial pa ra me ren gues
o cre mas de man te ca, etc.


