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1 INTRODUCAO

Surgia no Brasil entre os séculos XVIII e XIX, um importante movimento,
denominado tropeirismo, por meio dos tropeiros, que eram responsaveis pelo
transporte de alimentos e de mercadorias (inclusive cargas vivas, como transporte
de gado e porco). As comitivas, especialmente nas areas ligadas a pecuaria no
Centro-Oeste, se tornaram uma extensdo dessa tradicdo, com o transporte de gado
em grandes quantidades. Eles seguiam rotas conhecidas, que muitas vezes
definiam o tipo de alimentacdo possivel durante o trajeto (MORGADO, 2021).

Pelo fato de fazerem longos trajetos e ficarem por dias em estradas, tendo
como meio de locomocgédo principalmente mulas, era necessario que as tropas
carregassem produtos de dificil perecimento para preparo dos pratos, jA que ndo
havia tecnologia para transportar produtos frescos e pereciveis por longos periodos
de tempo, sendo necessario recorrerem a alimentos secos (carnes curadas e
salgadas), além de produtos como cafe, fuba, feijdo, arroz, sendo essa a base da
alimentacao, de modo que é possivel afirmar que a dieta tropeira, embora farta, era
pouco variada: resumia-se quase que exclusivamente a carne seca, feijdo, angu de
milho, farinha de mandioca, torresmo e café com acucar (GOULART, 1961).

Diante dessa dinamica alimentar que os costumes da culinaria dos tropeiros
trouxeram, caracterizada por pratos de preparo simplificados e ingredientes que néo
pereciam facilmente, como € possivel mostrar técnicas de cura de carnes em um
prato contempordneo? E como fazer um prato com técnicas e processos

inovadores?

1 Graduando do Curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario Academia.

2 Professores avaliadores do Curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario
Academia.

3 Prato tradicional espanhol de arroz caramelizado que se forma no fundo da panela. E uma
casquinha crocante que se forma a partir da unido do amido do arroz com o colageno das proteinas
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O objetivo é valorizar técnicas tradicionais de cura utilizando técnicas
inovadoras e atuais para homenagear a comida de tropa e processos que eram por
estes utilizadas, inserindo esses alimentos em pratos a serem preparados com

alimentos curados.

2 CONTEXTUALIZACAO

Embora a denominagédo varie de acordo com a regido ou com o tipo de
mercadorias que transportam, fato é que conforme serd4 demonstrado no trabalho
gue se segue, a influéncia dos tropeiros, comitivas e carreteiros é significativa em
todo territério nacional, principalmente no contexto socioeconémico e cultural.

E serd demonstrado a seguir o que foi o movimento dos tropeiros, sua
influéncia na gastronomia, os ingredientes pouco pereciveis, carnes curadas e
preparos em uma soO panela, além de finalmente chegarmos aos pratos escolhidos
para homenagear o tropeirismo de forma contemporanea, valorizando e utilizando
desta forma a cultura alimentar tropeira, fazendo uso inclusive da cura artesanal da

carne.

2.1 O MOVIMENTO TROPEIRO

Com o advento da descoberta de ouro no interior do Brasil, principalmente
nas Minas Gerais, Goias e Mato Grosso e advento do ciclo do ouro no pais, teve-se
inicio no movimento do tropeirismo, sendo esse movimento responsavel pelo
transporte de mercadorias, sendo esses produtos de exportagdo (café e ouro, por
exemplo), como também produtos para abastecimento interno, chegando a

transportarem por vezes até mesmo escravos.

Sem o tropeirismo a histéria do Brasil seria outra, as divisas
nacionais ndo seriam tdo amplas, a fixagdo humana tornar-se-ia
diversa, a comunicacdo colonial incipiente, muitas cidades néo
existiiam, estradas ficariam por construir; a integracdo nacional
estaria desfigurada, talvez até a religido predominante fosse
diferente! (MORGADO, 2021, p.16).

O tropeirismo foi essencial para o desenvolvimento de varias regides do
Brasil, principalmente as que estavam distantes do litoral. As tropas permitiam a

integracdo econbmica de areas produtoras de alimentos e gado com centros



consumidores urbanos, além de facilitar o comércio de produtos entre regides, como
por exemplo no ciclo do ouro com um papel fundamental no abastecimento das
cidades mineradoras de Minas Gerais, trazendo alimentos e insumos necessarios
para a exploragéo, e na expansdo do gado e na formacéo de rotas comerciais que
levaram o rebanho para centros como S&o Paulo e outras regides (MORGADO,
2021).

