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  Nota do editor




  À parte críticas e elogios, a indústria dos embutidos é poderosa, de importância inquestionável para a economia mundial e responsável por milhares de empregos diretos e indiretos. O que poucos sabem, ou talvez saibam apenas superficialmente, é que a origem dos embutidos é antiga, quase tão antiga quanto o homem.




  Embutidos: da sobrevivência à gastronomia traça uma linha do tempo que se inicia quando o ser humano, ainda em processo civilizatório, via-se obrigado a consumir todas as porções do animal caçado. A necessidade de conservação da carne foi o gatilho que desencadeou o processo artesanal de embutir. Ao longo dos séculos, conforme o homem aumentava seu domínio sobre o ambiente e desenvolvia novas tecnologias, o que era meio de subsistência tornou-se arte: na Europa, na África, no Oriente Médio e nas Américas, o embutido recebeu cores regionais e características próprias. No entanto, o livro não se detém somente nas tradições locais, explicando também o processo industrializado de fabricação de salsichas, mortadelas e similares. Ao final, o autor oferece alguns dos pratos “clássicos” feitos a partir dos embutidos – o choucrute garni e a feijoada, por exemplo.




  Publicado pelo Senac São Paulo, Embutidos é leitura recomendada a qualquer aspirante ou profissional do ramo gastronômico.




  Prólogo




  Este livro é um começo e não um fim, como normalmente são os estudos feitos a partir de bases inconclusivas. Ele ganhou corpo e saiu da simples condição de relato histórico para se tornar peça de importância informativa e formadora.




  Primeira publicação sobre o assunto em língua portuguesa, peca (como não podia deixar de ser) pela desinformação. Serviu para criar parâmetros, catalogar o que já estava organizado, defendido e prestigiado e redescobrir o que estava esquecido ou em vias de extinção. Foram descobertas inclusive especificidades brasileiras, seja nas tentativas de transformar a fauna selvagem em embutidos, seja na elaboração empregando ingredientes que entraram de cabeça em culturas regionais e se transformaram em bandeiras gastronômicas.




  Contudo, o livro está longe de esgotar o assunto – como se costuma dizer.




  No que toca os embutidos alemães, ficamos restritos aos cozidos, mesmo sabendo que havia um mundo a descortinar. Pouco conhecemos das refeições completas que costumam ser parte dos embutidos ingleses, recheados de cevada e outros tantos ingredientes não cárneos. Mal tocamos na extensa tradição dos povos do norte da Europa, mestres na conservação desde que descobriram os benefícios do frio contra a deterioração dos alimentos. Apenas descortinamos a existência de um mundo de embutidos no Extremo Oriente, citamos uns poucos produtos do Magreb e mal sugerimos o que acontece dentro das tripas na África setentrional.




  Apesar de receberem mais atenção, ainda assim ficamos devendo a países da Europa ocidental, da América Latina e particularmente ao Brasil, com sua produção espalhada por rincões que vão de cantos perdidos do Sudeste a produtores isolados do Nordeste. Mesmo a privilegiada Itália, exposta com mais detalhes e variedade por conta da literatura mais vasta, é credora de uma grande dívida deste livro para com ela. As lacunas estão por toda parte.




  Mesmo assim, é um livro que recupera o embutido, tirando-o das mãos da indústria e devolvendo-o à cultura popular. Refaz o caminho slowfoodista de valorizar a tradição e o pequeno produtor. Anota quem tem pedigree, sugere produtos regionais escondidos, enaltece quem faz bem feito e não deixa de aplaudir as medidas que trouxeram o embutido para lugares menos obscuros, mesmo quando tratados de modo industrial. Discute e reflete sobre legislações e conceitos. No capítulo de harmonizações com o vinho, enobrece os embutidos. E ainda recupera dezenas de pratos, alguns medievais, outros cuja elegância à mesa surpreende.




  Esta obra pretende lançar água no moinho dos que veem todos os produtos com naturalidade, sem preconceitos criados a priori por modismos que só interessam ao comércio.




