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M}lnlclpalldad de la'Ciudad de Corrlentes
Honorable Concejo Deliberante

Lt . r < . (‘ Am* ‘: *” f; . ) . ] |
) : L T Coi"_rientes,o g J UN 2015 |
ORDENANZA N° ; L T T . - 3.*!

VISTO: N e
La Resolucién 1121/2015, del Ministerio de-Turismo de la Provincia de
Comentes y la Invitacién al Programa F ortale01m1ento Inst1tuc1ona1 “Sabores con Paye” a
ravés del Expte N° 02-D-2016.-

f
‘CONSIDERANDO
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Que, para ellos este Cuerpo entlende gue es de fundamental Importan01a fomentar
la incorporacién’ de meni con comidas tipicas, shows y presentaciones musicales de
‘thamamé, en los emprendimientos gastronomlcos Y- afines.

{ . . -

1 Que, incorporar (:om1das tlplcas ed ,un menud es saber reunir sabores.y aromas 1
reconocidos dentro y fuera del pais, 4 este fin “SABORES CON PAYE”, es und excelente

mezcla de texturas y coloridos ingredientes regionales y ofréce la posibilidad de degustar

| platos de la cocina tipica, nacional e internacional, en restaurantes, comedores, parrillas,

}asadores y bares invitados a probar | los sabores y musica de esta parte de la region.
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\ Que, el Ministerio de Turismo de la Provi;lcia de- Corrientes invita a la
+ [ Municipalidad de la Ciudad de Corrientes adherir al presente Programa.

:. Que, es facultad del Honorable Concejo Deliberante dictar la Presente.
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4 EL HONORABLE CONCEJO DELIBERANTE o
SANCIONA CON FURZA DE ORDENAZA : S

tART -1°:ADHERIR la Municipalidad de la Ciudad de Corrientes; al Programa de

; Fortalecimiento Institucional eje comunicacional “SABORES CON PAYE”. 1'; | |
; i »
,\ART ~2%LA presente Ordenanza sera refrendada’ por el .Sefior Secnetano del Honorable i

COI’ICC]O Deliberante. - . . |

{
t
ART -3°% REMITIR la presente al Depanamento EJecutlvo Mummpal para su
promulgacion. . ] o

HONCRAELE GONGEJO DELIBERANTE DE LA CHUDAD DE CORRIENTES ™
CERTIFICADO POR MORMAS IRAVHSO 9001:2008 )
ALCANGE DE LACERTIEICACION: .

Tareas de Labor Parlamentaria, Mesa de entradas y salldas, Orden del dis,

3 T
i Convocatorias a Comisién y Elaboracién del Despacha.

DE LA CALIDAD

- R000-5136




Municipalidad de la Ciudad de Corrientes

Honorable Concejo Deliberante M””g;
w211 P - : Coniéhtes, U 9 J U?\g
ORDENANZA N° 6 é 49
ART.-4°:REGISTRESE, COMUNIQUESE, PUBLIQUESE Y ARCHIVESE. i .
: A travé
) N ' a.sumad
DADO EN EL RECINTO DEL HONORABLE CONCEJO DELIBERANTE A LOS la sem
NUEVE DIAS DEL MES DE JUNIO DEL ANO DOS MIL DIECISEIS. pueda:
: . " . . gastron
Receta
' SERVI(
RICAR " ENTR
| DEC LS}XSSHELL’\ ) o ENTRA
fiorable Cdnceje Deliberante Dr. JOSE ANGEL SALINAS

PRESIDENTE
-, Honordble Concejo Deliberante

uricemlided de Ia Ciudag de Cornentas
. *
Municigalidad de la Cuidad de Corrientgs

VISTO: LA ORDENANZA N° 6449 SAN‘CIONADA POR EL HON(')RABL‘E
CONCEJO DELIBERANTE EL 09-06-2016. .