Esse movimento foi uma resposta a necessidade de transporte de
mercadorias em regides onde as vias aquaticas ndo eram viaveis. Os tropeiros, que
eram responsaveis pelo transporte de cargas, utilizavam principalmente mulas para
se locomover, conectando areas produtoras e centros urbanos. Essa atividade foi
crucial para o desenvolvimento econdmico do Brasil, especialmente nas regides
interiores, facilitando o comércio de produtos como acucar, ouro e café. Além de seu
papel econémico, o tropeirismo também ajudou na formacéo de culturas e tradices
regionais (GOULART, 1961).

No centro-sul do Brasil, a criacdo de muares nos estados do sul e a
demanda por esses animais nas jazidas minerais de Minas Gerais, Mato Grosso e
Goias deram origem a dois grupos de tropeiros. Os Tropeiros do Sul tratavam as
mulas como mercadoria, enquanto os Tropeiros das Estradas Reais as utilizavam
para transportar minerais preciosos e bens de consumo. Essa distincdo resultou em
diferentes habitos e costumes, visiveis em vestimentas, alimentacédo, estilos de
acampamento e rotas percorridas (ALGATAO, 2013).

Os tropeiros espalharam tradicbes e costumes, pavimentando o caminho para
0 que se tornaria uma nova nac¢ao. Durante trés séculos, tudo o que era extraido no
pais era transportado por eles sobre o lombo de mulas, burros e cavalos (SALES,
2020).

Diversas eram as rotas em que 0s tropeiros passavam, a depender do que
estavam transportando e para onde seria levado, sendo conhecida a Estrada Real
ou Caminho do Viaméo. O ouro por exemplo possuia uma rota que passava pela
regido do Vale do Paraiba, pois a coroa portuguesa instalou em Taubaté a Casa de
Fundicdo, por onde o ouro passava e de |4 para Guaratingueta até enfim ser
transportado para o porto de Paraty, onde era enviado para Portugal. De toda forma,
independente do produto ou para onde estavam indo os tropeiros, fato € que era

necessario realizar paradas a cada sete léguas, em média (GOULART, 1961).



Em cada pouso, eram feitas refeicdes e descanso da tropa, tanto dos animais,
guanto dos trabalhadores que seguiam com a tropa, e a cada parada, 0S
trabalhadores tinham contatos com moradores, donos de pousos, disseminando
pouco a pouco, costumes, cultura, transportando informacdes, receitas, e até
encomendas (GOULART, 1961).

Importante ressaltar que por tropeiro, tem-se o dono da tropa, o responsavel
pela operacdo, o patrdo e chefe da expedicédo, sendo os tropeiros detidos de muito
prestigio e ao contrario do que pode-se pensar, eram pessoas abastadas que
gozavam de prestigio (GOULART, 1961).

Além das tropas, que conforme dito acima, transportavam toda sorte de
produtos e cargas, havia as comitivas, essas especializadas no transporte especifico
de gado, responsaveis pela disseminac¢éo do gado no Brasil (MORGADO, 2021).

Em ambos os casos, tanto tropas como comitivas, tiveram grande influéncia
na formacao cultural do pais, além de uma imensa influéncia na gastronomia local,
adaptando a forma de comer de acordo com a possibilidade dos produtos que

podiam carregar consigo.

2.2 INFLUENCIAS DO TROPEIRISMO NA GASTRONOMIA

A alimentacdo brasileira foi fortemente influenciada pelo movimento dos
tropeiros. As refeicdes preparadas por eles eram pensadas para resistir a longas
viagens sem estragar, além de serem substanciais o bastante para alimentar os
trabalhadores ap6s um dia exaustivo. Com o tempo, essa culinaria foi se enraizando
e se mesclando aos habitos alimentares das regiées por onde passavam. Assim,
desempenhou um papel importante na construcdo da gastronomia regional em
diversas areas do pais (MATIAS; MASCARENHAS, 2008).

O madrinheiro costumava ser um garoto entre oito e quinze anos, também
chamado de guiador, e era de sua responsabilidade cozinhar para a tropa, ele
geralmente montava uma égua docil, raramente um cavalo, e seguia cerca de dez
passos a frente da tropa de burros. Durante a viagem, ele servia como guia. Nos
acampamentos, era o responsavel pela cozinha. Ser madrinheiro era o primeiro
passo para se tornar tocador ou tropeiro, iniciando a carreira nessas atividades
(MORGADO, 2021).



