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Receita com feijdo, farinha e torresmo,
o virado a paulista é a cara da miscigenacdao
de Sao Paulo e foi declarado patriménio
cultural imaterial do Estado, veja onde comer
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irado a paulista se torna patriménio

cultural de Sao Paulo por ser simbolo
da mistura de racas que caracterizao
Estado; veja opgoes de onde comer

KARINA MATIAS

Todasegunda-feira, sejaemum bo-
tecosimples dointerior ouemum res-
taurantetradicional da capital, o virado
a paulista é o prato preferido dos mora-
dores do Estado. Amistura do caldode
feijao comafarinhae o toucinho é origi-
naria das expedicoes dos Bandeirantes
noséculo17e, depois, foi enriquecida
com outrosingredientes, como a biste-
cadeporco,abananaamilanesaea
couve. Adeliciateve seuvalor culturale
histérico reconhecido noinicio domés
pelo Condephaat (Conselho de Defesa
do Patriménio Histérico, Arqueolégico,
Artistico e Turistico do Governodo Es-
tado de Sao Paulo), queadeclarou pa-
trimoénio culturalimaterial do Estado.

Para historiadores, o titulo € mais do
que merecido. "Eum pratoque éa cara
de Sao Paulo, porque, na sua composi-
¢do, hdingredientestipicos de vdrias
correntes migratérias que caracteri-
zamaformagaode Sao Paulo,comoa
indigena, a portuguesa e a africana”, diz
o professor Mauricio Waldman, autor
da pesquisa usada pelo Condephaatem
sua decisao favordvel ao prato.

A Revista da Hora conta a histériado
virado, ensina a preparé-lo e da dicas de
onde saborear essa delicia tipicamente
paulista. (Colaborou Lara Pires)
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~S Prato éservido
' todos os dias no
- Salada Record

. Nos anos 1970, era comum 0s gar-
. consdorestaurante Salada Record, na

- Repdblica (centro), ouvirem os clientes
pedindo, ao longo dasemana: "Hoje
naotemvirado a paulista?” Comona
maioria dos estabelecimentos do Esta-
do de Sao Paulo, o pratoaliséeraservi-
do assegundas-feiras. De olho nessa
demanda, os donos resolveram inovar.
“Comegamosafazertodo dia e foium
sucesso’, afirmaJosé Carlos Sbeghem,
donodo restaurante, que comemora 60
anos de existénciaagoraem 2018.

Desde entao, é possivel degustara
deliciaa gualquer hora do dia ouda
noite. O pratotipicoévendidoa
R$ 29,50 (para uma pessoa) ou R$ 55
(paraduas pessoas).

E possivel também trocar a tradicio-
nal bisteca de porco por filé de frango
(R$33,50), churrasco (R$ 33,50), filé-
mignon (R$37,90) ou picanha (R$ 41).

Salada Record (av. Sao Jodo, 719, Repdblica, tel.
(11)3223-1881).

u Deseg. asdb., das7haoh. Ovirado éservido
todos os dias, apds as 10h.

' =Virado a paulista é o prato principal
- dorestaurante, que completa 60 anos

Agora - RevistadaHora Domingo,25/2/2018
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Virado para duas pessoas L
servidonorestaurante 8¢
Guanabara :

Rivaldo Gomes- 21_4_an.2m4lfolhapres_s

No Guanabara, comida esta no menu ha
108 anos e vende mais do que feijoada

No Bar e Restaurante Guanabara, na Re-
publica (centro), o virado a paulista é uma
tradicao de 108 anos. A comida é servida no
estabelecimento desde a sua inauguracao,
em 1910. H& 22 anos, o responsavel pela
preparacao do prato é o cozinheiro Gilberto
Santos Lacerda, 43 anos. "0 segredo do vi-
rado é deixar o feijao bem cozidinho e, s6
entdo, juntd-lo ao refogado de bacon, lin-
guica e cebola. E depois, por a farinha de
milho", revela (Leia a receita na pagina 18).

Natural de Belém (PA), a administradora
Telma Duarte, 46 anos, comeu pela primei-
ra vez o tipico prato paulista, na dltima se-
gunda-feira. “Ja moro em Sao Paulo ha
bastante tempo, mas nunca tinha experi-
mentado. Com a divulgacao de que virou
patriménio do Estado de Sao Paulo, quis vir
para provar. Achei divino, maravilhoso. 0
tutu de feijao é uma delicia”, disse.

