


Mas, afinal, o que é comida mateira?
E a técnica de cozinhar sem o uso de utensilios domésticos, pra-
ticada pelos desbravadores em acampamentos. Além de ser
uma forma divertida de cozinhar, é muito Util em situagées de
sobrevivéncia.

Lembre-se: ha cozinha mateira os alimentos séo preparados na
brasa ou perto dela; de preferéncia, evite as chamas diretas.
“Todo desbravador necessita saber cozinhar sua refeicdo e
fazer o seu péo sem o auxilio dos utensilios de cozinha.”
Materiais importantes para auxiliar nessa arte incluem papel
aluminio e galhos de arvores em formatos diversos. O papel
aluminio é um otimo material para se utilizar nha cozinha
mateira. Envolvendo os alimentos com o lado brilhante para
dentro, eles serdo assados em seu préprio suco, adquirindo um
excelente sabor. Também podemos utilizar o papel aluminio
para fazer alguns utensilios, como panelas, por exemplo.



Ababrinha
Recheada

Ingredientes

1abobrinha italiana
1¢col. (sopa) de milho
1c0l. (sopa) de ervilha
1col. (sopa) de requeijao

Corte a abobrinha ao meio no sentido do comprimento. Retire o
miolo e ponha milho, ervilha e requeijao. Junte as metades e
embrulhe no papel aluminio. Asse na brasa por 15 minutos. Lembre-
-se de virar para que cozinhe por igual. Espete um palito e, se
estiver macia, € porque esta pronta.

Ingredientes

1 abobrinha pequena em cubinhos
1xic. (cha) de cogumelos fatiados
1 cebola média picada

3.col. (sopa) de dleo vegetal

sal e pimenta a gosto.

Na metade de um bambu aquega 2 col. (sopa) de dleo e salteie os
cogumelos com sal. Deixe até secar a dgua e entdo remova do
bambu e reserve. No mesmo bambu, coloque mais 1 col. (sopa) de
6leo e deixe ficar bem quente. Junte cebola picada, afaste da brasa
e tempere com sal a gosto. Quando a cebola dourar, ponha a abo-
brinha. Deixe por mais ou menos 1minuto. Misture com delicadeza
com outros ingredientes. Verifique o sal e coloque um pouco de
pimenta moida na hora de servir.
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Batata an

Uapar

Ingredientes

b batatas médias
queijo a gosto.

Recheie as batatas com queijo e embrulhe com papel aluminio.
Cozinhe as batatas em uma folhagem encharcada de gua para
gerar vapor até ficarem macias.

P

- " .

Euacaihl:illé \
com Pao de
Cacador

Ingredientes

1 abacate médio

2 tomates

3col. (sopa) de azeite
500g de farinha de trigo
sal a gosto

Amasse o abacate e faga uma pasta, misturando azeite, tomates
picados e sal. Prepare 0 pdo de cagador misturando a farinha com
agua até obter a massa. Asse na fogueira em formato de triangulo.
Coloque a guacamole sobre as tortilhas para comer.
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Omelete no
Papel Rluminia

Ingredientes

3 ovos

1¢col. (sopa) de milho
1c0l. (sopa) de ervilha
cebola fatiada (opcional)
uma pitada de sal

Bata os ovos. Junte milho, ervilha e cebola. Faga uma cumbuguinha
de papel aluminio, cologue a omelete dentro, feche e leve a brasa
sob a grelha por 10 minutos.
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Piz2a na Pan

Ingredientes

6 paes

1saché de molho de tomate
250g de queijo

orégano a gosto.

Corte os paes em rodelas e passe 0 molho de tomate. Depois
cologue o queijo e orégano e deixe no fogo por 1 minuto.
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Pao de Cacador <3
cam Oua

Ingredientes

2 0V0S

2 xic. [cha) de farinha de trigo
1c0po (250ml) de agua

15 col. (chd) de sal.

Perfure 0 ovo com o espeto, cologue na brasa por 40 minutos e tire
a casca. Prepare a massa do pao (farinha, 4gua e sal) até ficar con-
sistente (e que ndo grude nas maos). Envolva o ovo cozido com a
massa de pao de cagador e coloque novamente na brasa até
dourar. Retire e sirva.

- Quatischetta

Ingredientes

Pao francés em fatias finas
azeite

molho pronto de tomate
queijo mugarela ralado
tomates picados

orégano

alho desidratado

folhas de manjericao.

Regue um lado das fatias de pdo com um pouco do azeite de oliva.
Coloque as fatias numa forma feita com papel aluminio, de maneira que o
lado com o azeite fique para baixo. No lado que ficou para cima, cologue
um pouco de alho desidratado, depois o molho e espalhe bem. Sobre o
molho cologue o queijo e em sequida os tomates picadinhos. Polvilhe um
pouco de orégano e regue novamente cada fatia com um fio de azeite.
Leve a fogueira até que o queijo esteja derretido. Cologue folhas de man-
jericao e sirva em sequida.




Ingredientes

1repolho

400g de tomate

2 cebolas

molho de soja a gosto e agua.