  Este livro deseja frequentar as prateleiras de chefs e diletantes da cozinha!
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  Tirar o embutido do armário da história da gastronomia é refazer o sofisticado caminho percorrido pela civilização no afã de usufruir até a última molécula de proteína do animal abatido. Dizemos “do armário” porque o embutido não tem sido objeto de grandes estudos ou discussões gastronômicas, aparentando estar fora do foco de acadêmicos, nutricionistas e grandes chefs, na contramão do que em geral se pensa, e de quase tudo o que se produz, nos dias de hoje, em termos de “comer”. E, isso, talvez por conta de sua imagem, arranhada por seu envolvimento em casos de doenças típicas provocadas por produtos de conserva, talvez por conta da onipresente gordura animal, inimiga mortal dos nutricionistas modernos. Ou, quem sabe, por fazer parte de uma gastronomia considerada superada, visto parecer que as condições que a criaram – a deficiência de proteínas na alimentação da maioria dos povos dos países ricos,[1] a inexistência de geladeira e de controle sanitário adequado – não mais justificam sua existência.




  Diz-se na contramão porque faz parte de um tempo em que a alimentação era difícil e escassa, não havendo alternativas que permitissem escolhas. Não era possível optar entre o azeite e a manteiga, entre o óleo de amendoim e o de soja, entre a gordura de porco e a de ganso. Quem usava gordura do leite para produzir manteiga quase nunca tinha oliveiras para produzir azeite e vice-versa; quem produzia um tipo de carne animal usualmente não produzia outro. É uma época em que a questão do sedentarismo e consequente obesidade, problemas digestivos, cardíacos, etc., praticamente não se faziam presente, pois a energia consumida era naturalmente gasta com os trabalhos necessários para a manutenção, visto que a mecanização da produção era mínima, principalmente do ponto de vista de uma sociedade como a nossa, que evoluiu para uma robotização impensável para nossos avós. Para viver, era preciso arar, colher, caçar, quebrar lenha. Quem trabalhava a terra não apresentava um só grama de gordura a mais, apesar de alimentar-se com comida à base de gordura animal, embutidos e tudo o que hoje é desaconselhado pelos médicos. Eram eventualmente obesos sedentários apenas os senhores de terra, os aristocratas da corte e certos grupos religiosos em que a labuta era vista como atividade menor. Portanto, faz parte de um tempo em que não havia opção para o exercício físico e o uso de determinadas fontes de energia, nem isso era, portanto, escolhido racionalmente ou por impulso ou por gosto.




  Ocorre que este estudo faz também parte de um tempo, o nosso tempo, em que os embutidos não só sobreviveram como componentes da história da alimentação, como são, também, produzidos e vorazmente consumidos aos milhões, seja nos Estados Unidos, seja em qualquer ponto da Europa. Sua popularidade jamais deixou de crescer, o que justifica ainda mais uma análise que descreva as condições de produção industrial bem como as variedades existentes nas gôndolas dos supermercados. Atualmente, medidas de controle sanitário muito mais rigorosas permitem que certos ícones históricos do fabrico de embutidos se mantenham em produção crescente, mesmo sem superar os limites entre o artesanal e o industrial. Mas, quando superam esses limites, às vezes são enquadrados por medidas punitivas, inspiradas em folclóricas insinuações acerca do uso irresponsável de produtos não alimentares em sua confecção.




  E, então, vê-se que se está na mão certa quando consideramos que, além da história gloriosa e do presente não tão nobre, este estudo engrossa as filas do movimento crescente a favor do resgate de certas atividades agrícolas produtivas que foram se perdendo por conta da massificação do gosto e da consequente supremacia dos produtos voltados para os centros urbanos. Um resgate que leva em conta muitos fatores, entre eles a reafirmação da cultura de raiz.




  A verdade é que tais produtos não apenas ocupam parte considerável da grande indústria alimentícia como também insistem em se manter presentes à mesa de milhões de pessoas em todos os continentes, além de sustentar centenas de milhares de trabalhadores no campo.




