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      Apresentação


    




    O livro Culinária Suína no Brasil: qualidade do campo à mesa inaugura uma nova linha editorial da série “A Formação da Culinária Brasileira”. Nesta nova linha, não apenas busca-se resgatar a memória da gastronomia brasileira em seus contextos cultural e histórico, mas também destacar a trilogia da qualidade que envolve toda produção culinária: a qualidade de sabor, a qualidade alimentar e a qualidade sanitária.




    Ao abordar o insumo na cozinha mineira, na publicação “Sabores e cores das Minas Gerais”, o Senac começava a lançar luz sobre o incrível potencial cultural e gastronômico da carne suína. Nesta nova obra, esse potencial é realçado em suas minúcias, destacando-se de pratos típicos regionais a festas populares em que o suíno é a grande estrela. É o caso da Festa Nacional do Leitão Assado, Concórdia (SC), ou ainda da Festa do Porco no Rolete, em Toledo (PR).




    Nesta publicação, a carne suína é apresentada em toda a sua riqueza gastronômica, de sua marcante presença em pratos típicos regionais a suas raízes históricas e potencial econômico. Em mais de 500 anos de Brasil, a criação de suínos originou uma complexa e moderna cadeia produtiva. Hoje, ocupando a 4ª colocação no ranking dos países exportadores, a suinocultura brasileira mobiliza, direta e indiretamente, cerca de 2,4 milhões de pessoas.




    Graças à integração entre criadores e indústrias de carne suína, elevou-se a qualidade dos processos e dos produtos, tornando realidade a expressão “qualidade do campo à mesa”. A parceria do Senac com as Associações Brasileira e Catarinense de Criadores Suínos, a Embrapa Suínos e Aves e a Escola Agrotécnica Federal de Concórdia viabilizou a produção da obra e forneceu os conhecimentos técnico-científicos necessários para derrubar velhos mitos sobre o consumo da carne e seu impacto na saúde humana.




    Apreciados de norte a sul do país, a carne suína e seus derivados são consumidos por ricos e pobres, numa verdadeira “democracia do paladar”. E é essa a democracia apresentada nesta obra.




    Senac Nacional
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	Paisagem. Concórdia, SC. Foto: Humberto Medeiros. 



    


  




  

    

      Prefácio
José Hugo Celidônio



    




    Nasci em Agudos, uma cidade do interior de São Paulo, onde meu avô tinha fazenda e meu pai, advogado recém-formado, tomava conta. Mesmo tendo mudado aos três anos para a capital, em todo o resto da minha vida venho conservando laços muito estreitos com a vida rural. E, por consequência, com a carne de porco. Ou carne suína como agora ficou mais chique denominá-la.




    Na infância e juventude sempre passei férias numa fazenda em Garça, na região da Alta Paulista. E, logo no começo dessas férias, havia uma cerimônia do abate de um porco para suprir boa parte das necessidades da temporada: além da banha, os dois pernis, as costelas, os carrês e, por consequência os lombinhos, o toucinho com o couro (do qual boa parte virava torresmo) e – a parte que mais nos divertia – a preparação da linguiça. Tenho a impressão que foi numa dessas preparações que manipulei uns temperos pela primeira vez. Inclusive picando uma pimenta vermelha com muitas recomendações para lavar bem as mãos e não passá-las nos olhos…




    A carne suína sempre esteve presente na mesa da casa de meus pais. Era comida de festa e também de todo dia. Inclusive são as preparações melhor aproveitáveis no “day after”. O pernil da ceia de Natal resistia dando maravilhosos sanduíches até o réveillon. E os lombinhos, que eu torcia para que não fossem comidos na mesa, para também virarem sanduíches nos fins de noite da minha juventude. Aliás, nossa cozinheira era mestre numa salada de batata que servia com lombinho frio no dia seguinte.




