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Palavras do autor

Bem-vindo a disciplina Cozinha Frial Mas o que, afinal, € cozinha
fria exatamente? Serd que se trata de cozinhar dentro de um
frigorifico? Ou de fabricagdo de sorvete? Na verdade, a cozinha
fria € uma area bastante ampla, que engloba uma série de topicos
distintos. A historia da cozinha fria comeca milénios atras, quando
a humanidade se viu as voltas com um problema crucial: como
conservar alimentos para consumo posterior? Fosse para preservar
a colheita de modo que durasse pelo inverno, fosse para evitar
que a carne de um animal morto apodrecesse antes que pudesse
ser consumida por completo. Numa época anterior a invencao da
refrigeracdo mecanica, © homem teve que ser bastante criativo e
engenhoso para evitar morrer de fome!

Essa necessidade deu origem a uma série de técnicas que
continuamos utilizando até hoje: a transformacao de leite em queijo,
de proteina animal em bacon, patés e embutidos, de vegetais em
picles, de frutas em geleias e compotas, e muito mais. A cozinha
fria atual estd diretamente relacionada com essa tradicao milenar,
mas vai muito além, tendo ao longo do tempo incorporado diversas
outras técnicas e atribuigcdes.

Na primeira unidade iremos estudar melhor a historia da disciplina
e como ela foi se transformando com o tempo. Também iremos
entender como funciona uma praca de cozinha fria numa cozinha
profissional moderna. Iremos estudar alguns aperitivos e entradas
frias, e também o inusitado mundo das sopas frias.

A segunda unidade cobre as saladas. Hoje em dia, com a
proliferacdo de restaurantes do tipo buffet, com extensos menus
de saladas e a valorizacdo cada vez maior de uma alimentacao mais
saudavel, esse € um conhecimento extremamente valorizado. [remos
estudar algumas saladas classicas e outras mais contemporaneas,
alem dos molhos frios que acompanham essas saladas e muitos
outros pratos.

A terceira unidade pode ser entendida como uma introducao ao
fascinante universo da charcutaria — a arte de processar e conservar



proteina animal. Vocé ira aprender como preparar patés, terrines
e embutidos, além de outras formas de conserva como salmoura,
cura seca e defumacao. Também iremos estudar como preparar
picles e outras conservas vegetais.

Finalmente, a quarta unidade ira cobrir queijos —iremos apresentar
0s principais tipos de queijo pelo mundo e como e quando utiliza-
los. Essa unidade estuda ainda o topico de sanduiches — que podem
ir muito aléem do simples misto-quente — e faz uma analise dos
problemas envolvidos na montagem e operacao de buffets.

Espero que essa introdu¢ao ao universo da cozinha fria seja util
Nno seu desenvolvimento profissional e que seja apenas o primeiro
passo de uma carreira longa e frutifera na areal!



Unidade 1

Principios basicos,
aperitivos e sopas frias

Convite ao estudo

Antes de entrar nas técnicas especificas da cozinha fria, vamos
estudar um pouco a rica historia da area, que comeca junto com
a sedentarizacdo da humanidade. De @ até os dias de hoje a
cozinha fria evoluiu muito; iremos estudar como se organizar
uma bancada de cozinha fria numa cozinha profissional moderna,
e quais sao as responsabilidades que vocé tera trabalhando no
setor — e quais competéncias precisa dominar.

Imagine entdo que vocé conseguiu uma vaga de assistente
de cozinha fria, e uma de suas primeiras tarefas € auxiliar na
montagem de um coquetel. O chef esta montando o menu
de aperitivos a serem servidos e gostaria de comecar com
alguns canapés. E sua primeira oportunidade de impressionar
o chef, por isso tenha certeza de fazer uma boa pesquisa antes
de apresentar suas sugestdes. Nessa unidade iremos estudar
diversas opcdes de aperitivos e entradas frias.