  Seria o caso, agora, de perguntar onde a conceituação de embutido cabe melhor? Se na gaveta da sobrevivência ou no escaninho do prazer? É irrelevante responder a tal questão, pois o ser humano sempre soube mesclar ambos, mascarando a luta pela sobrevivência com uma deliciosa tinta de hedonismo. A relação entre a comida e o prazer foi analisada, na passagem entre os séculos XVIII e XIX, por Brillat-Savarin, em A fisiologia do gosto.[2] Em seus famosos aforismos, o autor diz: “O criador, ao obrigar o homem a comer para viver, o incita pelo apetite, e o recompensa pelo prazer”.[3] E se a questão for conceituar gastronomia, esse mesmo autor se encarrega disso em sua Meditação 3.[4] Antes de qualquer outra consideração, entretanto, é necessário definir nosso objeto de análise. É considerado embutido um alimento cuja característica diferencial mais evidente é a de ser um preparado à base de proteína animal, envolto em uma capa protetora, que lhe dá forma, protegendo-o para fins alimentares. Com isso, diferencia-se de carnes conservadas e tratadas por processos idênticos, mas que não precisam dessa capa, pois suas próprias características físicas – dimensões, volume, densidade – são suficientes para sustentá-las até o consumo. Presuntos, carnes secas e outras partes de que habitualmente se faz conserva, como o joelho de porco, constituem bons exemplos dessa segunda categoria de proteínas animais que têm prolongada sua função enquanto alimento. A definição se faz necessária porque tais categorias se confundem em praticamente todas línguas latinas em termos como charcuterie – ­produtos embutidos ou não, feitos com carne de porco –, salumeria.




  Originalmente, os embutidos eram envoltos exclusivamente em material igualmente orgânico, partes ou entranhas dos próprios animais, ou com elas confeccionados. Atualmente, são classificados como embutidos – e aceitos como tal, tanto pelos consumidores quanto pelas leis que regem a produção e a distribuição de alimentos – não só invólucros com recheios de proteína vegetal, à base de soja e verduras, como quaisquer recheios, animais ou vegetais, em invólucros inorgânicos.




  O embutido nasceu antes de a carne tornar-se matéria de comércio, e as condições naturais para a sua existência se deram muito antes de compreendermos como determinadas caças se conservavam naturalmente, em especial por meio do frio, do fogo e do sal, os principais agentes de conservação.




  Já como mercadoria nos primórdios do capitalismo, foi, antes, como todas as demais destinadas à alimentação, matéria de subsistência, fruto da eterna busca pela otimização, seja do investimento na engorda, seja do aproveitamento derradeiro do animal tornado velho demais para cumprir trabalhos na lavoura, no transporte, na reprodução ou na produção de ovos e leite. Destes últimos, há exemplos de receitas célebres, do coq au vin (do leste francês) à chanfana (da serra da Estrela portuguesa), onde, respectivamente, o galo foi destronado por um mais novo e a velha cabra tornou-se improdutiva ao perder a capacidade de produzir leite.




  O sal – tendo como cúmplices a água, o fogo e o vento – encarregou-se do processo de conservação de grandes feixes musculares, como a perna gaulesa, o presunto (do latim prae exsuctus, “privado de líquido, desidratado”), talvez seu exemplo mais feliz. Mas como conservar também as vísceras, o sangue, o sumo dos ossos e as partes mais cartilaginosas? O sangue e as vísceras, por exemplo, eram por demais apreciados para se perder em putrefação. Logo, algo precisava ser feito.




  Assim, se a sobrevivência foi a mãe do embutido, o prazer pode ser considerado seu pai. Prazer que se traduz, à mesa, pela gastronomia. Recorre-se novamente a Brillat-Savarin: “A gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na medida em que ele se alimenta”.[5]




  Apesar da artilharia dos nutricionistas de plantão estar mobilizada para extinguir da alimentação a gordura animal, ela foi, e, em parte, continua sendo, de extrema importância, principalmente nas regiões frias do planeta, devido ao seu valor calórico. Tornou-se pancetta, gordura para untar carnes mais secas, embutidos, patês e diversos preparos típicos, de procedências proteicas variadas. A gordura do pato possibilitou um prato extremamente apreciado no sul da França, o confit de canard. A gordura da galinha virou pururuca, tempero para patê de fígado, e recheio dos embutidos de garganta, apreciados nas cozinhas da Polônia, da Ucrânia e dos Bálcãs em geral.




