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En el ano 2015, comenzamos a construir un
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espacio de encuentro entre la Universidad
y los productores familiares porcinos
dando origen al proyecto de extension
“Acortando distanCIA Porcinas” (que afo
a afno vamos renovando) con el objetivo de
acompafhar y fortalecer la gestidén de sus
sistemas productivos. Una forma de hacerlo
es mediante la conformacién de una red
socio institucional orientada a 1la
produccion de carne de cerdo producida
por pequenos y medianos productores.

Asi, eso que empezd como un encuentro
entre algunos docentes y estudiantes de
la Facultad de Ciencias Agrarias de la
Universidad Nacional de Rosario poco a
poco se fue ampliando e incorporando
companeras/os docentes y estudiantes

de diferentes unidades académicas y
disciplinas, representantes de
instituciones nacionales y comunas de

la region y productores.

Nos interesa recordar que el sur de la
provincia de Santa Fe es un territorio en
que tradicionalmente pequenos y medianos
productores familiares se dedican a la

cria de porcinos. Esta produccion se
destina(ba) para autoconsumo. Asi, 1la
produccion agricola (maiz para alimento
del cerdo), la produccién pecuaria
(porcinos) y la tierra se condensan en
una expresion de la cultura gastrondmica
de las familias productoras; cultura de
la region. Es importante consumir capones
o lechones de sistemas productivos
familiares porcinos ya que brinda la
posibilidad de adquirir alimentos
producidos en la zona donde cada uno
reside y en consecuencia se esta
colaborando con el dinamismo econoémico
local. Ademas, lograr un consumo cercano
de carnes frescas implica ser mucho mas
efectivo en el uso de bienes no renovables




como los combustibles fésiles.

Al ser sistemas familiares existe una
mayor posibilidad de proveer bienestar
a los animales, que se usen menos
tecnologias de base industrial y se
generen posibilidades de trabajo para
una familia, que es un bien escaso en
la sociedad actual. La ganaderia a
pequefia escala mantiene gente en el
campo, le da vida a las zonas rurales
y es un derecho conocer quién produce,
como produce y por qué lo hace asi.

E1l campo vuelve a ser un territorio

de vida. Cuando decidis comprar carne
porcina a un pequefio y/o mediano
productor familiar estas colaborando
con la existencia de un mundo mas pequeiio
y amigable.

Como una forma de conectar al productor
con el consumidor y en el intento de
recuperar parte de las tradiciones
gastronémicas de la regidén, recopilamos
recetas de familiares, amigos e
integrantes del proyecto de extensién y
decidimos ponerlas a circular. Esperamos
que sean las primeras de muchas mas y que

este recetario se convierta en un espacio
de encuentro revalorizando las memorias
de la produccién porcina en el sur
santafesino.
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A{wéum*c de cocima: Roberto Santiago

Quretienses J

Para los panqueques
- 2 huevos

- 200 g harina

- % 1litro leche

Para relleno

- % paleta de cerdo deshuesado
- 1 pimiento rojo

- 1 pimiento verde

- 1 cebolla

Condimentos
Sal, aji, pimienta a gusto

Preparacion

Para preparar los panqueques mezclar todos los ingredientes en una
licuadora o en un bol mezclando con batidor de alambre.

Luego, sobre un sarten de tefldén enmantecado colocar un cucharén
de masa formando una capa fina. Cocinar a ambos lados. Se obtendran

unos 19 panqueques.

Posteriormente, cortar en cubo la carne (Cortar la verdura de modo
longitudinal. Freir la carne, sellar y luego agregar la verdura).

Revolver y cocinar por 40 minutos.
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- Osobuco 4 unidades

- Cebolla 2 unidades grahdes
- Zanahoria 3 unidades

- Apio 3 ramas

- Tomillo a gusto

- Arroz 200 g

< Ajo.

- Vino blanco 1 vaso
-/ Harina a gusto

Preparacioén
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1 diente

Pasar las piezas de osobuco por harina y dorar en sartén bien caliente
con un poco de aceite. Cuando tomen color retirar y reservar.

Coktar la verdura en dados pequeﬁos;y'CoCinar'affuego bajo hasta
caramelizar (sin dorar), en el mismo recipiente donde se cociné el
osobuco. Salar épehﬁs se'inborporan las verduras para que- comiencen
a sudar y desgrasar4con el vino blanco.

