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Fas­cí­cu­lo­Nº­1

TRADICIÓN, 
CULTURA Y SABOR
Los gui sos son muy 
po pu la res en nues tro país; 
os ci lan en tre el sen ci llo 
con so mé y los nu tri ti vos 
gui sos. Ha ce mu cho tiem po
se des cu brió que los 
mé to dos de coc ción len tos y
pro lon ga dos re sul ta n 
gui sa dos más sa bro sos y la
car ne mu cho más tier na y 
ju go sa. El sa bor, la tex tu ra y
el aro ma se equi li bran en
com bi na cio nes di fe ren tes, que
pue den ser in ten sos, suaves,
pi can tes, di rec tos o su ti les.

Fas­cí­cu­lo­Nº­2

PREPARANDO
LA PARRILLA:
MORCILLAS Y
CHORIZOS
HECHOS EN CASA
El asa do crio llo fue 
in ven ta do por los gau chos.
En com pa ra ción con ese
sen ci llo pro ce di mien to, los
asa dos de hoy son más
com ple jos. Apar te de las
car nes asa das, se
com po nen de en sa la das,
sal sas, pan y vi no. Pe ro lo
esen cia l si gue sien do lo
mis mo: car ne, sal y fue go.

Fas­cí­cu­lo­Nº­3

GUARNICIONES 
Y CARNES
ESPECIALES
Za na ho rias de in ten so co lor
na ran ja, zuc chi nis ver des y
tier nos, to ma tes bri llan tes,
ce bo llas tier nas, amarillas
ca la ba zas y los pi mien tos
ro jos, ama ri llos y ver des.
Constituyen el 
acom pa ña mien to clá si co ya
sea her vi das, asa das, 
ali ña das, con acei te y 
vi na gre, co mo guar ni ción o
bien co mo pri mer pla to.

Fas­cí­cu­lo­Nº­4

PASTELES
SALADOS
Se po dría es cri bir un 
pe que ño li bro de co ci na 
so bre las em pa na das, 
em pa na di tas, pas te les y
pas te li tos, y de to das esas
de li cio sas va rian tes, re lle nas
de car ne, aves, pes ca do,
ma ris cos, etc, co ci dos al
hor no, o fri tos. Ca da re gión
cuen ta con sus re lle nos 
fa vo ri tos y se pre pa ran 
pa ra pri me ros pla tos o pa ra 
en tra das, pa ra co mi das 
li ge ras o pa ra me rien das
cam pes tres.

Fas­cí­cu­lo­Nº­5

COCCIONES EN
HORNO DE BARRO
En to da Amé ri ca la ti na, se
en cuen tran ejem plos de la
for ma más an ti gua de 
co ci nar: el hor no de ba rro,
esa mo da li dad per sis te en la 
co ci na de fi n de se ma na o al
ai re li bre. En es tos hor nos
pue de co ci nar se gran 
va rie dad de pre pa ra cio nes
con car nes, aves, pes ca dos
o ve ge ta les y también, 
hor near pa nes, ga lle tas o
pas te les.

Fas­cí­cu­lo­Nº­6

FIAMBRES
CASEROS
La cha ci ne ría es el ar te de
pre pa rar car ne de cer do, 
so la o mez cla da con otras
car nes y ma te rias pri mas,
trans for mán do las en 
pro duc tos fi na les (sal chi chas
de to do ti po, ja mo nes, que so
de cer do, te rri nas, pa tés,
etc.) Tiene am plia uti li za ción
fría o ca lien te, en en tra das,
pla tos ca lien tes, pa rri lla das,
etc. Se puede crear un pla to
con sólo tro zar lo y ser vir lo
con guar ni ción, vi na gre tas o
sal sa.



