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1 INTRODUCAO

Estudos mostram que mais de 80% dos adolescentes relataram consumir
visceras raramente ou nunca, dessa forma, ndo alcancando a recomendacédo
preconizada pelo Ministério da Saude de ingerir pelo menos uma vez por semana
visceras e miudos, como figado bovino, coracédo de galinha, entre outros. Apesar de
terem alto teor de gordura saturada e colesterol, o0 seu consumo nao deve ser
desencorajado, pois sao importantes fontes de ferro, nutriente essencial para
prevenir a anemia ferropriva (ASSUNCAO et al., 2012).

Os miudos sdo muito parecidos com os cortes mais populares em termos de
proteina (menores no estbmago e na lingua). No entanto, do ponto de vista
nutricional, em termos de vitaminas e minerais, ha uma grande diferenca. Os miudos
sdo muito ricos em riboflavina, cinco a dez vezes mais do que a carne magra
(JUSTINO, 2020).

Entre todas as visceras presentes nos animais, neste trabalho a énfase esta
no uso da lingua de boi, que é uma fonte de fésforo, célcio e ferro, bem como
vitaminas do complexo B e no figado de galinha, que contém vitaminas do complexo
B, vitamina A e ferro (LATOCH; STASIAK; SICZEK, 2024).

Nos ultimos anos, a alta gastronomia tem procurado resgatar e valorizar
ingredientes tradicionais marginalizados, como as visceras bovinas. Essas partes do
animal, antes associadas a pratos populares e de baixo custo, vém ganhando
espaco em restaurantes sofisticados, impulsionados por chefes renomados que
transformam esses ingredientes em pratos de alta qualidade. Além disso, a midia
tem desempenhado um papel fundamental na promocédo desses chefes e suas
criagdes, influenciando o comportamento dos consumidores e trazendo as visceras
para o centro de discussdo sobre sustentabilidade e aproveitamento integral dos
alimentos (MICHELIN, 2021).
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Como apresentar um prato inovador que valorize 0 uso das visceras na
gastronomia? O objetivo deste trabalho € mostrar que € possivel utilizar visceras
para criar um prato de gastronomia, trazendo qualidade, modernidade, técnicas e

beleza no empratamento.

2 CONTEXTUALIZACAO

Este trabalho aborda a valorizacdo das visceras na gastronomia brasileira, o
assunto esta dividido em trés secbes. O primeiro tOpico apresenta 0 conceito das
visceras, sua classificacdo, destacando a sua importancia como fonte de nutrientes
essenciais. O segundo mostra a gastronomia como forma de valorizar as visceras,
influenciando o consumo e mudando a percepc¢ao do publico, trazendo exemplos do
consumo em diferentes culturas e contextos gastrondmicos. No terceiro brevemente
se apresenta a historia e evolugcdo dos botecos brasileiros, destacando sua
importancia como espacos de socializacdo e preservacao da culinaria tradicional, no

gual as visceras ganham evidéncia.

2.1 O USO DAS VISCERAS

Segundo o Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal — RIISPOA (2020), os miudos séo definidos como 6rgéos e partes de
animais de abate aptos para o consumo humano, e, dependendo da espécie pode
incluir encéfalo, lingua, coracéo, figado, rins, ramen, reticulo, omaso, rabo, mocoté,
pés, orelhas, méascara, moela (sem revestimento interno), entre outros (apud
GONCALVES; LIMA, 2022).

Art. 278. Para os fins deste Decreto, mitdos sao os 6rgdos e as partes de
animais de abate julgados aptos para o consumo humano pela inspecéo
veterindria oficial, conforme especificado abaixo: | - nos ruminantes:
encéfalo, lingua, coracdo, figado, rins, rimen, reticulo, omaso, rabo e
mocot0; Il - nos suideos: lingua, figado, coragéo, encéfalo, estdmago, rins,

pés, orelhas, mascara e rabo; lll - nas aves: figado, coracdo e moela sem o
revestimento interno [...] (BRASIL, 2020, p. 57).

Além disso, as visceras ainda podem ser classificadas como vermelhas e
brancas, as brancas séo representadas basicamente por reticulo, omaso, abomaso,
intestino delgado e grosso. Ja as vermelhas por visceras que podem ser

consumidas em sua forma inalterada, que, por sua vez, sdo examinadas nas linhas



de inspec¢do, sendo as de maior importancia social, econémica e nutricional, as
visceras classificadas como comestiveis € o figado, o coracéo, a lingua, os rins, o
pulm&o, entre outros (SANTOS et al., 2023).

