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1 INTRODUGAO

A gastronomia € um campo em constante evolugdo, no qual tradicbes
culinarias se reinventam e dialogam entre si, dando origem a novas expressdes de
sabor e cultura. Como observa Bueno (2016), o alimento, ao ser transformado em
determinado tempo e espago, carrega ancestralidade, influéncias regionais e
culturais, além de uma carga afetiva de quem o consome, exercendo, assim, uma
influéncia significativa sobre a sociedade.

A partir de meados dos anos 1990, emergiu uma nova gastronomia brasileira,
consolidada no inicio do século XXI, marcada por chefs que passaram a combinar
técnicas contemporaneas com praticas e ingredientes regionais, até entdo quase
esquecidos. Essa geracao de profissionais dedica-se a pesquisar e revitalizar as
culinarias de diversas regides do Brasil, como as tradigées mineiras, nordestinas e
os produtos da Amazénia. O objetivo é construir um estilo préprio, utilizando aromas
e sabores locais como elementos de identidade e diferenciacdo. Com isso, a
globalizagdo da gastronomia, longe de eliminar as identidades regionais, incentiva
sua afirmacédo: incorporar ingredientes e praticas locais com base em técnicas
globais é fundamental, e quanto mais original e auténtico for o resultado dessa fuséo,
maior sera o reconhecimento obtido (Maciel, 2004).

No contexto da gastronomia contemporanea global, Bueno (2016) destaca
uma crescente valorizagdo de ingredientes frescos, da biodiversidade e da origem
dos produtos, configurando um movimento que confere a culinaria um papel politico,
pautado pela defesa da sustentabilidade e da diversidade cultural. Iniciativas como

o Slow Food® exemplificam esse engajamento, ao substituir o modelo classico
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francés por uma abordagem que privilegia as especificidades regionais. No Brasil,
chefs como Alex Atala se destacam pela utilizagdo de ingredientes da biodiversidade
local em criagcbes que combinam técnicas globais com identidade regional. A
redescoberta de insumos e praticas tradicionais, como a carne de caranguejo e o
caju, alimenta a originalidade da nova gastronomia e fortalece o prestigio de chefs
latino-americanos. Esse processo consiste em trazer de volta ingredientes
tradicionais sob novas formas, desvinculadas das receitas originais e denomina-se
retradicionalizagao (Souza; Barros, 2021).

Diante desse panorama, como unir o global ao local em uma proposta
gastronbmica autoral? Para responder a essa questdo, este trabalho optou por
aplicar técnicas italianas a insumos nordestinos, resultando na criagéao de um prato
que combina riso al salto* de tapioca, picanha de sol, azeite de coentro, demi glacé®,

aioli defumado e um creme de queijo coalho com manteiga de garrafa.

2 CONTEXTUALIZAGAO

Para alcancar o objetivo desse trabalho no primeiro topico se apresenta
brevemente algumas influéncias da culinaria italiana, no segundo topico as influéncias
da cozinha nordestina, como exemplos escolhidos para representar a dialética entre
regionalidade e pluralidade cultural. Em ambas as tradigdes, manifestam-se tanto a
profundidade histérica de suas raizes quanto o intercambio cultural e a diversidade de
expressodes, sem que uma dimensdo anule a outra. No ultimo tépico apresenta-se a
fusdo entre essas duas cozinhas, evidenciando a persisténcia simultdnea de suas

marcas identitarias e da abertura ao didlogo cultural.

2.1 INFLUENCIAS DA COZINHA ITALIANA

Aquilo que comumente se chama de cozinha classica italiana é, antes de
tudo, a reunido de uma diversidade de preparos e ingredientes profundamente ligados
as variagdes culturais, geograficas e histéricas de cada regiao do pais. O consumo do
nhoque, por exemplo, tem origem nas regides mais setentrionais e centrais da ltalia.

Ja o milho, embora presente em toda a peninsula, era preparado de formas distintas

4 Prato de origem italiana que utiliza arroz de risoto cozido e, posteriormente frito.
5 Molho classico da cozinha francesa preparado a partir de legumes e carne bovina.



conforme a localidade, refletindo variagdes especificas mesmo em torno de um uUnico
prato — como € o caso da polenta (Pils; Bucej, 2013 apud Colonetti, 2018). Segundo
os autores, a polenta podia ser hidratada de diferentes maneiras, dependendo da
tradicdo regional. Enquanto os venezianos preferiam prepara-la com leite, na
Lombardia misturava-se o fuba com trigo sarraceno, resultando na chamada polenta
taragna; ja nos Abruzos, era comum cozinha-la com caldo de legumes.

