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g)m/uq/{iadm

En la cadena agroalimentaria y agroindustrial de la ganaderia orientada
a la producciéon de carne, el eslabédn final es el procesamiento culinario en
cada casa de familia. Defras de un plato que incluye carne hay mucho esfuer-
zo puesto por parfe de ganaderos, operarios, transportistas, frigorificos,
supermercadistas o carniceros vy, finalmente, la familia que consume ese
producto.

El trabajo que tenemos el placer de presentar es uno de esos eslabones
finales de la cadena alimenticia carnicera. Fue escrito por un gran colabora-
dor del INTA. Un hombre que, sin ningun interés econémico, se presté a com-
partir sus conocimienfos en la preparacién de Chacinados.

Estamos hablando de Don Antonio Buss.

Muchos afios de experiencia en la elaboracion de chacinados facturados
en el establecimiento ganadero que administraba en la zona de Esquel, hacen
de él una verdadera autoridad en la fabricacién de los mismos.

Este trabajo que hemos editado responde a la demanda de mucha gente
gue se acerca a nuestras oficinas en busca, precisamente, de esta informa-
cion. Por nuestra parte nos hemos limitado a adaptar sus ‘Recetas de Familia”
a una forma pedago6gico que pueda resultar facil de leer, de interpretar y de
utfilizar por tfodos aquellos que gustan de la buena cocina y de esos momen-
tos de placer alrededor de una mesa, en el calor del hogar.

Agradecemos a Don Anfonio Buss su colaboracion, su esfuerzo y su
generosidad para compartir sus conocimientos y experiencia.

Ing. Agr. MSc. Osvaldo Buratovich
Director
Estacion Experimental Agroforestal INTA Esquel
Diciembre de 2010




91/1/{//%/ 93’0@{ (buen pan casero)

harina,l kilo levadura, 3 cucharadas al ras leche, 2 tazas

huevo, 1 agua tibia, media taza sal, una pizca

Hay una centenaria costumbre que
se ha prolongado a través de los
siglos, de los alemanes del Volga,
gue es la elaboracidon del pan
casero por parte del ama de casa.

Como decian nuestras abuelas,
cuando un muchachito de nuestra
colectividad se ponia a noviar, era
comun de las abuelas indagar sobre
si la novia sabia hacer bien el pan
casero.

Lo he visto salir de los hornos, el
pan de cada dia, calido, virfuoso, olia
a madre y a padre, a hogar, quizas
fuera lo mas parecido a la felicidad,
descubrir con sus propias manos el
sabroso pan casero, por lo cual
franscribo esta receta.

1. Se mezcla la harina, la levadura
disuelta en agua tibia, la leche y la
sal amasando bien hasta obtener
una masa consistente y liviana.

2. Dividir la masa en 3 partes
dandole con movimientos de las
manos una forma alargada. Hacer
la frenza y colocarla en un molde de
horno enmantecado.

3. Dejar reposar durante media
hora. Luego pintar la frenza con un
huevo batido y cocinarla durante

1 hora. (Receta de Dofia Clara).

vevino 4 babrador
G‘W‘f N

(fragmento)

Apenas asomaba la aurora en la madrugada.

Por mas de setenta afios, he visto nacer el sol.

Mis manos, mi rostro, curtidos por el viento de la sierra,
Sembrando en surcos, semillas, con prolijidad y esmero,
Y mi sudor en mil gotas, caian sobre esta tierra.

He gozado del sabor del agua pura y fresca

Del cristalino y limpio arroyo correntoso.

De la pradera me llegaba el aroma, de la silvestre rosa

Al volver del tfrabajo, camino a nuestra casa

Para saborear el pan, amasado y cocinado por mi esposa.

Cosechaba los rojos cerezos, con sabor a miel,

Las manzanas, peras y guindas de mi huerto.

Encontré en ellos, la frescura de la creacion

Frutos que nunca perdieron el sabor, que maduré el sol.
Producto de nuestro esfuerzo, constancia y dedicacion

C.J

Manantial de aguas claras, sol radiante, dando rienda a mi emocién
Anoche..anoche..mientras dormia...sofié...I0H!l Bendita ilusion.

Antonio Buss




gja/iié Je ﬁmﬁﬂaa/o Y corazones Jde cordernos

Para 12 kilos de masa:

higado de cordero, 8 kifos y medio
corazones de corderos, 1 Filo Y medio
papadas de cerdo, 2 kifos

cuero de cerdo, 1 kifo 4 medio
panceta de cerdo, 1 ki Y medio
tocino, 2 kifos

manteca, 4 cwharadas

1. Se cocinan en agua los higados vy
los corazones hasta que estén bien
cocidos; se los deja enfriar para
pasarlos por la picadora haciendo
un picado muy fino.