Além disso, o chef também gostaria de servir algo com um
pouco mais de substancia ao final do coquetel, algo além dos
aperitivos. Entretanto, ele notou que ha duas questdes logisticas
importantes a levar em conta: a estrutura no local do evento &
bem precaria e ndo ha forno ou fogao disponiveis. Além disso,
por se tratar de uma estacao quente, ele preferia que fosse
um prato refrescante e facil de servir e consumir. Uma boa
OpGao para vocé sugerir ao Chef pode ser uma sopa fria. Vocé
sabia que algumas sopas podem e devem ser servidas frias —
e que podem ser deliciosas e sofisticadas? Iremos estudar as
receitas mais conhecidas e interessantes de sopas frias e ver
quais cuidados tomar na hora de servi-las.



Secaoll

Principios basicos da cozinha fria

Dialogo aberto

Parabéens! Vocé conseguiu o tdo sonhado estagio naquele
restaurante muito frequentado comandado pelo chef famoso! E sua
primeira colocacao vai ser na praca de Garde Manger! Hein?! Que
diabos € Garde Manger? A vaga nao era para cozinha fria? Pois €,
Garde Manger e cozinha fria sao dois nomes para a mesma coisa:
a pracga da cozinha profissional que lida com aperitivos, saladas,
charcutaria, entre diversas outras coisas.

Agora imagine que, logo no primeiro dia de trabalho, o chef
apresente uma lista de tarefas que precisam ser executadas para
serem divididas entre as pragas, de acordo com a especializacao de
cada uma. Essa lista contém os seguintes itens:

e Limpar e porcionar 10 kg de carne que o fornecedor entregou.
e Preparar 3 kg de molho bechamel.

e Preparar 1 kg de maionese.

e Assar 10 frangos.

e Cozinhar 10 kg de arroz.

»  Verificar o estoque de queijos e frios.

e Descascar, cortar e fritar 5 kg de batata.

e Preparar e assar 5 kg de pado para o couvert.
e Preparar 1 kg de paté para o couvert.

e Preparar 5 litros de caldo de vegetais.

» Refogar 5 kg de lequmes para guarnicao.

e Preparar uma torta de chocolate e um pudim para a sobremesa.
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e Preparar uma salada de folhas verdes e beterraba assada.
e Preparar 2 kg de picles.
e Preparar 5 kg de linguica para serem defumadas.

Dentre essas tarefas, vocé saberia dizer exatamente quais sao
responsabilidade da praca de cozinha fria? Esse € seu desafio inicial:
aprender quais sao as responsabilidades dessa praca, as principais
caracteristicas do trabalho desenvolvido ali e como a praca de
Garde Manger se relaciona com as demais pracas da cozinha.

Isso implica entender todas as atividades exercidas pela praca,
que sao diversas e variadas, bem como conhecer a fundo o
ambiente de trabalho — vocé vai precisar aprender a manusear uma
série de equipamentos especificos, como por exemplo um moedor
de carne e um fatiador de frios, bem como facas especificas para
cortes decorativos.

As técnicas especificas relacionadas a cada atividade exercida
pela praca vocé vai aprender ao longo desta disciplina nas secdes
futuras. O importante agora € que vocé entenda exatamente o
que € e 0 que faz exatamente uma praca de cozinha fria, para que,
desde o primeiro dia de trabalho, possa desempenhar suas tarefas
de maneira satisfatoria.

Nao pode faltar

A cozinha fria tem uma longa historia, que remete aos principios
da humanidade e da necessidade do homem de conservar
alimentos para consumo posterior. Foi dessa necessidade que
surgiram diversas das técnicas que sao utilizadas na area. Essa € uma
das pracas em que se subdivide a cozinha profissional, conforme a
organizacao feita por Auguste Escoffier, no final do século XIX, e que
seguimos ate hoje.

Além da historia do setor, vocé precisa conhecer na pratica como
se estrutura e como € a operacao de uma bancada de cozinha fria
no dia a dia. A cozinha fria € uma peca nevralgica no funcionamento
de uma cozinha, pois cuida de algumas tarefas fundamentais, como
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controle de estoque, porcionamento e mise en place para outras
pragas, € Vocé precisa entender exatamente como essa operagao
se encaixa com a das demais bancadas.

Finalmente, enquanto profissional da cozinha fria, vocé vai
precisar conhecer e saber operar alguns equipamentos de uso
especifico do setor, como o fatiador de frios, moedor de carne e
processador de alimentos, além da mandolina, boleador de legumes
e algumas facas especiais para cortes decorativos.