A alimentacdo dos tropeiros, assim, estava diretamente ligada ao dia a dia
das viagens. Durante o periodo do Tropeirismo, as refeicbes precisavam ser praticas
de transportar e de preparar. Os ingredientes utilizados variavam conforme o trajeto,
j& que os produtos locais iam sendo incorporados as refeicdes ao longo do percurso.
Por isso, a culinaria tropeira adquiria caracteristicas diferentes em cada etapa da
viagem. Em cada local, novos produtos eram obtidos para consumo, enquanto
outros eram deixados para serem vendidos (MATIAS; MASCARENHAS, 2008).

A presencga constante da carne-seca no cotidiano dos tropeiros ndo se devia
apenas a falta de sal, mas também a dificuldade de transportar carne fresca, que se
deteriorava rapidamente durante as viagens, mesmo quando salgada. Outros
alimentos, como feijdo, fuba, farinha e café, ndo eram tado vulneraveis a acdo do
tempo, podendo ser conservados por mais tempo (GOULART, 1961).

Aguiar (2017) resume de forma brilhante a base da alimentagdo dos tropeiros

Ainda que os tropeiros prezassem por um modelo de ocupacao que
privilegiava a cultura europeia (BORNHAUSEN et al., 2009), alguns
tracos da cultura indigena, assim como ingredientes escolhidos na
alimentacdo, foram mantidos (MASCARENHAS, 2009). O consumo
do feijdo tropeiro (ainda que com outras denominacdes e variacoes),
café tropeiro, charque, pacgoca, consumo de farinha de mandioca ou
farinha de milho, chimarrdo sdo exemplos de habitos alimentares
tropeiros (FRASSON & GOMES, 2010) (apud AGUIAR, 2017, p.7)

Machado (2020), diz que o cardapio de uma comitiva conta com comidas
faceis de transportar e rapidas de preparar — muitas vezes numa Unica panela —
como arroz carreteiro e macarrao tropeiro.

Fato que merece destaque é a integracdo Norte — Sul, que fez com que a
carne de sol de disseminasse por todo territério nacional, a propdsito, esta carne
possui outras denominagfes a depender da regido em que foi produzida, além da
forma de preparo e quantidade de sal utilizada na cura, podendo ser chamada de
charque, carne de sol, carne de sereno e carne seca, sendo considerada em todos
0s casos, carne curada (FERNANDES, 2001).

Em 1778 o governo de Pernambuco proibiu que carnes fossem salgadas de
forma regular e industrial, sendo permitido somente a salga no Ceara, tornando-se o
estado cearense grande exportador deste produto, e foi qguando em 1780, José Pinto

Martins, cearense e de familia produtora de carne seca se mudou para o Rio Grande



do Sul e instalou uma industria de carne seca as margens do Rio Pelotas,
desenvolvendo a producao gaucha de carne seca (FERNANDES, 2001).

As secas repetidas no Nordeste dizimaram o gado e fizeram com que a
producdo no Ceard fosse diminuida, ao passo que no Rio Grande do Sul prosperava
a producao deste produto. Dessa forma a conhecida “Carne do Ceara”, comecgou a
sair da regido do Sul trazendo a denominacao charque, mais salgada, mais rija, fruto
de outro gado e outro pasto (CASCUDO, 2011).

Deste modo, por viajarem por todo o Brasil, sendo para a venda de muares,
ou mercadorias, fato é que os tropeiros e comitivas influenciaram os locais por onde
passavam, disseminando a cultura da culinaria de uma panela s6, uso de
ingredientes simples e de dificil perecimento e com pratos que conferem sustancia,

sendo esses pratos encontrados nas refeicdes até os dias atuais.

2.3 A CURA E A CONSERVA DAS CARNES — A CARNE DE SOL

O termo cura de carnes se refere a conservacdo de um produto por adicéo
de sal, compostos fixadores de cor (nitratos e/ou nitritos), aglcar e condimentos,
onde também é obtida a melhora das propriedades sensoriais (ROCA, 2010).

Nas palavras de Cascudo (2011), a carne de sol, charque, jaba, carne do
Ceara, sendo esta a carne de gado, salgada, exposta ao sol e vento brando,
constituem uma base para a alimentacao coletiva em todo o pais, sendo a provisdo
mais vulgar do Brasil.

Todas as provincias do Nordeste produzem carne de sol para consumo
local, sendo esse alimento tdo indispensavel e possui mais a simpatia dos
sertanejos do que a carne fresca, carne verde, sendo servida prestando-se todas
iguarias e combinagdes (CASCUDO, 2011).