Essa variedade torna-se ainda mais evidente diante das implicagdes que os
fluxos migratérios exercem sobre os costumes e representagdes culturais de uma
determinada regido — tendo em vista que toda interag&o cultural é marcada tanto pela
énfase nas diferengas quanto pela progressiva convergéncia entre costumes distintos.
Ottoleva (1992, p. 45 apud Oliveira, 2006), por exemplo, observa que os habitos
considerados tradicionais da alimentacgao italiana s6 foram efetivamente demarcados
com o processo de emigragao e, consequentemente, com a disseminagao de praticas
anteriormente restritas a determinadas classes sociais. Por exemplo, a pizza-
originaria da regido de Napoles-apenas se consolidaria como simbolo paradigmatico
da culinaria italiana no contexto dos fluxos migratérios que antecederam a
popularizagéo desses pratos, por volta de meados do século XIX (Oliveira, 2006).

No caso da imigragdo italiana para o Brasil, Oliveira (2006) destaca a
importancia de se considerar as transformacgées provocadas pela disponibilidade local
de alimentos. Ao analisar os testemunhos sobre os habitos alimentares de familias
italianas que imigraram para a regido de Sao Paulo na virada para o século XX, a
autora observa a ampliagdo do consumo de milho, arroz e feijdo. De acordo com sua
pesquisa, alguns dos novos habitos — especialmente o uso do feijao, pouco comum
em certas regides da Italia — foram incorporados tanto pela acessibilidade dos
ingredientes quanto pelas condigdes econdmicas das familias que trabalhavam nas
lavouras de café. Ao mesmo tempo, ressalta que havia situacbes em que a base
alimentar era composta por uma combinacgao de ingredientes e preparos provenientes
tanto do Brasil quanto de distintas regides da Italia, do norte ao sul.

Além disso, a culinaria italiana teria exercido grande impacto na formagao dos
habitos alimentares brasileiros-sobretudo nos centros urbanos, onde havia maior
acesso a informagédo e variedade de alimentos. Nesse contexto, Oliveira (2006)

destaca a influéncia italiana na produgao de paes e embutidos.

Foi s6 depois da fixacdo de italianos no meio urbano que padarias



comegaram a aparecer, pois 0 pao praticamente nao entrava na dieta diaria
do brasileiro. [...] Também nos agougues, cujos proprietarios eram italianos,
passou-se a vender, além de carne, inumeros embutidos confeccionados
seguindo os costumes das mais variadas regides italianas. Igualmente, as
vendas e mercearias punham a disposi¢ao de seus fregueses queijos, vinhos
e embutidos importados (Oliveira, 2006, p. 57).
Outro aspecto relevante da interagcéo diz respeito a construgao da identidade.
Ao analisar a formagao dos costumes culinarios das familias italianas na cidade de
Sao Paulo em dois periodos — o inicio do século XX e as décadas de 1950 e 1960,
Collago (2012) conclui que, devido a grande diversidade de tradi¢des italianas-
marcadas tanto pelas distintas regides de origem quanto pelas diferencas de classe
social-, a identidade do ser italiano no Brasil constituiu-se como um produto da
adaptacgao, da criatividade e do trabalho manual das mulheres (Collago, 2012).
Como resultado, percebe-se que a cozinha italiana €, antes de tudo, a
expressao de um conjunto de costumes, ingredientes e técnicas caracteristicos de
cada regiao do pais, preservando identidades locais distintas. Ao mesmo tempo, sua
identidade deve ser compreendida a partir de um horizonte multicultural. A
popularizagcado da pizza, por exemplo, esta relacionada aos fluxos migratoérios, assim
como a consolidagao da culinaria italiana no Brasil decorre da inventividade e da
capacidade de adaptagao dos imigrantes italianos as peculiaridades locais. Em outras
palavras, a cozinha italiana pode ser interpretada tanto como reflexo das
especificidades regionais da peninsula quanto como resultado de um processo
dindmico de desenvolvimento e adaptacao as diversidades culturais encontradas ao

redor do mundo (Collago, 2012).