    Depois de casado, essa carne se afastou bastante da minha mesa caseira. Isso já foi na época que crucificaram os pobres porcos e leitões. Descobriram o colesterol, as gorduras saturadas e o peito de frango. Mas se esqueceram de perguntar por que muita gente em Minas vivia até mais de cem anos tendo utilizado como gordura, durante a vida inteira, apenas banha de porco. E também não observaram que os urbanos tinham ficado completamente sedentários, com os bumbuns nas cadeiras o dia inteiro no escritório e depois nos sofás, frente à TV.




    Mas, essa situação mudou. O suíno 2010 é um novo animal que parece frequentar academias e até ter um personal trainner. É “sarado”, sem gorduras à mostra e se alimenta melhor que muitos dos seus críticos. E sua carne se coloca brilhantemente nas comparações com a concorrência, seja como paladar seja como “saúde”.




    A carne suína tem presença marcante em quase todas as culinárias do mundo. Da China quem não conhece o porco agridoce? A maioria dos recheios dos rolinhos primavera tambem é com carne de porco. Na Europa essa presença ainda é mais forte. A carne mais consumida na Alemanha é a suína. Haja visto os eisbeins, carrês defumados e os presuntos da Westphalia. Na França, principalmente no sudoeste, o cochon é o rei da mesa. Na Itália a porcheta é uma das delícias em matéria de carne, sem contar os prosciuttos… Mas, é na Espanha e em Portugal que ela é ainda mais forte. E nossa herança e a de todos os países latino-americanos vem deles. Os leitões da Bairrada inspiraram os nossos leitões pururuca, assim como os embutidos, a nossa feijoada.




    Este livro inclui as mais variadas receitas com essa “nova” carne branca, variando das receitas tradicionais até algumas adaptações, como é o caso das almôndegas ao molho. E ao publicar essa receita no Globo, também fiz minha adaptação inspirada na culinária italiana, transformando-a em “polpetinne com tagliatelle”. E isso me deu muito prazer em escrever estas linhas iniciais: porque a carne suína pode substituir as demais, brancas ou vermelhas, em quase todas as receitas. E é uma carne para o pobre e para o rico.
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	Carnes suínas diversas. Foto: Humberto Medeiros



    


  




  

    

      Suínos: da caça à casa
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		Negros saindo de um matadouro para levar aos açougues carne de porco. Debret, Jean Baptiste - MEA 200 - Acervo Museus Castro Maya. Foto: Humberto Medeiros



      


    




    Raul Lody




    

      O ato de caçar remonta a mais de quatro milhões de anos. Os hominídeos foram então substituindo a coleta de vegetais pela carne. Certamente, a organização necessária para caçar determinou papéis sociais de homens e de mulheres, instituindo-se os primeiros significados de família.




      Inicialmente utilizando instrumentos de pedra como armas e, mais tarde, lanças de madeira, o Homo erectus conquista caças de maior tamanho. Pelo uso do fogo, descobre o metal, cultiva espécies vegetais, agricultura, e domestica alguns animais, mas continua necessitando caçar, não mais apenas na busca pela carne, mas na reafirmação simbólica da condição masculina.




      Embora urbano, contemporâneo, vivendo em sociedades globalizadas, permanece em memória e em retomadas gastronômicas a função de senhor da carne para o homem. Desde a pré-história o porco selvagem se apresenta como um dos alimentos mais apreciados, e isso pode ser constatado nas pinturas rupestres e achados arqueológicos de fogueiras, cozinhas e de ossos desse animal. Apesar de domesticado há milhares de anos, o suíno é o que melhor sintetiza essa relação caça-homem-poder.




      Da fogueira à churrasqueira




      O hábito de consumir assados é ampliado na cultura de fazer churrascos nas casas, verdadeira moda nacional, independente dos churrascos tradicionais de fogo de chão dos gaúchos. Esse hábito ampliou o consumo de diferentes carnes, inclusive de porco e seus subprodutos como, por exemplo, linguiças de várias modalidades.