2. De igual modo se cocinan en
agua la papada del cerdo junto con
los cueros, la panceta y el tfocino. El
tfocino se corta con el cuchillo en
cubitos de ! centimetro. La papada,
los cueros y la panceta se pasan
por la picadora dando un picado
medianamenfte fino.

3. Se vierte todo en una fuente
para agregarle tfodos los
condimentos. Por ofro lado freir la
cebolla en manteca hasta que toma
un dorado suave, agregarla a la
mezcla antferior y amasar hasta
gue todo esté bien unido.

sal fina, media faza cebollas picadas

pimienta blanca, 1 cuchatada finas 1 kifo
aji molido, 4 cucharadas vino blanco,
perejil seco, 4 cucharadas medic fitre
orégano seco, 4 cucharadas

nuez moscada molida, 1 cucharadita
laurel en polvo, T cucharada

ajos bien picados, 2 w/gﬂzjxaa

4. Sila masa queda con un aspecto
seco se le agrega el agua de la
coccién del tocino y se deja en
reposo en un lugar fresco por 1 dia.
Se vuelve a amasar agregandole el
Vino,

5. Colocar Ia preparacion en latas,
(esas de leche "Nido") se fapan bien
Yy Se cocina en agua a Bafio Maria
durante una hora, es necesario que
el agua no cubra a la lata.

6. Sacar la lata y dejar que se
enfrie se puede fraccionar en
envases de plasticos mas chicos al
llevarlos al congelador para su
conservacion.

Conservar en heladera no mas de
3 dias, 0 en el freezer no mas de
3 meses.
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Para 10 kilos de masa:
sangre de cerdo, 7 filton
cuero de cerdo, 2 kifos
tocino, 1 kife

arroz cocido, 1 laga

1. Preparar primero la sangre:
tamizarla, dejarla enfriar y volcarla
en una olla grande.

2. El cuero de cerdo cocinarlo hasta
gue esté bien tierno para luego en
la maquina, hacer un picado fino.

8. Cocinar el arroz, verterlo junto
con la sangre en la olla y el cuero
picado; condimentar con sal,
pimienta, orégano, canela y ajo
machacado. Aparte, freir la cebolla
en aceite hasta que quede dorada;
unir con lo anterior revolviendo
para lograr una buena mezcla,
dejar en reposo una noche, en
heladera.

sal gruesa, 1 taza
pimienta negra, 2 cucharadas

orégano, 3 cucharadas

canela en polvo, 1 cucharada
cebolla de verdeo picada, media )chja
nueces molidas, media Jcarja

ajo machacado, 1 cqgmja

4. Para embutir en tripas de
vacunos atar las morcillas con hilo
de chacinado cada 10 centimetros
haciendo ristras de 8 morcillas.

5. Las morcillas se cocinan en agua
caliente pero que no llegue a hervir,
unos 5 minutos. Retirarlas para

sumergirlas en agua fria y ya estan

listas para su consumo.

Conservar en heladera no mas de
5 dias.

S nroduccidn

Primitivamente, se embutian las carnes como una manera de conservar los
alimentos, y siempre signific6 para nuestra comunidad todo un acontecimien-
to para las familias y parienfes que solian participar de la tarea, ayudando en
las faenas a modo de fiesta familiar de la carneada.

Aunque el origen del chorizo sea dificil de determinar, era para mis abuelos,
una especialidad de su variada gastronomia, el embutido es uno de los tantos
que se realizan a partir de la carneada.

La clasificacién de los chacinados es una de las muchas particularidades que
fienen los alemanes del Volga, que cruzaron el Océano y se arraigd entfre los
argentinos, incorporandose a la cocina criolla, siendo hoy infaltable en parri-
lladas y otras preparaciones.

La preparacion de los distinfos embutidos es elaborada segun normas fami-
liares que se fransmiten de padres a hijos, que ademas de las carnes vacu-
nas y cerdo fradicionales, tiene en los condimentos, en las hierbas aromaticas
el secrefo de su buen gusto, ademas del sabor fan caracteristico, Estas
formulas que aqui expongo eran la delicia de la mesa de nuestros antepasa-
dos.

Antonio Buss




Para | kilo de masa:

cabeza con papada de cerdo, 4 fifos Y medio
panceta de cerdo, 1 kilo Y media

sangre colada, 4 fifos

cebolla, 1 lq/{ra

1. Se cocina la cabeza, la pancefta,
hasta que se observa que esta todo
bien cocido, se deja enfriar para
picar en la maquina picado grueso.

2. La cebolla se corta en
rebanadas muy finas y se frie en
aceite hasta un dorado mediano.

3. Poner todo en un recipiente
enlozado o de acero inoxidable
incorporando fodos los
condimentos, agregando la sangre
colada. Se mezcla todo dejando en
reposo unas 2 horas.