Historia e conceitos da cozinha fria

As técnicas da cozinha fria tém origem na Antiguidade, na
necessidade de se preservar alimentos para se consumir mais tarde.
Isso muito antes de haver qualquer tipo de geladeira ou refrigeracao
mecanica €, por isso, as pessoas tinham que ser criativas. As
técnicas de conservacdo de alimentos foram sendo aprimoradas
ao longo dos seculos por parte das populacdes camponesas, por
pura necessidade: ao final da época da colheita, era necessario
garantir que a produc¢ao agricola durasse o inverno inteiro, até a
colheita seguinte (e, com sorte, sobrasse alguma coisa para ser
comercializada nas feiras). A alternativa era passar fome, como a
cigarra da fabula de Esopo.

Da mesma forma, a quantidade de carne fornecida por uma
vaca ou porco era maior do que uma familia poderia consumir
imediatamente, fazendo com que qualquer técnica que prolongasse
o tempo de vida desse alimento fosse extremamente importante.
Grdos podiam ser secos e armazenados por tempo indefinido;
vegetais podiam virar picles e outros tipos de conserva; frutas podiam
virar geleias e compotas; carnes podiam ser secas, fermentadas,
defumadas ou transformadas em embutidos e preservadas assim.

Todos os povos antigos tinham suas técnicas de conservagao
de alimentos. Os gregos, por exemplo, consumiam bastante peixe
salgado, habito que passaram aos romanos. O principal condimento
de Roma, por sinal, era o garum (também conhecido como liguamen),
um molho feito de visceras fermentadas de peixes — provavelmente
um sabor que causaria estranhamento aos paladares modernos.
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‘tz” Assimile

O sal, além de dar sabor, era utilizado principalmente para conservar
os alimentos. O sal tinha tanta importancia que na Roma antiga era
utilizado como moeda para pagamento dos soldados — a nossa palavra
“salario” vem dai.

Figura 1.1 | Banca de charcutaria na Espanha

Legenda: a charcutaria foi uma das primeiras formas de se conservar proteina animal, e estd intimamente
relacionada aos primérdios da cozinha fria.

Fonte: <https://www.pexels.com/photo/ham-meat-360598/>. Acesso em: 7 maio 2018

Oseuropeus, principalmente, foramabsorvendo e desenvolvendo
todas essas técnicas de conservacdo de alimentos, e durante a
ldade Média comecaram a organizar um pouco as coisas. Por um
lado, nos grandes castelos e casas aristocraticas era comum haver
um recinto especifico para a estocagem de alimentos — como uma
despensa. Normalmente esse recinto ficava no ambiente mais frio
da edificacao, ou seja, no pordo. Na Franca, esse local era chamado
de Garde Manger - literalmente, guardar (garde) para comer
(manger). Com o tempo, esse termo passou a identificar tambem
O pessoal responsavel por controlar 0 acesso a esse ambiente e
eventualmente toda a area de gastronomia profissional que trabalha
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com cozinha fria. Assim, Garde Manger e cozinha fria sao sinbnimos,
sendo o primeiro termo mais utilizado internacionalmente.

O profissional da Cozinha Fria

Apracade cozinhafriavariamuito de tamanho eresponsabilidades
especificas de acordo com o tamanho e grau de complexidade do
estabelecimento. Nos restaurantes menores, pode ser constituida
por um unico profissional. Ja os estabelecimentos maiores podem
ter uma equipe dedicada exclusivamente a area, encabecada porum
chef Garde Manger, com diversos outros cozinheiros trabalhando
sob sua responsabilidade. As atribuicdes dessa pragca podem incluir:

o Receber, organizar e estocar 0s insumos basicos — vegetais,
proteina animal, etc. E essa praca que atende os fornecedores,
verifica os produtos entregues em relacdo a qualidade e quantidade
e 0S armazena adequadamente. |sso acontece especialmente em
cozinhas menores — cozinhas maiores terdo pragas dedicadas a
essa fung¢do, como uma legumeria.

e Manter um controle preciso e atualizado do estoque,
coordenando com o setor de compras a fim de garantir que a
cozinha tenha sempre todos os ingredientes necessarios para a
producao, ao mesmo tempo evitando sobre estoque.

