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a ganaderfa ovina tiene una historia de mds de 400 afios en Ia

zona sur de Chile, pues las primeras ovejas llegaron como parte

del proceso de la conquista espafiola. Estos primeros animales
aislados y sometidos a las adversas condiciones climdticas y de
sub-alimentacion se adaptaron y diferenciaron hasta convertirse en un
tipo de animal Uinico y propio de este territorio.

Fue el periodo de abundancia donde el mestizaje y el mundo criollo,
cimentaron las bases de las cocinas regionales Chilenas; es donde
podemos identificar con certeza, lo nuestro y lo adquirido. EI Espafiol,
ahora es Chileno independentista, y sigue siendo el sefior y siempre ha de
comer carne, los interiores (tripas, bofe, corazon, etc.) como se puede
revisar en todo Latinoamérica quedaron para el indio doméstico:
“yanacona”; que maneja con destreza; la olla, el asador y el horno de barro
en sus naturales gredas. Pero ahora ven la luz en la historia de nuestra
patria los chupes (potage andino) hecho siempre de sesos, corazon y
tripas bien picaditos y sazonados con; perejil, sal, aji y cebollas: sabores
del nuevo mundo. La campesina y gaucha “Chaifana”; que se consume adn
en tierra del fuego, sin prejuicios sanitarios (del bofe y otros interiores,
empezado con el pan duro del conquistador).

Hoy, a la industria del cordero chileno arraigado al climay el territorio con
su sabor es una cara de Chile en el extranjero, indiscutible es la version
del Chile a través del cordero al palo Magallanico, o el cordero de secano
con chuchoca al hoyo, en la zona central. El cordero Victoriano o Araucano,
en los guisos con legumbres. Y el Cordero Chilote, animal que cubre;
genética, patrimonio, e historia en su vigencia como herramienta cultural,
la vision global de una forma de vida ancestral al sur del mundo; desde
una patria mitoldgica.

Mds que necesidad es, por lo tanto, una consecuencia natural el rescate
de recetas en base a los interiores de cordero habiendo ya establecido un
Nuevo mapeo (arnico para este animal; e interpretar esta carne con el arte
maestro del mundo culinario de excelencia. Hoy el recetario profesional
local, carece de estos desarrollos propios de las naciones con vison
comercial del valor agregado en sus productos distintivos. Sin embargo,
en el recetario de la memoria gastronémica de nuestro pafs, es donde
estdn los argumentos de la identidad para desarrollarlos.
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El sur de Chile, también conocido como la Patagonia Norte chilena, ha
desarrollado una imagen gastronémica y cultural que a nivel nacional
congrega a un importante nimero de turistas nacionales e internacionales
que son afraidos por sus atractivos naturales, tradiciones, cultura,
patrimonio y gastronomia, las cuales se fundieron en la mezcla de las
culturas huilliche y de los colonos espafioles, en este sentido, buscan
degustar y disfrutar platos en base a cordero.

Por otra parte, la oferta gastronomica actual debe responder a las
necesidades de los nuevos consumidores, los que llevan un estilo de vida
mds rdpida y cada vez con menos tiempo para cocinar, esto Ultimo ha
provocado una pérdida del uso y de la costumbre de utilizar los interiores
del cordero, como por ejemplo: la morcilla, los rifiones al jerez o cocinados
con chicha de manzana, el queso de cabeza, las panas, las terrinas
(blogues de carne que se cuajan), entre otros, productos.

La demanda actual estd dada mayoritariamente por el sector HORECA
Premium quienes utilizan las lenguas, rifiones, mollejas, cuadrillas, etc,
pero la oferta estd en manos de los mataderos méds grandes a nivel
nacional los que a su vez son los exportadores, todo lo anterior, ha
desencadenado en una pérdida de costumbre por falta de oferta.

Por lo tanto, agregar valor al cordero mediante el rescate de las recetas
mds tradicionales y sencillas, y que a su vez no requieren de mucho
tiempo para realizarlas es una oportunidad para el sector.

A continuacion se presentan 13 recetas, del Chef José Luis Dolarea,
producto del trabajo realizado en el marco del proyecto: “Rescate,
valorizacion y utilizacion de los subproductos en la gastronomia de Ia
Patagonia Norte de Chile”, codigo: PYT-2016-0356, Financiado por La
Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA) y ejecutado por el Instituto de
Investigaciones Agropecuarias INIA-Remehue, en asociacion con Mafrisur,
El Liceo Insular de Achao, Universidad de los Lagos, La asociacion gremial
de SanJuan de la Costa (A.G) y la Sociedad de Fomento Ovejero de Chilog.