4. Se embute en tripas de vacunos
atando cada 10 centimetros con hilo
de algodén formando las morcillas.

sal gruesa, 1 {aﬁa
pimienta negra molida, 2 cucharadas

orégano seco, media Jca@a

tomillo seco, media ba/ja

nuez moscada molida, 1 cucharada
clavo de olor, T cucharada

5. Cocinar en agua caliente, pero
gue no llegue a hervir, durante 10
minutos. Retirar del recipiente de
cocimiento pasando a otfro
recipiente con agua fria.

0. Dejar gue las morcillas se
sequen al aire anfes de su
consumo.

Conservar en heladera no méas de
6 dias, 0 en el freezer no mas de
90 dias.

agua, 20 fitves
sal gruesa, 2 feiloo

azucar negra sin vainilla o blanca, 1 kilo

salitre o sal nitro, 200 gramos

1. Se coloca en un recipiente
grande el agua, se le agrega la sal
gruesa, el azucar vy el salitre. Se
deja hervir y se retira bien Ia
espuma que se forma.

2. Condimentar con pimienta,
laurel, tomillo, romero y se deja
hervir por 2 horas. Siempre
agregandole agua para mantener
los 20 litros de agua iniciales.

8. La salmuera se deja enfriar en
un recipiente que puede ser de

plastico, madera o enlozado nunca

de metal. Esta preparacion se usa
para conservar la carne que se
desee, como los cuartos para
preparar jamones.

Renovar la salmuera por cada
jamon que se haga.

romero, 3 Mﬂmﬁa@

pimienta negra en grano, 100 gramos
laurel, 8 cucharadas

tomillo, 8 cucharadas

Esta cantidad de salmuera puede
usares para 6 a 8 cuartos de
capdn, simultaneamente.




@K/O/M/j/% oo/[zowa/a/om/ de cajo/é/n o de ca/@/z/a

Para 10 kilos de masa:

sal fina, 1/2

carne de capon o de cabra, 7 kifos = salitre, 20 9y eq,u,mmfe a1 oucharada

carne de cerdo magra, 1%

tocino, 2 kifoo

pimienta blanca, 1 cucharada
azucar impalpable, 1 cucharada

ajo en polvo, 2 cucharadifas
tomillo seco malido, 1 cucharada
romero seco molido, 1 encharada

vino tinto, 2 lia{/ym

1. La carne de capdn o de cabra se
muele picado fino, la carne de cerdo
picado grueso y el tocino se corta
cubitos bien chicos.

2. Se mezcla toda la carne, el
tfocino y los condimentos amasando
muy bien para que se incorporen,
luego se deja | dia en reposo en un
lugar fresco.

3. Continuar con el amasado
incorporando el vino, se procede al
embutido en tfripas de vacunos,
haciendo los chorizos de unos 25 a
30 centimetros atdndolos con hilo
de algoddn choricero.

4. Se cuelgan los chorizos bajo
techo en lugar fresco, donde corra
aire suave, evitando que se sequen
demasiado rapido. Luego de 1 mes,
cuando se nota que los chorizos
estan bastante duros, estan listos
para su consumo. También se los
pueden ahumar antfes de
consumirlos.

Una vez que se empiezan a
consumir conservar en heladera no

mas de 15 dias.

cuarto de capon

1. Con el cuarto de capdn se puede
hacer un jamén muy rico. Se
recorta el cuarto dandole la mejor
forma posible, sacando el hueso de
la cadera y la grasa, No hace falta
guemar el “‘caracu’, pues es muy
poco lo que tiene.

2. Se lava muy bien el cuarto con
agua para eliminar la sangre y se lo
deja orear por 2 dias en un lugar
fresco y ventilado.

3. Se acomoda el cuarto en un
recipiente que puede ser de madera,
plastico o enlozado pero nunca de
metal y se lo cubre con la salmuera
durante 21 dias. Se lo debe
mantener totalmente sumergido vy
el recipiente cubierto con una tfela.

4. Al retirarlo de la salmuera se
deja orear durante 3 dias, luego se
lo frota bien con una mezcla de
aceite comestible, pimentdn y

pimenton, 4 awharadas
aceite comestible, media )La?q salmuera, 20 fitzas

especias para evitar el moho.

5. El cuarto se deja asi secar
durante 1 mes y medio
aproximadamente en un lugar
reparado, pero bien ventilado,
nunca en lugares cerrados Es
recomendable utilizar una
fiambrera para evitar moscas.

Ademas de los cuartos de capdn, se
pueden poner en la misma
salmuera los lomos de capdn,
Pasados los 21 dias se los orea vy
frota con pimentén, aji molido,
pimienta blanca, y nuez moscada,
Se los cuelga para que se oreen en
un lugar donde le llegue corriente
de aire suave durante 1 mes y
medio, donde estan listos para su
consumo.