e Suprir cada praca com todos os ingredientes necessarios para
producao ao inicio de cada dia de trabalho.

e Muitas vezes, € também a praca de cozinha fria a responsavel
por realizar o pré-preparo (mise en place) dos insumos para as
outras pracas, separando, porcionando, descascando e cortando os
ingredientes necessarios para a produc¢ao do dia.

e« A praca de cozinha fria normalmente também ¢ responsavel
por limpar, cortar, desossar e porcionar proteina animal. Nessa
tarefa pode ter a ajuda de um boucher (agougueiro). Novamente,
issO acontece especialmente em cozinhas menores. As maiores
terao um setor de acougue dedicado.

e Preparar molhos frios.

12 U1 - Principios bésicos, aperitivos e sopas frias



e Preparar condimentos.

e Preparar saladas e entradas frias.

e Preparar sopas frias.

e Preparar curas, salmoura e outros tipos de conservas.

e Preparar patés, terrines e outros tipos de carnes processadas.
e Preparar salsichas, salames e outros tipos de embutidos.

e Preparar sanduiches.

e Selecionar queijos e montar tadbuas de frios.

e Preparar aperitivos e outros itens para buffets e coquetéis.

e Realizar a decoragao de pratos e mesas de buffet.

vz| Exemplificando

A maioria dos profissionais de Garde Manger trabalha em cozinhas
profissionais de restaurantes, buffets ou hotéis. Entretanto,
existem também oportunidades em outros ramos de atividade.
Delicatessens podem ter producao propria de embutidos e outras
carnes curadas que podem se utilizar do conhecimento de Garde
Manger. Da mesma forma, industrias de charcuteria, condimentos
e molhos também podem oferecer posicdes para cozinheiros com
experiéncia em Garde Manger.

Como pode ver, o dia a dia do profissional de Garde Manger
envolve tarefas bastante distintas e que exigem o dominio de
uma série de técnicas especificas. E importante ressaltar que
nem todas as pracas de cozinha fria irdo realizar todas essas
tarefas — isso varia bastante de acordo com a dindmica de cada
cozinha. Além disso, dependendo da demanda de trabalho, essas
tarefas serdo divididas entre varias pessoas, mas € importante
que vocé tenha em mente a amplitude do escopo do trabalho
exercido na area.

U1 - Principios basicos, aperitivos e sopas frias 13



@ Reflita

Ha estudos que apontam que mais de um terco de todo alimento
produzido acaba desperdicado, seja no campo, Nno transporte ate
0s centros urbanos, nos pontos de venda e até mesmo em nossas
residéncias. O profissional de Garde Manger tem potencial para
melhorar essas estatisticas, ao menos dentro das cozinhas profissionais,
podendo aplicar as técnicas de conserva a alimentos que, de outra
maneira, poderiam ser desperdicados. Um excesso de vegetais, por
exemplo, pode ser transformado em picles, ou uma peca de carne que
nao seria aproveitada no servico normal pode virar um belo paté.

Figura 1.2 | Uma das principais atribuicdes da praca de cozinha fria nas cozinhas
modernas € o preparo de saladas

— \ ~

Fonte: iStock

A praca de cozinha fria tem uma caracteristica que a diferencia
um pouco das outras pracas: a maior parte de suas atividades tem
que ser exercida com bastante antecedéncia — o preparo de uma
conserva ou a cura de uma carne, por exemplo, podem levar dias,
semanas ou até meses. Assim, uma qualidade importantissima
para esse profissional € a capacidade de organizacdo: € necessario
sempre se planejar com bastante antecedéncia de forma a antecipar
as necessidades da cozinha e se preparar de acordo.

14 U1 - Principios basicos, aperitivos e sopas frias



Hoje em dia, com a proliferacédo de restaurantes do tipo self-
service (por quilo), que normalmente oferecem uma extensa oferta
de saladas (alguns restaurantes oferecem mais de 50 variedades de
saladas todos os dias), o profissional de Garde Manger esta sendo
cada vez mais requisitado.

