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Frios variados do empdrio Curato, no Alto do Ipiranga, que oferece aulas sobre o processo de preparagao de linguigas e embutidos  Fotos Gabriel cabral/Folhapress

Charcutaria artesanal extrapola

cozinha dos restaurantes e vira hobby

Cozinheiros amadores lotam cursos e trocam experiéncias sobre preparo caseiro de embutidos

Flavia G. Pinho

shopauLo Primeiro surgiram
asfabriquetasartesanais, com
embutidos livres de aditivos
quimicos industriais. Ai chefs
aderiram aonda e passarama
fazer linguicas e curados nas
cozinhas de restaurantes. Ago-
ra, produzir salame e presunto
cru em casa se tornou hobby.

A conservacdo de carnes
com sal e temperos, uma das
mais antigas praticas culinari-
asdomundo, se transformou
no assunto davez entre cozi-
nheiros amadores, que lotam
cursos presenciais e online e
se organizam em comunida-
des para trocar experiéncias.

A controversa comerciali-
zagio desses produtos, por
exemplo, teranovas regras em
breve (leiasobre na pag. F3)

Formado em 2013 pelo qui-
mico Peterson Rebechi, 36, 0
grupo Charcutaria Artesanal
hoje reine 47 milinscritosno
Facebook. Cerca de 95% sio
amadores asvoltas comas pri-
meiras linguigas.

“Ap6s uma viagem a Italia,
passeia estudar salumeria ita-
liana e crieio grupo como pla-
taforma para organizar minha
pesquisa. Postava testes dere-
ceitase fotos daminhaprodu-
¢a0” relata Rebechi.

Em janeiro, lancouum cur-
so basico online —sao feitas
cem inscricoes por més, em
média. O avangado ficou pron-
to em abril, e atraiu 200 inte-
ressados no pré-lancamento.

Charcutaria requer empe-
nho —e ndo combina com

pressa. Aficionado pelotema,
oadministrador de empresas
Giorgio Parodi, 47, dedicaqua-
se todos os fins de semana a
busca do embutido perfeito.

No apartamento de 3o Pau-
lo ondg mora, a adega clima-
tizada foi transformada em
camara de maturagao para
salames, copas e presuntos
quefaz. Amenina dosolhosé
uma fatiadora manual Filizo-
la dos anos 1930, restaurada.

“Minha mulher nio enten-
de por que passo quatro me-
ses fazendo uma copa que le-
VAremos 20 minutos para co-
mer’, diverte-se.

Ante aescassaliteraturaem
portugués sobre o tema, ele,
que é fluente em cinco idio-
mas, partiuem buscade obras
em francés, italiano, inglés e
espanhol, atuais e do século
passado.

Parodi também fez cursos
de linguicas artesanais com
achef Monica Rangel, dores-
taurante Gosto com Gosto,
em Visconde de Maud (RJ), e
de presunto cru com o chef
Sauro Scarabotta, do restau-
rante Fricco, em Sao Paulo.

Ainda assim, conta que co-
meteu diversos erros no i
cio. “Ecomo pilotarumavido,
s6 com muitas horas de voo
se produz alguma coisa boa.
Aprimeira copa que tenteifa-
zex, nem o cachorro comeu.”

Criador de outro grupo do
Facebook, o Mestresda Char-
cutaria Artesanal, Paulo Hen-
rique Gennari, 46 anos, mais
conhecido como Mandrake,
tem se empenhado em des-

mitificar a charcutaria.

Ele conta que muitos segui-
dores se surpreendem ao des-
cobrirque é possivel fazer em-
butidos em casa com o mini-
mo de equipamentos. “Basta
ter geladeira comum e paci-
éncia’, resume.

Em cursos presenciais com
dois dias de duragao ele en-
sina como preparar linguica,

resunto cru, copa, bresaola,
onzino, salame e pepperoni.