Para avaliacdo de animais, carcacas e visceras, tradicionalmente existem
inspecdes, que sdo chamadas ante-mortem e post-mortem (DEON et al., 2019),
sendo esta Ultima a que envolve diretamente a qualidade final das visceras
comestiveis. A inspecdo post-mortem é feita regularmente para animais abatidos,
através de exame macroscopico do conjunto cabeca-lingua, superficie externa e
interna da carcaga, visceras toracicas, abdominais e pélvicas e nodos-linfaticos
(apud SANTOS et al., 2023).

Fontes de proteinas nutritivas e acessiveis, como 0s coprodutos da cadeia
produtiva da carne, sdo consideradas uma solucao para os desafios da alimentacéo
da crescente populacdo global. O uso de visceras e miados contribui para a
sustentabilidade ambiental e econdmica na industria da carne. Nas cadeias
produtivas, as partes viscerais representam até 56% do peso vivo do animal, e estédo
sendo cada vez mais valorizadas devido a demanda por produtos sustentaveis.
Alguns coprodutos ja séo difundidos e amplamente utilizados pela indastria, como o
sangue e o0 colageno proveniente da pele, cartilagens, ossos e demais tecidos
conjuntivos de animais de abate (GONCALVES; LIMA, 2022).

O uso eficiente de matérias-primas de animais abatidos pode reduzir as
emissdes de gases do efeito estufa, o desperdicio de alimentos e a fome global,
representando um desafio importante para ciéncia e industria. Promover o0s
beneficios nutricionais e ambientais das miudezas pode aumentar seu consumo,
ampliando a variedade de produtos, melhorando a eficiéncia econémica, reduzindo o
desperdicio e contribuindo para suprir a necessidade de proteinas em paises em
desenvolvimento (LATOCH; STASIAK; SICZEK, 2024).

2.2 O CONSUMO DAS VISCERAS E A GASTRONOMIA

As ciéncias sociais ampliaram a percepcédo da gastronomia, que vai além de
grandes chefs e restaurantes. Ela se revela como um espaco importante para
compreender a formacao cultural e social, além de abordar as identidades sociais e
suas variacbes em diferentes contextos de producdo e consumo (ARAUJO;
SILVEIRA, 2019).



As escolhas alimentares sao influenciadas por questbes econdmicas,
tecnologicas, bioldgicas, culturais e sociais. Valores estéticos e econbmicos
glamourizam pratos simples, transformando-os em produtos gourmet. Isso valoriza a
experimentacdo de pratos em locais de requinte, em vez das tradicbes populares
locais. Em suma, a gastronomia é influenciada por uma combinacdo complexa de
fatores (ARAUJO; SILVEIRA, 2019).

O consumo de visceras e miudos de animais de abate varia de acordo com as
tradicdes e culturas locais, como o figado suino e bovino apreciado pelos europeus
e 0 coracdo bovino utilizado na culinéria peruana, lingua bovina apreciada na Russia
e no Brasil, destaca-se preferéncia pelos coracbes de galinha. Incorporar esses
coprodutos em produtos processados poderia mudar a percepcao do consumidor,
beneficiando a industria da carne e os consumidores. Avanc¢os tecnoldgicos estao
possibilitando maior recuperacdo dessas partes dos animais, tendo como
consequéncia vantagens para a industria da carne e para 0s consumidores
(GONCALVES; LIMA, 2022).

Embora algumas visceras sejam consideradas iguarias, seu consumo ainda é
relativamente raro na alimentacdo diaria em muitas regides do mundo. Nas ultimas
décadas, os gastos com esses produtos diminuiram em diversos paises. Dessa
forma, a baixa demanda dos consumidores por visceras comestiveis pode precisar
ser reconsiderada para estimular seu consumo e evitar que sejam vistas
principalmente como um residuo com consequéncias negativas. Além disso, a
degustacdo de alimentos tem sido apontada como uma das formas mais eficazes
para reduzir a neofobia em relacdo a novos alimentos (SABBAGH et al., 2023).