Una vez estabilizado y cuando se
comience a consumir, guardar en
heladera no mas de 20-25 dias.



G[Zuow%ao, e/o{]o/eobafw, de puro cerndo

Para 10 kilos de masa: sal fina, 1/2

carne de cerdo, 8 fifoo salitre, 20 gy eqm‘xoafe a1 acharada
tocino pimienta blanca, 1 cucharada

o buena grasa de cerdo, 2 kifos aji molido, 2 cucharadas

orégano seco, 1:2/&2%3%
romero seco, d

kimmel, 50 gramos

vino blanco, 1/2 fitwe

1. La carne de cerdo se pica de un algodon, luego se los cuelgan bajo

picado mediano, el focino o buena techo donde corra aire moderado

grasa de cerdo se pica un picado no mas de 1 dia.

grueso.
Conservar en heladera no mas de

7 dias, 0 en el freezer no mas de
90 dias.

2. Unir todos los condimentos y la
mezcla de carnes, amasar bien
hasta que la masa se despeque
facilmente de las manos, guardar

la masa de carne en la heladera por
1 dia.

8. Antes de embutir se le agrega el
medio litro de vino blanco y se
mezcla de nuevo.

4. El embutido se hace en tripas de
vacunos o de cerdos atando a 25
centimetros con hilo choricero de

pata o cuarto de potranca aceite comestible, 1 La/ja salmuera, 20 filzon
pimenton, media Jca@a

sal fina, 1 La/ja

1. Con el cuarto de una potfranca
que no debe ser mayor de 2 afios
se hace un jamoén muy rico. Se
recorta el cuarto dandole la mejor
forma posible. Es aconsejable cortar
la pata a la altura del garron para
que no quede ftan largo el cuarto

2. Se corta el hueso de Ia
articulacion de la cadera y se
guema el "caracu” con un hierro al
rojo llenando el agujero con sal fina
para eviftar la putrefaccion.

8. Se coloca el cuarfo en un cajény
se lo prensa durante 4 6 5 dias en
un lugar fresco y ventilado para
gue largue el liguido. Luego se lava
muy bien con agua para que no
quede sangre y se orea.

4. Una vez seco el cuarto se coloca
en un recipiente que puede ser de
madera, plastico o enlozado pero
nunca de metal y se lo cubre con la

salmuera durante 21 o 28 dias
segun el tamafio. Se debe mantener
la carne totalmente sumergida vy el
recipiente cubierto con una tela.

5. Al retirario de la salmuera se
deja orear durante 3 dias, luego se
lo frota bien con una mezcla de
aceite comestible, pimentén y
especias varias.

6. El cuarto se deja asi secar por lo
menos 2 6 3 meses en un lugar
reparado, pero bien ventilado,
nunca en lugares cerrados. Es
recomendable utilizar una
fiambrera para evitfar moscas.

Una vez estabilizado y cuando se
comience a consumir, guardar en
heladera no mas de 20-25 dias.



Para 10 kilos de masa: sal fina, 1
carne de cerdo magra, 3 kifos salitre diouelto en agua tibia, 50 gy Q/ClM/i/Q/a/{Ze a
carne de vacuno,S%ﬂwwaw 8 cucharadas of ras

tocino, 8 kifos

azucar impalpable, 2 cucharadas

pimienta blanca, 1 cucharada
pimenton, 2 cucharadas

aji molido, 1 eucharada

nuez moscada, 1 cucharada
kimmel, 10 gramos

pimienta negra, 1 cucharada
ajo bien picado, 4 ca/g/e/jaa

1. La carne de cerdo se pica molido
grueso, la carne de vacuno molido
fino y el tocino se corta en trocitos
pequefios.

2. Las carnes se mezclan muy bien
formando la masa con todos los
condimentos, se la deja 2 dias en
reposo al fresco, mientras se
preparan las fripas de vacuno para
embutir.

3. Tener en cuenta que si nota que
la masa estd un poco seca antes de
embutir, se le agrega agua. Una vez
embutido el salame se cuelgan bajo
tfecho donde corre una suave

vino tinto, 1 Jcaga

22

corrienfe de aire, hasta que se
sequen. Se lo puede ahumar
llegandole un humo frio y seco

durante 2 dias.

Una vez que se empiezan a
consumir conservar en heladera no
mas de 15 dias.

@wwo de chancho

Para | kilo de masa:

carne de cerdo:

cabeza sal fina, 8 cucharadas

lenguas salitre, 1 cucharadita

carne magra pimienta blanca molida, 1 cucharadita
cueros ajo bien picado, 1 cucharada

tocino orégano, 1T cucharada

garrones nuez moscada, media cucharadita

tomillo, 2 cucharadila
coming, media cucharadila

1. Se cocina muy bien foda la
cabeza del cerdo, lengua, garrones,
carne magra, cueros y tocino. Luego
se lo deja enfriar para cortar todo
en tiritas delgadas, el tocino en
cubitos pequefios.