Cerca de 9o% dos alunos,
diz, sao amadores dispostos
a fazer embutidos para con-
sumo proprio. Mas ha quem
se empolgue a ponto de inici-
ar uma nova carreira.

Morador deSao José do Rio
Preto (SP), Vitor Hugo Lucio,
37anos, comegouafazerem-
butidos como hobby. Seguia
um canal no YouTube, par
ticipava de grupos no Face-
book e trocava receitas pelo
WhatsApp. Em 2016, inaugu-
rouaDom Vito Embutidos Ar
tesanais, que vende linguica
porencomenda. “Agora estou
partindo paraa producdo de
curados e defumados”

Veterano na salumeriaa ita-
liana, Sauro Scarabotta festeja
ademocratizagao dos embu-
tidos artesanais. “E um movi-
mento natural de quem esta
descobrindo um mundo no-
vo. O Brasil estava muito atra-
sado nesse quesito”, afirma.

Masele adverte paraorisco
desimplificar demais a produ-
¢do.“Umafermentagdo malfei-
tapode matar. Egrande o ris-
co de o produto ser contami-
nado pela toxina botulinica”.

Nos cursos que da no res-
taurante, Scarabotta reforca
ocontetdo com aulas tedricas
de Peterson Rebechi. O quimi-
co ensina, por exemplo, que
0 uso de nitrito de sodio, ou
sal de cura, éindispensavel.

“Eatnicamaneira cientifi-
camente comprovada de eli-
minar o risco de contamina-
¢ao’, diz Rebechi. “Aindustria
usaantioxidante paraacelerar
acura, corantes, aromatizan-
tes, glutamato monossodico e
carne mecanicamente separa-
da, com retalhos e gorduras,
para homogeneizar amassa.
Nos produtos artesanais, é
carne e tempero.”

Leia mais na pag. D3

Onde
aprender

A CavaCharcutaria Escola
0 quimico Peterson Rebechi

um ensinaa fazer linguicas
(R$ 99) e o outro, a preparar
defumados (R$ 197)

acava.com.br

CharcutariaGennari Tato
Gennari, o Mandrake, leva

interessados pedem montar
uma turmae acertar a data

acontecem em cozinhas de
restaurantes ou residéncias
Tel.: (16) 99724 7824

Ha dez anos, Edson Navarro
ministra cursos, desde o
nivel basico até o avancado.
£ possivel se matricular em
um Unico modulo, como o
de linguicas, agendado para
9/6 (R$ 480), ou escolher o

trés dias —o proximo sera
a partir de 18/6 (R$ 1440)
Av. Engenho Aradi, 559, Alto

do Ipiranga, tel. (1) 97336

9793; curato.com.br

Eataly Bruno Alves ensina
apenas os primeiros passos
em suas aulas. A préxima,
em 13/6, terd como tema
“Da cabega ao rabo: todas as

com degustacao (gratis)

Av. Juscelino Kubitschek, 1489, Itaim
Bibi, tel. (11) 3279-3300; eataly.com.br

Friccd O chef Sauro
Scarabotta ministra cursos

basicos e avangados.Em 9/6

acontece umaaulaem dupla
ele e o quimico Peterson
Rebechivao desossar meio
porco e discorrem sobre
diferentes técnicas (R$ 599)
R. Cubatéo, 831, Vila Mariana, tel
(11) 5084-0480; fricco.com.br

SANTA

[MARIA

duquesa de Sus:
lia real do Reino Unido, escolhen servir em seu ca-
samento o Tignanello e o Pol Rogder.

pertoscanos
sauvignon.T
ciez
duques
tulo para quem deseja se iniciarno mundo dos vinhos.