Cuando las verduras lleguen al punto agregar el osobuco y tapar con
agua y cocinar a fuego medio 1,5 horas o hasta que esté. Incorporar
el arroz. e ' ' i

Cuando el osobuco y el arroz estén en el punto deseado, retirar y con
el caldo hacemos una salsa con una mipipimer o licuadora.
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Audasde de cocima: Roberto Santiago

ewpo de preparacidn: 50 a 60 minutos

- % Pimiento rojo

- % pimiento verde

- 1 Cebolla de verdeo

- 1 cebolla

- 1 Kg de paleta deshuesada
- 5 papas medianas lavadas
- Aceite

Condimentos
Sal, aji, pimentodn,
provenzal, orégano y romero

Preparacion

Cortar en cubos la paleta de cerdo.

Sellar la carne en una sarten aceitada.
Picar la verdura y rehogar en una cacerola.

Luego mezclar la verdura con la carne en la cacerola.

Condimentar con sal a gusto y romero (muy importante pues
realza el sabor de la carne).

Mientras tanto cortar papas en forma longitudinal sin
quitar la cascara.

Luego, freir en aceite y una vez doradas condimentar con
aji, pimentdn, provenzal y orégano.
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Locikero: Ignacio Stoppani

codillo
1imén
zanahoria
cebolla

—_— )

= 1,ap10 :

- 500 ml cerveza (preferentemente de trlgo)
<" Laurel y romero :
ek Aceite de oliva

Preparacion

. Colocar en una olla el codlllo con acelte de ollva y dorarlo f={: e
de todos lados. = €,”' B

~ Cuando esta b1en dorado colocar en una fuente verduras cortadas
8 groso modo, agregar la cerveza Y- las hierbas.

C001nar en horno pre- calentado a 170 C por 2hs tapado con
'papel aluminio y luego 30 minutos mas 31n tapar

Las verduras junto con el jugo de coccién se procesan con
minipimer o licuadora para hacer una salsa.
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A{wémw*@ de cocina: Roberto Santiago

Tewpo de coccidn: de 1la salsa, 30 a 40 minutos V°FO'\°WCS=

de la polenta, 3 a 5 minutos

tazas de polenta pre cocida

2
6 tazas de agua
- 1 Kg Costillitas de cerdo cortadas finas
4
1
1

tomates maduros (o tomates en lata)
cebolla

zanahoria

- Medio pimiento

- 3 dientes de ajo

- Sal y pimienta a gusto

- 1 hoja de laurel

- % vaso de vino blanco

- 3 cucharadas de aceite o manteca

Preparacion

Salsa: Preparar la olla con un poco de aceite, colocar las costillas
para dorar hasta sellar. Luego agregar la cebolla, =zanahoria vy
pimientos previamente picados y los dientes de ajo.

Cuando esa verdura esté rehogada se le suma los tomates cortados
finitos o rallados. Condimentar a gusto con sal, aji, hojita de
laurel y agregar medio vaso de vino blanco. Cocinar unos minutos mas
para que se evapore el alcohol.

Polenta: Calentar el agua y antes que hierva agregar la manteca o el
aceite. Luego la polenta en forma de lluvia. Para que NO se formen
grumos revolver continuamente y cuando esté lista; colocar en una
fuente.

Cocida la salsa; agregarla a la polenta.
jListo para servir!
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Locinero: Ignacio Stobbéni‘

- 1 Kg de patitas’ -

- 1 chorizo. colorado e,

- C/N (cantidad necesaria) Aji molido
-1 cebolla grande

- 4 hojas de laurel ok
- C/N (cantidad necesarla) Perejll plcado
i p1m1ento verde : '

e Tats de tomates enteros peladOS‘ 1
s ey d1entes de ajo - :
o 50cc de brandl 0 whisky,fo ron.

Preparacion

e@e @@ ®

Limpiar las patitas:(qu%fafleS“los pélos 31 es necesarlo quemarlos“

y luego deJarlas en remojo de 30 minutos a 1 hora en agua con
v1nagre luego lavarlas b1en) § o :

HéfVir las batitas en_agué por 30 min con 2 hojas de laurel, o bien
enfolla‘a presiénfppr<§;ggéiﬁ) (desde que empieza a salir vapor).