La re gión de Cu yo es tá in te gra da
por las si guien tes pro vin cias: gran
par te de Ca ta mar ca, La Rio ja, San
Juan, San Luis y Men do za.
Cuan do los es pa ño les lle ga ron a es -
tas tie rras se en con tra ron con di fe -
ren tes pa tro nes ali men ta rios y cul tu -
ra les: uno per te ne cien te a la de los
agri cul to res de ori gen an di no, y otro
a la de los ca za do res-re co lec to res,
ubi ca dos al sur de la re gión, pró xi mos
a La Pam pa y la Pa ta go nia.
Las sie rras cen tra les de San Luis y
Cór do ba es tu vie ron ha bi ta das, por
lo me nos, du ran te los úl ti mos 8.000
años. A la lle ga da de los es pa ño les,
los co me chin go nes vi vían del cul ti -
vo del maíz, za pa llo, po ro to y ají
apro ve chan do los ojos de agua y
ma nan tia les que uti li za ban pa ra re -
gar sus cha cras, co mo aún lo ha cen
los crio llos. 
La tem pra na ocu pa ción del te rri to -
rio (Je ró ni mo Luis de Ca bre ra
fun dó Cór do ba en 1573) in flu yó en
la re no va ción del pa trón ali men ta -
rio: cal do de pa tas, la car bo na da, el
chi cha rrón, el pu che ro chi co, las in -
fal ta bles em pa na das, el an cua y el
pu ru rú, el za pa llo her vi do o asa do,
la ce bo lla y el ajo, los que si llos, los
du raz nos, san días y me lo nes, las pa -
sas de uva y el ma te for man par te
de la ver tien te his pa no-crio lla del
pa tri mo nio cu li na rio cor do bés.
La zo na del oa sis de San Juan y
Men do za se con vir tió con el pa so

del tiem po (y so bre to do des pués de
la épo ca de la in mi gra ción ma si va)
en te rri to rio de agri cul tu ra in ten si -
va con pre do mi nio de vi ñe dos y
gran des cul ti vos in dus tria les (du raz -
nos, to ma tes, oli vos), pe ro la ali men -
ta ción tra di cio nal, es pe cial men te
en las zo nas ru ra les, es tu vo in te gra -
da por el maíz, la car ne de va ca, de
ca bra u ove ja, y con me nor fre cuen -
cia de cer do y de ave. Las fru tas in -
clu ye ron: na ran jas, man da ri nas, ci -
rue las, uvas, pe ras, du raz nos, hi gos
y man za nas.

IN GRE DIEN TES
BÁ SI COS
Nor mal men te las dos co mi das del
día con sis tían en: pu che ro o asa do;
pa pas, ba ta tas, za pa llos, cho clos,
za na ho rias, ha bas, ar ve jas y re mo -
la chas, mien tras que los pla tos prin -
ci pa les ma ti zan con los de otras re -
gio nes, co mo ser las em pa na das y el
lo cro.
A mo do de ejem plo, va le re cor dar
que la em pa na da san jua ni na lle va
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un agre ga do de gra sa en la ma sa y
al lo cro se le agre ga to ma te.
El pas tel de cho clo se pre pa ra ba de
la mis ma for ma que la hu mi ta,
que tam bién te nía to ma te, pe ro lue -
go de ra llar el cho clo y agre ga da la
le che, la pre pa ra ción se co la ba an -
tes de aña dir la sal sa y el hue vo ba -
ti do.
La car bo na da es una es pe cie de so -
pa es pe sa o gui so de gran va lor ca -
ló ri co; se pre pa ra ba con car ne pi -
ca da, pa pas, ba ta tas, za pa llo, cho -
clo, ce bo lla, to ma te, ar ve jas fres cas
y al gu nos gra nos de arroz, to do
con di men ta do con sal y oré ga no.
La ba se de ela bo ra ción de los ali -