¢um dos mai
dos poucosa
vinhos Robert Pa
umecasamento inglés, ji que o rotulo ¢ extremamen-
te prestigiado porld —o primeiro-ministro Winston
Churchill gostava lanto dele que nomeou seu cava-
lo de corrida como Pol Roger.

lirno ¢
bebidas

Feira de Vinhos &

treladas de 30 expositores de v

EstlidioFOLHA

projetos patrocinados

| [finfios do casamento neal,
Os rétulos
da duquesa

Meghan Markle tem bom gosto para vinhos. A
ex, mais nova integrante da fami-

O primeiro ¢ um tinto italiano da categoria dos su-
elaborado comauva nio nativa cabernel
m impacto gustativo, mas seguido de ma-
e persisténcia no paladar. Como bem explicou a
1em seus lempos de blogueira, é wm 6l

N0 10~

“Nio era apenas sobre ser tinto ou branco. De

repente eu entendio que as pessoas queriam dizer
com corpo, ligrimas ¢ estrutura do vinho, escre-
veu em seu extinto blog.

Ji o champanhe escolhido parao casamento real
mhecidos em todo o mundo, um
avaliagio maximado critico de
ker. Foi uma escolha eerteira para

:h

Nos proximos dias, os paulistanos poderio se sen-
nento real, ou pelo menos experimentar
estreladas quanto as servidas nacerimo-
s e oulros rotulos participam das® edigio da
Spirits do Empério Santa Maria.

i possivel degustarbebidas es-
drios cantos do mun-

&

Alé o dejunho,

oferece dois maddulos online:

seu cursoa varias cidades —

pelo WhatsApp. As aulas, com
dois dias de duracdo (R$ 350),

Curato Charcutaria Artesanal

intensivo completo, que dura

? partes do porco na salumeria’,

Filipe Rochal Estiddi Folha

do. Alguns destaques sio o rosé Miraval, davinicola
de Brad Pitt e Angelina Jolie na Provence, ¢ o tosca-
no Casanova di Neri 2010, um Brunello di Montal-
cino, mais uma avaliaciio mixima de Robert Parker.

A deguslacio acontece das 17h as 20h, media
teingresso de R$ 100, que pod: dquirido nelo-
cal ou pelo site foodpass.com.br. Além disso, todos
os mais de 2.000 rotulos daadega do Empdorio Santa
Maria estariio com descontos de 10% a40%.

Emporio Santa Maria: Av. Cidade Jardim, 790, Jardim Paulistano, S30 Paulo

Est(idioFOLHA : projetos patrocinados

publicitério em todas as plataformas | ESTUDIO.FOLHA.COM.BR

Atelié de producao de conteldo para estratégia de marcas e mercado
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PICADINHO

VITRINE

ESTILO VIETNAMITA PARA SUA COZINHA

Fotas Diulgagio

spicy.com.br)

il Travessa Amazonia
Verde, da Westwing

(R$ 94,90, na Westwing -
westwing.com.br) H Tigela
da linha Bamboozled, da
Maxwell & Williams

(R$ 159, naSpicy - spicy.
com.br) ESteamer para
cozimento a vapor em
nailon verde, da Kenya
(R$ 49,90, na Spicy - spicy.
com.br) E1 Hashi de bambu
com dez pares, da Tok
Stok (R$ 22,50, na Tok
Stok - tokstok.com.br)

H Prato para Sobremesa
Rustic Vermelha, da
Westwing (R$ 42,90, na
Westwing - westwing.
com.br) @ Panela Wok da
linha Kitchen Colletion, da
Kenya (R$ 179, na Spicy -

Bun cha feito no Bia Hoi

BUN CHA

¢

facil

e

5 porgdes

25 minutos

Keiny Andrade,/Divulgagio

Alméndegas
<500¢g de lombo de
parco moido
=1 colher de sopa de molho
de peixe (preferéncia pe-
lo “nuoc nam”, que pode ser
encontrado no bairro da Li-
berdade em Sao Paulo)
= 1xicara de cebola bem pica-
da (se possivel, processada)
= 3 dentes de alho amassados
= 1/2 col. (sopa) de agu-
car mascavo
= 1/2 col. (café) de pimen-
ta do reino moida