No Guanabara, 0 virado individual é ven-
dido por RS 51, mas as porcdes sao bem ge-
nerosas e, dependendo da fome do cliente,

podem servir até duas pessoas.

As amigas Cristina Sumagawa, 51 anos, e
Sheila Silva, 44 anos, sao fas antigas da re-
ceita e dividiram o prato para uma pessoa,
pedindo um ovo a mais (RS 4). “Como virado
em casa desde crianca, pois aminha mae
costuma fazer”, revela Sheila.

O restaurante serve a comida sempre as
segundas e aos sdbados, no hordrio do al-
mogo. “Na segunda, 50% do movimento é
de venda do virado. E, no sabado, ele jd estd
saindo mais do que a feijoada”, revelao
maitre Antonio Alves Cavalcante, 57 anos.

Para acompanhar, além da cerveja, ele
revela que muitos clientes pedem um ape-
ritivo antes, que pode ser cachaca ou pinga.
“Também pedem muita caipirinha”, diz.

Bar e Restaurante Guanabara (av. Sao
Jodo, 128, Repaiblica, tel. (11) 3228-0958).
m Deseg. asex., das 10h as 22h; sab., das 10h
as16h, Ovirado é servido as segundas e aos
sabados, durante o almoco (até as 16h).
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Receita & mestica e nasceu das viagens
bandeirantes pelo Estado no século 17

Os primeiros registros histéricos so-
bre a existéncia dovirado a paulista da-
tam de 1602, quando a comida era con-
sumida pelos bandeirantes em suas ex-
pedicdes de conquista de territérios
pelo Estado. "Ja desde oseuinicioéum
prato mestico, caracterizado pela mis-
turadocaldo de feijao, de tradi¢ao por-
tuguesa, comafarinhade milhooude
mandioca, tipicamente indigena’, ex-
plica o professor Mauricio Waldman,
autor da pesquisa que serviu como base
paraacomidaserreco-
nhecida como patrimo-
nio culturaldo Estado.

Esses dois elementos,
ofeijaoeafarinha, mais
otoucinho, caracteri-
zam,segundo destaca
ele, o ndcleo principal
dovirado, que se man-
tém até hoje batizado de tutu.

Ha algumas versdes que dizemqueo
pratosurgiu porque ofeijdoeafarinha
eram levados no lombo das mulasnas
viagens dos bandeirantes, e o balango
do galope acabava misturando os dois
ingredientes. “Essa explicacao éum
. pouco controversa e nao sesabe se é
verdadeira. Mas, defato, 0 nome vira-
do’'vem dessa ideia de mistura, de me-
xido", explica Waldman. Os outrosin-
gredientesforam sendoincorporados

posteriormenteao prato. “Oarroztem
origemafricana,abananafritaéuma
influénciaitaliana. O prato reflete a for-
macao mestica de Sao Paulo." Sobrea
carnede porco, ele explicaque elaera
muito comum no Estado, que concen-
trava manadas de porcos selvagens.

E porque asegunda-feiravirou odia
desse prato? O professor Wagner Ro-
mao, do Instituto de Filosofia e Ciéncias
Humanas da Unicamp (Universidade
Estadual de Campinas), explicaqueaté

Ndo se sabe com certeza por que o
virado entrou na segunda, mas
os antigos dizem que se tratava
do reaproveitamento das
refeicoes do domingo

Wagner Romao, professor da Unicamp

ofinal doséculo19eraumacomidade
tododia. "0 carddpio paulista se diver-
sifica, e os restaurantesadotamuma
agendasemanal de pratos feitos. Nao
se sabe com certeza por que ovirado
entrou nasegunda, masos antigos di-
zem que se tratava do reaproveitamen-
to das refei¢cées do domingo." O chef
Mauricio Lopes, professor de gastrono-
mia da Anhembi Morumbi, destaca que
0 pratorepresenta o periodo colonial.
"Eimportante esse resgate histérico."
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Chef de cozinha aposta na tradicao,
em bar-restaurante no edificio Copan

Apesar de ser um prato bem popular, é pos-
sivel também encontrar versdes do virado a
paulista preparadas por chefs. Uma das mais
famosas é a servida no Bar da Dona Onca, da
chef Janaina Rueda. Instalado ha dez anos no
edificio Copan, no centro da capital, o estabe-
lecimento é conhecido pela proposta de apos-
tar em pratos caseiros, com uma interpretacao
gastrondmica. Desde 2014, o virado a paulista
foi incluido no cardapio das segundas-feiras.