Visando superar atitudes negativas frente ao consumo de visceras
comestiveis, pode ser Util promover sessbes de degustacdo, programas culinérios
com especialistas e chefes renomados, além disso, uma cobertura mais ampla da
midia que destaque as semelhangas com o consumo de carne bovina e enfatize os
aspectos ambientais e de sustentabilidade do consumo de visceras. Essas
iniciativas podem estimular aqueles que evitam visceras a aceita-las como alimento

e a sentirem menos resisténcia e aversao ao seu consumo (SABBAGH et al., 2023).



2.3 VISCERAS E COMIDA DE BOTECO

Hoje em dia, os botecos conquistaram um novo status e Sao vistos como
locais de socializacdo e entretenimento. Com o tempo, deixaram de ser apenas
espacgos para compras rapidas. Antes frequentados majoritariamente por homens,
atualmente os botecos atraem publicos variados (JESUS; SILVA; TIBURTINO,
2021).

Mesmo sendo metamorfoseado, este espaco materializa a histéria e a
memoéria individual e coletiva e permanece com espaco de sociabilidade,
lazer e comércio. Tem como fator estruturante a for¢a de trabalho familiar,
sdo administrados pela propria familia (sucessores familiares), além disso,
nesses espac¢os de sociabilidade e lazer sdo discutidos temas variados,
politica, futebol, economia, etc., regados a por¢gGes de petiscos, cerveja,
cachaca e muita prosa (DUTRA; PIRES; SIMONCINI, 2018, p. 415).

A identidade gastrondmica dos botecos brasileiros é formada pela histéria das
comidas de rua e dos botequins, influenciada por culturas negra, indigena e
europeia. Os petiscos de boteco tém caracteristicas marcantes: a maioria pode ser
consumida sem talheres, favorecendo a informalidade, e séo, em geral, fritos. Essas
comidas sdo democraticas, com opc¢des para diversos paladares, como recheios de
carne bovina, suina, frango, e até versdes vegetarianas e veganas, ideais para
agradar diferentes gostos em um ambiente descontraido (JESUS; SILVA;
TIBURTINO, 2021).

No que diz respeito as comidas de boteco, pode-se citar o famoso concurso
Comida di Buteco, criado em 2000, que tem como objetivo preservar os botecos
auténticos, que sao especiais para muitos. Ao longo de 24 anos, o evento se firmou
como um importante promotor da cultura e da culinaria tipica, considerando os
botecos como uma extensdo do lar. Esses estabelecimentos, carinhosamente
chamados de buteco por mineiros, representam simplicidade e autenticidade,
associados a um ambiente descontraido e comida de qualidade. Com o tempo, o
concurso ampliou sua popularidade em varias regides, criando 25 circuitos e
tornando os botecos uma referéncia em todo o Brasil (COMIDA DI BUTECO, 2024).

Esse novo cenario impulsiona o surgimento de uma gastronomia brasileira
contemporanea, focada em valorizar a comida e 0 comer nacionais, exaltando a
culinaria de raiz. O ano de 2008 marca a evolucdo do Comida di Buteco (CDB)

com sua expansdo para cidades brasileiras de vocagdo botequeira. Em 2011,



quatro novos municipios, Belém, Fortaleza, Juiz de Fora e Manaus, também
passaram a sediar o concurso. Em 2012, o CDB chegou a Sao Paulo, a maior
cidade do Brasil, com 50 botecos participantes. Mas foi em 2015, que pela primeira
vez, o CDB foi realizado em todas as regides do pais (CASTRO, 2016).

A gastronomia brasileira encontra uma forte expressdo na cultura dos
botecos, locais onde a culinaria popular ganha destaque. No século XX, os botecos
se expandiram pelas cidades brasileiras, passando a oferecer pratos tradicionais em
pequenas porcdes, conhecidas como tira-gostos, acompanhados de bebidas para
agradar e fidelizar os clientes. Entre os favoritos, destacam-se o0s petiscos
empanados e pratos tipicos servidos em por¢cdes menores, como a galinha a
cabidela (frango cozido com sangue avinagrado e arroz branco), o sarapatel (feito
com visceras e sangue de bode) e a farofa de moela. Esses pratos mostram a sua
importancia, que conquista o coracdo dos frequentadores e séo indispensaveis nos
botecos brasileiros (JESUS; SILVA; TIBURTINO, 2021).