  Logo se perceberam as qualidades longevas da gordura animal – parte que, de todo o abate, melhor se conservava in natura. Foi, portanto, preciosa para envolver outras partes do animal, para que elas recebessem igualmente a bênção da longevidade.




  Assim, seu uso tornou-se indiscriminado: chegou a proteger até produtos que sofreram processo de salga, criando uma modalidade de repositório ou guarda – os barris de gordura –, onde diversas carnes salgadas conviviam no mesmo ambiente gorduroso que caracterizava a conserva de produtos lácteos.




  Partes gordurosas, como o bacon, a pancetta e o toucinho cumprem uma função inigualável na cozinha. Nos países de influência britânica, o bacon é figura central no desjejum dos lares de diferentes classes sociais, por mais que tenha sido substituído nos últimos tempos. Para mineiros e paulistas, o toucinho português é a principal fonte de gordura no preparo de alimentos fritos, como a couve cortada bem miudinha e o torresmo, complementos obrigatórios ou componentes do tutu de feijão.




  Na Europa dos séculos que antecederam as invasões mouras, era inimaginável o consumo de qualquer outra fonte de gordura que não fosse a animal.




  Também o sangue do animal abatido foi amplamente utilizado como fundo, em molhos de cozimento de pratos que chegaram aos nossos dias, como a galinha de cabidela e o civet de lebre, e seu excedente logo se tornou base de um dos embutidos mais apreciados: o chouriço, ausente apenas nos locais onde há proibições de cunho religioso.




  Mesmo as patas, os ossos e a pele não foram desprezados, mostrando que o prazer e a carência foram pais de indiscutível criatividade. Na França, pés e patas de porco, cozidos e fritos, estão entre os pratos mais apreciados.[6] Essas mesmas patas originaram embutidos que prolongavam a vida útil da iguaria, sendo o mais famoso deles o zampone, com lugar obrigatório nas mesas do norte da Itália.




  A conserva da carne serviu para driblar a carência proteica, natural das entressafras, ao permitir que a safra perdurasse ao longo do ano. Os meios de conservá-la estão conectados em linha direta com os de outras fontes de energia, como os peixes, que forneciam a essência do principal tempero romano, o garum.[7]




  Referências aos embutidos estão presentes na história da formação dos impérios. Os conquistadores aprenderam, na prática, a superar as agruras vividas em terras hostis, como os perigos de envenenamento por água e comida. Exemplos não faltam: as guerras tribais do Oriente Médio; o nomadismo do Império Romano, com exércitos em constantes movimentos de conquista e manutenção dos territórios; o mundo mercantilista primitivo, igualmente estradeiro, no qual o produto em conserva ganha importância, invade a algibeira do viajante, e chega mesmo a conquistar os conquistados, como no caso da Gália, onde, muito antes da presença romana no local, se curtia carne de porco, no sal e ao sol.




  A principal fonte do embutido é o porco. É tamanha sua prevalência que alguns autores restringem a história do embutido à criação suína. De fato, divulgam-se receitas com embutidos de carnes de bovinos, ovinos, caprinos e equinos, mas não são significativas, quando comparadas ao número e variedade das com produtos embutidos de carne suína.




  Essa prevalência talvez se deva ao fato de o porco sempre ter sido considerado um animal excelente para a criação, porque dele tudo se usa, e por ser ele um animal de reprodução fácil e profícua.[8]




  É necessário, entretanto, impor parâmetros para tratar dos embutidos, pois nossas raízes culturais nos aproximam deste ou daquele sistema de conservação, de uma ou outra fonte de proteína, ou de uma razão gastronômica, seja ela qual for. Na China e na Índia, sempre foi comum embutir, salgar e defumar. Na Grã-Bretanha, há mais de 1.500 receitas de linguiças frescas, cozidas, salgadas ou defumadas. Ainda maior é a diversidade na Alemanha, na Ucrânia, na Polônia e nos Bálcãs. Também merece destaque a suspeita de que alheiras e farinheiras, feitas com miolo de pão e farinha, sejam de origem judaica ibérica, criadas para escamotear a proibição religiosa de consumo suíno, na passagem do século XV para o século XVI.[9]




  Assim, a tarefa que nos dispomos a cumprir não tem ilusão de imparcialidade, pois seu movente é o prazer de preparar, servir e comer. Um prazer que se defende da objetividade, que toma posição em favor de uma comida de resgate, fundamentada na tradição culinária.