Janaina segue os ingredientes tipicos da re-
ceita paulista: tutu de feijao, bisteca de porco,
couve, torresmo, linguica, ovo frito e arroz.

0 prato faz tanto sucesso que quem chega
tarde nos almogos de sequnda para degustar a
delicia corre o risco de ficar sem.

0 contador e comerciante Carlos Henrique
Ros Salas de Lima, 31 anos, costumava comer

semanalmente o virado no restaurante. “E um
prato bem servido, para ja comecar a semana
com energia", destaca.

Recentemente, porém, Lima conta que co-
mecou a fazer dieta e teve de diminuir a fre-
quéncia com que comia o virado. Mas nao dej-
xa de saborear a comida tipica, vez ou outra.

“Eu gosto muito de como ele é servido lano
Bar da Dona Onga. Gosto da textura do ovo,
com a gema mole, dabananaa milanesa, da
couve e da carne de porco. E tudo muito bem
preparado”, conclui ele.

Bar da Dona Onca (Edificio Copan - av. Ipiranga,
200, Repuiblica, tel. (11) 3257-2016).

m Deseg.aqua., das12has 23h30; de qui.a sab.,
das 12h 4 0h30; dom., das 12h as 17h. irado s6
as segundas, no almoco (até as 16h).
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No Ponto Chic, virado é servido ha
cinco décadas e agrada aos clientes

Nem sé de bauru vive o Ponto Chic. O tradi-
cional restaurante situado no Largo do Pais-
sandu (centro) desde 1922, conhecido por ter
dado origem ao famoso lanche, também faz
sucesso com outros pratos tipicos, com desta-
que para o virado a paulista. “A comida faz
parte do nosso cardapio ha 50 anos", destaca o
dono, Rodrigo Alves, 39 anos.

Para comemorar o reconhecimento do pra-
to como patriménio cultural do Estado de Sao
Paulo, do dia 9 de fevereiro até ontem, o virado
passou a ser oferecido todos 0s dias na casa.
“Foi um verdadeiro sucesso. Vendemos, em
média, 120 pratos por dia nas nossas trés lo-
jas", afirma Marcio Landino, diretor operacio-
nal darede. Além do restaurante no centro, ha
unidades nos bairros Paraiso e Perdizes. “Nao
éum prato que vocé acha em shopping. E uma
comida de estabelecimentos mais tradicionais,

mesmo”, complementa Alves.

0 engenheiro civil Fabiano Guedes, 47 anos,
aproveitou uma sexta-feira para degustar a
delicia. No local, a porgdo individual é vendida
por RS 58,18. “Vi que estava disponivel no car-
dapio e resolvi pedir. Adoro o virado a paulista,
especialmente o tutu de feijao, que é muito sa-
boroso”, comenta Guedes.

A partir desta semana, o prato voltaa ser
servido apenas as segundas.

Ponto Chic (Lgo. do Paissandu, 27, Repiiblica, tel.
(11) 2341-6644; Lgo. Padre Péricles, 139, Perdizes,
tel. (11) 3826-0500; e pca Oswaldo Cruz, 26,
Paraiso, tel. (11) 3289-1480).

= Deseg.asab., das 11h as 20h (Paissandu); to-
dos os dias, das 11h as 2h (Lgo. do Padre Péricles
e pca. Oswaldo Cruz). irado s6 as segundas, a

qualquer hora.
Mauro HulandalDivul_ga a0

IR —————

Agora - RevistadaHora Domingo,25/2/2018 Xl
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Na Freguesia do O, restaurante tem
self-service e marmita com prato tipico

No Toca Restaurante, na Freguesia
do O (zona norte), toda sequnda-feira é
possivel comprar por R$ 16 umamar-
mita devirado a paulista. “Vendo, em
média, 30 por dia. Etambém fago entre-
gas”, diz Bertolino Pedro dos Santos
Neto, 35anos, dono do local, que fun-
ciona no esquema self-service.

