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En la ruta
del choro zapato

de Chaihuin

La localidad de Chaihuin esta ubicada en la comu-
na de Corral en la Region de Los Rios, en medio
de la Reserva Costera Valdiviana. En esta locali-
dad se organizo desde 1986 el Sindicato de Traba-
jadores Independientes y Pescadores Artesanales
de Chaihuin, una de las organizaciones de pesca-
dores mas antiguas de la Region. La vida de la co-
munidad esta estrechamente ligada a su rio, el rio
Chaihuin y, por ende, a los recursos marinos que
viven en él. Uno de los principales productos que
extraen es el choro zapato, transformandose en
el sustento mas importante de la comunidad. El
choro malton o choro zapato (Choromytilus cho-
rus) de Chaihuin se caracteriza por tener un sabor
especial, dulce, debido al tipo de agua de estuario,
donde crece naturalmente.

Del mismo modo, gozan de un merecido presti-
gio, por su sabor, tamano y particularmente por
ser adecuadamente manejados en un ambiente
limpio, libre de contaminacion y con criterios de
conservacion gracias a la correcta administracion
de su area de manejo en el rio Chaihuin.

Las siguientes paginas
presentan recetas
nuevas y tradicionales
usando como base

el choro zapato de
Chaihuin, con lo cual
queremos que mas
personas conozcan

la localidad, sus
recursos marinos, su
gente y el potencial
gastronomico que
tiene este maravilloso
recurso marino.
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Ingredientes

Carne de choro zapato
cocido y picado

1kg.

Quinoa cocida

200 gr.

Cebolla morada en cubos
1 unidad

Dientes de ajo
2 unidades

Cilantro

Huevos

5 unidades

Harina blanca o tostada a gusto
y segun necesidad de
la masa de la hamburguesa

Hamburguesa
de Choro Zapato de
Chaihuin y Quinoa

Preparacion

Disponer todos los ingredientes menos
la harina, en un bol y formar una masa,

junto a los condimentos basicos como

son la sal, comino y pimienta, ademas
del orégano.

Agregar harina para darle consistencia a
la masa y una vez conseguido este paso,
formar panes en forma de hamburguesa
para freir u hornear; cocinar y montar
con lechuga, tomate y mayonesa.

En la ruta del Choro Zapato de Caleta Chaihuin




Batido criaturero

de Chaihuin

Ingredientes Prepa racion

2Pi;r:;sades Colocar los piures, los choros zapatos, la
cebolla, los dientes de ajo y el cilantro en

Choros zapato una juguera y unir con los ingredientes

Snidades liquidos (vino y caldo de coccion de

Cebolla choros y otro marisco).
1/2 unidad

Dientes de ajo

2 unidades
Cilantro

Vino blanco
1/2 litro

Aceite
Sal
Merkén

Caldo de coccion de choros
u otro marisco
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Ingredientes

Papas
Thy

Huevos

1 unidad

Nuez moscada
Sal

Harina

Pimienta

Ingredientes

Tomates

1/2 kg.

Cebolla
1 unidad

Choro zapato fresco picado

112 kg.
Orégano
Sal
Merkén

Vino blanco

Noquis en salsa atomatada

con Choro Zapato
de Chaihuin

Preparacion

Noquis

Cocinar las papas con piel, molerlas

con posterioridad como para pure,

unir junto a los demas ingredientes y
formar una masa compacta que permita
amasar suavemente y formar lulos, para
ir cortando de no mas de una pulgada
de largo. Achatar en una punta con

el tenedor y luego cocinar en agua
hirviendo, con sal y laurel o apio, luego
una vez que floten, retirar y pasar a agua
muy fria para cortar la coccion. Reservar

Salsa

Saltear la cebolla en cubos (brunoise),
mas el choro y una vez logrado ese
aroma caracteristico del sofrito, agregar
el tomate picado y el vino. Condimentar.
Formar la salsa por reduccion o bien
llevar a una juguera y una vez lista,
saltear nuestros noquis en mantequilla,
agregar la salsa y servir.
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Ingredientes

Choro zapato
2 unidades

Betarraga
2 unidades

Puerros

4-5 unidades

Cebolla
100 grs.