Entre la montaña 
Y EL LLANO

FOR MAS DE ALI MEN TAR SE 
EN LA RE GIÓN DE CU YO Y EN CÓR DO BA



men tos era el char qui que en tra ba
en la pre pa ra ción del char qui cán
(es pe cie de gui so pre pa ra do con pa -
pas y arroz) y el tri go en la pre pa -
ra ción de la se mi ta (ver sión del
pan con gra sa y chi cha rro nes), de la
so pai pi lla o tor ta fri ta y de la tor ta
de tri go (pre pa ra ción dul ce que in -
cluía le che y arro pe de uva). 
El arro pe de uva es el mos to co ci -
na do al fue go has ta to mar una con -
sis ten cia de ja ra be que tam bién se
agre ga ba a la ma za mo rra pa ra dar -
le más sa bor.
Con la cua ja da de la le che de va ca
o de ca bra se pre pa ra ba el que si llo
y el que so crio llo o ca se ro.
Ade más del ma te, be bi da crio lla por
ex ce len cia, se be bía -so bre to do en
la cam pa ña- la alo ja, ob te ni da de la
al ga rro ba, co mo re fres co y, en car -
na val, la chi cha, ju go de uva en prin -
ci pio de su fer men ta ción.
Con el fru to del al ga rro bo tam -
bién se ha cía el pa tay.
En tre los pos tres fi gu ra ban los dul -
ces ca se ros co mo el de mem bri llo
(el san jua ni no co lor cham pag ne) y
el de al ca yo ta; bo llos, ta ble tas (de
pan ra lla do, ca ne la y arro pe) y al -
fa jo res.

ME NÚ CU YA NO
En la re gión cu ya na los pla tos más
des ta ca dos eran: asa do (de va ca,
chi vo, le chón o ca bra) co ci do a la
pa rri lla, al hor no o al en sar ta dor;
pu che ro (de va ca o de ma ja da),
char que o char qui cán; los pas te les,
asa do con cue ro, ca zue la de ga lli na,
hu mi ta en cha la o en olla, cal di llo,
so pas gui sos, cho ri zos, arro lla dos,

lon ga ni zas, ja mo nes de cer do, zan -
co, maíz tos ta do, ma za mo rra (so la
o con le che, arro pe o miel), mo te,
lo cro, car bo na da, tor ti llas de hue -
vo, pas te les, em pa na das, tor tas fri -
tas, quir quin chos, pan, al fa jo res, pa -
tay, dul ces y con ser vas (de le che,
mem bri llo, du raz no, pe ra, san día,
al ca yo ta, uva), arro pes (de tu na o
fru ta de pen ca, pi qui llín, hi gos),
que sos, que si llos, man te ca. Be bi das:
vi no, alo ja, aguar dien te, gi ne bra,
ver mut, cer ve za, chi cha, ma te, ca -
fé, té.

FRONTERAS
SABROSAS
De las co mi das tí pi cas de la zo na de
San Luis y Cór do ba se des ta can la
car bo na da, el pan con chi cha rrón,
las em pa na das, ade más del cal do de
pa ta y el an cua.
El cal do de pa ta se ha cía con pe zu -
ña de va cu nos, hue sos de las ca ni -
llas par ti dos, mo te de maíz ama ri -
llo en te ro y otros agre ga dos a gus -
to. En un re ci pien te apar te se so lía
co ci nar un tro zo de hí ga do en agua
con sal que lue go se aña día al cal -
do; se re ti ra ba en ton ces la olla y se
po nía en la su per fi cie del cal do
bien ca lien te, ce bo lla de ver deo
bien pi ca da y ají "de la ma la pa la -
bra" mo li do.
El an cua era el maíz tos ta do; un ali -
men to de con su mo dia rio pa ra los
ha bi tan tes de los ba rrios de la ca pi -
tal cor do be sa. Pa ra el pos tre ha bía
dis tin tas op cio nes: hue vos quim -
bos, le che asa da, bu ñue los de man -
za na, al fe ñi ques blan cos o dul ce de
le che.
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Pre pa ra ción
Mez clar la ha ri na con la ca ne la y
la sal. Agre gar lue go los hue vos,
la man te ca en po ma da y el opor -
to. In cor po rar bien y for mar un
bo llo. 
De jar des can sar re fri ge ra da y
cu brir con film. 

PASTEL     

In gre dien tes

Masa

Ha ri na 250 g.

Ca ne la 1 cd ta. de té

Sal 1/2 c dta. de té

Hue vos 2

Man te ca 50 g.

Opor to 5 cdas.

RelleNo

Po llo 500 g.