3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

O presente estudo foi desenvolvido com base em uma metodologia de
pesquisa bibliogréfica, utilizando artigos e estudos cientificos disponiveis em meios
digitais e em livros, além da realizagdo de uma pesquisa experimental, na qual foi
preparado um prato que passou por diversos testes e andlises dos resultados,
permitindo a verificagdo pratica da questéo de pesquisa proposta (VERGARA, 2005)

Neste trabalho foi desenvolvido dois pratos, ambos utilizando visceras e
foram servidos como uma espécie de snacks, que sdo alimentos rapidos, de
pequenas por¢des. Um dos pratos era composto por um bao recheado com lingua
de boi defumada, chutney de amora, queijo meia cura, molho a campanha e brotos
de coentro, jA o segundo era composto por lascas de polvilho servidas com
mousseline de figado de galinha, picles de cebola roxa e broto de rucula. Foram
elaboradas sete fichas técnicas dos preparos, que sdo apresentadas a seguir, junto
com o relato dos testes.

No primeiro teste a ideia principal era fazer rim bovino para ser servido com o
bao, juntamente com uma maionese simples e algum queijo que ainda ndo havia
sido definido, porém logo apos executar o preparo do rim e experimenta-lo ja houve

desisténcia, pelo fato de ter um sabor forte e um cheiro desagradavel de urina, o que



seria dificil de agradar o paladar, considerando esse ocorrido, houve a mudanca do
rim pela lingua de boi defumada. Além disso, nesse mesmo dia a massa do bao ja
tinha passado pelo periodo de fermentacdo, sendo entdo necessario apenas assar
na cozinha da faculdade. Depois de assado, foi pontuado que seriam necessarias
modifica¢des, porque ele havia ficado ressecado.

No segundo teste, a lingua foi levada ja cozida e temperada, mas no primeiro
momento seria servida desfiada dentro do bao com os demais elementos, porém
depois de montar modificou-se para lingua em fatias finas, assim sendo colocadas
cerca de trés a quatro fatias dentro de cada bao. Essa carne ja foi comprada
defumada, o seu preparo foi necessario apenas cozinhar em pressao, retirar a capa,
fatiar, selar na frigideira e depois ajustar os temperos e como complementos do
prato, surgiram as ideias de acrescentar um chutney de amora e um molho a
campanha que seriam testados posteriormente. Segue abaixo a ficha da lingua no

quadro 1.

QUADRO 1 - Ficha Técnica da lingua de boi
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Lingua de boi
Categoria: | Entrada
N° e peso das por¢des: | 3 de 100g
Aluno(a)(s): | Vitéria Schittino e Sanderson Amaral
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES

Lingua Bovina 500 g Defumada e sem pele
Cebola 100 g

Alho 10 g

Sal gb -

Pimenta do reino gb -

Agua 1

Azeite gb -

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Descascar e picar a cebola em brunnoise;
2. Descascar e picar o alho em haché;

EXECUCAO:
1. Refogar a cebola e o alho no azeite até ficar levemente transparente;
2. Colocar a lingua junto do refogado e cozinhar por aproximadamente 45 minutos (se
necessario deixar por mais tempo);
3. Escorrer a 4gua, fatiar a lingua, selar no azeite e ajustar com sal e pimenta.

Fonte: Os autores.

Como dito anteriormente, no primeiro teste foi levado o bao que ja estava
adiantado, a massa ja havia sido fermentada por uma hora, era necessario apenas



pesar de acordo com o tamanho final que seria servido, ficaria fermentando por mais
20 minutos e depois foi levado para o forno na fungéo vapor por mais 20 minutos,
mas depois de retirar do forno foi pontuado que o bao estava ressecado e nao tinha
a maciez esperada para esse tipo de pao, por esse motivo foi necessario fazer
modificacdes. Foram feitas alteracées no tempo de fermentacado, entdo no segundo
teste aumentou-se em uma hora a fermentacéo, mas ainda assim néao foi alcancada
a maciez necessaria, entdo no terceiro dia de teste foram feitas mudancas nos
ingredientes, antes o bao era feito com leite integral e foi substituido por leite em po,
para isso foi necessério dobrar a quantidade de agua e ai que se alcancou a receita
ideal, essa troca do leite fez com que ficasse macio como desejado, depois disso ele
ficou um pouco mais adocicado e a cor também mudou, porém essas mudanc¢as nao

foram pontos negativos para o resultado final, a seguir a ficha técnica no quadro 2

QUADRO 2 - Ficha Técnica do bao

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Bao
Categoria: | Pao
N° e peso das por¢des: | 10 de 50g
Aluno(a)(s): | Vitéria Schittino e Sanderson Amaral
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Farinha de trigo 132 g
Agua 76 g Morna
Leite em pé 7 g
Sal 3 g
Aclcar 20 g
Amido de milho 13 g
Oleo neutro 5 g
Fermento bioldgico seco 2 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Levar a agua para o fogao até ficar morna.