Iris Lobos Ortega
Dra. Alimentacion y Medio Ambiente
INIA Remehue



400 g de corazon
7 lonjas de tocino
4 tomates

Aceite
Tomillo

e, Sal, pimienta
} Palillo para anticuchos

Corte el corazdn en dados, de unos 4 cm. El tocino cortado en trozos
de 4 cm de largo.

Lave los tomates y sin pelar corte en cubos. En los palillos de madera
para anticuchos pinche alternando los ingredientes. Unte con aceite
y fria por 10 minutos en el sartén, girando para dorar parejo. Al
momento de servir espolvoree con sal, tomillo y pimienta.



Ingredientes:

* Yakg criadillas * 2 huevos

* Tzanahoria * 3limones

* Y cebolla * Panrallado

* Tdiente de ajo *Aceite para freir
* 1hoja de laurel * Sal, pimienta

e

1 ramito de perejil
Preparacion:

Ponga las criadillas a remojar en agua fria con jugo de limon durante
media hora.

Mientras, en una cacerola con agua fria cocine las zanahorias
trozadas, cebolla, ajo, laurel, perejil, sal'y pimienta. Incorpore a este
caldo las criadillas enjuagadas y estiladas, cocine durante 10
minutos. Retirelas, quite la piel que las cubre, y corte en rebanadas.
Bata los huevos, sazone con sal y pimienta. Pase las rebanadas de
criadillas por los huevos, luego por pan rallado, aplastando bien, de
modo que quede firme. Ponga a freir en abundante aceite caliente.
¢ Dore por ambos lados. Sirva muy caliente, decorando el plato con

Receta : Chef Jose Luis Dolarea




RINONES AL JEREZ

Ingredientes:

1 rifién

Tvaso de jerez

1 cebolla

1/8 de tocino

2 cucharadas de harina
Sal, pimienta

Aceite, vinagre

L T .

¥*

Preparacion:

Limpie el rifion, quite la tela que lo cubre, dbralo y déjelo dos horas
en agua con vinagre. Al momento de prepararlo, seque el rifion y
corte en trozos de regular tamafio. Calentar aceite en una sartén
honda y poner a dorar los trozos de rifion alifiados y pasados por
harina. Agregar el tocino y la cebolla picados finos, sazonar. Agregar
Y2 taza de agua caliente y cocer a fuego suave.

Cuando los rifiones se aprecien blandos agregar el jerez. Servir
. ;/ﬂacompaﬁados de arroz, o puré.

V.

o Receta : Chef Jose Luis Dolarea




Ingredientes:

500 g de criadillas
* 1 vaso de oporto
* Tcebolla

* 1/8 de tocino

¥*

Preparacion:

*

*

*

*

2 cucharadas colmadas de harina
2 cucharadas de vinagre

V5 taza de aceite

Sal'y pimienta a gusto

Limpiar las criadillas, abrirlas y dejarlo por 2 horas en agua con
vinagre. Al momento de prepararlo, nuevamente, secar y cortar en
trozos de regular tamafio. Calentar aceite en una sartén honda y
poner a dorar los trozos de criadillas alifiados y pasados por harina.
Agregar el tocino y cebolla picados finos. Sazonar. Agregar %2 taza de
agua caliente y cocer a fuego suave. Cuando las criadillas se aprecien
blandas, agregar el oporto. Servir acompafiados de arroz o pure.

Receta : Chef Jose Luis Dolarea



RINONES A LA CREMA
Y CHAMPINONES

Ingredientes:

Trifion

2 cucharadas de mantequilla
% taza de crema

Sal, pimienta
Vinagre

L I S

Preparacién:

Limpiar bien el rifion, quitarle a tela que lo envuelve, cortarlo en
escalopas de un centimetro de grosor aproximadamente, y poner en
agua con vinagre, para que desagiie durante una hora mas o menos.
Derretir a mantequilla, lavar bien los rifiones, estirarlos y freirlos
unos 5 minutos por cada lado. Poner los alifios y sazonar bien.
Calentar la crema cuidando que no hierva.

Poner los rifiones en una fuente que se ha calentado previamente y
bafiarlos con la crema.