Pigue o repolho, 0 tomate e a cebola. Tempere com o molho de soja.
Misture tudo e embrulhe com papel aluminio. Cologue ao lado da
brasa para assar e acompanhe. Abra um pouco o papel aluminio,
coloque um pouco de agua, feche e leve novamente ao fogo. Sirva
assim que estiver cozido.
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RAparecidinho
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Ingredientes

3,5kg de batata

4 beterrabas em cubos
200g de parmesao ralado
200g de mugarela

sal

manteiga

|eite a gosto.

Cozinhar as batatas dentro de caixinhas de leite (depois fazer pape-
lotes delas, quando estiverem menos duras). Cortar a beterraba em
cubinhos e fritar. Depois que a batata estiver cozida, amassar e
fazer um puré, com a manteiga, o leite e o sal. Numa forma colocar
parte do puré, em seguida parte da beteraba, uma camada de
queijo, cobrir com o restante do pure e colocar o resto da beter-
raba, mugarela e 0 parmesao. Levar a fogueira, para gratinar.

Ingredientes

160g de torradas

8 tomates cerejas

100g de requeijao sabor cheddar
queijo branco a gosto.

Corte 0s tomates ao meio, retire as sementes e recheie com o
requeijdo e o queijo branco. Espalhe o requeijdo nas torradas,
coloque os tomates recheados sobre elas e sirva.
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Arroz a
Jdardineira

Ingredientes

2 xic. (café) de arroz

5 xic. (café) de agua

1c0l. de (café] de tempero pronto e
3 col. (sopa) jardineira (conserva
com milho, ervilha e batata).

Faca uma cumbuquinha de papel aluminio. Tempere a agua com o
tempero pronto. Cologue na cumbuca o arroz, a jardineira e a dgua.
Feche bem e leve a brasa sob grelha por 10 minutos.




Milha e Soja

Ingredientes

6 copos de arroz
8 batatas médias
1kg de soja bozo (grande).

Misture o arroz com a dgua, o sal e o milho. Cologue na caixa de
leite com a parte superior aberta e deixe na fogueira nao muito
proxima do fogo. Envolva as batatas em papel aluminio e coloque
sobre a fogueira para assar. Quando elas estiverem um pouco
macias, retire do fogo e corte uma “tampa’ no sentido horizontal.
Com uma colher, retire uma parte do miolo. Cologue a mussarela.
Envolva novamente no papel aluminio e volte para a fogueira para
derreter o queijo, cologue a Soja Grande temperada com sal. Deixe
na fogueira ndo muito préximo ao fogo. Quando estiver assada,
corte e sirva.

Ingredientes

200g de shitake

200g de shimeji

2 xic. (cha) de arroz para risoto
1col. [sopa) de manteiga
1cebola grande

2 col. (sopa) de azeite

1dente de alho

sal e pimenta-do-reino (a gosto).

No bambu grande cologue os cogumelos com a manteiga. Deixe 0s
cogumelos soltarem a agua. Reserve a dgua. Ponha azeite no
bambu e doure cebola e alho. Cologue o arroz para risoto e va aos
poucos acrescentando o caldo dos cogumelos. Verifique aos
poucos o cozimento do arroz. Quando ele estiver cozido acrescente
mais um pouco de caldo e cogumelos e tempere com sal e pimenta
a gosto.

Batata
Recheada
na Espeta

Ingredientes

3 batatas grandes

3 espetos

fatias de queijo

pedacos de tomate seco.

Limpe as batatas e fatie. Prepare, em camadas, uma fatia de batata,
queijo e tomate seco até finalizar com batata. Utilize um espeto
para manter as camadas. Embrulhe em papel aluminio e mantenha
na fogueira por 40 minutos. Retire o papel aluminio e sirva.
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Ouva no barra

Modo de Preparo
Faz-se uma massa de barro consistente e, envolve-se 0 ovo fazendo-se uma bola.
Coloca-se sobre as brasas, ao notar que o barro rachou pelo calor, retira-se 0 ovo, pois esta cozido.

Ovo nle E;SDéL

Modo de Preparo
Faz-se um pequeno furo nos dois lados do ovo, confecciona-se pequenos e finos espetos de taquara que

serdo transpassados de um lado a outro, com cuidado. Coloca-se o espeto entre duas forquilhas, gira-se,
de vez em quando, até que oS ovos parem de rolar ou rachar. Esta pronto.

Omelete na ababora

Modo de Preparo
Bate-se alguns ovos com tempero e sal. Coloca-se dentro de uma abébora previamente preparada,

0S 0V0S cozinharem.

Ouos na hat.a_té e

=

Modo de Preparo &
Corta-se uma batata grande, na altura de 2/ 3 (tampa), cava-se com uma colher seu interior, coloca-se um
ou dois ovos sem as cascas, sal e temperos, Recoloque a tampa, fixe com palitos e coloque ao lado das
brasas. Espere que ovos cozinhem por 10 minutos.