EXECUCAO:

Misturar o leite em p6 na metade da agua;

Misturar todos os outros ingredientes e sovar até a massa ficar desenvolvida;
Deixar fermentar por 1 hora;

Dividir a massa em 10 por¢6es de 50 gramas cada e fazer bolinhas;

Deixar descansar por 20 minutos;

Modelar como desejar e deixar fermentar por aproximadamente 1 hora;
Cozinhar no vapor por aproximadamente 20 minutos.

NoogprwhE

Fonte: Adaptagdo Malio Aflisio (2023).

Para fazer parte da composicédo foi elaborada uma receita de chutney de

amora, que é um tipo de molho de origem indiana feita com frutas, acucar, vinagre e



especiarias, antes dos testes a ideia era fazer esse molho de jabuticaba, mas como
estava dificil de encontrar a fruta foi substituida por amoras pretas. Para esse
preparo ndo foi necessario muitos testes, pois desde o primeiro ja havia ficado
agradavel, a cor trazia um contraste para a massa, 0 Seu aroma trazia a mente a
fruta que foi utilizada, mas quanto ao sabor ainda faltava alguns ajustes. Por esse
motivo no segundo teste foi acrescentado na receita inicial mais acidez, aumentando
a quantidade de vinagre e uma especiaria, que deu toda diferenca para o molho, a
especiaria escolhida foi o anis estrelados, tem um sabor e aroma muito marcante,
entdo depois dessas alteracbes ndo foi necesséario fazer mais testes, pois foi
possivel armazenar o chutney e ir utilizando nos testes seguintes. A combinacéo
com a lingua defumada ficou muito interessante, pois 0 molho traz um pouco de
acidez e dulcor para o salgado da carne. A seguir, a ficha técnica do chutney de

amora no quadro 3.

QUADRO 3 - Ficha Técnica do chutney de amora
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Chutney de Amora
Categoria: | Molho
N° e peso das porgdes: | 6 de 10g
Aluno(a)(s): | Vitéria Schittino e Sanderson Amaral
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES

Amora preta 100 g Congelada
AcUcar 50 g
Cebola 50 g
Alho 5 g
Sal gb g
Anis Estrelado gb g
Agua 100 g

MODO DE PREPARO

MISE-EN-PLACE:
1. Descascar e picar a cebola em haché;
2. Descascar e picar 0 alho em haché;

EXECUCAO:

Refogar a cebola e o alho até ficarem levemente transparentes;
Adicionar a amora, 0 agucar, o sal, a agua e o anis estrelado;
Deixar reduzir;

Retirar o anis estrelado e processar;

Ajustar o sal e a pimenta.

agrwnpE

Fonte: Os autores.

Até o momento do segundo teste o que estava definido era que seria servido
o bao com a lingua, o chutney e o queijo que ja havia sido citado anteriormente
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guando a ideia ainda era o rim, foi entdo que nesse mesmo dia surgiu a sugestao de
acrescentar ao prato o molho a campanha. Dessa forma, no dia do terceiro teste ele
foi testado, na realizacdo desse prato todos os ingredientes foram picados bem
pequenos e padronizados, pois ele seria disposto no bao de uma forma que ficaria
muito visivel, entdo era necessario que o corte fosse muito bem executado. Esse
preparo leva tempo e tem que ser feito com calma para sair 0 mais regular possivel,
por isso ele deve ser uma das primeiras execucdes na cozinha. Acrescentar esse
complemento serviu como um elemento que trouxe ainda mais acidez, pois no seu
preparo foi utilizado suco de lim&o, e temperado apenas com sal e pimenta, dessa
forma foi finalizado todos os elementos do primeiro prato, a seguir a ficha do molho

no quadro 4.