E provavel que os primeiros alimentos conservados tenham acontecido por
conta do acaso, as comunidades e tribos de cacadores penduravam carnes proximo
ao fogo para que ficassem longe de animais carniceiros, o que acabava por defuma-
las e secé-las (THE CULINARY INSTITUTE OF AMERICA, 2014).

O sal é o ingrediente basico para a conserva de alimentos, o sal é
responsavel por alterar o alimento retirando deles agua, sangue e impurezas,
conservando o alimento e tornando-o menos suscetivel ao estrago e putrefacao,

possuindo quatro processos basicos que sdo desempenhados pelo sal, séo eles:



Osmose, Desidratacdo, Fermentacdo e Desnaturacdo das proteinas (THE
CULINARY INSTITUTE OF AMERICA, 2014).

Em conformidade com Atala (2007), € possivel retirar o alimento do seu
estado de cru sem a interferéncia do fogo com determinadas técnicas, sendo que 0
sal e o acido também séo capazes de alterar o estado do ingrediente. Nas suas
palavras: “[...] salgas, vinagretes, marinadas, escabeches também sdo forma de
cozinhar o alimento a frio. Por isso € errado dizer que a carne seca e o0 bacalhau
estdo crus. Nao, eles foram transformados através do sal” (ATALA, 2007, p. 114).

The Culinary Institute of America (2014), diz que uma cura seca pode ser
algo simples, sendo esta constituida apenas de sal, contudo, mistura-se sal, algum
tipo de adocante, aromatizantes, sendo essa mistura colocada ou esfregada sobre a
superficie do alimento, sendo utilizada uma proporcdo de pelo menos 5% do peso
da carne em sal, além de ser necessario cobrir toda a extensdo do alimento em
contato direto com a cura, para que este seja conservado de modo homogéneo.

Além do sal, outro ingrediente que € adicionado para a cura da carne € o
acucar, que tem dupla funcéo, sendo a primeira conferir sabor para o alimento,
trazendo um paladar doce-salgado, além de retirar o sabor do nitrito, quando este é
adicionado, sendo a outra funcdo servir como fonte de energia para as bactérias
responsaveis pela reducdo de nitrato a nitrito, na primeira etapa do processo de
formacdo de cor na cura de carnes e posterior desenvolvimento das bactérias

acidolaticas responsaveis pelo abaixamento do pH no produto (ROCA, 2010).]

3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

Este estudo foi desenvolvido com base em uma metodologia de pesquisa
bibliografica, utilizando artigos e estudos cientificos disponiveis em fontes digitais e
em livros. Complementarmente, foi realizada uma pesquisa experimental, que
envolveu a criacdo de dois pratos, sendo uma entrada e um prato principal, ambos
submetido a testes e analises. Essa ultima abordagem permitiu avaliar, na pratica, a
guestao de pesquisa apresentada (VERGARA, 2013).

Para atender a questdo problema e, mostrar técnicas de cura de carnes em
um prato contemporaneo, além de aplicar no prato essas técnicas homenageando
as influéncias de forma inovadora o prato foi organizado da forma como é

apresentado. Deste modo, para que as carnes curadas fossem os destaques de



ambos os pratos, foi desenvolvido um prato em que a carne de sol seria servida
apenas selada, na forma de carpaccio, para destacar a carne e seu
acompanhamento, uma telha de polvilho, prato esse que realca dois dos principais
ingredientes da culinaria tropeira: a carne de sol e a mandioca.

Para tanto, realizou-se uma producéo artesanal de carne curada, feita com
file mignon limpo e uma cura com uma mistura de sal, acucar, fazendo dois testes,
um com acucar refinado e outro com acucar mascavo, e leite em po, foram feitos
cortes na carne para facilitar que a marinada adentrasse com mais facilidade na
mesma e a carne foi deixada dessorando por quatro horas com esse tempero. Apés
esse periodo, a carne foi embalada em plastico filme no formato de balotine, envolta
por um papel absorvente, do tipo perfex, e deixada por 72 horas na geladeira,
conforme figura 1, a seguir.

Ao final, ficou definido utilizar o aglUcar mascavo para continuidade do
trabalho, apds experimentar e obter um melhor sabor com esse agucar do que com

o refinado.

FIGURA 1 — Cura da carne
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Fonte: Arquivo pessoal (2024).



Apbs 72 horas, foi feito um corte no meio de ambas as carnes para conferir o
resultado, conforme figura 2.