Y PROMULGADA: POR RESOLUCION N° 1498 DEL DEPARTAMENTO N T
EJECUTIVO MUNICIPAL EL 27-06-2016 - - N

POR LO TANTQ: CUMPLASE. .~
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HONCRABLE CONCEJO DELIBERANTE DE LA CIUDAD DE CORRIENTES ~ M Mun

) CERTIFICADO POR NCRMAS IRANHSO $001:2008 . . P
Al "_"""'I Nt = ALCANCE DE LA CERTIFICACION: .

GESTION Tareas de Labor Pariamentaria, Mesa de entradas y salldas, Orden del dia,
DE LA CALIDAD Convocatorias a Comisiony Elaboracién del Despacha. .
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A traves de la Resolucién 1121/2015 eT Mlmsteno de Tunsmo mv:ta a Restaurantes y bares
. a.sumafse al producto “Sabores. con-Payé”. El objehvo és lﬁcorporar ‘al menos en un dia de
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la semana o fin de semana, comiddas: txplms de Ja Provincia junto con especlaculos donde se
pueda apreciar musica, danzas y canciones-chamameceras, con el fin de posicionar la oferta
gastrondmica de Corrientes, de cara ala temporada alta de verano. ‘Sugerencias del

Recetario-de ‘Sébores con Paye Cn - h:s .
SERVI'CIO ‘NOMBRE .. ‘INGBED!ENTES .-+ .| ELABORACION
+ ENTRADAS | Chipa . | INGREDIENTES! = TColocar la fécula sobre Ia
: 1 .- " Fécula de mandioca 1 Kg mesaday forma un hueco en el
+» Huevos 6 . centro, agregar la manteca |
-Mantecao margarina 200 1'¢ortada'en trozos y trabajar con
) . {los dedos ‘ hasta formar ‘un
e . Qd'esotasmr‘a’mja (P * | granulado fino. Incorporar-de a
SR - | mar del’plata)1.Kg. .| uno los-huevos uniendo con los
L se o7 Le.Queso patmesano 150 dedos, sin amasar, luego
Grs. .. - i adicionar el queso.mar del
DR -Sal‘/éCd"ai , - | plata, * cortado en pequefios
p : e a'Azuwru‘imC‘:dia“ . = |-trozos 'y €l parmesano rallado,
R Teche c.ﬁ: . T ~~11a-sal y el ‘azGcar. Continuar
I B A A R fi.’as» = Lirgbajando la masa de la
s lsp TR '*fi““"‘.ﬁ:"{"*‘f*‘**fv?friiis”ma, manera .agregando
‘ R -+, * '{ leche de a poco- hasta formar
TTet el LT “* funa masa blanda que no se
W i - " | pegue ‘en las manos. En una
ERTE D e .o 7| placa colocar pequefios- ballos
- S it 1. |Y Nevar a homo 220° ptirzo
: : U GEERE L }_Wmmutos e
ENTRADAS Chicharron . | mgredlentes (para 5 Cortar a l‘o" largo ia puipa del
L -7 17 | wenzas) - -y .7, | pecho,~atar én-una-punta y
: R 1 pecho enterO* W |trenzar. En.cada trenza debe ir
Y L 3 cucharadas de sal -una. tira con el"grano. o grasa
' © gruesa e T f* del pecho Adobar con limén y
T K WKQdegrasa . sal” Dejar déscansar una hora
‘ R & 1 02 llmones 7 ' apro;amadamente para que
: R BN STt Ztomeel ‘gusto.del limén y la.sal.”
' St {’ "7 17 |'Colocar en una olla de hiero al
, o e fuego, con un ]an"odeaguayel
- Col] s T tuard kilo de grasa -fina.
’ b ) ‘Cocirar hasta que la_trenza
. esté dorada y se haya secado
to@ael aguay agrasa Saoary
'nzas‘ -para que
! chlquihtos Se puedéfaclhtarla
. opelaaéncortando la came -