QUADRO 4 - Ficha Técnica do molho a campanha

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Molho a campanha
Categoria: | Guarnicdo
N° e peso das porcdes: | 6 de 409
Aluno(a)(s): | Vitoria Schittino e Sanderson Amaral
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Tomate italiano 100 g Brunoisete
Cebola roxa 50 g Brunoisete
Pimentéo 100 g Brunoisete
Azeite gb -
Sal gb -
Coentro gb - Haché
Lim&o Siciliano 60 ml

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Higienizar o tomate, o piment&o e o coentro;
2. Descascar e picar a cebola em brunoisete;
3. Descartar as sementes e picar em brunoisete o tomate e o piment&o;

EXECUCAO:

Colocar em um bowl o tomate, cebola e pimentéo ja picados;
Temperar com sal e azeite;

Picar o coentro na hora de finalizar;

Espremer o limdo antes de servir;

Ajustar o sal se necessario;

Deixar escorrendo numa peneira antes de colocar no prato.

ogkrwnE

Fonte: Os autores.

Para o segundo prato, foi pensado em uma mousseline de figado de galinha,
mousseline € um termo que descreve uma textura especifica, leve e suave,

alcancada através da mistura e emulsificacdo. Para esse prato foram necessarios
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trés testes, logo no primeiro foram destacados alguns problemas, pois a viscera
cozinhou demais e dessa forma sua cor ficou muito escura, outra questdo foi a
manteiga que foi processada quente junto com os demais ingredientes fazendo com
gue a textura nao ficasse lisa e suave como o0 esperado, o problema da textura néo
se deu apenas pela temperatura, mas também pelo processamento feito no mixer,
sendo que o ideal seria no processador, além de todos esses fatos a quantidade de
sal foi além do necessario. Por esses motivos citados anteriormente que foi preciso
fazer mudancas no preparo, o figado foi retirado do fogo ainda com o seu interior
rosado, sem atingir 100% o seu cozimento e na hora de ser processada a maior
parte da manteiga foi colocada gelada, além disso, foi alterada a quantidade de sal,
visto que no primeiro teste a mousseline ficou bastante salgada, entdo nesse dia o
sal entrou aos poucos, como ajuste para ndo ocorrer 0 mesmo erro. Apds a
apresentacdo para a pré-banca foi sugerido que o creme de leite fresco fosse
inserido no preparo apenas no momento de processar o figado e essa se tornou a
deciséo final, o creme de leite fresco foi colocado gelado para ser processado, o que
trouxe uma textura mais lisa e o sabor mais suave. No quadro 5 € apresentada a

ficha da mousseline de figado.

QUADRO 5 — Ficha Técnica da mousseline de figado de galinha

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Mousseline de figado de galinha
Categoria: | Guarnicdo
N° e peso das porgfes: | 6 de 10g
Aluno(a)(s): | Vitoria Schittino e Sanderson Amaral
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES

Figado de galinha 100 g Limpo
Cebola 20 g Ciseler
Alho 10 g Haché
Cachaca 15 g

Creme de leite fresco 70 g Gelado
Manteiga 60 g Gelada
Queijo parmeséo 10 g

Sal gb -

Pimenta-do-reino gb -

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Limpar o figado, retirando as partes brancas, e verdes (caso tenha);
2. Descascar e picar a cebola em ciseler e o alho em haché;

EXECUCAO:
1. Agquecer em uma frigideira 15g de manteiga e entrar com a cebola e o alho;
2. Entrar com o figado até mudar de cor e o seu interior permanecer um pouco rosado;
3. Acrescentar a cachaca e flambar, deixando o &lcool evaporar;
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4. Processar o figado ainda quente com o queijo, a manteiga e o creme de leite;
5. Passar a mousseline em uma peneira, corrigir o sal e a pimenta;
6. Refrigerar até o momento de servir.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS:

e A mélimpeza no figado pode gerar amargor no preparo.

Fonte: Os autores.

A mousseline de figado de galinha foi servida com lascas de polvilho, que
logo no primeiro teste chegou ao esperado, pois estava crocante, o que era ideal,
pois ela seria quebrada em pedacos menores e assim seria facil de repartir com as
maos, a cor que normalmente se vé em polvilho é branca, mas essa ficou mais
amarelada, pois foi utilizado ovo de galinha caipira no preparo. Como logo no
primeiro teste ndo teve problemas ndo foi necessario fazer alteracdes, porém ao
longo dos testes seguintes foi preciso atencdo a espessura da massa e ao forno,
pois em um segundo dia de teste houve problemas que fez a massa ficar muito fina
e murcha, e esse ndo € o resultado esperado, isso ocorreu porque o forno estava
pingando agua por conta do vapor, mas depois foi resolvido. Ja no dia da pré-banca,
a placa de polvilho novamente ndo havia crescido como no primeiro dia, porém ficou
muito crocante e foi até melhor para servir, porque ficou mais uniforme, o que ajudou
a dispor a mousseline por cima dela, a seguir no quadro 6 a ficha da placa de

polvilho.