FIGURA 2-Corte de apresentacao da carne

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Apos isso, a carne é selada em frigideira de ferro, em alta temperatura, com
Oleo, para gerar uma reacdo de Maillard, que é uma reacdo quimica que ocorre
entre proteinas e acucares, resultando em alteracdes de cor, sabor e aroma dos

alimentos, desenvolvendo sabor caramelizado, conforme figura que se segue:

FIGURA 3- Carne selando erp fogo alto e com crosta caramelizada

> -

Fonte: Arquivo pessoal (2024). ‘

Uma vez selada, a carne foi levada para o freezer para ganhar estrutura, ser
fatiada em fatias finas e as mesmas abertas com ajuda de um rolo de massa, para
ganhar forma de carpaccio e serem servidas com a telha de polvilho.

Para temperar o carpaccio foram acrescidos pepinos em conserva,
alcaparras fritas, queijo parmesédo, molho vinagrete e esse foi o resultado do
primeiro teste, conforme figura 4.
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FIGURA 4- Primeiro teste do carpaccio em aula

id

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Para acompanhar o prato e trazer uma textura crocante, foi feita uma telha
de polvilho azedo, conforme mostra a figura 5, sendo um prato preparado como se
fosse um biscoito polvilho, porém no formato de telha, para acompanhar o carpaccio,
substituindo a torrada, além de ser uma forma de inserir um produto a base de
mandioca no prato, para trazer a idéia de carne de sol com farinha de forma

inovadora.

FIGURA 5 — Telha de Polvilho

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Apds o primeiro teste, foi sugerido acrescentar algum elemento verde para
trazer mais frescor ao prato, a opgao foi o broto de ricula para finalizacdo, além da

troca da louga para apresentacao, sendo o prato finalizado conforme a figura 6.



Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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A seguir, no quadro lpode-se observar a ficha técnica para execucdo do

prato da figura 6.

QUADRO 1 — Ficha Técnica

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato Carpaccio de carne de sol
Categoria Entrada
Peso e n° de porcdes
Aluno Elias Alvim Marques
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACAO
Alcaparras 20 g
Azeite 5 ml
Brotos de racula 5 g
Carne de Sol 100 g
Molho Vinagrete 10 mi
Oleo 15 mi
Pepino em conserva 10 g
Queijo parmeséo 10 g
Telha de polvilho

MODO DE PREPARO

MISE-EN-PLACE:

EXECUCAO:

1. Selar a carne de sol, balotinada, numa frigideira quente, reservar em um congelador
para ganhar firmeza para fatiar.
2. Fritar as alcaparras por imerséo em Oleo quente até que elas se abram e fiquem
crocantes, e depois picar as alcaparras fritas na ponta da faca
3. Higienizar os brotos de rucula
4. Fatiar o pepino em conserva em fatias extremamente finas.

1. Fatiar fatias finas da carne com uma faca muito bem afiada, ou com o auxilio de um
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fatiador de frios.

2. Colocar as fatias em um plastico sobre uma bancada e com auxilio de um rolo de abrir
massas ou martelo de carne, abrir a carne de forma sutil para que essa nao rasgue.

3. Dispor das fatias abertas em um prato

4. Colocar molho vinagrete por cima das carnes

5. Acrescentar o azeite

6. Ralar queijo, fazendo uma chuva de queijo ralado por cima do prato com o auxilio de
um zester/ ralador

7. Acrescentar alcaparras frita e finas fatias de pepino em conserva.

8. Finalizar com os brotos de rucula, espalhando por toda extensao do prato.

9. Servir com telha e polvilho, torradas ou outro elemento crocante que possa ser comido
junto com o prato

Fonte: O autor

Para o preparo do prato, foi feita producéo artesanal de carne curada, ou

carne de sol, sendo o preparo feito conforme apresentado no quadro 2.

QUADRO 2 - Ficha técnica

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato Carne de sol
Categoria Principal ou Entrada
Peso e n° de porcdes
Aluno Elias Alvim Marques
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACAO
Carne bovina 100 % Preferéncia filé mignon
ou bombom de alcatra.
AcUcar mascavo 3 %
Sal 6 %
Leite em p6 3 % Observar na embalagem

se é leite, ndo comprar
mistura lactea.

MODO DE PREPARO

MISE-EN-PLACE:

1. Limpar o Filé Mignon, ou carne utilizada, retirando pelancas, espelhos, e partes
indesejadas.

2. Pesar 6% do peso da carne em sal,

3. Pesar 3% do peso da carne em aglicar mascavo

4. Pesar 3% do peso da carne em leite em p6

5. Ter uma assadeira e uma grade de resfriamento
EXECUCAO:

1. Misturar o sal, aclcar mascavo e leite em p6, pesados, em um bowl e fazer
uma mistura com os temperos secos.

2. Secar a carne em uma tadbua de corte limpa com papel toalha.

3. Empanar a carne por toda sua extensdo com o mix de temperos (sal, aglcar e
leite em po)

4. Deixar a carne “empanada” com os temperos sorando em uma assadeira com
uma grade de resfriamento por 4 horas, dentro de uma geladeira, para que o
liguido seja separado.