Preparo

= Misture bem todos os in-
gredientes, mas sem
amassar muito a carne

= Ajuste osal, se neces-
sarig, adicionando mais
molho de peixe

« Enrole as alméndegas de
35g cada e grelhe-as até
que fiquem douradas

Molho
=3/4 dexicara de aglicar
=1/2 xicara de agua
=1/2 xicara de molho de peixe
=1/2 xicara de suco de limao
=1/2 xicara de vina-

gre de arroz
-1/2 pimenta dedo de moga

ALMONDEGAS DE PORCO EM CALDO DE MOLHO DE PEIXE

Receita da chef Dani Borges, do pub vietnamita Bia Hoi, em Sac Paulo

picada (sem as sementes)
-3 dentesde alho
bem picados
=1 xicara de cenoura pi-
cada em rodelas finas
=1/4 de nabo pica-
oem rodelas

Preparo

= Misture todos 0sin-
gredientes, mexen-
do muito para que o
aglcar derreta bem

= Leve ao fogo até come-
car a ferver e reserve

Para servir

= Cozinhe o talha-
rim de arroz por um
ou dois minutos

= Tome cuidado pa-
ra ndo quebra-lo ao
manusear cru

- Fique atento ao pon-
to da massa, que ndo po-
de ficar muito mole

= Sirva emum pote o ta-
lharim de arroz, e no
outro, adicione as al-
mandegas e o molho

* Prepare um mix de fo-
lhas com alface rasgada,
manjericao, hortela, co-
entro, salsinha e ceboli-
nha paraacompanhar

AGENDA
EVENTOS EM SA0 PAULO

8a10/6

2°Vinhos de Portugal

Cerca de 600 roétulos lusitanos
estao no evento, no Shopping
JK Iguatemi. Ha ingressos

(de R$ 77 a R$ 180) em
vinhosdeportugal2018.com.br

9¢10/6

Sabor Nacional

Pequenos produtores que
destacam a culinaria nacional
se retinem na feira, no
Museu da Casa Brasileira.
Aentrada é gratuita

11/6

Dialogos Transversais

Chefs como Benait Vidal
(LAtelier d'Edmond) e Ivan
Ralston (Tuju) debatem a

alta gastronomia. Gratis, as
19h30, na Alianga Francesa da
avenida Brigadeiro FariaLima

Rascal langara livro
de receitas com
classicos familiares

sho paULO Prestes a comple-
tar 25 anos, o Rascal come-
¢a na proxima segunda (11) a
producao de um livro de re-
ceitas prometido para o ano
que vem. A obra homenagea-
ri classicos familiares, como
polpetonerecheado commo-
zarelae o ravioli de espinafre.

Parajunho, 0 grupo,comco-
zinhasindependentes em ca-
daumdos12enderegosnoei-
x0Rio-Sao Paulo, incrementa-
riseu caprichado bufé. A chef
italiana Nadia Pizzo anuncia
novidades como a torta de
beterraba com gorgonzola e
nozes e a fregola com frutos
do mar, uma massa rustica da
Sardenha em forma de grio.

Aos dez anos, Chou
tem menu surpresa
e volta de receitas

sko pauLo O Chou, primeiro
restaurante da chef Gabrie-
la Barretto, & frente também
do Futuro Refeitorio, come-
mora o décimo aniversdrio
nesta sexta (8).

Para acelebragdo, Barretto
incluiu receitas que fizerama
fama da casa, presentes des-
de o primeiro dia de funcio-
namento, temporariamente
no menu —caso das lulinhas
frescas nachapaa carvao com
aioli e do avocado com dill,
parmesao, ovo de codorna e
sumac. Os pratos serio ser-
vidos entre os dias 13 e 25/6.

Além disso, a chefabre a ca-
sa excepcionalmente emduas
segundas (dias 18 e 25/6) para
jantares-surpresa, Commenu
revelado apenas na ocasiao.
Osvaloresvariamentre R$ 250
eR$ 350 (com harmonizagao
assinada por Gabriela Monte-
leone). E preciso fazer reserva
comantecedéncia pelo telefo-
ne 3083-6998). O Chouestdlo-
calizado na rua Mateus Grou,
345, em Pinheiros.