QUADRO 6 - Ficha Técnica da placa de polvilho

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Placa de polvilho
Categoria: | Snack (elemento crocante)
N° e peso das porcdes: | 20 de 129
Aluno(a)(s): | Vitdria Schittino e Sanderson Amaral
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES

Polvilho azedo 250 g
Sal 5 g
Agua 95 mi Fervente
Oleo de girassol 95 ml Temperatura ambiente
Leite integral 95 ml Temperatura ambiente
Ovo 1/2 unid. Batido
Gergelim branco e preto gb -

MODO DE PREPARO:
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MISE-EN-PLACE:
1. Ferver a 4gua;
2. Pesar o ovo, bater e separar metade dele.

EXECUCAO:
1. Pré-aquecer o forno a 180°C;
2. Colocar o polvilho azedo e o sal em uma tigela funda;
3. Escaldar o polvilho com metade da 4gua e, com muito cuidado misturar com a ponta dos
dedos para formar uma farofa;

4. Adicionar metade do 6leo e misturar novamente;

5. Acrescentar metade do leite e misturar;

6. Repetir os processos do passo anterior adicionando o restante da agua, do 6leo e do leite,
sempre misturando bem a cada adi¢é&o;

7. Mexer com um fouet até formar uma massa bem lisa e sem grumos;

8. Adicionar o ovo e misturar bem até a massa ficar homogénea e cremosa;

9. Ajustar o sal, se necessario;

10. Despejar a massa em uma assadeira retangular rasa, forrada com tapete de silicone;

11. Moldar a massa no formato de uma placa com 4 mm de espessura, com o auxilio de uma

espatula;

12. Salpicar o gergelim por toda a placa;

13. Levar para assar até que fique crocante e levemente dourada (cerca de 20 minutos)

14. Retirar do forno, esperar esfriar e quebrar em pedagos com tamanho equivalente a uma
torrada ou um pouco maior;

15. Servir com a mousseline de figado de galinha, com os picles de cebola roxa e a rtcula ou

agriao baby.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS:

e Caso a massa parec¢a estar muito seca, acrescentar 4gua aos poucos, até obter uma textura
cremosa, mas densa.

Fonte: Le Cordon Bleu (2023).

Para finalizar o segundo prato foi preparado uma conserva de picles de
cebola roxa, que antes seria de rabanete, s6 que 0s rabanetes encontrados nos
comércios eram sempre muito grandes, entdo na finalizagdo do prato ficaria
desproporcional e tomaria muito espaco em cima dos outros elementos, por esse
motivo ele foi substituido pela cebola roxa. O ideal é que a conserva seja feita dias
antes de ser consumida, entdo no primeiro teste o picles ja havia sido preparado
dias antes, e no dia de testar o prato ele foi experimentado sozinho para ser avaliado
sem interferéncia dos elementos presentes na mousseline ou na placa de polvilho e
em seguida na harmonizacdo com os demais preparos. O que foi notado era que
estava faltando dulcor, porém ndo poderia perder a acidez, entdo novamente dias
antes do segundo teste a receita do picles foi ajustada acrescentando mais mel e
com isso foi preciso colocar mais vinagre, trazendo o equilibrio ideal para ele, era
importante sentir o adocicado da cebola com o mel, o acido do vinagre e a presenca

das especiarias, e nesse dia deu para sentir todos os sabores esperados, depois
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disso nao foi preciso testar novamente, pois esse preparo dura por muitos dias, logo

abaixo se encontra a ficha dos picles no quadro 7.