~”Plcar la cebolla, e1 aJo el ‘pimiento y el chorizo colorado cortado

en cubos y rehogar en aceite de oliva.- Incorporar sal ajl ‘molido.

Incorporar las patitas y cocinar unos 18 min a fuego fuerte, des-
glasar con el brandi (o lo quevtengaS) y dejar evaporar el alcohol.

7

,fIncorporar los tomates cortados en cubes cubrir con agua, incorpo-

rar las hojas de laurel y cocinar hasta lograr 1a con31stenc1a deseada.

Antes de servir‘inCOrporar:el pereiilﬂpicadé;;
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Locwwero: Tgnacio Stoppani
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(neyredlenses /

- Costillas de cerdo 2 unidades - Lima/limén 2 unidades

- Kétchup 260 ¢ - Orégano fresco a gusto

- Vino blanco 1 vaso - Ciboulette a gusto

- Aceitunas verdes 4 unidades - Aji 1 unidad o aji molido

- Comino en polvo a gusto - Jengibre a gusto

- Puerro 1 unidad - Azafrédn a gusto

- Tomate 2 unidades - Aceite de oliva 20 ml

- Cebolla morada 2 unidades - Yogurt griego o natural 160 ¢
- Ajo 4 dientes

Preparacion

Cocinar las costillas de cerdo en caldo a partir de agua fria con
el puerro, tomates, 1 cebolla morada, vino blanco y ajos. Sal,
pimienta, azafran. Cocinar(izg;ﬁg)a fuego bajo. Luego dejar enfriar.

Salsa para laquear: kétchup, aji molido, jugo y ralladura de
lima/limén, orégano fresco, jengibre rallado y 1 diente de ajo ralla-
do, sal, aceite de oliva 20 ml.

Pintar las costillas con la salsa y cocinar en horno a(150°/ 200°

unos 20 minutos (cada 18 minutos volver a pintar).

Para el taco: cortar una cebolla morada en tiritas bien finitas y
remojar(jg:EEEEEEEDen agua con hielo. Mezclar 100 gramos de yogurt
griego o natural con jugo de medio limén, las aceitunas en salmuera
picadas, % de aji, comino en polvo, pimienta, sal y ciboulette.

Sacarle los huesos a las costillas antes de que se enfrien y cortar
a gusto.

Marcar las tortillas en sartén y armar. Primero colocar la carne,
luego la salsa de yogurt y por ultimo la cebolla.
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1 costillar de cerdo entero con panceta, piel y deshuesado
3% de sal fina-entre fina , R
Romero, salvia, ajo fresco o en polvo, aji molido
Aceite de oliva . - .
Pimienta (molida o en polvo)

Preparacion

Enrollar con h110 de 0001na (usar 31empre doble) atamos a lo lafgd‘
‘(viéndola de frente el hilo forma una cruz) 'y a lo ancho reallzando

-Comenzar deshuesando el costlllar y qu1tando los excesos de grasa

(solo los excesos). La p1e1 debe quedar solo al exterior, probar

: enrro11ar, marcar la p1e1 que quedarla dentro y retlrarla

. Para condlmentar el costlllar se debe comenzar con el acelte de
f’ollva esparcirlo en forma uniforme y masajear la carne. E1 mismo-
" proceso se realiza con la sal y luego con el resto de los 1ngre'
~dientes (tanto 1as h1erbas como e1 aJo plcarlos prev1amente)

un nudo cada 5-7 cm. La atadura es para mantener la forma entonces

' ;reallzamos los nudos con pre31on pero 31n exagerar

Dejar reposar deJ12 a 24 hs) en 1éfhéiadera previo a la coccién.

f(§§§§§§EE>En horno -a 120‘0, se calcula 1stde,coccién por cada 1Kg

de carne. Cuando termina la coccidén subir la temperatura del horno
a unos 200-2206°C en la funcidén grill para que la piel quede mas
crocante. En la parrilla; cocinar con fuego arriba y abajo, con-
trolar la brasa para evitar quemar la piel y que por dentro quede
cruda. Cuando se termina la chcién se quita el fuego de arriba,

se aumenta la cantidad de brasa para Iograr'que quede mas crocante.