Man te ca 30 g.

Ce bo lla 100 g.

To ma te 50  g.

Pe re jil 2 cdas.

Lau rel 4 hojas

Pa sa de uva 70 g.

Pe lo nes 150 g.

Vi no blan co 200 ml.

Ají mo li do 1 cda.

Sal 2 c dtas.

Pi mien ta 2 c dtas.

Nuez mos ca da 2 c dta.

Acei tu nas ver des 70 g.

Hue vos 2
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Relleno
Des hue sar el po llo y cor tar en ti ras.
Fun dir la man te ca y su dar la ce bo -
lla cor ta da en bru noi se. 
Agre gar el to ma te cu be tea do, el pe -
re jil pi ca do, las ho jas de lau rel y el
po llo. Lue go co lo car las pa sas y los
pe lo nes.

    DE NOVIOS

Des gla sar con el vi no blan co y con -
di men tar con ají mo li do, sal, pi mien -
ta y nuez mos ca da. 
Por úl ti mo y una vez co ci do el re lle -
no, agre gar las acei tu nas des ca ro za -
das cor ta das en cuar tos y los hue vos
du ros pi ca dos.

En man te car y en ha ri nar un mol de
pa ra tar ta y fo rrar con la ma sa. Hor -
near a 180º C has ta que es té co ci da. 
Cu brir con el re lle no y de co rar con
co pos de me ren gue fran cés. Do rar
en hor no a 220º C.



Pre pa ra ción
Fun dir la gra sa de pe lla y do rar en
ella la ce bo lla y el pi mien to cor ta -
dos en bru noi se. 
Des pués agre gar la ce bo lla de ver -
deo fi na men te pi ca da, el ajo y la car -
ne mo li da.
Con di men tar e in cor po rar las pa sas
de uva, las acei tu nas des ca ro za das

In gre dien tes

Gra sa de pe lla 100 g.

Ce bo lla 100 g.

Pi mien to ro jo 100 g.

Ce bo lla de ver deo 120 g.

Ajo 2 c das.

Car ne mo li da 500 g.

Pa sas de uva 50 g.

Acei tu nas 50 g.

Hue vo 1

Pa pas 700 g.

Man te ca 70 g.

Le che 150 g. 

Ye mas 2

Sal 3 c dtas.

Pi mien ta 2 c dtas.

Nuez mos ca da 1 c dta.

y el hue vo du ro pi ca do. Re ser var.
Por otra par te, ela bo rar un pu ré de
pa pas en ri que ci do con man te ca,
le che y ye ma, con di men ta do con sal,
pi mien ta y nuez mos ca da.
Pa ra el en sam ble, en man te car una
pla ca pro fun da o le gum bre ra y 
co lo car una ba se de re lle no, cu brir -
lo con pu ré y es pol vo rear azú car por
arri ba.
Lle var a hor no a 190º C y gra ti nar.

PASTEL DE PAPA



71

Pre pa ra ción
En una sar tén o ca ce ro la co lo car un
tro zo de gra sa de va ca o cer do; fre-
ír ce bo llas.

Aña dir un po co del cal do don de hir -
vie ron los po llos, pi men tón, ado bo
y pi can te. Lue go agregar el po llo pi -
ca do (pe ro en tro ci tos sa ca dos a pe -
lliz cos) y hue vos du ros pi ca dos.

Armado
Unir sin ama sar mu cho, co mo pa ra
tar tas, fo rrar el mol de con tro ci tos
de es ta ma sa; co ci nar has ta que es -
té do ra da.

In gre dien tes

RelleNo

Grasa de vaca o cerdo 1 cda.

Cebolla 250 g.

Pollo 250 g.

Huevos duros 2

Pimentón 1 cdta.

Masa

Harina 1 kg.

Yemas de huevo 8 

Manteca 1/2 kg. 

Canela en polvo 1 cda. 

whisky un chorro

PASTEL DE POLLO

Re lle nar con el po llo y cu brir con el
res to de la ma sa por arri ba; co lo car
en la par te de aba jo del hor no has -
ta que es té do ra da.