2. Se condimenta el kilo de masa
con la mezcla de ingredientes y se
lo deja descansar por 1 dia.

3. Luego colocar la masa en latas,
(esas de leche "Nido") y se tapan
bien o también en estémagos de
cerdo o vejigas, y se cocinan 1 hora
en bafio Maria por una hora. Sacar
la lata para que se enfrie y ya esta

jugo de limén, 2 cucharadas

listo el queso de chancho para su
consumo.

Conservar en heladera no més de
15 dias 0 en el freezer no mas de
90 dias.
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Don Antonio Buss nacié en La Pampa el 15 de noviembre de
1926. Es niefo de uno de los alemanes del Volga (sur de
Rusia) que llegaron en 1890 a la Argentina. Toda su nifiez
y adolescencia estuvo ligado a los quehaceres del campo.
Después del servicio militar estuvo trabajando en Buenos
Aires, en Gendarmeria y luego como tejedor de seda
durante fres afios.

Por casualidad, viajando en tren a Olivos, encontré un

diario abandonado en un asiento y alli se enferd, en un
aviso clasificado, que en un campo en Trevelin, Chubut, se necesitaba un encarga-
do. 'Me encontré en el Hotel Arenales con don Antonio Criado Lirio y después de
conversar un buen rato se decididé a confratarme a mi y @ mi esposa..porque yo
ya estaba casado con Clara Weber. Convivimos duranfe 43 afios hasta que ella
fallecio. Tuvimos dos hijos”, recuerda Don Antonio.

Don Antonio arribé a Esquel, en el frencito, el 18 de septiembre de 1953. Se hizo
cargo de un campo chico en la zona de Los Radales, en el Rio Grande, donde traba-
jo durante dos afios. Luego fue contratado en La Porotita en Nant y Fall. "Alli
estuve 6 afios hasta que Don Juan Carlos Goya me confraté como mayordomo
para tfrabajar en la Estancia y Cabafia Rio Percy. Con lo que ahorré pude comprar-
me un campo en Corcovado. En Rio Percy estuve 25 afios hasta que me jubilé.
Luego me fui a vivir a mi campo en Corcovado’.

En esta localidad frabaj6é hasta los 77 afios. Se mudé a Esquel -donde se habia
construido una casa- y desempefid diversas tareas. Fue vicepresidente del
centro de Jubilados y presidente del consejo del Mayor. Escribe cuentos y poesias,
lee cuentos en las escuelas y siempre escribe o lo invitan a conversar a fravés de
diversos medios masivos. Es un permanente colaborador del INTA ofreciendo sus
conocimientos en diversos falleres de capacitacion que organiza la instituciéon. De
esta manera puede volcar a la comunidad toda su experiencia campesina para la

elaboraciéon de chacinados.

El presente trabajo, constituye una recopilaciéon de todas las ensefianzas de Don
Antonio.
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La practica del ahumado de
jamones, pancetas, lomos, chorizos,
no solamente es beneficioso para la
mejor conservacion de estos
productos, sino que fambién
aumenta en éstos su calidad y
sabor.

pora :
La camara para el ahumado se la
puede construir con ladrillos y con
una puerta que cierra
herméticamente. Otra forma es
acondicionar una heladera vieja
instalandole una chimenea en la
parte superior por donde salga el
humo. En la parte inferior, sobre un
guemador, se coloca un recipiente
donde se pone el material
seleccionado de maderas duras,
virutas o aserrin gque producira el
humo. Dentfro de la camara se
cuelgan los productos que se
propone ahumar.

%M/af i de qxguwrvwﬁoz
i liempo

El mejor ahumado da un color
marrdn oro que se consigue con las
virutas y aserrin del sauco, ciruelo,
manzano, peral, abedul y fresno.
Este tipo de material da al ahumado
de jamones y chacinados un sabor
de superior calidad. En cambio con
maderas blandas el sabor es

inferior.

El tiempo para el ahumado es. en
principio, de 2 horas, donde el humo
gue llega a la carne es abundante.
Luego se dejan pasar 2 horas sin
ahumado, para que le llegue aire
fresco, para luego proseguir con el
ahumado unas 4 horas mas. El
humo, en esta practica, le debe
llegar a los productos en forma fria.
El ahumado en tibio o caliente es
ofra técnica en la practica del
ahumado. (Experiencia propia).



lechon, 1 entero

condimentos aﬁmfha

1. Un lechdén no muy gordo se
deshuesa totalmente. Se coloca
sobre una mesa bien extendido y se
condimenta a gusto.

2. La carne se arrolla, se le cosen
los bordes con hilo y se atan las
puntas.

3. Aparte se prepara una masa
con harina y agua como para hacer
pan, pero sin levadura. Se estira la
masa hasta que tenga un espesor
de | centimetro.