  Aqui, a comida será tratada em sua vertente histórica, no equilíbrio nutricional lavrado pela combinação de elementos disponíveis em cada região produtora. Será vista com personalidade e arte, sem com isso desmerecer o esforço industrial, que repete o gesto, visando produzir, em quantidade, alimentos com qualidade.




  Refletiremos sobre um produto que, por mais avançada que seja sua indústria, mantém sua face artesanal, principalmente em mercados desenvolvidos, nos quais a sofisticação e os valores agregados a um produto básico são valorizados pelo consumidor e incentivados pelo Estado. Nesses locais, produtos artesanais refinados disputam, com produtos em série, a preferência do consumidor, mesmo quando apresentam preços dez vezes maiores que a concorrência.




  Nessa medida, são bem-vindas as determinações de controle de origem, seja por estabelecerem condições higiênicas mínimas, seja por institucionalizarem padrões de qualidade e defenderem a produção local, fixando o homem à sua atividade secular. Embora carreguem consigo uma tendência à pasteurização do produto caseiro – que, por conta das delimitações, corre sempre o risco de perder sua identidade mais profunda ao restringir criatividade e capacidade de adaptação a novas fronteiras –, tais medidas se mostram necessárias.




  Na Itália, França, Alemanha, Inglaterra, Espanha e Portugal, além de tantos outros países que fazem parte da União Europeia, há centenas de produtos que são vítimas de restrições de toda ordem para poder receber selos regionais de garantia. São restrições acerca da origem dos alimentos que compõem o embutido, da área geográfica onde o animal é criado, das condições de alimentação das criações, de seu espaço vital e do número de meses vividos até o abate, somadas às restrições relativas a especiarias usadas no tempero, proporções das carnes na mistura, dimensões do embutido, tempo de curtição, temperatura, etc. Essas determinações rigorosas são seguidas à risca pelos produtores, pois o selo de aprovação garante a aceitação do consumidor, que anseia – e paga – para satisfazer sua expectativa gustativa sem acarretar riscos à saúde.




  Pareceu-nos imperdoável falar dos embutidos sem apresentar didaticamente como são feitos, com alguns processos de produção ilustrativos, e também pratos em que são indispensáveis. Assim, em meio a histórias, trazemos a feijoada carioca, o cassoulet, o gran bollito misto piemontese, o cotechino con lenticchie, o choucroute garnie e outros.




  Parafraseando o provérbio, fizemos, das tripas, coração, para trazer a público o máximo do que interessa em matéria de embutidos.




  [1] E a fome crônica que assola parte considerável da população do globo terrestre, a envergonhar a humanidade.




  [2] Brillat-Savarin, A fisiologia do gosto (São Paulo: Companhia das Letras, 2009).




  [3] Ibid., p. 15.




  [4] Ibid., pp. 55-62.




  [5] Ibid., p. 57.




  [6] Pieds de cochon sempre foi um prato de grande apelo popular, como demonstra o restaurante Pied de Cochon, dono de histórias memoráveis – localizado ao lado do Les Halles (o grande mercado municipal de Paris, extinto no início dos anos 1970) –, onde trabalhadores braçais saídos do emprego se misturavam aos senhores e senhoras saídos do teatro, vestidos em suas melhores roupas de gala. Os primeiros, comendo de pé, no balcão; os últimos, sentados em mesas com toalhas brancas de linho.




