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Julio Kalazich B.
Director Nacional

Instituto de Investigaciones
Agropecuarias (INIA)

Presentacion

En este afio tan especial en que el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA),
organismo dependiente del Ministerio de Agricultura, celebra 50 anos de vida
institucional, es un privilegio presentar a ustedes este “Primer Recetario de Papas
Chilenas”. El documento ha sido elaborado por nuestros especialistas y destacados
chefs de la zona sur del pais, en el marco de las actividades del Consorcio Papa Chile,
organizacion que cuenta con el valioso apoyo de la Fundacion para la Innovacion
Agraria (FIA).

Alo largo de su historia, el INIA -principal institucion de investigacion agropecuaria de
Chile- ha creado mas de 260 variedades de hortalizas, frutales, forrajeras y cultivos,
destacando en este aporte 11 variedades de papa que se han generado a la fechay
que en su conjunto ocupan mas del 60% del mercado nacional.

El Programa de Mejoramiento Genético de Papa del INIA, fundado hace mas de 35
afnos, concentra sus operaciones en la Region de Los Lagos, especificamente en el
Centro Regional de Investigacion INIA Remehue, declarado en el afio 2008 Centro
Nacional de la Papa por el Ministerio de Agricultura.

El objetivo de este programa es generar variedades con caracteristicas especiales,
deseadas por el mercado nacional e internacional, para lo cual cuenta con la
colaboracion de otros centros regionales de la institucion, como INIA La Platina
(Regidon Metropolitana), INIA Quilamapu (Region del Biobio) e INIA Carillanca (Region
de La Araucania) y una amplia red nacional e internacional.

A continuacion, los invitamos a conocer las principales variedades de papa creadas
por el INIA y a ver en detalle sus caracteristicas. Esperamos que cuando este
recetario llegue a sus manos le sea (til para cocinar las papas chilenas, dandoles
un toque gourmet. Asimismo deseamos sea un lindo homenaje para todos los que
han contribuido al desarrollo de este rubro, y constituya un verdadero aporte a la
agricultura, gastronomia, cultura y turismo nacional.






Impacto del Programa de
Mejoramiento Genético de Papa de INIA

Variedad Kar@-INIA.

Las papas que hoy se consumen en Chile satisfacen distintas
necesidades y gustos. La variedad Kara-INIA, de forma oval
alargada, con pulpa amarilla y piel roja muy lisa, es la mas
vendida en el pais. Le siguen Pukara-INIA y Patagonia-INIA,
que también son de piel roja y pulpa amarilla. Yagana-INIA,
que fue la primera de la serie de 11 variedades liberadas
desde 1983, se caracteriza por su piel y pulpa de color
amarillo, siendo otra de las favoritas del mercado nacional,
por su gran calidad culinaria tanto para consumo fresco como

para productos procesados, como puré y papas fritas.



Laboratorio INIA

Historicamente las variedades creadas por el Programa de Mejoramiento Genético de
Papa del INIA han obtenido gran aceptacion por parte de productores y consumidores.
Asi, de cada 100 kilos de papas que se comercializan en supermercados, ferias libres
y principales mercados de abasto del pais, mas de 60 kilos corresponden a variedades
INIA.

En un comienzo, el Instituto de Investigaciones Agropecuarias introdujo a Chile
variedades extranjeras, como la holandesa Desirée, que hoy ocupa alrededor del 20%
del mercado nacional. Luego empezd a crear sus propias variedades, con énfasis en
los altos rendimientos y una calidad genética y sanitaria que hicieran del cultivo de
papa un negocio cada vez mas rentable y sustentable.

En 1983, el INIA liber6 al mercado la primera papa chilena denominada Yagana-INIA,
que es una variedad de piel y pulpa amarilla, muy apetecida en el sur para consumo
fresco e ideal para la preparacion de papas fritas y puré. Después vinieron: Fueguina-
INIA, Ona-INIA, Pehuenche-INIA, Pukara-INIA, Purén-INIA, Kara-INIA, Patagonia-INIA 'y
Puyehue-INIA; esta Gltima registrada oficialmente en 2011. En el afio 2014 generd las
altimas dos variedades: Kuyén-INIA y Rayan-INIA.

El trabajo del INIA no solo consiste en desarrollar variedades y multiplicar semillas de
alta calidad para los agricultores. A lo largo de su historia ha generado tecnologias de
manejo agronomico derivadas de la investigacion del instituto, asi como estrategias
de control integrado de plagas y enfermedades, que han permitido mejorar la
productividad y competitividad de este rubro.