(2
% - Receta : Chef Jose Luis Dolarea




TERRINA DE CORAZON Y
PANITAS

Ingredientes:
* 500 g de corazon de cordero * 150 ml de oporto
* 500 g de panita de cordero * 50 ml de brandy

* 1 nuez moscada rallada

Preparacion:

Limpie y retire toda la membrana de la panita y corazon de cordero. Luego
con un cuchillolargo, corte a panitay el corazén de forma horizontal en tres
tajadas para acortar el tiempo de coccion. Luego sazone las panitas y el
corazon con sal, pimienta, nuez moscada y coldquelos por capas en un
molde rectangular de 25 cm. Vierta el oporto y brandy en cada capa. Ponga
las tajadas exteriores en la Gltima capa y en la del fondo, ya que son trozos
mas suaves. Cubra con film transparente y enfrie unas 5 - 6 hrs. Luego
precaliente el horno a 150 °C. Coloque la terrina en una fuente medio llena
de agua templada y métala en el centro del horno durante 20 minutos.

Saque la terrina del horno, ponga encima una tapa que encaje 0 una
espatula y coloque sobre ella peso uniforme para apretar bien el corazony
2 la panita. Dejar enfriar y después retirar los pesos. Sirva la terrina a
) éﬁg@peratura ambiente con rebanadas de pan a gusto.

© Receta : Chef Jose Luis Dolarea



CORAZON AL VINO BLAN

1k de corazon 2 cucharaditas de perejil picado
Tvaso de vino blanco 1 cucharadita de estragon picado
Y2 vaso de cognac 1 cucharadita de ciboulette picado
1/8 de mantequilla Sal, pimienta

Limpie y lave el corazon. Corte a lo largo escalopas delgadas. En un
sartén, derrita la mantequilla, fria las escalopas a fuego suave por
dos minutos. Retirelas y mantenga caliente. En la mantequilla que
quedo en el sartén, vacie cofiac y flaméelo. Antes que se apague
agregue el vino.

Sazone con saly pimienta. Cocine unos minutos para reducir la salsa.
Vuelva las escalopas a la salsa para calentar solamente, cuidando
que no hierva la salsa, pues las escalopas se endurecerfan. Sirva
inmediatamente espolvoreando con las verduras picadas.




CRIADILLAS APANADAS cﬂéx,
MERQUEN s

Ingredientes:

¥*

*

*

*

H

e

Y2 kilo de criadillas
1zanahoria

Y2 cebolla

1 diente de gjo
1hoja de laurel

1 ramita de perejl

Preparacién:

* 2 huevos

* 3limones

* Panrallado

*Aceite para freir

*Sal, pimienta y merquén a gusto.

Ponga las criadillas a remojar en agua fria con jugo de limon durante media
hora.

Mientras, en una cacerola con agua frfa, cocine la zanahoria trozada,
cebolla, ajo, laurel, perejil, sal y pimienta. Incorpore a este caldo las
criadillas enjuagadas y estiladas. Cocine durante 10 minutos.

Retirelas, quite la piel que las cubre y corte en rebanadas. Bata los huevos,

sazone con sal y merquén. Pase las rebanadas de criadillas por los huevos y

pan rallado (si gusta al pan rallado puede agregar merquén a gusto
igualmente). Aplaste bien las criadillas de modo que quede firme.

Ponga a freir en abundante aceite caliente. Dore por ambos lados.

Receta : Chef Jose Luis Dolarea



CRIADILLAS
CON CHAMPINONES

Ingredientes:

* 1 kg de criadillas * 1 ramita de perejil
* 75gde harina * 1 ramita de tomillo
* 2 huevos * 1 hoja de laurel
* Tcebolla * Aceite

*
*

Sal
Pimienta negra

Tvaso de caldo de carne
Y2 de champifiones
2 dientes de ajo

*
*

*

Preparacién:

Pelar y limpiar minuciosamente las criadillas, cortar en rodajas de 1
m de grosor y pasar primero por harina y después por huevo. Pelar
la cebolla y picar finamente. En un sartén con abundante aceite
caliente, freir las criadillas hasta que obtengan color. Luego
colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite
y reservar. En una olla con aceite caliente, freir la cebolla, y cuando
adquiera color dorado, afiadir las criadillas, el caldo y los
champifiones cortados en laminas. En un mortero, machacar los
dientes de ajo, el perejil, el tomillo, la sal y la pimienta. Verter la
¢« mezcla sobre las criadillas, afiadir el laurel, cubrir de agua y dejar
w/cocer durante 5 minutos antes de servir.

C Receta : Chef Jose Luis Dolarea




Y2 kg de criadillas 4 dientes de ajo

Y2 cebolla 2 cucharaditas de ajf de color
1zanahoria 1 trocito de aji cacho de cabra
4hojas de laurel V2 taza de leche

1 ramito de perejil 1 cucharadita de vinagre

1 cebolla chica

Remoje las criadillas en agua fria con vinagre durante media hora. En una
cacerola con agua fria cocinar la zanahoria con media cebolla, una hoja de
laurel, perejil'y sal. Cuando la verdura estd tierna, incorpore las criadillas
muy lavadas y estiladas. Cocine por 10 minutos.