  [7] Já usado pelos gregos, era o condimento básico da culinária da antiga Roma, presente em boa parte das receitas de Apicio, autor do De re coquinaria, a fonte mais citada do receituário gastronômico antigo. Para Plínio, o Velho, seria um líquido de “peixes apodrecidos”; e, para Varrão, uma salmoura de peixe combinada com suco de peras. Mesmo sendo impossível traçar paralelos confiáveis do uso atual com o garum, o pescado em conserva no preparo de condimentos se mantém até hoje, em composições como o pissalat provençal e a pasta di acciughe italiana, ambas à base de anchovas, ou, ainda, em molhos de peixe como o Gharos turco, o Nam Pla tailandês e o Nuoc Mam vietnamita. Muitos autores propõem simplificações, mas que resultam em imprecisões que mais confundem do que explicam.




  [8] Ver Alexandre Dumas, Grande dicionário de culinária (Rio de Janeiro: Zahar, 2006), p. 235. Aí o autor conta que Vauban, um matemático, calculou, à sua época, “a posteridade de uma única porca, durante 12 anos. Essa posteridade, composta de filhos, netos e bisnetos, totalizava 6.434.838 porcos”.




  [9] As fontes portuguesas não confirmam essa suspeita, mas também não a desmentem. Os judeus, especialistas em embutidos à base de galináceos e bovinos, souberam criar imitações que, durante a Inquisição, certamente os salvaram em inúmeras ocasiões.
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  A retrospectiva que remete ao início dos tempos da carne em conserva tem como cenário montanhas brancas. As primeiras formaram-se nos gelos eternos, que conservavam focas, leões-marinhos e baleias, fontes vitais de alimento para os povos do Ártico, permitindo que trocassem o nomadismo caçador por uma estrutura social fixa e sedentária.




  Do mesmo modo que as geleiras, os pontos mais altos do planeta igualmente permitiram que povos nômades sobrevivessem em condições extremas, garantindo a conservação de alimentos proteicos bem além do permitido nas condições climáticas de planalto e planície, possibilitando a superação do nomadismo.




  Mas não foram nem as montanhas de gelo nem as de neve que colocaram o embutido em marcha histórica. Foi uma terceira montanha branca – a de sal – que se mostrou diretamente responsável pela história das carnes embutidas.




  Foi fácil para o homem do Ártico, dos Alpes, dos Andes e de outros pontos montanhosos perceber a ação conservadora que o frio exercia sobre a caça: em temperaturas extremamente baixas (abaixo de –5 °C), interrompia-se o processo de decomposição dos tecidos.[1] De fato, o frio retarda ou mesmo paralisa esse processo, como demonstram pesquisas arqueológicas nessas regiões.




  De maneira menos imediata e muito menos evidente, o homem percebeu a ação do sal, igualmente capaz de retardar o processo de decomposição de animais sem vida.




  Além da necessidade de conservar os alimentos e realçar sabores, o sal é necessário à sobrevivência humana, pois, essencialmente, trata-se de cloreto e de sódio. Enquanto o sódio é o veículo do oxigênio no sangue, essencial na manutenção de seu equilíbrio ácido-base, penetrando capilarmente em todas as partes do corpo, do cérebro aos dedos do pé, o cloreto é indispensável para a digestão e a respiração.




  Num artigo sobre o sal, no qual defende com unhas e dentes o seu uso na cozinha, Jeffrey Steingarten afirma:




  É provável que sejamos a primeira geração desde o início do mundo a manifestar paranoia acerca do sal. Sem o sal, todos morreríamos. Trata-se do único mineral que comemos na forma direta em que é extraído da natureza. O sal foi venerado em culturas primitivas e, onde era escasso, servia de dinheiro. Nosso sangue e nosso corpo são tão salgados quanto os mares dos quais a vida emergiu… As primeiras estradas foram construídas para transportar o sal, os primeiros impostos incidiram sobre ele, campanhas militares foram desencadeadas para garantir seu suprimento; e crianças africanas eram vendidas em troca dele. Foi o sal que deu a Veneza seu início como capital comercial da Europa, no século XVI; foi ele que causou a Revolução Francesa, quase derrotou Mao Tsé-Tung e ajudou a tornar a Índia independente.[2]
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