-2 7 PRESIDENTE
N Hop rabie Cancejo Dellberante
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Ministerio de_ Turismo ' c T
Corrientes ) P
-;{vacunay - Aoeltedeglrasol wnt nec. pnmeroen rodajas, luegoen
© | De-pescado | Relleno: . ' { tiras y-por Gltimo-en cubos.
. . -* | Came detemera coﬁadaén “Cortar'las cebollas. Cortarla ™
R cubos chiquititos,.250 gr. : oebolla de verdeo separando la
’ Grasa de'pella, 203 cdas. -parte- mfenor y la parte de las
' (o manteca de cerdo) -, P ojas. Disolver la grasa-a fuedo
' Cebolla,200gr: -~ .. -: medlo ©en una sartén y saltear a
g Cebolia de verdeo, 150 gr 1.fuego fuerte durante 5 minutos
o Caldb de came, 4 cdas. _° |{ascebolias y'la parte inferior :.
i Aji miolido, % cdita: | dela cebolla de verdeo. Anadlr.
. Comino, % cdita. ~ - la came y continuar la coccion.
; ‘Pimentén extra, 1 cda. "| durante 5 minutos més. Retirar
: Huevos duros, 2. Sal y y afiadir la_parte superior de la*
pimienta : cebolla de verdeo (ho;as i
Para las de pescado | verdes), el caldo,.aji molido, ~ -
| reemplazar la cames -{ comino, pimenton, saly: ..
vacuna por pescado ' pimienta. Dejar enfriar. Afadir -
™~ R SRt . | los huevos duros picados.
N i ‘“Ti-”"' 5 girssl, el ’L_  Liévara la'héladera - ¢ -
- = b “*‘*35 I e apro)atﬁa“aamente“% horas. °
PLATO Chupin 1 1%“1(9 Wmﬂdde gé‘“ = | Effuha‘olla poner una capa de
PRINCIPAL { - ~ p:‘é?etentemen‘te sin™> &2 pabas ‘$éguida de’ cebolla los
 espinds (pes@dé de plel) | déméas’ ‘~ingredientes -y el
 cortado errrodajas {ho -~ - «peséado ‘Gondimentar a gusto
1'ﬁ|efés sino. verbmlmente) 'Y "cubrif* tod CTon la salsa de
2 wbollas ‘medianas, ™ = tomates~ “Tépétir la . accion
 2-tomviates grandésfimes, éuaﬁta&‘fveces .sea mnecesario
32morrones (mjoyverdeo hasta eompletar'fas porciones
i 3del misma. color) neaesanas -sigmpre siguiendo
6 papas medxmag¢‘~"" él’ orden primero al finalizar
| 1 limén, - vt veﬁer €l vino, puede ser- de
12 vaso de vmo.blanco cualqurer ‘color, tapar y cocinar. |
,, Secg, v M T aprox.- 1 hora, destapar y
R LI R ~E et St . comiprobar, si. la. papa esta
" N Lo SRSy :f‘.» . Cbada semr -
|PLATO Mbaipy | g R Dorar la.“cebolla, agregar el
PRINCIPAL. | i }Pereyl,, aplo. cebolla, . ajo pergjil, ‘el ajo, €l apio, luego ef:|
. ‘ 300,,- Agrs.. .queso;. caswra pollo trpmdo ‘en 10 porciones,
g ;f:,_' o esperarmn {a olla bien tapada
: vaso-. de“'.’éééif‘e: I’ sal, que oadamgredlenﬁe libere sus'
Lo ) plmlenm gusto coming 'y | jugos y sabgr Agregar en este
: orégapio.- e miomento” - “fodos. los
1. Kg. de hannahblanw: de Qondnm'entéé yla_sal. ' Cuando
S 105" ingredientes estén” cocidos
‘w“’»“*i = ' en‘un Pecipiente con agud fria
- 6Tl G disolver<6 amar con la mano
. - e ; una mézcla homogénea con la
1t e Tl igo]‘en!a como una maza bien
‘c‘lyge:gy Tuego agregarla al
7Iéntaghente el agua: caliente
.| riecesaria - ‘para que:. no se