O dia a dia da cozinha fria

O cozinheiro Garde Manger pode trabalhar em restaurantes,
hotéis, servicos de buffet e assemelhados (catering). Também
podem haver oportunidades em operacdes de fabricacdo de
charcutaria e queijos, sejam industriais ou de carater artesanal. Em
restaurantes nem sempre a praca vai ser denominada cozinha fria;
muitas vezes pode ser chamada simplesmente de praca de saladas
ou algo semelhante. As responsabilidades especificas também vao
variar de cozinha para cozinha.

ldealmente, esse profissional deveria trabalhar num recinto
separado, mantido a temperaturas mais baixas que o restante da
cozinha — uma verdadeira cozinha fria. Infelizmente essa nao ¢ a
realidade da maior parte dos estabelecimentos. Na maioria dos casos
a praca de cozinha fria vai estar inserida no mesmo ambiente que
o restante das pracas. De qualquer maneira, devido a natureza dos
produtos manipulados, deve-se buscar manter a maior distancia
possivel de fogdes, fornos e outras fontes de calor. Se possivel, a
bancada pode ser isolada com meia parede ou algo semelhante, a fim
de separa-la da cozinha quente. Ainda assim, € necessario ressaltar
que alguns preparos da cozinha fria podem exigir o uso de fogdes ou
fornos, portanto, a cozinha fria também pode ter esses equipamentos
instalados ou utilizar os mesmos que o restante da cozinha.

De resto, a cozinha fria deve seguir as mesmas recomendacdes
de higiene do restante da cozinha:

e Paredes revestidas com material liso, impermeavel e facil de
limpar, como azulejos brancos.

e Pisos também revestidos de material facil de limpar e nao
poroso, antiderrapantes e resistentes.

U1 - Principios basicos, aperitivos e sopas frias 15



e Os ralos devem possuir grades e as caixas de gordura e
de esgoto devem estar localizadas fora das areas de preparo e
armazenamento dos alimentos.

« Janelas devem ser revestidas por telas a fim de evitar a entrada
de insetos.

« Aliluminacao deve ser suficiente para a segura manipulacao
dos alimentos. As luminarias devem possuir protecdo a fim de
evitar acidentes.

* Aventilacdo deve garantir uma renovacao suficiente do ar a fim
de manter o ambiente livre de fungos, po e fumaca. Os filtros do
equipamento de ventilacao devem ser trocados regularmente.

 As bancadas de trabalho devem ser feitas de material que nao
transmita substancias toxicas nem odores aos alimentos e que sejam
facilmente lavaveis. Devem estar em otimo estado e ndo possuir
rachaduras ou outros defeitos. O padrao € a utilizacao de aco inox.

|:[9 Pesquise mais

E muito importante que todo profissional da gastronomia conhega o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo
(RESOLUCAO-RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004), elaborado pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, que inclui todas as
normas e recomendacdes para a instalacdo e operacao de servicos de
alimentacéo no Brasil. Disponivel em: <https://goo.gl/Z48iXx>. Acesso
em: 23 mar. 2018.

Além de equipamentos de uso comum na cozinha, como facas,
tabuas de corte, panelas diversas, batedeira, liquidificador, bowls de
inox, etc., o profissional de Garde Manger deve dominar a opera¢ao
de uma série de equipamentos especificos, que incluem:

e Moedor de carne, incluindo um acessorio de funil para o
recheio de embutidos.

e Processador de alimentos (cutter), para triturar vegetais e
também para preparar emulsdes.

16 U1 - Principios bésicos, aperitivos e sopas frias



«  Fatiador de frios, para fatiar queijos e carnes para montagem de
mesa de frios e decorac¢ao de buffets.

 Serra mecanica, em estabelecimentos maiores, para cortar
grandes pecas de carne, inclusive congeladas.

e Formas de terrines.

« Mandolina, para fatiar vegetais e fazer cortes em julienne.
e Facas de legume e de tornear.

» Boleador, para fazer decoracdo com vegetais.

e Descascador de legumes.

e Freezers e equipamentos de congelamento rapido.

o  Pista fria para a confeccado de saladas.