      Ainda o costume de comer nas churrascarias com o franqueamento à variedade de carnes, sendo muito valorizadas as de caças, entre elas, o javali, ou, nas feiras, nos açougues e supermercados, o homem continua a marcar seu papel imemorial de caçador, adquirindo e consumindo carnes.
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		Leitoa Pururuca. Foto: Humberto Medeiros



      




      Há um imaginário que une e assim interpreta os suínos, em especial o javali, figura mitológica que, para os Hindus, foi uma das reencarnações de Vishnu, sendo animal sagrado na Babilônia, atual território do Iraque, e em outras culturas semitas, incluindo-se os fenícios e os árabes.




      A caça emblematizada no suíno, no porco doméstico, é forte elo que relaciona o ideal da boa carne, formando assim gastro­nomias de diferentes lugares do mundo.




      Porco à mesa




      No Egito, na Grécia, com os celtas e germânicos tem-se registros de criações domésticas de porcos e representações visuais em esculturas, pinturas e gravuras que relatam costumes de consumir carne em rituais sociais festivos.




      Em Roma, na Antiguidade, eram famosos os banquetes que reuniam convivas por vários dias comendo, bebendo e dançando e com grande destaque os assados de javali e de suínos já domesticados, chegando inteiros, adornados de frutas e conduzidos cerimonialmente por serviçais que introduziam nos ambientes o manjar mais aguardado e que era consumido com luxúria e profunda gula.




      O costume de celebrar os assados é fundante na cozinha de Portugal, que relaciona assado à carne de porco e, assim, chamar de assado é chamar de carne de porco.




      Receita medieval originária de manuscrito fradesco de Portugal, verificando-se o aparecimento na maioria das receitas salgadas as carnes de porco, pombo, galinha e vaca. Para ilustrar repertório tão especial e que reflete o cuidado e o tempo necessários que somente a vida conventual à época poderia proporcionar e mesmo sugerir para exercícios da alquimia e da cozinha que se unem em aspectos comuns de permanentes experimentos e descobertas, tem-se o queijo de cabeça de porco, cuja receita é a seguinte: ingredientes formados de uma cabeça de porco, vinho, cravo, pimentas, canela, salsa, manjerona, salva, sal, limão, vinagre e cominho. A cabeça é muito bem cozida, retirando-se os ossos, adicionando-se os temperos e assim envolve-se toda essa massa em um pano que fica por um dia na prensa e, desembrulhando, tem-se o queijo para ser comido frio.[1]




      

        “Um galego a quem Júlio Gemba perguntara que ave mais gostava de comer, depois de examinar o pollo, a perdiz, o pichon, medindo-lhes as qualidades, suspirou dizendo: ‘pero se o porco voase… seria para ele a primeira das aves’”.[2]


      




      No Brasil, esse costume é mantido e fortalecido na inclusão de assados de porco em festas públicas e familiares. É tradição em muitas localidades criar o porco da festa, ou seja, aquele animal que é alimentado com atenção especial em cultivo doméstico, culminando com o ato de sacrificar o porco, tarefa masculina e de grande significado simbólico. As carnes, o sangue, as vísceras, as gorduras têm diferentes aproveitamentos e todo o trabalho é feito pela mulher, sendo que o ato principal de servir o assado em travessa ou prato especial é função masculina.




      Carne de porco, fubá de milho e couve são a base da cozinha mineira; embutidos e saladas fazem a cozinha alemã interpretada na Região Sul; a feijoada e variações regionais incluem carne fresca e salgada de porco, popularmente conhecidas, como os salgados (orelha, pé e rabo); chouriço[3] é doce feito com sangue de porco, rapadura, temperos e castanha de caju, integrando cardápios da área do Seridó, Rio Grande do Norte; sarrabulho ou sarapatel, tripa de porco frita, leitão pururuca, cabeça de porco assada, lombo de porco assado, lombo de porco na coalhada, rejão de lombo de porco, costeletas de porco com molho de umbu, linguiça de porco frita, carne de sol de porco, farofa de linguiça e torresmo, farofa de linguiça e banana, angu e miúdos de porco, maniçoba,[4] gembê de charque (inclui linguiça de porco, zorô (inclui linguiça de porco), cambexe (inclui carne de sol de porco) pratos de diferentes regiões do país, entre muitos outros pratos que vão mantendo receitas antigas, adaptando outras e criando, incorporando novos ingredientes, ganhando novos sabores.
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		Presentes de Natal. Foto: Humberto Medeiros



      




      

        
Receita de um banquete[5]





        Quatro pratos de sopa à italiana 
com presunto e paio.