2.2 COZINHA NORDESTINA: REGIONALISMO E BRASILIDADE

Como apontam Souza e Barros (2021), a cozinha nordestina € reconhecida
como uma das mais intensas e diversificadas do Brasil. Esse reconhecimento se deve
aos seus sabores complexos, aromas e técnicas, que refletem a rica trajetéria historica
e a pluralidade cultural da regido. Assim, por meio da confluéncia com tradigbes
indigenas, africanas e europeias, essa gastronomia torna-se singular, sobretudo pelo
uso de ingredientes autéctones e culturalmente adaptados, como a mandioca e seus
multiplos derivados (farinha, goma para tapioca, beiju), o milho, o feijao-verde, além

de carnes emblematicas, como a de sol e a de bode, e uma vasta gama de peixes e



frutos do mar nativos, complementados por frutas como o caju e o umbu.

Além disso, assim como visto na caracterizacdo da cozinha italiana, o
regionalismo intrinseco a culinaria nordestina reflete a valorizagdo, o uso e a
transformagao dos recursos de seus distintos ecossistemas. Do litoral ao sertéo,
ingredientes e técnicas se diversificam a medida que as identidades locais se
constroem a partir das condi¢des ecoldgicas, como o clima, a fauna e a flora, e de
outros fatores regionais, como os aspectos econdmicos e sociais (Souza; Barros,
2021). Dessa forma, a culinaria nordestina apresenta um carater regional marcante e
inconfundivel.

Apesar disso, a cozinha nordestina transcende suas fronteiras geograficas e
contribui significativamente para a construgcado da brasilidade. Como destacam Souza
e Barros (2021, p. 7), “a gastronomia brasileira ndo seria 0 que é hoje, nem suas
evolugdes, sem a contribuicdo da culinaria nordestina, que ndo se prende apenas ao
passado, mas segue se inovando e sao presencas indiscutiveis na gastronomia
mundial.” Dessa forma, assim como a pizza, surgida na regido de Napoles, tornou-se
um simbolo identitario da Italia, pratos como o acarajé, a moqueca (com suas
variagdes regionais), o vatapa, o baido de dois, a carne de sol com macaxeira e 0
cuscuz nordestino sdo amplamente reconhecidos, tanto no Brasil quanto
internacionalmente, como sinais da rica e multifacetada culinaria brasileira (Cascudo,
2004).

Também, ao mesmo tempo em que pratos, ingredientes e técnicas culinarias
especificas mantém uma profunda relagéo identitaria com suas regides de origem,
eles sdo continuamente reinterpretados, adaptados, difundidos e incorporados em
todo o territério nacional, e, em alguns casos, alcangando reconhecimento na
gastronomia global. Segundo Maciel (2004), o intercambio cultural relacionado a
culinaria brasileira configura uma dindmica em que o contexto local ndo s6 adquire
visibilidade e prestigio em ambitos mais amplos, como também se fortalece e se
modifica nesse encontro, preservando, entretanto, suas raizes e sua identidade
singular.

Em sintese, a cozinha nordestina representa, de forma exemplar, as
experiéncias, técnicas e ingredientes das mais diversas microrregides que compdem
sua historicidade. Ao mesmo tempo, afirma-se como um dos principais expoentes da
cultura nacional, pela sua capacidade de narrar e simbolizar aspectos cruciais da

formacgéao social e cultural do Brasil, representando a profunda miscigenagao étnica



e cultural e a notavel criatividade do povo brasileiro.

2.3 INFLUENCIAS DO PRATO

Em primeiro lugar, a proposta do prato nasce da oportunidade de vivenciar e
trabalhar em dois restaurantes de cozinhas tipicas — italiana e nordestina — chefiados
por meu pai, Cristiano Nascimento. A construcdo do prato reflete, portanto, as
experiéncias pessoais vividas nesses dois espagos.