Retirelas del caldo, quite la piel que las cubre y cértelas en rodajas de 1 cm
de grosor. En una olla o fuente, en lo posible de greda, caliente la mitad del
aceite, frfa la cebolla picada finamente, agregue a las criadillas unas gotas
de vinagre, las hojas de laurel, y dos cucharadas de agua. Cocine a fuego
suave por 10 minutos. Aparte, fria el resto del aceite los ajos partidos, el ajf
, picante, aji de color. Vierta a la preparacion anterior. Verifique la sal y
%fjne or otros 5 minutos.

Q¥ e




CRIADILLAS AL PIL PIL

Ingredientes:

* 500 g de criadillas de cordero * 2 tazas de agua

* 6 dientes de ajo * Aceite de oliva

* Y2 caldo de gallina * Perejil

* 150 g de mantequilla *(Cebollin cortado fino
* 1 taza de vinagre blanco

Preparacion:

Antes de la preparacion, se debe limpiar las criadillas, y dejarlas remojar en
agua con vinagre por 30 minutos. Luego, pasado el tiempo, debe secar las
criadillas, y cortarlas en dados, asf se mantendrd una coccion mds adecuada
y pareja. Luego, pelar los dientes de ajo, y machacarlos en el mortero,
creando una pasta. Luego, en un sartén, incorporar el aceite de oliva, ajo
machacado, el cebollin y las criadillas, todo junto. Luego, cuando las
criadillas se encuentren doradas y blandas, agregar la media taza de caldo
de gallina, junto a los 150 g de mantequilla.

Seguir removiendo por 5 minutos mds. Si lo desea, puede espolvorear
merquén.

¢ Parafinalizarla preparacion, agregar perejil picado de formafina encima de
©

/ ;‘ﬁ%greparacién si lo desea.
—
! ; z%& m

Receta : Chef Jose Luis Dolarea




CRIADILLAS CON SALSA
DE QUESO

Ingredientes:

* 500 g de criadillas * 500 g de queso gouda

* 3cucharadas de aceite de oliva  rallado.

* 150 g de mantequilla * Perejil cortado fino a gusto
* Yataza de vino blanco * 1 pan de campo

* 250 gde crema

Preparacién:

En un sartén, agregue el aceite de oliva junto con la mantequilla,
cuando esta Ultima se encuentre derretida por completo, agregar as
criadillas cortadas en cubos pequefios. Cuando estas se encuentren
doradas, agregar vino blanco, sal, pimienta, junto con la crema, el
queso gouda rallado y el perejil. Dejar que todo se incorpore
removiendo poco a poco, hasta que se espese la preparacion.

Cuando finalice la preparacion, abrir el pan de campo solo por la
parte superior, ahuecandolo por arriba, dejando un espacio
generoso para incorporar la preparacion dentro del pan. El pan
restante, cortarlo en cubos pequefios, 0 en bastones para
/Introducirlos dentro de la preparacion y disfrutar.

o (o Receta : Chef Jose Luis Dolarea
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PANITAS AL POMODORO

500 g de panita de cordero Perejil picado fino

2 cucharadas de aceite Tallarines integrales (si lo desea)

1 tomate picado en cubos Sal
Ttaza de salsa de tomate V2 cucharadita de pimienta molida
V2 taza de zanahorias en cubos 1 cucharada de mantequilla

V2 taza de cebolla V2 taza de cebolla picada en cubos

En una olla, deje hervir T %2 litro de agua para la coccion de los tallarines
integrales, mientras estos se cocinan, seguir con lo siguiente: En un sartén,
incorporar el aceite, dejar calentar e incorporar la panita de cordero
cortadas en juliana y la cebolla. Dejar dorar por unos minutos, para luego
agregar el tomate picado, la salsa de tomate y la zanahoria. Remover por 10
minutos hasta que todos los ingredientes se encuentren mezclados, para
agregar la pimienta molida y la sal a gusto. Remover por 5 minutos mds.
Cuando terminen la coccién, agregar la mantequilla al final, para que se
derrita con el calor. Cuando esté completamente derretida, remover para
incorporar uniformemente a todos los ingredientes.

Finalizada Ia coccién de los tallarines integrales, escurrir bien, reservar, y
servir en un plato la cantidad que usted desee, junto con la preparacion de
panitas al pomodoro. Si lo desea, puede agregar perejil picado fino al
finalizar el plato.