‘Ovas cozidos no paFEI“'
. __0Ouna copa de papel com agua
Modo de Preparo ——— S

Em um saco de papel encerado cologue os ovos estrelados com sal, feche e coloque sobre as brasas
suspenso por um galho. Em um copo de papel encerado (tipo festa de crianga) coloque um ovo inteiro na
agua (meio copo), cologue perto das brasas.

~ Paode Cacador ou
dampers’ (Umidos)

Modo de Pﬁreparo

Faz-se um monte de farinha de trigo ou centeio misturada com uma pitada de sal e outra de fermento quimico.
No centro do monte faz-se um buraco onde coloca-se agua ou leite, gradativamente, até que a massa tenha boa
consisténcia.

sem carogos e cortado um tampo na parte de cima. Coloca-se a abébora em cima das brasas até ’

Passa-se farinha nas maos para que nao grude, continua-se a amassar até que se forme uma bola com a massa. . .‘ .
Neste momento, vai-se alongando a massa como uma cobra e, enrola-se em uma vara verde pré-aquecida em forma « O
de espiral. - .o fa
A vara é levada ao calor das brasas, girando-se até obter uma camada grossa por fora. Para sabermos se 0 péo esta ® .’ «
pronto, crava-se um palito na massa, nao devera sair massa grudada ou aparecer umidade no palito. Come- se 0 pao ®e O
com manteiga, pois ao esfriar ele endurece. ® ..o
Variagdes: ®e @
Pode acrescentar duas a trés colheres de aglicar @ massa junto ao sal, bem como, algumas passas de uva. Polvilhe ® .'0
aglcar e canela quando estiver pronto. 'o .
 aemac [ ] .1
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" Pbacaxicom | —
Canela -~ Doce de Leite

Ingredientes Ingredientes

1 abacaxi 3 bananas
300g de aglicar doce de leite
100g de canela. aglcar e canela em pé a gosto.

Descasque o abacaxi e corte em fatias grossas. Misture o agicar e Descasque as bananas, faga um corte no meio e cologue o doce de
a canela e va jogando por cima do abacaxi. Cologue as fatias em um leite. Por cima, jogue 0 agtcar e a canela. Embrulhe com papel alu-
espeto e leve ao fogo até assar. Sirva em sequida. minio e asse durante 15 a 20 minutos.

. Ingredientes
Ingredientes g

. 2 laranjas grandes
2 bananas nanicas 2xic. (cha] de farinha
4 col. (sopa) de aveia 6 col. [cha) de cacau em po

9 col. (chéd) de actcar
3 col. (sopa) de mel. 1/2 col. (cha) de bicarbonato de sadio

1 pitada de sal

4 col. (cha) de dleo de canola

1/2 col. [cha) de vinagre branco,

1/2 col. [cha) de extrato de baunilha
1/4xic. (cha] de agua.

Faca uma cumbuca com o papel aluminio. Amasse as bananas com
um garfo, acrescente a aveia e o mel. Cologue dentro da cumbuca

e leve 3 brasa sob a grelha por 10 minutos. . . . . )
g n Misture todos os ingredientes. Corte o topo das laranjas e esvazie.

Despeje a mistura nas laranjas vazias, colocando a tampa. Cubra
com papel aluminio e deixe assar nas brasas da fogueira por 1hora.
Deguste quente.




Maca com |

CanelaeMel ' Golabada

Ingredientes Ingredientes

2 magas 3 magas (grandes)
1col. (cha) de canela 500g de goiabada.
1xic. (cha) de mel.

Corte a macé em pedacos. Coloque a canela e o mel. Embrulhe no Faga um buraco na maga com o auxilio de uma colher. Recheie a
papel aluminio e leve ao fogo. maga com pedacos de goiabada. Embrulhe com papel aluminio e
mantenha na brasa por 30 minutos. Retire do papel aluminio e sirva.

Ingredientes

T mamao

pedacos de chocolate

frutas picadas

aglcar e canela em pd a gosto.

Recorte um mamdo ao meio. Com uma colher cave 0 mamao até
deixa-lo em forma de canoa, 0 maméo ndo deve ser muito maduro.

Recheie o espago vazio com pedagos de chacolate e algumas frutas
picadas (maga, péra, laranja, etc..., polvilhe com agucar e canela.

Feche 0 mamao com a outra metade em forma de canoa.

Embrulhe com papel de aluminio e coloque brasas ao redor do
pacote. Tempo de cozimento: por volta de cinco a dez minutos.




Cozinhar em acampamentos com a cozinha mateira é
uma arte que os desbravadores vdo amar. Eles se
tornardo mais criativos com intimeros métoclos e possi-
bilidades.

Lembrem-se de decorar seus pratos, pois primeiro se
come com os olhos.

Existemn muitas outras receitas e variagbes a partir
dessas sugestdes, que com certeza irdo fazer de vocé um
verdadeiro Desbravachef. Entéo, vamos (a!

Pr. Wellington Costa
MDA Assoctagao Cearense
. leer Master Avam;ado Desbravacdlores
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