Ali, o diferencial € o tutu de feijao, que
tem mais caldo do que as versoes tradi-
cionais. Paracompensar, o pratoganha
uma porgdo de farinha, 0 que remete as
suas origens—hdinformagoes de queo
virado surgiu a partir da misturainvo-
luntaria dos doisingredientes, quando
acomidaeratransportada pelos ban-
deirantesnoséculo17.

Agarconete Luciene Aradjo da Silva,
40anos, trabalha hd quase trésanos no
Llocal e conta que essa comidaéasua

preferida. “E o dia que eu mais gosto do
carddpio. Amoovirado”, destaca.

No restaurante, também é possivel
montarasua prépriaversao do prato.
Osingredientes tipicos, como a bisteca
de porco, otorresmo e acouve, sao to-
dos oferecidos nobalcao do self-servi-
ce,aoladode outras opgdes, comofilé
defrango e saladas diversas. “As pes-
soas podem ficar a vontade para pegar
0 que mais gostam do prato tipico e fa-
zer as préprias combinagdes”, diz Neto.

Paracomeravontade, ovaloré
R$ 16,90. H4, ainda, a opgao de pagar s6
pelo que consumir, sendo R$ 300 quilo.

Toca Restaurante (r. Bonifacio Cubas, 181,
Freguesia do 0, tel. (11) 3931-2405).

= Deseg.asab., das11has 15h; viradoso asse-
gundas-feiras.
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Chope claro e leve é a pedida para
acompanhar a mistura no bar Ambar

Que bebida combina com o virado a pau-
lista? Para Julia Fraga, 26 anos, sécia-pro-
prietdria do bar Ambar, em Pinheiros, espe-
cializado em cervejas artesanais, um chope
claro e leve é a opcao mais indicada. “Como
& um prato que tem muitos ingredientes,
mistura doce e salgado e proporciona uma
explosao de sabores naboca, o ideal équea
bebida nao comprometa o paladar nem pe-

se, afinal, o destaque tem de ser ele”, indica.

Para ela, uma cerveja do tipo pilsen (clara
e, em geral, filtrada) é outra boa opcao.
Desde marco do ano passado, quando o es-
tabelecimento passou aabrir noalmocoea
servir refeicdes, o virado a paulista ocupou
o0 menu das segundas-feiras. “Vendemos,
em média, 45 pratos por segunda”, conta.
Adelicia preparada na hora sai por R$ 27
esegue arisca os ingredientes tradicionais,

F{uhens Cavalla.rVFolhapmﬁ bl i

em porcdes bem servidas. Nao deixanadaa
dever arestaurantes renomados. Julia diz
que éfa do prato. "E muito bom, porque tu-
do que vai nele é gostoso."

As segundas, a casa oferece “double cho-
pe" (compra um, Leva outro) por RS 15.

Ambar (r. Cunha Gago, 129, Pinheiros, tel. (11)
3031-1274).

m Seg., das12has16h; ter.equa., das12ha
Oh; qui. asab.,das 12h a 1h; dom., das 12h as
18h. irado s6 as segundas-feiras.

JuliaFraga é
sécia-proprietdria do
Ambar, em Pinheiros
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Virado servido no Nelito,
- naMila Romana (zona oeste)

.

......

Clima familiar e sabor caseiro sao
as marcas do Nelito, na ila Romana

0 restaurante Nelito, na \ila Romana (zona
oeste), existe ha trés anos, mas as receitas dos
pratos servidos ali sao as mesmas da antiga
proprietaria, uma senhora chamada dona Ma-
ria, que comandou por 30 anos o boteco que
funcionou antes naquele mesmo espaco.