4. Se coloca el arrollado del lechén
sobre la masa envolviéndolo muy
bien, dando la forma como si fuera

un pan y se lo coloca en un molde.

5. Luego cocinarlo en el horno a
femperatura mediana durantfe 2

horas y media. Se lo retira del horno

cuando la masa de pan esta bien
crocante, se lo deja enfriar un poco

harina comun, 1 &ifo
agua, canlidad necesaria

secandole la cadscara del pan y el
arrollado ya esta listo para
consumirlo.

6’ De esa forma todo el jugo del
arrollado queda dentro de la
envoltura dandole un sabor mucho
mas sabroso y agradable.

Conservar en heladera no mas de
3 dias.



M @@%AW

Para 10 kilos de masa:
sangre de cerdo, 3 filwons
leche vacuna cruda, 2 fitzas
papada de cerdo, 2 kifos
sesos de vacuno, 12 kifos

panceta fresca, 1 kilo
manteca, 1 cucharada

1. Primero debe de hervirse la
papada del cerdo junto con el cuero,
la panceta y el seso hasta que
quede todo bien cocido. Dejar
enfriar todo y picar luego fodos los
componentes en la maquina de
picar haciendo un picado grueso.

2. Se deben medir con cuidado
tfodas las especias. La sangre
colada en una olla de tamafio
grande e incorporar la masa picada
junto con la leche y las especias
mencionadas.

8. Luego picar la cebolla en rodajas
chicas y freir en manteca, Cuando
ya esta dorada la cebolla agregarla

sal gruesa, 1

pimienta blanca, 1 cucharada
pimienta negra, 1 cucharada
orégano seco, 2 cucharadas
tomillo seco, 2 cucharadas
salvia seco, 2 wucharadas
romero seco, 2 cucharadas

nueces picadas, 200 gramos

cebolla picada fina, media Lq@a

a la preparaciéon mezclando tfodos
los componentes durante
10 minutos.

4‘ Embutir en tripas de cerdo o
vacuno atando las morcillas cada
10 centimetros haciendo ristras de
8 morcillas.

5. Las morcillas se cocinan en agua
caliente, pero que no llegue a hervir,
unos 5 minutos. Retirarlas para
sumergirlas en agua fria y ya esftan
listas para su consumo.

b. Conservar en heladera no mas
de 6 dias.



cuarto de cerdo, e haota 8 &9 sal fina, media lia/fra

1. Para hacer un buen jamoén de
cerdo el cuarto no debe de pesar
mas de 8 kilos.

?. Se recorta el cuarto dandole Ia
mejor forma posible, luego se corta
con un serrucho en la articulacion
de la cadera la bochita del hueso y
se quema el ‘caracd” con un hierro
caliente al rojo llenando luego el
agujero con sal fina para evitar la
putrefaccion.

3. Se Coloca el cuarto en un cajony
se lo prensa durante 4 6 5 dias en
un lugar fresco y ventilado para
qgue largue el liquido. Al retirario
limpiarlo muy bien con un frapo.

4. Se acomoda el cuarfo en un
recipiente que puede ser de
madera, plastico o enlozado pero
nunca de metal y se lo cubre con la
salmuera durante 21 dias. Se lo
debe mantener totalmente
sumergido vy el recipiente cubierto
con una fela.

salmuera, 20 fitros

5. Al retirar el cuarto de la salmuera
se deja orear durantfe 3 dias, luego
se lo frofa bien con una mezcla de
aceite comestible y pimenton.

0. El cuarto se deja asi secar
duranfe 1| mes y medio
aproximadamente en un lugar
reparado, pero bien ventilado,
nunca en lugares cerrados. Es
recomendable utilizar una
proteccion a modo de malla para
evitar moscas.

7. Para ahumar se expone el jamén
en una camara de ahumado donde
le llegue el humo frio y seco durante
8 horas, Se retiran de la cdmara de
ahumado y se dejan | mes y medio
colgado donde le lleque aire
moderado. De esa forma estan
listos los jamones para consumirlos
0 conservarlos.

Una vez estabilizado y cuando se
comience a consumir, guardar en
heladera no mas de 20-25 dias.

Para 10 kilos de masa:

carne magra de vacuno, 7 kifos

tocino 0 muy buena grasa
de cerdo, 8 kiloo

sal fina, media )Ca/jq

salitre, 20 9 mefe a 1 aucharada
agua tibia, media )Cq/fya

orégano seco, 2 aucharadas

tomillo seco, 1 cucharada
pimienta blanca, 1 encharadita
ajo molido, 1 ca/g/z/fra

aji molido, 4 cucharadas

vino finto, medio fitro

1. Cortar el tocino a cuchillo o pasar
por la maquina picado fino. Si se
usa la grasa de cerdo picar grueso.

2. Mezclar la carne con Iz sal y el
salitre diluido en agua tibia, amasar
incorporando los condimentos, vy
por ultimo agregar el vino uniendo
muy bien, guardar la masa en
heladera durante 1 dia.