O Cabra da Peste®, localizado no centro de Ibitipoca-MG, apresenta um cardapio
original, elaborado a partir de ingredientes e pratos tipicos nordestinos, conquistando
destaque na cidade e na regido. Exemplos como o Mar e Sertao (polvo grelhado na
manteiga de ervas, arroz de agafrdo com queijo coalho, bacon e tomates) e o Jaba do
Cerrado (arroz, feijao-fradinho refogado na manteiga de garrafa, carne seca da casa,
creme de abdbora, couve crocante e linguiga artesanal) evidenciam a criatividade e as
distintas técnicas aplicadas a insumos e pratos nordestinos.

Ao lado dele, inaugurado em 2024, o Manjericdo’ aposta em um cardapio
pautado na tradicdo interiorana e na valorizacdo da simplicidade, com pratos tipicos
italianos, além de uma carta de vinhos cuidadosamente pensada para harmonizagdes.
Pratos como o Duo de Cogumelos (shitake e portobello salteados na manteiga de
ervas, funduta de queijo a base de creme de leite, acompanhados de pao de
fermentacdo natural, produzido artesanalmente) e o Rigatoni ao Pesto (rigatoni ao
pesto de manjericdo, mugarela de bufala e tomate-cereja) inspiram-se em correntes
como o slow food, demonstrando a valorizagdo de técnicas e ingredientes italianos
simples, mas repletos de sabor e tradicao.

Assim, a proposta de um prato que busca integrar técnicas e insumos
nordestinos e italianos €, antes de tudo, o resultado de uma vivéncia pessoal profunda.

Além disso, observou-se que as culinarias italiana e nordestina expressam suas
identidades regionais por meio de técnicas e ingredientes enraizados nas diversas
microrregides que as compdem. A carne de sol e o camarao, no caso nordestino, ou a
polenta e a pizza, no caso italiano, sdo exemplos que revelam como tais elementos
refletem a histéria e os habitos de partes especificas dessas tradigdes culinarias.

Ao mesmo tempo, assim como a cultura nordestina resulta da miscigenagao
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entre ingredientes e praticas locais com técnicas e sociedades distintas — como as
indigenas, africanas e europeias —, ela também expressa a identidade nacional, na
medida em que ha uma relagao intima entre a constru¢ao plural da identidade cultural
nordestina e a diversidade propria do pais: aquilo que se convencionou chamar de
brasilidade.

A culindria italiana também se constréi além do regional, incorporando
dimensdes nacionais e internacionais. Como observado, suas caracteristicas resultam
de encontros que transcendem e se mesclam com as identidades locais. Percebeu-se
que, por exemplo, as massas, enquanto expressdes identitarias da Italia, sdo resultado
do impacto nacional e internacional de ingredientes e técnicas originarios de
determinadas regides italianas.

Assim, a dialética dessas tradicdes culinarias revela que as cozinhas italiana e
nordestina se constituem, simultaneamente, sob bases regionais, nacionais e
internacionais. Em decorréncia disso, a possibilidade de unir o global e o local em uma
proposta gastronémica autoral deve, em primeiro lugar, considerar o desenvolvimento
de técnicas e a escolha de insumos sob essa logica dialética. Ou seja, a elaboragao de
uma proposta gastrondmica pressupde culinarias que expressem essa dindmica em

sua proépria constituicdo — como ocorre justamente nas cozinhas italiana e nordestina.

3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

Propbe-se a criagdo de um prato cujas influéncias refltam a complexidade
dialética dessas duas tradi¢gdes culinarias. A picanha, enquanto corte de referéncia
nacional, aparece ao lado de um método de conservacao tipico do Nordeste: a carne
de sol. O riso al salto, técnica tradicional italiana de cocg¢éo do arroz, € adaptada ao uso
da tapioca, buscando refletir ndo apenas a relagao entre a Italia e o Nordeste, mas
também a constituicdo dessa ultima culinaria como fruto de técnicas e insumos
indigenas — expressando, assim, sua diversidade. O creme de queijo reforga a tradigéo
interiorana nordestina através de sua construgdo com queijo coalho e manteiga de
garrafa. O azeite, produto amplamente consumido e conhecido na bacia mediterranea
— e, por isso, elemento recorrente na culinaria italiana — ¢é infusionado com coentro,
ingrediente que ilustra a mesma dinamica vista com a tapioca: neste caso, a relagao do
Nordeste com a imigragdo portuguesa e sua posterior incorporagao nas tradigcoes

culinarias indigenas e africanas.