Eimpossivel traduzir receitas que funcionem como pede o autor

OPINIAO

Nina Horta
E escritora e assina coluna semanal de
gastronemia no site da Folha

Traduzir livros é como parto,
entreum e outroesquecemos
asdores. Ha muito tempo nao
pegavalivros com receitas pa-
ra traduzir. As receitas estio
como gaivotas pela internet,
tantas que se enrolam nos fi-
os,nosconfundem. Edesdea
cozinheirasimples no seu fo-
gao pequenoaté a Rita Lobo,
imaculada, perfeita.

A que acudir quando que-

remos uma geleia de jabuti-
caba? Mas traduzir € preciso,
bradam todos os traduttori
traditori. Fazer o qué? Como
desvendar outra lingua, outra
cultura, sem viajar, sem befjar
o chiio, sem comer da comi-
da?Sao valas profundas des
paragio, ha que aproxim:

Nos curriculos, todoinglé
fluente. Pedimos um carddpio
paraacozinheira e que diabo
disso eraaquilo, nosapareceu
comuma salada de “sleeves”.

Como todo foodie, come:
mos a babar de curiosidade,
seria com certezaum vegetal
dalslandia gelada. Esquecam.

Era uma salada de mangas.

Traduzirreceitas que funci-
onemcomopede o autor éim-
possivel. Tenho unslivros aju-
dantes, sao os “Ingredients”
publicados em vériaslinguas
ecomilustracdes perfeitas.

Podemos comparar o in-
glés com o espanhol, com o
italiano, vocé é capaz de che-
gar a uma conclusio do que
éaquela alface roxa com bul-
bo. E frisada.

Quando apareceu o “Ingre-
dientes” em portugués de Por-
tugal, me senti feliz, salva.
Uma decep¢ao me esperava,
logo ali na esquina. Vejam s

as artimanhas portuguesas.

Secaode queijos: Red Leices-
ter, King Island Black Wax Ma-
tured, Emmental, Stilton. Se-
¢io de legumes: Rosette Bok
Choy, Radicchio. E asbatatas?
Russet Burbank, Pink Eye. Ma-
carrdes: alla chitarra, taglioli-
ni, orecchiette...

E possivel uma traducao
dessas? Tao fiel que € igual?
Que carasde pau. Mas, na ver-
dade, razio tém eles. Tradu-
zidos, esses nomes ficariam
mais dificeis ainda de serem
entendidos. Enxergar o pro-
duto faz adiferenca. Uma for-
migadoAlex Atalaé umponto

preto no arroz doce, nao um
bicho com pernas e olhos es-
bugalhados, fruto de nossa
imaginacao perversa.

E continuamos na labuta,
cachaga érum, acarajé é fala-
fel, pequié um tosco acafrao?

Richard Sennett, no seu li-
vro “O Artifice” reproduziu
uma receita de galinha que
uma senhora iraniana pas-
sou para ele. Sao muitas pa-
ginas, vou dar s¢ a ideia, es-
tousem o livro.

“Seu filho morto, prepa
re-0 para uma novavida. Dé-
The um banho. Encha-o, sem
deixar que ele coma demais.

Faga com que use seu casaco
dourado. Aquega-o com cui-
dado, pode morrer com ex-
cessode calor. Enfeite-o com
suas mais belas joias. E a mi-
nhareceita de frango assado”

Interpretemos, vamos tra-
duzir. “Seu filho, o frango, pre-
cisa ser lavado e recheado pa-
ra passar de cru aassado. As-
se até dourar, cuidado com a
temperatura, cubra-o com o
melhor molho que conhega”

Sdo assim, muitas receitas
persas. Acho que fazem sen-
tido, comum pouco de esfor-
¢o. Eha sempre um filminho
no YouTube para nos ajudar.