8. Embuftir en tripas de vacunos,
haciendo los chorizos de unos 25 a
30 centimetros atandolos con hilo
de algoddn choricero.

4. Guardar bajo fecho, en lugar
fresco donde le llegue una suave
corriente de aire, durante 10 dias,
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cuando se noten duros se los puede
consumir. También se los pueden
ahumar unas 4 horas con humo frio.
Son mas sabrosos.

Una vez que se empiezan a
consumir conservar en heladera no
mas de 15 dias.



Sm a/e’ Oaj)/O’/I’L (otra receta)

cuarfo de capon
sal, 2 kilos
aji molido, 8 cucharadan

1. Es un procedimiento totalmente
artesanal, se recorta el cuarto de
capdn dejandolo de la mejor forma
posible.

2. Se comienza frotando
fuertemente al cuarto con sal
comun y se lo deja en reposo
durante 48 horas.

3. Nuevamente con una mezcla de
sal, aji molido, pimienta blanca y
vino blanco frotar la carne.

4. Se deja el cuarto en un cajén
bien cubierto con todos los
condimentos 15 dias en un lugar
fresco y ventilado, Secar y proceder
a lavarlo con agua bien ftibia, dejarlo
orear 2 dias.

5. Para ahumarlos mantenerlos
con humo frio 4 horas.

pimienta blanca, 1 cucharada
vino blanco, 1 taza

6. El cuarto se deja asi secar por lo
menos 2 semanas en un lugar bajo
techo bien ventilado, Para su
maduracion es recomendable
utilizar una fiambrera. Se lo puede

consumir crudo o también cocido.

Una vez estabilizado y cuando se
comience a consumir, guardar en
heladera no mas de 20-25 dias

y colorados de oajo/o'/n

Para 10 kilos de masa: sal fiﬂam aji molido, 8 cucharadas
Carne de capon, 7 kifos salitre, di en agua tibia, pimenton, 2 cucharadas

Tocino de cerdo, 8 kifos

50ﬂm,e/c|wi/\7ugea

nuez moscada, 1 cucharada
ajo bien picado. 3 cw&%aa

pimienta blanca, 2 aucharadas vino tinto, 1 licvja

1. Se deshuesa la carne de los
cuartos y de las paletas de capdn,
cortando la carne en trocitos para
molerlos picado fino.

2. La masa de carne molida se deja
orear para, asi, escurrir la sangre
que contiene la carne por lo menos
durante 2 dias.

3. Se muele el tocino picado grueso
para completar los 10 kilos de
carne.

4. Se mezcla toda la carne
agregandole tfodos los condimentos,
la mezcla estd bien cuando la carne
se desprende de las manos con
facilidad. Se deja en reposo la masa
durante 2 dias en lugar fresco y
ventilado.
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5. Se preparan las tripas de
vacuno para el embufido. Si se nota
gue la masa de carne para embutir
estd media seca se le agrega agua
para que quede mas blanda.

O. Terminado el embutido se
cuelgan los chorizos bajo tfecho
para que le llegue una suave
corriente de aire, evitando que se
sequen demasiado rapido, en lugar
fresco.

7. Luego de 1 mes, cuando se nota
que los chorizos estan bastante
duros, estan listos para su
consumo.

Una vez que se empiezan a
consumir conservar en heladera no

mas de 15 dias.



SWM” fomos Y J:m/m;@taxo, de fa/gﬂ/&

Mezcla para frofar las carnes:

nuez moscada, 1 cucharada

cuarto de jabali sal comun, 2 kifos orégano seco, media */a{/ya

lomo pimienta blanca, 1 cucharada tomillo seco, media faga

panceta pimenton, 2 cucharadas romero seco, media Xaﬁa
aji molido, 1 cucharada

salmuera, 20 hs

1. En primer lugar se le saca fodo
el cuero al jabali, se recorta el
cuarto dandole la mejor forma
posible. Se cortfa el hueso de la
articulacion de la cadera quemando
el "caracu’ con un hierro al rojo
llenando el agujero con sal fina
para evitar la putrefaccion.

2. El jamén, el lomo y la panceta del
jabali, se sumergen en la pileta de
salmuera ya preparada (ver receta
pag. 30) por unos 12 dias.

8. Se saca las carnes, se las lava
bien con agua tibia, dejando orear
por 2 dias en lugar fresco y
ventilado.

4. se prepara la mezcla de
condimentos y se frotan
fuertemente las carnes. Guardarlos

en un cajon cubriendo todo con los

vino blanco, 1 110/541

ingredientes mencionados 10 dias
en lugar fresco y ventilado.