Para isso, em um primeiro momento, foi conduzida uma pesquisa experimental,
inspirada pelas influéncias dos dois restaurantes mencionados anteriormente. Na
sequéncia, realizou-se uma pesquisa bibliografica voltada para o estudo das origens,
influéncias e dinamicas préprias das cozinhas italiana e nordestina. Essa etapa teve
como referéncia estudos que propdem novas abordagens sobre a relagéo entre tradigéo
e técnicas culinarias globais, conforme destacado na introdugao.

Assim, o prato é resultado da aplicacdo de técnicas italianas a insumos
nordestinos: riso al salto de tapioca, picanha de sol, azeite de coentro, demi glacé, aioli
defumado e um creme de queijo coalho com manteiga de garrafa — cujos detalhes
sao dispostos nos quadros a seguir.

O primeiro quadro apresenta o riso al salto de tapioca. A tapioca em flocos é
misturada com o coco em flocos e o queijo coalho ralado — os quais trazem textura e
sabor. Em seguida, hidrata-se os ingredientes com leite fervente. Por ultimo,
acrescenta-se o leite de coco e modela-se a tapioca a fim de que ela resfrie em um

formato quadrangular que facilite o porcionamento para fritura.

QUADRUO 1- Ficha técnica do riso al salto
FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Prato: Riso al salto de tapioca
Categoria: /Acompanhamento
N° e peso das porcdes: 14 porcdes 100g
Aluno(a)(s): |Cayque Spada
INGREDIENTE: QUANT. UNIDAD OBSERVAGOES
Tapioca em flocos 250 g
Queijo coalho 250 g
Coco em flocos 100 g
Leite 500 mi
Leite de coco 300 mi
Sal Q.b Q.b
MODO DE PREPARO:
MISE IN PLACE:
1. Separar todos os insumos em suas devidas quantidades
EXECUCAO:
1. Misturar a tapioca com o Queijo coalho ralado e o coco em flocos
2. Esquentar o leite até comecar a ferver e jogue na tapioca com queijo
3. Colocar o leite de coco
4. Misturar tudo e coloque aberto em uma forma de forma q fique linear
5. Levar para a geladeira e deixe resfriar
6. Cortar eles no tamanho e formato desejado

Fonte: O autor.

A picanha, por sua vez, é preparada por meio de um processo de desidratagao



e cura, utilizando-se proporgdes especificas de leite em pd, sal e agucar mascavo
(quadro 2). A adicdo do leite em pd esta diretamente relacionada ao tipo de
fermentagdo promovido durante a cura. Esse ingrediente favorece o desenvolvimento
de sabores que remetem as nuances lacticas tipicas da carne de sol, potencializando
seu sabor caracteristico. Quanto ao processo de cura, o leite em po6 € utilizado 24h
depois de uma primeira cura utilizando apenas sal e agucar. Apos esse tempo, o leite
em po € espalhado pela pega de picanha e deixado descansar por mais 24h antes da
lavagem para retirada do excesso de leite em po, sal e agucar, e de seu preparo na

frigideira com manteiga de garrafa.

QUADRO 2- Ficha técnica da picanha de sol
FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | Picanha de sol
Categoria: | Acompanhamento
N° e peso das porgdes: | 5 porgcdes 200g
Aluno(a)(s): | Cayque Spada

INGREDIENTE: QUANT. UNIDAD OBSERVACOES
Picanha 1000 g
Sal 30 g
Acucar Mascavo 20 g
Leite em p6 40 g
MODO DE PREPARO:

MISE IN PLACE:
1.Separar sua picanha
2. Separar seus insumos devidamente pesados

EXECUCAO:

Cortar a picanha em fatias até chegar na gordura
Colocar o sal e o0 aglcar em todas as partes da carne
Deixar a carne na geladeira por 24h

Colocar o leite em p6 e deixe mais 24h

Retirar a carne e lave em agua corrente

aRrwON =

Fonte: O autor.

Para o azeite de coentro (quadro 3), sdo incorporadas suas folhas no azeite.
Para que apresente uma textura mais lisa e sabor presente, é necessario que o
liquidificador homogeinize os ingredientes por dez minutos e que, posteriormente, o

produto seja coado em peneira fina.