“Procuramos preservar esse espirito de fa-
zer uma comida simples e trivial, mas muito
bem-feita", destaca o dono Bid Barreira, 54
anos. Para conservar as origens, ele manteve
as mesmas cozinheiras dos tempos de dona
Maria: Cida Xavier e Rosalia Laranjeira. Sao
elas as responsdveis pelo virado a paulista, de
sabor caseiro, oferecido todas as segundas,
por RS 32. A Ginicaalteracdo, sequndo Barrei-
ra, € que o torresmo deixou de fazer parte do
prato. "Como somos um negécio pequeno e que
nao pode ter desperdicio, tiramos o torresmo.
Como o virado tem muitos ingredientes, aca-
bavamos jogando fora uma grande quantidade
de torresmo.” O pablico nao reclamou, e a co-

mida é a mais vendida as segundas-feiras.

Barreira destaca que o prato também tem
tudo a ver com o seu pai, o Nelito (1931-2010)
que da nome ao restaurante e é o grande ho-
menageado do Local. Ha fotos dele espalhadas
por todo o salao. “Quando viemos do interior,
moramos um tempo aqui no bairro, € o meu pai
era assiduo frequentador do bar."

Ele continua: "O virado éa cara dele, que
gostava de todos os ingredientes”. Barreira
acrescenta que seu pai chegavaa ficar irritado
quando alguém falava mal da carne de porco.
“Ele dizia que foi criado comendo essa carne.
S6 nao gostava da alusao do porco ao Palmei-
ras, pois era corintiano roxo."

Nelito (r. Mario, 77, Vila Romana, tel. (11)
3871-9783).

m Deseg.aqui., das12h as15h30; sex., das 12h
as 22h30; sab., das 12h as 18h; dom., das 12h as
17h. Virado s6 as segundas-feiras.

Agora - RevistadaHora Domingo, 25/2/2018
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Na Mooca, virado a paulista do Vardema
tem farofa de linguica calabresa no tutu

Assim como tantos outros migrantes
nordestinos, o potiguar Valdemar Ferreira
Filho, 53 anos, veio para Sao Paulo ha 30
anos em busca de melhores condicdes de
vida. Trabalhou em metaldrgica, mas foi
em bares, como na Cervejariado Alemaoe
no Elidio Bar, ambos tradicionais da Mooca
(zona leste), que ele encontrou a sua voca-
¢do e acalentou o sonho de ser dono do seu
préprio boteco. Ha 20 anos, ele conseguiu
concretizar o desejo com o Bar do Vardema,
que hoje esta localizado em um espaco pe-
queno e aconchegante na esquinadarua
Guaimbé com a Madre de Deus, na Mooca.

“Cheguei a ficar um tempo no Tucuruvi
[zona norte], mas voltei para a Mooca. Aqui
€omeulugar”, comentaele.

No bar, é Fitho mesmo quem muitas ve-

Valdemar Filho .
apresentaoprato '
servido no seu bar

zes comanda a cozinha. Além dos petiscos,
que ja sao bem conhecidos dos boémios da
regiao, ele também oferece refeicdes. Uma
das principais é o virado a paulista, vendido
todos os dias no estabelecimento, por

R$ 26,50. “0s fregueses pediam muito pelo
prato. Falavam: 'Hoje estd um friozinho, se
tivesse um virado era uma boa'. Resolvi
atendé-los", revela.

O prato preparado por ele tem alguns di-
ferenciais. O primeiro é que possuium in-
grediente a mais, além de todos os tradicio-
nais: a mandioca. Outro destaque é o tor-
resmo, frito s0 na hora de servir. “Para ele
ficar crocante desse jeito, vocé deve fazer
antes uma pré-fritura até que a carne fique
molinha. Depois, deixe descansar por uns
minutos e, entao, s6 na hora de servir, colo-
que novamente para fritar no 6leo bem
quente. Ele estoura como se fosse pipoca”,
ensina. H4, ainda, outro ponto alto na deli-
ciaque ele prepara. Para garantir mais sa-
bor ao tutu, ele junta o feijao a uma farofa
preparada com calabresa acebolada e feita
com farinha de mandioca.

Bar do Vardema (r. Guaimbé, 412, Mooca,
tel. (11) 2605-9061).

m Deseg.asab.,das12has 23h. Oviradoé
servido todos os dias, a qualquer hora.