Recordar glrarla para que quede. unlforme

53

~En ambos casos recordar que 1. cocc1on esta completa cuando los
jugos interiores son incoloros (no ‘sangre).

Antes de cortar, deJar reposar entre 15 y 30 m1nutos
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Au¥ora: Ma. Ofelia Tifni

(ngredienses /

4 costeletas de cerdo cortadas gruesas, sal y pimienta P 4&'

RELLENO

- 4 papas chicas hervidas con cascara
- 2 yemas de huevo

- 1 cucharadita de sal

- 4 cucharadas de queso gruyere rallado
- % cucharadita de orégano molido

- 2 huevos duros picados fino

- Pan rallado

SALSA

- % taza de caldo

- % taza de vino blanco

- 1 cucharada de manteca derretida

Preparacion

Abrir en dos partes la costeleta hasta llegar al hueso (formar un bolsillo)
condimentar con sal y pimienta.

Preparacion del relleno

Pelar las papas aun tibias, poner en un bol y deshacer en puré con el agre-
gado de las yemas. Condimentar con la sal, el queso rallado y el orégano,
incorporar al puré los huevos duros picados y mezclar bien con espatula de
madera hasta obtener una pasta homogénea.

Rellenar las costeletas y presionar con las manos para emparejar el relleno.

Extender el pan rallado sobre un plato y pasar sobre él la parte rellena
para adherirlo.

Colocar rejilla metalica sobre asadera de horno y disponer las costeletas sobre
ella. Tener caliente el horno a temperatura alta e introducir la asadera.

Aparte, en un bol, batir los ingredientes de la salsa, el vino blanco, el
caldo y la manteca derretida. Rociar las costillas con la salsa a medida
que se vayan dorando. (Darlas vuelta para que se asen parejas)

Servirlas sobre una fuente tibia y decorar con ramitas de berro.



A \L’Yé'r: Productor vy es’t‘u‘diante{Alani‘Dfiang”

- Pulpas de los jamoheé o paletas (de”’a'mr'iinial grande o lechc')n)'r
- Condimentos a gusto ' . '
Preparacion

‘ “ Picar la carne una sola vez.

e Cqu'imen'tiar y mezclar b’:ﬂ;ienb.( :
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Aw¥or: Productor y estudiante Alan Diaz

W Ve&\lemtej

- Pulpas de los jamones o paletas (de animal grande o lechdn)
- Sal y pimienta
- Comino

Preparacion

O Picar la carne una sola vez.

O Condimentar y mezclar bien.

0 Rellenar los discos de empanadas.




- 1 lomo de cerdo

iR Condimentos a gusto
fegailt 11enzo limpio

= V1no t1nto

Prepé‘r?'"é»cifck’m Skt s TR e R e
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- condimentos (provenzal ajl molido, aJo etc)

7

MOJar el lienzo en v1no tlnto y colocarle arrlba todo t1po de

Luego colocar la carhéEdé cerdd'salpiménfédé:eh'el lienzo.

Enfbllar mUy bien;apretado el 10m0f§0h;el lienzo.

“Por otro lado,‘reaiizarrun'fuego.

Cuando las brasas estén bien prendidas realizar un pequefio
piso con las brasas y arriba colocar el lienzo con el lomo,
luego taparlo todo con brasas. La coccién es de 40 min.
aproximadamente. 7
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Al sacarlo cortar en rodajas y agpmpaﬁéf Coh'salsa de puerro.
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AwXora: Med. Vet. Graciela Cappelletti

<:::::i//,,—_____‘\\\\\\ -
- Cuadril de cerdo
- Pimiento rojo
- Pimiento verde
- Cebolla
- Panceta
- Aceite de oliva
- Curry

- Sal ahumada con especias
- Pimentdn picante

Preparacion

O Cortar en trozos el cuadril de cerdo y la panceta.

Marinar un par de horas en oliva y curry.

En palillos para brochette colocar trozos de cuadril,
panceta, cebolla, pimiento rojo y verde.

Salpimentar y colocar pimentdén picante.
Rematar cada extremo con una rodaja de limén.

Colocar en la parrilla y asar.
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