5. Enrolar a carne no formato balotine, pressionando as laterais, com ajuda de um
plastico filme, por cima de uma superficie plana e limpa, voltar para geladeira
por pelo menos 48 horas.
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NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMAGOES HISTORICAS

e Pela quantidade de sal adicionado, tem cozinheiros que optam por deixar esse periodo
de marinada fora da geladeira.

e Para o preparo da carne de sol, sem a intencdo de conferir formato para apresentar
carpaccio, essa etapa pode ser desconsiderada.

e Havendo uma camara, ou outro recipiente com ventilagédo e livre de sujeira, pode-se
deixar na temperatura ambiente, “serenando” fora da geladeira, para apurar sabores.
Fonte: O autor.

O molho vinagrete € essencial para a finalizagcdo do prato, sendo um dos
elementos responsaveis por trazer acidez ao prato, e a ficha técnica de producao

esta no quadro 3.

QUADRO 3 — Ficha Técnica

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato Molho Vinagrete
Categoria Principal ou Entrada
Peso e n° de porcdes 1 pote de 230 ml
Aluno Elias Alvim Marques
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACAO
Azeite 150 g Pode ser substituido por
outro 6leo.
Mostarda dijon 40 g
Pimenta do reino 2 g Moida na hora.
Sal 3 g
Suco de limao 50 mi Ou outro liquido acido,
como por ex: Vinagre.

MODO DE PREPARO

MISE-EN-PLACE:

1. Pesar e separar ingredientes
EXECUCAO:

Colocar em um fouet apenas a mostarda

Misturar em um recipiente 6leo e suco de limao.

Acrescentar o 6leo com limao em ponto de fio, no fouet com mostarda até dar o ponto.
Corrigir com sal e pimenta do reino.

Caso o molho fiqgue muito grosso, pode-se adicionar um pouco de agua até atingir a
textura desejada

Passar o molho para uma bisnaga para finalizacao

apbrwnNE

o))

Fonte: O autor.

Para servir de acompanhamento do carpaccio, visando fornecer textura, um
elemento crocante, para comer junto com a carne, foi feita uma telha de polvilho,

sendo esté preparada conforme quadro 4.
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QUADRO 4 — Ficha Técnica

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato Telha de Polvilho
Categoria Entrada
Peso e n° de porcdes 1 porc¢éo de 5009
Aluno Elias Alvim Marques
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACAO
Agua Fervente 95 g
Leite integral 95 g
Oleo de girassol 95 g
Ovo 25 g Bater o ovo rapidamente
com um garfo
Polvilho azedo 250 g
Sal 5 g
Semente de gergelim branca 5 g
Semente de gergelim preta 5 g

MODO DE PREPARO

MISE-EN-PLACE:

1 Pré aquecer forno a 180°
2 Utilizar luvas descartaveis para realizar a mistura com as maos, a agua utilizada
nessa receita é fervente.
EXECUCAO:

1 Colocar em um bowl o polvilho e o sal, misturar.

2 Escaldar o polvilho com metade da agua com cuidado e utilizando luvas, para que nao
se queime com a agua fervente, misturar com as pontas do dedo, acrescentar
metade do 6leo, e do leite, continuar misturando.

3 Adicionar o restante da 4gua, leite e 6leo, misturando bem.

4 Mexer com um fouet a partir desse ponto, com a massa mais liquida para retirar
grumos e adicionar o ovo, continuar mexer até atingir uma massa liquida e
homogénea.

5 Despejar massa em uma assadeira forrada com tapete de silicone e com auxilio de
uma espatula, moldar a massa, formando uma placa com 4mm de espessura.

6 Salpicar gergelim pela placa.

7 Levar ao forno por 20 minutos

8 Esperar esfriar apos tirar do forno, esperar esfriar e quebrar em pedacos.

Fonte: Le Cordon Bleu (2023, p. 187).

Visando elaborar um prato principal de forma inovadora e homenageando as
comidas de tropa e comitivas, a intencdo desde o inicio era fazer um prato de
panela Unica, mas sem passar pelo feijao tropeiro ou arroz carreteiro, pratos esses
ja consagrados e que dificilmente haveria algo novo a ser proposto.