Robson Ventura/Folhapress
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capa

Rivaldo Gomes/Folhapress

Na Academia da Gula, as vendas sao
garantidas pelo sabor delicado e a couve

O restaurante e bar Academia da Gu-
la, naVila Mariana (zona sul), acabade
comemorar 20anos. Sob comando da
dona Rosa Brito, 65anos, uma portu-
guesa experiente nacozinha, o local
tem asimpatia de umambiente fami-
liarerecebe um pdblicofiel. Emboraa
especialidade da casaseja o bacalhau,
oviradoa paulistaéservidodesdeasua
inauguragdo e ndo deixa a desejar.

O tutu éfeito comafarinha de milho,
naocom afarinhade mandioca,eéum
dos segredos dareceitade dona Rosa.
"Achoafarinhade milho muito mais
saborosa”, afirmaela. "Aqualidade dos
ingredientes é muito importante. Todos

tém de serfrescos, e o feijao precisa ser
dodia. Tudo é feitona hora."

O prato custa R$ 39,90 e éindividual,
mas bem servido. Quentinho, o tutu é
apetitosoe tem o toquedo bacon, mas
sem pesar, com sabor delicado. Embora
coadjuvante,a couve é extremamente
saborosa, firme e ndo vaisobrar nopra-
to. “Ela é feita refogada na manteigae
comsal’, afirma Rosa.

Academia da Gula (r. Caravelas, 374, Vila
Mariana, tel. (11) 5572-2571).

» Deseg.asex., das1lhas 23h;sab. efer., das
11h &s 17h30. O virado é servido apenas as se-
gundas, no horério do almogo até as 18h.

Agora - RevistadaHora Domingo, 25/2/2018
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Receita do virado a paulista

Serve duas ou mais pessoas

Tutu de feijao

Ingredientes d Modo de preparo
m Y2 kg de = % cebola Corte o bacon, a linguica e a cebola em
feijao carioca (j = 300gdefarinha  pedacos pequenos. Refogue o bacon em sua
cozido, s6 com sal) de milho prépria gordura. Acrescente a linguica, a cebola
e 0 alho. Quando bem dourados, misture o feijao
& gg g ge :’.“"'.‘ " ider:rt}es cozido nesse refogado. Em sequida, acrescente a
= 30 g de linguica el farinha de milho aos poucos, mexendo sempre,
defumada = Sala gosto para que ela nao empelote. Tempere com sal
Bisteca de porco
Ingredientes ¢ Modo de preparo
m 2bistecas = 1limdo Tempere as bistecas com 0 azeite, 0 limao
de porco w Sal a gosto e 0 sal. Deixe marinando na geladeira, de um dia
» Azeite a gosto para o outro, ou frite-as ou grelhe-as na hora

Couve

Ingredientes 4 30 g de linguica Modo de preparo
=509 = 30 g de cebola Prepare o refogado de bacon, linguica e
de couve s 2dentesdealho  cebola como no tutu. Ja bem dourado, acrescente
= 30 g de bacon = 1 pitada de sal a couve e refogue. Tempere com a pitada de sal

Banana a milanesa

'a Ingredientes Modo de preparo
= 2bananas- = 20V0S Em uma tigela, bata os ovos com um
prata, bananas- = 150 g de farinha garfo. Coloque a farinha de trigo em um prato e
nanicas ou detrigo a farinha de rosca em outro. Passe a banana na
bananas-maca = 150 ¢ de farinha farinha de trigo, depois pelo ovo e, por Gltimo,
= Oleo de soja (0 de rosca na farinha de rosca. Frite as bananas em 6leo
quanto bastar) quente até dourar e retire da frigideira
Torresmo Outros ingredientes
Ingredientes w 150 gdearroz
= Cubos de carne da barriga do = 2 0V0S
porco (a quantidade que desejar) = Linguica calabresa (a quantidade
» Oleo de soja (0 quanto bastar) que desejar)
Modo de preparo Modo de preparo
Frite os cubos até amolecer. Retire do Prepare como desejar o arroze o
fogo e deixe descansar por 30 minutos. Com 0 0vo, que deve ser frito. A Linguica é assada
6leo bem quente, frite-0s novamente. Eles vao e dividida em duas, para ser grelhada na
estourar, 0 que garantird crocancia chapa. Tudo pronto, coloque no prato e sirva

Fonte: Gltberto Santos Lacerda, cozinheiro do Bar e Restaurante Guanabara
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