        Quatro pratos de perdigotos[6] assados 
guarnecidos com torresmos de presunto.




        Quatro pratos de frangos dourados, 
guarnecidos com picatostes de descabidas.




        Quatro pratos de patos assados com salsa real.




        Quatro pratos de paios de vitela 
recheados de conserva de maçã.




        Quatro pratos de cabritos de marquim, 
guarnecidos com miolos e torrijas.




        Quatro pratos de empadas inglesas 
de todas as carnes.




        Quatro pratos de pombos turcos guarnecidos.


      




      Carnes para o Imperador




      A importância da carne de porco e seus subprodutos na formação de cardápios que faziam a dieta do imperador D. Pedro II e sua corte é relatada na publicação Cozinheiro Imperial, datada de 1869, e publicada no Rio de Janeiro por Casa dos Editores Proprietários Eduardo & Henrique Laemmert. Vê-se no item “pratos à base de carne de porco” mais de oitenta pratos diferentes, entre eles: andulhas de porco, bandulhos de porco recheado, carne de leitão ou porco com quiabos caudas de porco, chouriços mouros, costeletas frescas guisadas, empada quente de porco do mato,[7] sarrabulho[8] e vatapá de porco.[9]
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		Aspectos da suinocultura. Foto: Humberto Medeiros



      




      Cardápios preparados para os banquetes incluem com destaque produtos de origem suína, constatando-se hábitos e significados de uma carne nobre, garantindo sua presença à mesa, aos banquetes.




      

        “carne sem pecado,




        porco de um ano




        cabrito de um mês,




        mulher até vinte e três”.




        (dito popular de Braga, Portugal)
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		Retrato de D. Pedro II com assinatura. Retrato de D. Pedro II com assinatura. Foto: Humberto Medeiros



      




      Porco além da mesa




      Integra o nosso imaginário a figura do porco, ou ainda carinhosamente chamado porquinho, enquanto personagem de aparência gorda e quase cômica. Esse animal encarna um tipo de objeto, cofre zoo­morfo, com formato de porco, sendo quase sinônimo de porquinho. Sendo assim, é muito comum ouvir-se dizer: “vou botar a moeda no porquinho” e, após o acúmulo, o cofre, geralmente de barro, é quebrado, reunindo-se o dinheiro ali colecionado em um certo período. O mesmo, simbolicamente, ocorre com os animais, pois o porquinho criado, cevado, engordado em casa, tem destino semelhante, sendo sacrificado em data especial, para repasto festivo da família.




      Além disso, os romanos, na antiguidade, chamavam o porco de “guarda-comida ambulante”, concentrando a banha e assim como o cofre, de certa forma, é engordado com as moedas e, deste modo, o porquinho está pronto para ser sacrificado ao consumo.
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		Barraca de artesanato. Barraca de artesanato. Foto: Arthur Bosisio



      




      Da carne à boca




      Integrado aos hábitos dos indígenas brasileiros, importante na cozinha europeia, em especial na ibérica, e, ainda, como caça de muitos povos africanos, está o suíno, enquanto animal selvagem ou como o nosso tão conhecido porco doméstico, sabidamente componente das muitas mesas que fazem as muitas culturas formadoras desses gostos que alentam o espírito e a boca do brasileiro.