V] espese demasnado 0 _no se
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3 anor ble Concejo Dellberante
“ Ingicipflidad de 1a Ciudad de Corrientes
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. - - ) . . i peguw L Usar cu(:hara _de
s ‘ . % . N made'a “ _
"AATO .| Guiso 1 kg. Bolade Lomo o En una, olla grande wlentar o
%RINCIPAL, .Carrero’ Cuadrada-1 kg. Cebolia aceite]y’ rehogar los cubos: de |
- 1% Kg. Zanahoria %5 kg. - camé a fuega fuerte hasta que
Papa o Mandioca -1 Momon quiede dorada..Retirar la came
Rojo: chico y.rehiogar el aji junto con la
~ Chorizos 0 Longamza—1 cebolld hasta que - esta
Caja dé Puré de Tomate -_2 hansparente incorparar  la
latas de arvejas o choclo carne; 1a zanahoria y el puré de |
cortados en rodajas. 1 . | tomate. "Agregar- caldo hasta | ;
paquete Fideo Mostacholi o | casi - ' cubrir -. la - - came. .
Fideo Codifo. Especaas Salpimentar y. condimentar con
orégano, albahaw, aji las- hierbas, el laurel, el aji
molido, comino, ‘ajo, etc. molldd y el pimentéon. Dejar |
{ 2 cuchatadas de aceife ‘cocinar & fuego suave .unos
; Sal : tres, © cuartos’ © de  hora
- - = revoMendo de vez en ‘cuando
) ['con x’cuc’nara ‘'de madera y
eI IR agregando ‘caldo si es
2 oS O Wl ‘hécesario. Agregarlaspapasy|. -
|-batatas,” Cuando~ retome - el
-hervor ' agregar los fideos.
| Esperaf : uncs S5 minutos e
; xnoerporar “los .choclos y el
il zdpdllo. . Cada vez que se
[ ! ! *m&r‘f)ore un-ingrediente. cuidar
i[-qué ténga’la suficiente cantidad
e - “ Hé;': ¢aido. Seguir hirviendo, :
’ ;|'siempre” -con la :- cacerola ¢
| e pada hasta que .los
| \ N *mgred:entes estén cocidos y.el ;
, Seats LT Gy L juiSo’ carero espese. - :
PLATO Asado a Asador (Un fieno enforma |+Prender un buen fuego. Atar el
i PRINCIPAL | Estaca ‘dé cruz) 1 Costillarentero . ['asado en la estaca, salarlo.
' L | més-o0.mienos 8/9 Kg . | Clavario en el suglo a unos 80
| ' | sal-20 Kg. de lefia en rama. Gm. del fuego a favor de este
i ; 250 CC de-chimichurri. con Jas:costillas hacia el fuego
‘ f | Se utilizan came vacyna, - | Ir despacnosamente alimentado
‘ . oordeto mesopbtam:oo ' |'el fuego ' ir mco:po:ando cada
| entre otios tipos de cames. ‘| tanto.el ctiimichurri.después de
| . S R 3 hora dar vuelta el, asado
i ; C e .y por 12 hora mas cortar y servir
S i | lentalierte. o
f PLATO Locro Patas :1 kg. Mondongo 1 :! Seleocsonar matz, Lavar con
| PRINCIPAL  kg. Tripa. 1 kg. Aguja .1 kg. hgué fresw el malzy los .
Osobuco .4 Chorizos .% Kg. . porot y
x Zapallo. ¥ kg. Mandm ‘A‘i
‘ | kg: Zanahoria .% kg.~ e . Coitariaspams
| Cebolia .4 patitas de cerdo . . "“ce'rdaporlamltady Co
-1 Morrén Rojo ¢hico™ 1 Kg. | salarlas. Cortar lafaldayeJ'
-Maiz pisado .1 mazo y .| Pechito’de cerdo en trozos..
: ' i médlanos loschonzos L
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oolo,rados en- rodajas gruesas y