QUADRUO 3- Ficha técnica do azeite de coentro

FICHA TECNICA DE PRODUGAO

1. Higienizar coentro
2. Separar as 200ml de déleo

EXECUCAO:

1. Misturar num liquidificador o coentro desfolhado com o 6leo
2. Deixar bater por 10 mim depois coar.

Prato: | Azeite de coentro
Categoria: | Acompanhamento
N° e peso das porgoes:
Aluno(a)(s): | Cayque Spada
INGREDIENTE: QUANT. UNIDAD OBSERVAGOES
Coentro 10 g
Oleo 200 mi
MODO DE PREPARO:
MISE IN PLACE:

Fonte: O autor.
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A seguir, o creme de queijo coalho é resultado da mistura do creme de leite,

queijo coalho e manteiga de garrafa. Os dois primeiros

ingredientes séo

homogeinizados na frigideira em fogo baixo. Em decorréncia das propriedades de

derretimento do queijo coalho, € necessario que, apds sua homogeinizagdo com o

creme de leite, ele seja batido no liquidificador. Por ultimo, mistura-se a manteiga de

garrafa.

QUADRO 4- Ficha técnica do creme de queijo coalho

FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Prato: | Creme de queijo coalho
Categoria: | Acompanhamento
N° e peso das porgoes:
Aluno(a)(s): | Cayque Spada
INGREDIENTE: QUANT. UNIDAD OBSERVAGOES
Queijo coalho 150 g
Creme de leite 250 g
Manteiga de garrafa 50 g

MODO DE PREPARO:

MISE EN PLACE:

EXECUCAO:
1. Ralar o queijo coalho

até emulsionar

3. Bater no liquidificador para acertar a textura
4. Misturar a manteiga de garrafa e deixe gelar

1. Separar todos os insumos em suas devidas quantidades

2. Colocar em uma frigideira o queijo coalho e o creme de de leite e deixar em fogo baixo

Fonte: O autor.
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Em relacdo ao demi glacé, este € preparado pela mistura do caldo de carne

reduzido em 1/3 e um roux claro, conforme apresentado no quadro 5.

QUADRO 5- Ficha técnica do demi glacé
FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Prato: | Demi glacé
Categoria: | Acompanhamento
N° e peso das porgoes:
Aluno(a)(s): | Cayque Spada

INGREDIENTE: QUANT. UNIDAD OBSERVAGCOES
Caldo de carne 200 g
Farinha 5 g
Manteiga 5 g

MODO DE PREPARO:

MISE IN PLACE:
1. Separar todos os insumos em suas devidas quantidades

EXECUCAO:
1. Esquentar o caldo e deixe reduzir em 1/3
2. Fazer um roux claro
3. Jogar seu caldo e misture até chegar na textura desejada

Fonte: O autor.

Por ultimo, o aioli é infusionado com o6leo e paprica defumados. Apds a
preparacao da base do aioli com a mistura de gema, mostarda e limao, acrescenta-se
0 6leo defumado até dar o ponto. Em seguida, o aioli é finalizado com paprica
defumada, para reforcar o sabor de defumacao e a estética do acompanhamento,
conforme apresentado no quadro 6. Este, por sua vez, é porcionado dentro de pétalas

refogadas de cebola-mini.

QUADRUO 6- Ficha técnica do aioli defumado

FICHA TECNICA DE PRODUGAO
Prato: | Aioli defumado
Categoria: | Acompanhamento
N° e peso das porgdes:
Aluno(a)(s): | Cayque Spada

INGREDIENTE: QUANT. UNIDAD OBSERVAGCOES
Ovo 1 um Apenas a gema
Mostarda dijon 15 g
limao 15 g
Oleo defumado Qb Qb
Paprica defumada

Continuacéo...
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... continuagéo.

MODO DE PREPARO:

MISE IN PLACE:
1. Separar todos os insumos em suas devidas quantidades

EXECUCAO:
1.  Colocar em uma tigela a gema, a mostarda e o liméo e misturar
2. Adicionar aos poucos um fio de 6leo e batendo até dar o ponto
3. Finalizar com uma pitada de paprica

Fonte: O autor.