Muchas familias chilenas, algunas incluso sin saberlo, y reconocidos chefs de nuestro
pais, utilizan las variedades de papa chilenas descritas en este recetario para preparar
puré, papas fritas, papas al horno o cocidas en agua. Las agroindustrias. Por su parte,
las agroindustrias también usan y elaboran productos a partir de papas chilenas
creadas por el INIA, principalmente la variedad Yagana-INIA.

En el siguiente cuadro se presentan las 5 variedades que han logrado mas impacto en
el mercado nacional.



Cuadro. Descripcion e impacto en el mercado de las variedades de papa creadas por el INIA.

Nombre de la

Porcentaje de

% Descripcion mercado
variedad nacional
Kara-INIA Liberada el ano 2003, Es la variedad de papa mas + 35%
destinada principalmente a vendida en Chile.
consumo fresco.
Pukara-INIA Liberada en 1993, para Es la N°1 en el pais para + 10%
consumo fresco. primores o papa temprana.
Patagonia-INIA Liberada en 2009, para Tiene buena resistencia a + 10%
consumo fresco. tizon tardio de la papa.
Yagana-INIA Liberada en 1983, Es la N°1 para proceso + 5%
para mercado frescoy artesanal y para papa frita
procesamiento. en bastones y puré.
Puyehue-INIA Registrada en 2011. Lleg0d al mercado en 2014. <1%




Cabe sefalar que nuestras papas han cruzado las fronteras y estan siendo evaluadas
con éxito en paises tan diversos como Brasil, Panama, Estados Unidos, Tajikistan y
China, entre otros.

Son papas chilenas que estan en la mesa de nuestros compatriotas y que salen al
mundo a proyectar una imagen positiva de nuestro pais y de su tecnologia.

Variedad Yagana-INIA.
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LOMO DE RES AROMATIZADO A LA NUEZ
MOSCADA ACOMPANADO DE ROSTI DE PAPAS
KARU-INIA, VEGETALES Y CAMARONES.

INGREDIENTES (4 Pax)

+ 800 g de lomo vetado.

*  Nuez moscada.

+  Sal, pimienta.

+  1kg de papas KarG-INIA.

+ 100 gr de tocino.

+  Ciboulette.

+ 30 g de mantequilla.

+ 100 g de queso.

+ 100 g de vegetales ( zanahorias, zapallo italiano, pimenton
rojo y verde en brunoise).

+ 100 g de camarones.

+ 50 cc aceite de oliva.

PREPARACION

+  Limpiar los lomos (200 g) y agregar sal, pimienta y nuez
moscada.

+  Sellar los lomos en aceite de oliva por 5 minutos por lado.

+  Aparte cocinar las papas con piel por 25 minutos.

v Pelar las papas y rallar con ayuda de un rallador.

'+ Mezclar con el tocino en brunoise previamente salteado.

v Agregar el ciboulette cortado fino, el queso rallado y
salpimentar.

+  Formar pequenas tortillas y sellar en sartén con mantequilla
hasta dorar por cada lado.

+  Aparte sellar los camarones en aceite de oliva.

+  Para el montaje disponer en un plato los rosti de papas, el
lomo, los vegetales salteados, los camarones y aromatizar
con aceite de cilantro.
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HOTEL CUMBRES PUERTO VARAS
CHEF CLAUDIO UBEDA




LOMO DE CIERVO COCINADO EN CERVEZA, PURE
DE PAPA YAGANA-INIA , VEGETALES SALTEADOS
Y SALSA DE CERVEZA NEGRA.

INGREDIENTES (4 Pax)

+  1kg de lomo de ciervo.
+ 1kg papas Yagana-INIA.
+ 25 g zanahoria baby.

v 25 g zapallo italiano.

v 25 gbrocoli.

+ 25 grabanitos baby.

+ 50 g mantequilla.

v 200 cc leche entera.

+ 30 cc crema fresca.

v 10gdesal

+ 1 pizca de pimienta.

+ 1 cerveza negra.

+ 0.5 nuez moscada.

PREPARACION

+  Limpiar los lomos de ciervo procurando retirar la telita
blanca que los cubre, porcionar en trozos de 220 g cada
uno. Pelar y cocinar las papas para puré.

v Mezclar el puré de papa con la leche, mantequilla y crema,
salpimentar y agregar la nuez moscada. Reservar.

v Cortar y limpiar las verduras en trozos similares para
una coccion pareja, blanquear en agua con sal (cocinar
por un corto periodo en agua hirviendo -3 a 5 min
aproximadamente- vy luego enfriar), procurando que
queden al dente para la terminacion y montaje.

+  Sellar las carnes ya salpimentadas en una sartén, agregar
la cerveza negra y dejar cocinar hasta quedar a punto. En
otra sartén saltear las verduras en mantequilla las cuales
serviran como acompafamiento. Reservar.