Assim sendo, foi pensado um arroz com técnica da paella, mas com
elementos de carnes curadas e ainda assim, feito com ingredientes utilizados pelas
tropas e comitivas, sem perder a esséncia de prato de panela Unica, com sabor

marcante, capaz de fornecer sustancia e ter técnicas contemporaneas para sua
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execucdo, o que levou a elaboracdo do socarrat campeiro3, visto na figura 7, feito
com arroz bomba, o mesmo utilizado para fazer a Paella na Espanha, refogado com
cebola alho, cachaca prata, além de levar carnes curadas e defumadas, (bacon e
linguica defumada) e finalizado com elementos para trazer frescor e acidez ao prato
como maionese de coentro, tomate sweet grape rapidamente frito no azeite, picles
de cebola, brotos diversos e folhas de salsa, além de vir acompanhado de carne de
porco selada, homenageando a carne de lata, que também é uma técnica de
armazenamento sem geladeira, para que seja possivel o transporte e
condicionamento da carne por longos periodos.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

No primeiro teste, ao contrario das fotos acima expostas, foi tentado realizar
em uma pequena frigideira de ferro, ndo obtendo o resultado esperando de agarrar o
arroz no fundo da panela sem queimar, sendo a panela trocada por uma paelleira,
com fundo antiaderente, conforme imagens acima demonstradas, a seguir, a foto do

resultado do primeiro teste, conforme figura 8.

FIGURA 8 — Resultado primeiro teste

y

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Nos testes seguintes, ja realizados em panela antiaderente, ja foi obtido

resultado melhor conforme desejado, onde o arroz ganhou textura desejada e



16

conseguiu agarrar no fundo como o socarrat da Paella espanhola, conforme

apresenta a figura 9.

T

Font:’Arquivo péssoal (2024).

Apos os testes, a Ultima versao foi apresentada da forma desejada, em uma
panela Gnica, dentro de uma paelleira, finalizado com todos os elementos acima

mencionados obtendo o resultado da figura 10.

FIGURA 10 — Prato concluido Banca Qualificagéo

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

O prato principal foi feito seguindo a ficha técnica que pode ser observada
no Quadro 5.

QUADRO 5 — Ficha Técnica _
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato Socarrat campeiro
Categoria Principal
Peso e n° de porcdes 1 por¢éo de 500 g




Aluno Elias Alvim Marques
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACAO
Alho 15 g Hacher
Amido de milho 15
Arroz bomba 90 g Peso in natura
Azeite 10 mi
Bacon ou guanciale 90 g Brunoise
Brotos Diversos (cenoura, rdcula, 10 g
entre outros)
Cachaca prata 50 mi
Caldo de porco 500 ml
Cebola roxa 120 g Brunoise
Copa lombo suino 200 g Em pedaco
Linguica de porco Defumada 90 g Fatias finas em rodelas
meia lua
Maionese de coentro 30 g
Picles de cebola roxa ou branca 25 g
Queijo coalho 50 g
Salsa g
Tomate Italiano 110 g Ralado na parte grossa
do ralador
Tomate sweet grape 50 o]

MODO DE PREPARO

MISE-EN-PLACE:

Picar cebola brunoise
Picar alho em hacher

O©CoO~NOOTA WN P

Higienizar legumes e verduras
Picar bacon em brunoise e linguica em meia lua
Separar arroz in natura

Picar tomate Sweet grape em fatias finas
Ralar o tomate italiano
Desfolhar salsa do talo
Desfolhar folhas de broto

10 Dispor da maionese em bisnaga ou saco de confeiteiro com bico fino

11 Temperar o copa lombo suino com sal e pimenta do reino

12 Deixar o caldo ou agua quente ao lado da panela para hidratar o arroz
13 Separar e misturar 50ml de caldo frio com 15g de maisena em um recipiente

separado

14 Fritar o queijo coalho em uma panela com 6leo ou azeite, dourando as bordas, e
depois picar em cubos pequenos

EXECUCAO:

1 Selar em outra frigideira o copa lombo nos dois lados, podera ser necessario levar ao
forno para finalizacdo em caso de uma carne fatiada mais grossa,

2 Colocar pouco de azeite ou 6leo, na mesma frigideira, caso seja necessario e fritar
rapidamente o tomate fatiado.

3 Selar bacon e linguica em uma paellera, reservar em um recipiente.

4 Refogar a cebola e o alho no azeite;

5 Acrescentar o arroz para fritar;

6 Acrescentar a dose de cachaca, aguardar o alcool evaporar

7 Acrescentar conchas de caldo para que o arroz comece a cozinhar, e mexer para

desenvolver amido;

17
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8Reservar em um prato, quando o arroz estiver al dente,e preferencialmente aberto e
levar a geladeira para resfriar.

