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Aproveitamento da 
Carne Ovina  

Ao contrário do que muitas vezes se 
pensa, a carne ovina pode ser utilizada 
das mais diferentes formas, e não 
apenas como churrasco. 

Consulte a Emater para obter 
receitas saborosas e práticas de pratos 
à base de carne ovina. 
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(Produção de 

Carne Ovina 

A produção de carne ovina de 
qualidade é uma excelente alternativa 
para a viabilização da pecuária familiar 
no RS. Na EXPOAGRO AFUBRA a 
Emater/RS - Ascar apresenta aos 
visitantes um modelo de produção 
Intensiva de carne de cordeiro, com 
elevada produtividade por unidade de 
área e produção de uma renda 
significativa para o pecuarista e sua 
familla, 
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Governo do Rio Grande do Sul ESTAPO QUE TRABALHA UNIOO  



Aovinocultura estadual apresentou 
nos últimos anos uma redução de 
mais de 50% no rebanho, de um total 

de 12.500.000 cabeças, vê-se reduzida hoje 
para algo em tomo de 4.000.000 de 
cabeças. A drástica redução do rebanho 
gaúcho, que tem sua base genética formada 
por animais laneiros, está associada ao 
baixo preço alcançado pela lã no mercado 
internacional nos últimos anos e também ao 
baixo consumo em nível nacional. 
Atualmente, o consumo de carne ovina no 
Brasil é de 0,70 kg/hab/ano contra 1 
kg/hab/ano no Uruguai e de 26,5 
kg/hab/ano na Nova Zelândia. Uma das 
razões para este baixo consumo é que 
durante muitos anos o consumidor foi 
penalizado pela comercialização de animais 
velhos, resultando em carne de baixa 
qualidade, com irregularidade de oferta e 
má apresentação comercial do produto. 
Desta forma, é necessário um trabalho para 
reverter esta situação tanto ao nível de 
produtor, incentivando a produção de carne 
de melhor qualidade (cordeiro), quanto no 
nível do consumidor, com o aprendizado 
para a utilização de came ovina em formas 
não tradicionais através de treinamento de 
donas-de-casa (preparo de pratos) e 
açougueiros (novos cortes da carcaça). O 
objetivo desta publicação é o de estimular o 
consumo da carne ovina através da 
diversificação das suas formas de 
aproveitamento, somando-se aos inúmeros 
esforços das entidades ligadas ao setor 
para alavancar a retomada do crescimento 
da ovinocultura gaúcha. 

BIFE À PARMEGIANA 

INGREDIENTES: 

-1 kg de carne de pernil 
- 3 ovos 
- 2 cebolas 
- 5 tomates sem pele 
- Queijo e presunto em fatias 
- Farinha de rosca 
- Pimenta, sal, alho, vinagre ou limão 

MODO DE FAZER; 

Io Cortar os bifes no sentido contrário das 
fibras e batê-los. 
2o Temperar com alho picado, sal, vinagre 
ou limão. 
3o Passar os bifes nos ovos batidos e 
depois na farinha de rosca. 
4o Fritar em gordura quente, colocando-os 
depois de prontos lado a lado numa 
forma. 
5o Colocar em cima de cada bife, uma 
fatia de queijo e uma fatia de presunto. 
6o Fazer um molho com os tomates, as 
cebolas, sal e a pimenta a gosto. 
7o Despejar o molho por cima dos bifes já 
arrumados e levar ao fomo quente por 
meia hora. 
I!° Servir quente. 

CORDEIRO AO MOLHO 

DE VINHO 

INGREDIENTES: 

- I kg de pernil ou paleta desossado 
- 30 g de sal 
- I cabeça de alho pequena 
- Pimenta do reino 
- Limão 
- 30 ml de óleo 
- 100 g de cebola cortada bem fina 
- 300 ml de vinho tinto 
-1 colher de sopa de farinha de trigo 
- 200 g de bacon cortados em cubos 
- 200 g de cebolinhas em conserva, 
inteiras 
- 2 tabletes de caldo de carne 

MODO DE FAZER; 

1" Cortar o cordeiro em cubos pequenos, 
temperar com sal, alho, pimenta do reino 
e limão. 
2° Deixar no tempero por 1 hora, depois 
refogar a carne no óleo até dourar. 
3" Colocar a cebola e adicionar o vinho 
lentamente, junto com um pouco de água 
para formar um molho. Para engrossar, 
acrescentar 1 colher de farinha de trigo já 
dissolvida em água. 
4" Colocar o bacon, as cebolas em 
conservas e o caldo de carne. 
5° - Deixar no fogo brando para engrossar 
o molho. 