      Embora tabu alimentar de judeus e muçulmanos, é o porco uma evidente celebração nacional, em variedade de pratos e de significados cotidianos e episódicos nas festas e nos nossos ciclos de celebrações sociais e religiosas. Sem dúvida, a carne de porco compõe identidades da nossa mais fundante gastronomia de povo e de civilização.
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		Angu da quitandeira. Debret, Jean Baptiste - MEA 241 - Acervo Museus Castro Maya. Foto: Humberto Medeiros



      




      

        Notas




        

          [1] Caderno do Refeitório – Edição Lisboa, 1893 – Compilação de texto medieval


        




        

          [2] CASCUDO, Luís da Câmara. História da alimentação no Brasil. Belo Horizonte: Itatiaia; São Paulo: EDUSP, [197-].


        




        

          [3] Ver receita na página 86


        




        

          [4] Maniçoba, prato tradicional de ocorrência na Amazônia, Pará, e no Recôncavo da Bahia. No Pará, especialmente na cidade de Belém, é prato que compõe o cardápio do Círio de Nazaré e na cidade de Nossa Senhora do Porto da Cachoeira, Bahia, é prato que integra almoços familiares e festas também domésticas.


        




        Maniçoba é também chamada de feijoada verde, pois é feita de folhas de mandioca, maniva, cozidas durante dias, adquirindo textura, aspecto e gosto próprios e, então, juntam-se temperos e carne de porco e o prato é servido com muita farinha de mandioca e molho de pimenta fresca. Na Amazônia usa-se o molho a base do tucupi e no Recôncavo da Bahia, usa-se o molho a base de limão, o tão conhecido molho de lambão.




        

          [5] COZINHEIRO Imperial. Rio de Janeiro : Ed. Eduardo & Henrique Laemmert, 1869.


        




        

          [6] Nota do Editor: perdigotos = perdizes pequenas


        




        

          [7] Empada quente de porco-do-mato: Uma perna de porco-do-mato, depois de cozida em água e sal, coza-se em vinho com salva e manjerona, quando estiver cozido dardea-se com lardos de toucinho salpimentado muito bem, logo amassando-se meio alqueire de farinha de trigo com manteiga de porco, faça-se um bolo grande em que caiba a perna inteira e deitando-lhe tomilho e manjerona, feche-se a empada, ponha-se no forno a cozer devagar e mande-se à mesa. Desse modo se fazem empadas de vitela, porco doméstico, lombos, veado entre outros. (receita original publicada em COZINHEIRO Imperial. Rio de Janeiro : Ed. Eduardo & Henrique Laemmert, 1869)


        




        

          [8] Sarrabulho: Apare-se o sangue do porco em uma vasilha de barro que contenha uma boa porção de sal moído, mexendo, e deixe-se esfriar. Depois de gelado, ferva-se em água; então parte-se em bocadilhos, toma-se uma panela própria, deite-se-lhe toucinho e gordura, junta-lhe salsa, cebolinhas, alhos tudo picado, cominho, pimenta da Índia e de crumari, louro e vinagre, refogue tudo conjuntamente com o sangue, pode-se juntar algum redenho de porco. Coze-se deitando-lhe alguma água, tempera-se de sal e manda-se à mesa. (receita original publicada em COZINHEIRO Imperial. Rio de Janeiro : Ed. Eduardo & Henrique Laemmert, 1869)


        




        

          [9] Vatapá de porco: Coza-se em água uma porção de carne, ou lombo de porco, e tempere-se com toucinho derretido, tomates, cebolas, salsa, alho, gengibre raspado, cardamomo, louro, pimenta da Índia e bastante de comari. Deixe-se cozer tudo muito bem e deite-se-lhe alguma farinha de amendoim torrado e depois engrosse-se o caldo em farinha de mandioca fina e mistura-se a tudo uma porção de azeite de dendê.




          Come-se com uma massa de qualquer farinha feita à parte. Por este mesmo método se fazem vatapá de galinha, de peixes e mariscos, mas estes dois últimos levam azeite doce no lugar de gordura. (receita original publicada em COZINHEIRO Imperial. Rio de Janeiro : Ed. Eduardo & Henrique Laemmert, 1869).