9 Acrescentar na mesma panela em que foram feitos todos 0s processos anteriores, o
tomate ralado e deixar reduzir, para fazer pingage.

10Acrescentar as carnes ja seladas e o arroz pré-cozido e misturar com a pincage para
agregar sabores e misturar as carnes.

11Espalhar bem o arroz para que fique uniformemente distribuido pela superficie da
panela e ndo mexer mais no arroz.

12Ir acrescentando caldo aos poucos, sem mexer o0 arroz para terminar o cozimento;

13Girar a panela se necessario para igualar o cozimento e reducéo do caldo;

14Acrescentar ao final o caldo com amido de milho, que dara textura além de facilitar
que “pegue” na panela o arroz.

15Conferir cuidadosamente nas laterais se 0 arroz ja pagou no fundo com o auxilio de
uma espatula de silicone, controlando sempre a quantidade de caldo e temperatura do
fogo, podera ser necessario desligar para que continue a cozinhar no préprio calor da
panela.

16Finalizar com fatias de copa lombo, tomate, picles de cebola roxa, brotos e folhas de
salsa

17Enfeitar com pingos de maionese de coentro pelo prato

18Servir imediatamente

Fonte: O autor

Para finalizacdo do prato, visando trazer um dulcor e uma acidez, foi
colocado um picles de cebola por cima para complementar o sabor e servir como
uma finalizagdo que mescla sabor e visual, sendo feito em conformidade com a ficha

do quadro 6.

QUADRO 6 — Ficha técnica

FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato Picles de cebola
Categoria Acompanhamento
Peso e n° de porcdes
Aluno Elias Alvim Marques
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACAO
Acucar mascavo 50 g
Agua 100 mi
Anis estrelado 0,1 g
Canela 2 g
Cebola pérola 180 g
Coentro em grao 15 g
Cravo india 0,1 g
Folha de Louro 1 folha
Pimenta do Reino 2 g
Pimenta Rosa 0,5 g
Sal 20 g
Vinagre de vinho tinto 300 ml
MODO DE PREPARO
MISE-EN-PLACE:
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Fatiar cebola em rodelas.

Pesar e separar ingredientes

3 Limpar recipiente, preferencialmente hermético e de vidro, para colocar a
mistura depois de pronta.

N -

EXECUCAO:

1 Colocar em uma panela todos os ingredientes, exceto a cebola, e deixar a
mistura ferver.

2 Ferver o liquido, acrescentar as cebolas e tampar a panela por cerca de 5
minutos.

3 Provar o caldo para acertar sal, aclcar e equilibrar acidez se necessario.

4 Colocar o preparo em um pote hermético, aguardar esfriar e manter na
geladeira, por pelo menos dois dias.

Fonte: O Autor

4 CONCLUSAO

Este trabalho tem por escopo discutir se diante da influéncia gastrondmica
gue os costumes da culinaria dos tropeiros trouxeram, caracterizada por pratos de
preparo simplificados e ingredientes que ndo pereciam facilmente, como seria
possivel mostrar técnicas de cura de carnes em um prato contemporaneo e como
fazer um prato com essa influéncia de forma inovadora.

AplOs pesquisas e testes feitos, foi possivel levantar os principais
ingredientes utilizados por estes e mais, o porqué desses ingredientes, e ficou claro
gue devido a longas distancias e periodos de viagens, era necessario o uso de
ingredientes de dificil perecimento, além de pratos com sustancia para que fosse
possivel suportar o trabalho pesado e longas distancias.

De uma forma inovadora se apresentou dois pratos com total influéncia
desse movimento, utilizando ndo sé carne curada, mas também arroz e mandioca,
na forma de polvilho, para se chegar a um resultado.

E possivel afirmar que a influéncia do movimento tropeiro na gastronomia é
nacional, posto que os ingredientes por eles utilizados foram disseminados por todo
territério nacional, e cada regido adaptou o uso de uma forma, seja com o arroz
carreteiro, feijdo tropeiro, macarrdo de comitiva entre outros pratos comuns no
Brasil. Assim, o presente trabalho conseguiu trazer de forma contemporanea dois
pratos que homenageiam esse importante movimento que influenciou na formacéo

cultural do pais e na formacao da gastronomia brasileira
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