5. Se sacan las carnes para
exponerlos en la camara de
ahumado 4 horas, llegandole humo
frio en abundancia.

6. Luego se los saca para colgarlos
bajo techo donde les llega aire
suave. En lo posible utilizar una
fiambrera. Alli permaneceran | mes
y ahi estan listos para su consumo.

Una vez estabilizado y cuando se
comience a consumir, guardar en
heladera no mas de 20-25 dias.

Ggafam &ejo/o/l'/w, ’I’I’IM/ECL QO AMNO

Para 10 kilos de masa:

carne de potro, mula o asno, & fifos
carne de vacuno, 2 ifos
tocino o buena grasa de cerdo, 3 fifos

1. Las carnes de potro, mula o de
asno sin nervaduras se pasan por
la maquina moledora dadndole un
picado fino, el focino o la grasa de
cerdo se corfan en cuadradifos con
el cuchillo.

2. Se mezcla todo agregando
primero la sal y el salifre diluido en
agua tfibia, se amasa toda la carne
por un rato para incorporar los

condimentos mencionados, se sigue

amasando hasta que todo quede
incorporado.

3. Luego se deja en reposo en una
en heladera a una temperatura de
cero grado durante | dia entero, se
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cofiac, 1 filo Y medio

sal gruesa, 1

salitre, 15 90y e/qw/\?,a/ge a 2 cucharaditas
pimienta negra molida, 1 cucharadita
aji molido, 1 cucharada

orégano seco, 2 cucharadas

romero seco, 1 aucharada

ajos en polvo, 2 cucharaditas

azucar impalpable, T cucharada

retira agregandole el cofiac, se
continda amasando para dejarlo
nuevamente en reposo, en heladera,
unas 10 horas.

4. Embutir en fripas gruesas de
vacunos, haciendo los chorizos de
unos 35 a 40 centimetros en forma
doble, se atan las puntas, se
cuelgan bajo techo donde corra aire
para gue se sequen.

Una vez que se empiezan a
consumir conservar en heladera no
mas de 10 dias.



Queso aﬂ,jmfliaa

patas de cerdo

Para un kilo de masa:

0 vacuno sal fina, 2 eucharadas
pimienta blanca, media cucharadila nuez moscada, 1 cucharadita
tomillo, 2 wozm/w/a/vba

cuero de cerdo

1. Se cocinan las patas en una olla
con agua hasta que se desprenden
facilmente de los huesos y el cuero
de cerdo para que forme gelatina.

2. Se pasa la carne por la maguina
de picar con un disco muy fino de
tal manera que quede todo bien
molido.

8. La mezcla de un kilo de masa y
cueros bien molidos picado muy fino
se condimentan con la pimienta,
tomillo, ajo molido, romero, nuez
moscada, comino y sal fina y se
deja descansar | dia.

4 Colocar la preparacion en latas,
(esas de leche "Nido") se fapan bien
y se cocina en agua a Bafio Maria.
Es necesario que el agua no cubra a
la lata 1 hora.

ajo molido, 1 cucharada
romero molido, 2 cucharadita

comino, 1 w,ogwm/amha

5. Sacar la lata para que se enfrig,
se puede poner en el congelador
por unas horas, luego se abre el
fondo de la lata con abre lata. Se
retira el gueso envolviendo en papel
celofan y ya queda listo para el
consumo. Esa férmula es para un
kilo de masa.

Conservar en heladera no mas de
10 dias, 0 en el freezer no mas de
90 dias.

Para 10 kilos de masa:

carne magra de cerdo, & fifoo
carne magra de ternera, 2 filos

lengua de vacuno, 1 kifo
tocino, 2 kifos

1. Cortar todas las carnes, lenguas
y focino en frocitfos pequefios, se
colocan en un recipiente enlozado,
condimentar con todos los
ingredientes y dejar en reposo
durante 2 dias en lugar fresco y
ventilado.

2. Amasar todo de nuevo para
luego embutir en un estémago de
cerdo o vejiga preparada a tal
efecto.

3. Se puede ahumar con humo
caliente que le da ese color rosado
tan caracteristico.

4. Luego se cocina la mortadela en
agua caliente pero que no llega a
hervir durante una hora u hora y
media, segun el famafio.

sal fina, 6 cucharadas

salitre, 10 9y eqm& a 1 cucharadita
azucar blanca, 4 cucharadas

pimienta blanca, 2 cucharadas

pimienta negra en granos, 1 cuchaada

nuez moscada, 1 cucharada

5. Se saca dejandola en agua fria
unas horas, se seca con un frapoy
se cuelga en un lugar fresco y seco
no mas de 2 dias.

Conservar en heladera no mas de
15 dias.