QUADRO 7 — Ficha Técnica do picles de cebola roxa

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Picles de cebola roxa
Categoria: | Guarni¢ao
N° e peso das por¢des: | 20 de 59
Aluno(a)(s): | Vitéria Schittino e Sanderson Amaral
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES

Cebola roxa 150 g Julienne
Vinagre de maga 120 g
Agua 120 g
Mel 2 g
Sal 5 g
Alho 3 g Fatias finas
Anis estrelado gb -
Cardamomo gb -
Pimenta rosa gb - Grdo inteiro
Pimenta da Jamaica gb - Grao inteiro
Louro 2 folhas

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Descascar e picar a cebola em Julianne;
2. Descartar e picar o alho em fatias finas;

EXECUCAO:
1. Colocar a cebola, o alho, o anis estrelado, o cardamomo, as pimentas e o louro em um pote
de vidro;
2. Ferver a 4gua junto com o vinagre e o mel;
3. Desligar o fogo e acrescentar o sal;
4. Despejar no vidro, fechar e deixar descansando por pelo menos 24 horas.

Fonte: Os autores.

Para a montagem dos pratos, € necessario realizar todos os preparos das
sete fichas técnicas apresentadas acima. A montagem do primeiro prato ficou da
seguinte forma, o chutney foi pincelado dentro do bao, em seguida foi colocada
cerca de trés fatias de lingua bovina, o queijo é ralado por cima da lingua
imediatamente apds ela ser colocada dentro do péo, para que assim ele derreta
apenas com o calor da carne, depois disso é colocado o molho a campanha e para
finalizar os brotos de coentro ou salsa, dentro do bao todos os complementos sé&o
dispostos de uma maneira que dé para enxergar e identificar cada item ali presente,
por isso a montagem é feita com cuidado, porque se o0 molho a campanha for em
muita quantidade ele acabaria cobrindo a lingua, por exemplo, e ndo é o que se

deseja para a apresentacao.
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A escolha da louca para esse preparo foi de uma louca funda de coloracao
clara, ao fundo dele foi colocado gréos de feijdo carioquinha cru para trazer cor, para
gue o bao ndo ficasse caido e, além disso, para evitar que ele ficasse muito no
fundo, assim o feijdo teve a funcéo de elevar o bao, dando destaque para ele. Para
que o pao nao ficasse em contato direto com o feijdo e também para facilitar na hora
de consumir e ndo sujar as maos foi usado uma folha de papel manteiga recortada
em quadrados para cada bao, e assim ficou o empretamento do primeiro prato,

como se pode observar na imagem 1.

IMAGEM 1 — Bao com lingua bovina.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Ja para o empratamento do segundo prato, as lascas foram dispostas sobre
uma tabua de madeira, sua cor mescla entre o bege e o marrom claro, foi colocada
sobre ela cinco pedacos do polvilho e esses pedagos eram de tamanhos pequenos a
fim de que fossem consumidos em poucas mordidas, além disso, sdo irregulares,
nao tinham um padréo, pois foi quebrada com as maos, a mousseline ficou em uma
textura firme, o que é ideal para ser colocada em um saco de confeiteiro, facilitando
e dando mais firmeza na hora de fazer a montagem. Com a placa de polvilho ja
gquebrada e a mousseline pronta chegou a hora de fazer a montagem, foram
colocados trés "pingos” de mousseline em cima de cada pedaco de polvilho, entre os
espacos foram dispostos os picles de cebola roxa e por cima os brotos de racula, de
maneira que nenhum elemento sobressaisse ao outro, assim daria para identificar
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cada um ali presente. E assim ficaram os empretamentos, a ideia era que fossem
faceis de comer e com as maos, como uma comida de boteco, como sugerido no

inicio do trabalho. E na imagem 2 pode-se observar a montagem do segundo prato.

IMAGEM 2 - Mousseline de figado de galinha

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

4 CONCLUSOES

Mediante os fatos apresentados no presente trabalho, é possivel responder a
questao problema trazida na sua introducao: “Como apresentar um prato inovador
que valorize o uso das visceras na gastronomia?”. Para isso, foi realizada uma
contextualizacdo sobre o consumo das visceras, foi apresentado o seu uso na
gastronomia, e o concurso do Comida di Buteco.

O objetivo inicial era mostrar a possivel utilizagdo das visceras para criar um
prato de gastronomia, que fosse de qualidade, moderno, com técnicas e beleza no
seu empratamento. Por meio das pesquisas e dos testes realizados, foi possivel
experimentar combinacdes diferentes e inovadoras, essa pesquisa destaca a
importancia de criar pratos com insumos desvalorizados e pouco consumidos, ainda

mais por serem insumos que agregam nutricionalmente aos consumidores.
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