+ Calentar el puré y disponer en un plato para el montaje,
colocar la carne sobre el puré y las verduras en una linea
ojala sobre una superficie rugosa (en este caso fue un
camino de cebollin blanqueado). Sobre el puré colocar el
lomo de ciervo ya cocinado y para la salsa utilizar el jugo
de la coccion.

+  Decorar con alguna hierba.




VARIEDAD:
PUKARA-INIA

HOTEL SOLACE PUERTO VARAS
CHEF PAULA MELENDEZ



SALMON A LAS FINAS HIERBAS
CON SALSA DE CAMARONES ACOMPANADO DE
MIL HOJAS DE PAPAS PUKARA-INIA

INGREDIENTES (4 Pax)

+ 800 g salmaén fileteado.

+ 20 g de orégano, romero, eneldo.
v 30 cc aceite de oliva.

+ 400 g camarones.

v 200 cc crema.

+ 50 cc vino blanco.

+ 600 g de papas Pukara-INIA.
+ Sal, pimienta.

+ 300 cc de crema.

+ 3 huevos.

+ 60 g queso parmesano.

PREPARACION

+ Limpiar los filetes de salmén y agregar sal, pimienta y las
hierbas.

v Sellar en aceite de oliva.

v Aparte sellar los camarones, apagar con vino blanco y
agregar crema, sal y reducir.

v Cortar las papas en laminas delgadas, disponer en una
budinera en forma ordenada.

'+ Mezclar los huevos, crema, queso parmesano, sal y pimienta
y agregar a las papas.

+  Llevar a horno por 30 minutos a 150 °C.

+  Servir el salmoén con la mil hojas de papas y la salsa de
camarones.




VARIEDAD:
PATAGONIA-INIA

CASINO SOL OSORNO
CHEF FLAVIO LEAL




CORDERITO AL ROMERO ACOMPANADO DE
RISOTTO DE PAPAS PATAGONIA-INIA.

8 papas Patagonia-INIA, peladas, cortadas en

6 champinones ostras.

8 papas Patagonia-INIA ahuecadas cocinadas al de
1 cebolla finamente cortada.

1l de caldo de pollo.

Merkén a gusto.

1 pimiento rojo y 1 pimento verde cortados en cub
2 dientes de ajos machacados.

Saly pimienta negra a gusto.

1 cebollin cortado en tiras.

1 toque de vino blanco.

1 taza de crema.

12 costillitas de cordero de la zona.

Aceite de morron rojo y de ciboulette para dar color a su
plato.

1 taza de queso parmesano.

PREPARACION:

[

Derretir la mantequilla en un sartén a fuego bajo, agregar
la cebolla, el ajo y dejarlos sudar con vino blanco por un
rato, agregar las papas, los pimientos, sal y pimienta sin
dejar de revolver.

Agregar el caldo de pollo caliente y dejar hervir. Bajar la
llama y cocinar hasta que la papa esté completamente
cocida, agregar los champinones, el merkén y el caldo a
medida que vaya pidiendo nuestro risotto.

Agregar de a poco la crema de leche para darle consistencia
Yy queso parmesano para su textura, al final agregar los
cebollines cortados en tiras.

Por otra parte limpiar el corderito y salpimentar, agregar
romero y cocinar en la plancha 1 minuto por lado y después
llevar al horno por otros 4 minutos a 180 °C.

Servir el risotto de papas dentro de la papa Patagonia-INIA,
colocarencimadel corderitoreposado de acompanamiento,
adornar con una rama de romero fresca y pintar el plato
con los aceites para darle un lindo toque a su plato.




PUYHIUE

HOTEL TERMAS DE PUYEHUE
CHEF MARIO AGUILA




CHULETAS DE CORDERO FRANCESA CON
PAPA PUYEHUE-INIA RELLENA, GUARNICION
DE VERDURAS Y REDUCCION DE VINAGRE
BALSAMICO Y OPORTO.

INGREDIENTES (4 Pax)
12 chuletas.
1 cda. finas hierbas.
Sal de mar a gusto.
Pimienta negra.
1/2 taza aceite de oliva.
8 papas Puyehue-INIA.
200 g tocino.
100 cc leche.
50 cc crema.
Merkén.
Vegetales a gusto.
Vinagre balsamico.
Oporto.

PREPARACION
Limpiar las chuletas, salpimentar y agres:
Sellar en aceite de oliva por 2 minutos po
Hacer un puré con 4 papas, moler y agregc
tocino en brunoise previamente salteado.
Salpimentar y agregar merken.
Aparte cocinar las 4 papas restantes con piel a
40 minutos (150 °C).
Ahuecar estas papas y rellenar con el puré.
Acompaiiar con vegetales salteados y una reduccion de
vinagre balsamico al oporto.
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