ey lapanoe@en trozos pequeios.
'.:1 Pelgrglzapallquortanaen

R

: mcomorar tnpa gorda herv:ﬂa

durante undhora - - :
aproxnmadamente luegor daria
vuelta y'quitarie la grasa y por
Ultifo cortana en anillos. . .
sHacer hervir abundante . -
cantidad de agua con poca sal

{ y &l laurel, bajarelfuegoe“
] mcorporarel maiz para que, se

' vdya oocnnando lentamente. .

A la hora incorporar la came
vatuna y los porotos. Agregar
agua caliente cuando s -

ueonsudere necesano. Recién
3 cdandb &l maiz esté bien - |

cocido-se‘deja espesar.
- fndorporar el chorizo coloradd
mas-o-menos media hora antes

'| de‘términar-la-toccion. Salar a

o T L - gusto {en general este plato no
A Fowr - suele %etmuysmado) El
‘ ' o tiempo:tdtat-de coccion del
: . = e ) ld&r& £8dé unas fres y medna a
- . clafro horas. :
TRE | Dulce . de | 2kgde mamén Pelar y cortar las frutas en
K -+ {"‘Mamén 1kgy zde azutzr tajadas Sumerglr en agua con
' agua blmrbonato por el lapso de 24
. 1 cucharadita de horas ‘Aéomodar los_ trozos en |
! bicarbonato- T ‘el fondo de una olla, cubrir ‘con
1 -1 4 clavos de oloro fa azuwr y !os clavos de olor o
F wswra de 1 llmon ias asmras de fimén, tapar la
C ol s _: foe e ‘ Qlla s'n'v adregarle agua
.. T pro ecalacocclonafuego
. “lentd, * dejando que la fruta
’ . = despre e 'su jugo con el cual
: | §€va fortriando el almibar. Este
T : proces‘o’ ‘S s:gue durante 3
’ horas." Luego; se lo déja enfriar
ﬂ y“%se gtxarda en “compoteras o
YERIENDA | Alfajores de | 1 kg. Harina de ma'ndiow_ Térﬁizar ia harina de mandioca |
3 harina de|8huevos .. . - | Bofi%; €] bicarbonato y.el poivo
S mandioca 300.grs de’ niantew de‘homedr:‘éh un bols batir 1a
200 il dé-leche~* fisiriteca “blanda tipo pomada
1 cda de polvo de homear. | Ho'‘defretida, con el azticar es |
_ | 400 §iS de azucsr i }:idrtante este | paso, para |
! Rellene b (ograr “"buern- * cremado.

| Ag”regar%’3 yemas de a una ,

mez’blandon bien " cada vez,

* 4
e

ggo pamﬂa esencia y la

Pr . #rvé?nw =




— ——— gl wern = =T

T oy e

e m— -

=
- -
T T N W P -

- AT, O o e e AT

P

"Coi"xientes. ’

Minis*teﬁodeTzd'ismo : e B

.
2
Y -
-
. A
L
v » .
- N .
2
'
+ “he -
H
. ~ - vt
. v A
o
.
e -
- T PR
- >

N

k3

}auadu}a".ée- limén
bien, terminar de
' batiendo, .

mezclar
incorporar
- incorporar lo seco
-| POCO unir con las manos todo ;
’ : *  |sobre ‘ia mesada, formar i
. - |@renado °  -himedo no
. | o " | amasando, una vVez que esta
- toda la masa unida, llevar g la
- heladera por- 1 hora. Estirar
: sobre Ia mesada enharinada y
dejaria de 1/2 em de espesor,
c ~ | cortar en cireulos de 4 cm de
NS I : didametros, homear entre 10 a
T . 15 minutos en homo a 180
! : Amar los alfgjores con dyjce

: dé mamén- o memelada’ de

H
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" Recetario extraido del libro “Cliira Gastron
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