Ajo Chilote

c/n

Sal

c/n

Pimienta
c/n

Harina

100 grs.

Huevo

2 unidades

Avena

100 grs.

Crema de Betarragas y
Puerros con Choro Zapato

Ahumado de Chaihuin

Procedimiento:

Cocer los choros al vapor.
Desconchar y reservar el caldo.

Crema de Puerros

En una olla, saltear 50 grs de cebolla en pluma
y ajo a gusto. Agregar los puerros cortados en
Juliana e incorporar fondo de choritos hasta
cubrir los puerros. Hervir por 5 min. Licuary
volver a colocar en la olla. Rectificar y suavizar
con 50 cc de crema.

Crema de Betarragas

En una olla, saltear 50 grs de cebolla en
pluma y ajo a gusto. Agregar las betarragas
previamente cocidas en parmentier e
incorporar fondo de choritos hasta cubrir

las betarragas. Sazonary hervir por 5a 10
minutos y licuar. Verter nuevamente la crema
a la olla y rectificar sabor.

Choros Apanados en Avena
Pasar los choros por harina, huevo batido y
avena y freir en abundante aceite.

Montaje

Verter en el plato las dos cremas al mismo
tiempo con la ayuda de dos cucharones y
agregar en el centro del plato choros apanados.







Cazuela de Choro Zapato
Ahumado de Chaihuin

Ingredientes Prepa racion

Aceite Hacer un sofrito con la cebolla y el

ajo, zanahoria, aji color y aceite. A
continuacion, colocar las papas, el
zapallo y el repollo picado. Agregar agua
Zanahoria hervida, dependiendo de la cantidad

a preparar. Luego de 10 minutos
hirviendo, agregar los choros zapato
Papas ahumados y luego servir con cilantro
picado en el plato.

Cebolla a la pluma

Ajo picado

Aji color

Zapallo
Alifio completo
Orégano

Hojas de repollo

Choro zapato ahumado
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Caldillo de choro zapato
de Chaihuin

Ingredientes Preparacién

Cebolla ala pluma Hacer sofrito con todos los ingredientes,

Ajo picado agregar agua hirviendo y los choros
zapato con concha, agregar el vino

Orégano

blanco, cocer por 10 minutos hirviendo,
Comino luego servir. Poner cilantro al plato para
decorar y acompanar con sopaipillas
Morron picado . Y P paip Y
vino blanco.

Taza de vino blanco

1

Aji cacho de cabra
1 unidad

Choro zapato fresco
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Ingredientes

Cebolla

Pimiento morron verde y rojo
Ajiverde

Cilantro

Choro zapato fresco

Limones

2 unidades

Pizca de pimienta y sal

Choro Zapato de Chaihuin

en Salsa Verde

Preparacion

La cebolla se pica en cuadritos finos,
se amortigua lavandola con agua fria
y sal. Se pica en cuadritos también el
morron, el cilantro y el aji verde. Se
agrega una pizca de pimienta, sal y
unas gotas de aceite y limon.

A continuacion, se lavan bien las
conchas del choro zapato fresco y
se cocinan por 10 minutos, luego se
desprende de la concha. Se vuelve

a lavar la concha en agua fria, el
chorito cocido se coloca sobre cada
concha y encima se le agrega la
salsa verde.

Agregar al servir limon.
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Ingredientes

Choro zapato fresco

Choro Zapato Ahumado
de Chaihuin

Preparacion

Primero se cocinan los choros
zapatos al vapor, luego se desconchan
y con la misma agua de la coccion

se lavan para desprender cualquier
impureza. A continuacion, en un
lugar adecuado, se colocan en una
parrilla y se ahiman los choros por 8
horas utilizando lena de olivillo.
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ICINEROS EN MOVIMIENTO

Mas informacion en:
(@chorozapatoChaihuin

www.cocinamar.cl
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Mas informacion en: www.cocinamar.cl o (@ChoroZapatoChaihuin o @CocinamarChile
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