Em relacdo a finalizac&o do prato, quadro 7, o riso al salto foi frito em imersao no
Oleo e a picanha foi selada com manteiga de garrafa. Além disso, duas pétalas de mini

cebolas foram seladas e recheadas com o ajoli defumado.

QUADRO 7- Ficha técnica do prato final
FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Prato: [Italia no meu nordeste
Categoria: |Prato principal
N° e peso das porgoes:
Aluno(a)(s): |[Cayque Spada
INGREDIENTE: QUANT. UNIDAD OBSERVACOES

riso al salto de tapioca 100 g
Picanha de sol 150 g
Creme de queijo coalho 80 g
Demi glacé 50 g
Azeite de coentro Q.b Q.b
Mini cebola 2 un 2 pétalas seladas
Aioli defumada Q.b Q.b 2 gotas dentro da cebola

MODO DE PREPARO:

EXECUCAO:
1. Fritar o riso al salto imerso em éleo
2. Selar a picanha com manteiga de garrafa
3. Esquentar o demi glacé
4. Selar as mini cebolas com pouco azeite
5. Finalizar o prato com o creme de queijo azeite e aioli na montagem do prato

Fonte: O autor.

Por fim, a apresentagdo do prato foi definida conforme ilustrado na Figura 1.
Optou-se por um empratamento sobre louga de cor clara, com o objetivo de destacar
os elementos que compdem a preparacgao. O riso al salto de tapioca foi colocado em
paralelo a picanha de sol fatiada, a fim de favorecer uma disposicdo mais harmdnica.
Na base de cada um, acomodaram-se, respectivamente, o demi glacé e o creme de
queijo coalho. O azeite de coentro foi aplicado ao redor do creme de queijo, criando um
contraste visual entre o creme e a louga. Ja o aioli foi acomodado em pequenas pétalas

de cebola grelhada. Para a finalizagdo, foram utilizados flores e brotos comestiveis,
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acrescentando um toque de frescor e cor ao prato.

FIGURA 1- riso al salto de tapioca, picanha de sol, azeite de coentro, demi glacé, aioli
defumado e um creme de queijo coalho com manteiga de garrafa.

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

4 CONCLUSOES

O objetivo deste trabalho foi refletir sobre as relagdes entre, de um lado, praticas
e ingredientes regionais e, de outro, técnicas da gastronomia contemporanea de
alcance global. Dessa articulagdo, emergiu a seguinte questao central: “Como unir o
global ao local em uma proposta gastrondmica autoral?” Para responder a essa
pergunta, a pesquisa adotou como estratégia a aplicagdo de técnicas culinarias italianas
a insumos tipicos da culinaria nordestina.

Inicialmente, realizou-se um estudo bibliografico que evidenciou as
complexidades envolvidas na construgao e na preservagao de técnicas e ingredientes
nas cozinhas italiana e nordestina. Esse levantamento permitiu compreender que, em
funcédo da multiculturalidade presente em ambas as regides, bem como das influéncias
histéricas que sdo atravessadas por elas, tais cozinhas se desenvolveram de forma
dialética. Em outras palavras, tanto a gastronomia italiana quanto a nordestina
constroem suas identidades a partir de um constante dialogo entre tradigées locais e

influéncias nacionais e internacionais.
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A partir dessa fundamentacao teérica, foram realizadas pesquisas experimentais
com o intuito de absorver a riqueza e as multiplas possibilidades inerentes as técnicas
e aos insumos de ambas as cozinhas. O desenvolvimento do trabalho, portanto, exigiu
a escolha criteriosa de técnicas e ingredientes que, por um lado, expressassem com
autenticidade suas respectivas regionalidades e, por outro, fossem capazes de dialogar
com outras tradigdes culinarias sem perder sua identidade.

Assim, o prato final, ao empregar técnicas italianas aplicadas a ingredientes
nordestinos, concretiza o objetivo central do trabalho e evidencia a viabilidade de
integrar o global e o local em uma proposta gastronémica autoral. Esse resultado foi
possivel, em primeiro lugar, pelas caracteristicas dialéticas que marcam ambas as
cozinhas. Em segundo lugar, pela harmonia alcangada entre sabores, texturas, técnicas

e insumos apresentada no prato final.
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