        


      


    


  




  

    

      Carne suína: saborosa, saudável e segura
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		Carcaça suína. Foto: Humberto Medeiros



      


    




    

      Presentes na mesa de ricos e pobres de todo o mundo, a carne suína e seus derivados têm, ao longo dos últimos milênios, conquistado admiradores, graças ao seu sabor marcante e elevado valor nutritivo. Mas mitos do passado, que atribuem ao seu consumo supostos prejuízos à saúde humana, ainda insistem em restringir o reconhecimento de poucos à sua qualidade e segurança alimentar.




      Cada dia mais saborosa, saudável e segura, a carne de porco está derrubando lendas e crendices, ao se verificar a evolução da suinocultura no Brasil e no Mundo. Do porco selvagem, domesticado há 10 mil anos – com 70% de massa corpórea dianteira e 30% traseira –, ao suíno atual – com 70% de traseiro e 30% de dianteiro –, o animal passou por grandes mudanças. Perdeu gordura e ganhou novas formas de criação, nas quais desfruta de condições de higiene impecáveis e alimentação balanceada. Tudo isso torna cada dia mais distante a imagem de porcos chafurdados em enlameadas pocilgas a devorarem restos de comida.




      Saboreado em diferentes culturas em todo o mundo, o suíno sempre esteve associado à ideia de prosperidade e fartura. Se na Babilônia era considerado animal sagrado, em Roma, o censor Catão (234-149 a.C.), famoso pela austeridade de seus princípios, acreditava que a prosperidade de um lar se avaliava pela quantidade de toucinho armazenada na casa.




      Ainda hoje, independentemente do consumo de sua carne, simpáticos “porquinhos” são utilizados como cofres, dando forma a sua fama de animal que traz prosperidade. Prosperidade que pode ser percebida em toda a cadeia produtiva da suinocultura. Do campo à mesa, o porco vem ajudando a construir o desenvolvimento econômico e social de várias regiões do país, garantindo emprego e renda a milhares de brasileiros.


    


  




  

    

      Qualidade no campo
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	Granja de criação de suínos. Concórdia, SC. Foto: Rodolpho Oliva



    




    As raças de suínos no Brasil




    Os primeiros suínos a pisarem em solo americano foram trazidos por Cristóvão Colombo, durante sua segunda viagem ao continente, em 1493. Oito animais desembarcaram na região de São Domingos e, alguns anos depois, já havia criações na Colômbia, Venezuela, Peru e Equador. Em terras brasileiras, os suínos chegaram cerca de 40 anos mais tarde (1532), trazidos pelo navegador Martim Afonso de Souza. Os animais pertenciam às raças da Península Ibérica e desembarcaram no litoral paulista (São Vicente). Assim, raças portuguesas, como a Alentejana e a Transtagana, influenciaram na formação das raças brasileiras, assim como as raças do tipo célticas, asiáticas e americanas.




    Uma característica interessante no Brasil é que o consumo e a produção de carne suína, por muito tempo, ficaram restritos às camadas mais baixas da população. Com raças nacionais de baixa produtividade e pouca eficiência econômica, os animais serviam praticamente à produção de gordura e de produtos salgados. Era de uso corrente no país a banha de porco, que só passou a ser relegada a segundo plano com a chegada dos grandes produtores de óleos vegetais, nos anos de 1950.




    Com a perda de espaço no mercado da banha, a carne do porco passou a ser privilegiada e surgiu um novo perfil de consumo. Na busca por mais carne e menos gordura, os produtores trouxeram novas raças para o Brasil, como a Large White, Landrace, Berkshire, Hampshire e Wessex. A diversidade das raças gerou um novo patamar de desenvolvimento na suinocultura nacional. Uma melhor assistência técnica, um controle sanitário adequado e o desenvolvimento da indústria frigorífica e de alimentos garantiram ao país uma proteína animal mais eficiente e contribuíram para o aprimoramento do grupo de raças brasileiras.
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