Sem medo de errar

Muito bem! Agora vocé conhece nao so a historia da cozinha
fria mas, ainda mais importante, sabe como funciona essa praca
dentro de uma cozinha profissional moderna — como a praca
se organiza, tanto em termos de instalagdes fisicas quanto de
equipamentos, e como a cozinha fria interage com as outras
pracas. Sabe também quais sao as principais responsabilidades
do profissional que trabalha nesse setor. Assim, quando o chef
pedir para a equipe separar entre si as tarefas do dia, de acordo
com as pragas, voCeé ja sabe exatamente o que e responsabilidade
da cozinha fria — sua responsabilidade!

A lista de atividades exercida pela cozinha fria € extensa e
variada. Vai desde receber os insumos dos fornecedores e preparar
a mise en place para outras pracas até preparar buffets, passando
pela elaboracdo de saladas, embutidos e outros tipos de conserva,
sopas frias e sanduiches, molhos frios e condimentos e muitos mais
— claro, as responsabilidades especificas podem variar um pouco
de cozinha para cozinha, por isso € importante verificar com o
responsavel exatamente como funciona no seu local de trabalho.
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Agora vocé ja tem plena capacidade de realizar a separacao das
tarefas propostas pelo chef, destacando apenas as tarefas que sao
da praca de cozinha fria. Vamos rever aquela lista?

e Limpar e porcionar 10 kg de carne que o fornecedor
entregou: a responsabilidade por essa tarefa vai depender muito
do tamanho e organizagdo da cozinha. Cozinhas maiores terdo
uma praca especifica de acougue. Em outras, essa tarefa cabe
sim a cozinha fria.

e Preparar 3 kg de molho bechamel: a preparagao de molhos
guentes fica a cargo da praca de Saucier.

»  Preparar 1 kg de maionese: a maionese, sendo um molho frio,
é de responsabilidade da cozinha fria.

e Assar 10 frangos: a confeccdo de aves e carnes assadas fica a
cargo da praca de Rotisseur.

e Cozinhar 10 kg de arroz: normalmente vai ficar a cargo da
praca Entremetier.

» Verificar o estoque de queijos e frios: queijos e frios caem na
area da cozinha fria.

o Descascar, cortar e fritar 5 kg de batata: fica a cargo da
praca Entremetier.

e Preparar e assar 5 kg de pao para o couvert: panificacdo em
geral é responsabilidade da praca Patissier.

e Preparar 1 kg de paté para o couvert: preparacao de patés e
outra responsabilidade da cozinha fria.

»  Preparar 5 litros de caldo de vegetais: preparacao de caldos fica
a cargo do Saucier.

» Refogar 5 kg de legumes para guarnicao: preparacdes quentes
com legumes sdo de responsabilidade do Entremetier.

e Preparar uma torta de chocolate e um pudim para a sobremesa:
sobremesas ficam a cargo do Patissier.
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e Preparar uma salada de folhas verdes e beterraba assada:
saladas de todos os tipos sdo da alcada da cozinha fria.

e Preparar 2 kg de picles: picles e outros tipos de conserva
tambéem sdo responsabilidade da cozinha fria.

e Preparar 5 kg de linguica para serem defumadas: finalmente,
quem cuida da preparacao de embutidos em geral tambem ¢ a
cozinha fria.

A cozinha fria € uma area crucial para o funcionamento das
cozinhas profissionais e demanda um tipo muito especial de
cozinheiro. Além de dominar as técnicas especificas de charcuteria,
molhos frios e outras que vocé ird usar no dia a dia da praca, vai
precisar também ter uma capacidade especial de organizagao.
Muitos dos produtos da cozinha fria levam dias, semanas e até
meses para ficar prontos, e, portanto, precisam ser planejados com
bastante antecedéncia.

Além disso, em muitos restaurantes a praca de cozinha fria
também é responsavel por gerenciar o estoque da cozinha. I1sso
quer dizer que vocé possivelmente tera que controlar o que €
consumido de matérias-primas dentro da cozinha e programar os
pedidos de maneira adequada.

Com o que ja estudamos nesta secado, vocé dara conta do recado
com muita facilidade!

Avancando na pratica

Seu primeiro dia na praga de cozinha fria

Descricao da situagao-problema

E seu primeiro dia na praca e o chef Garde Manger lhe deu uma
tarefa simples: organizar a bancada de trabalho. Na correria do dia
a dia da cozinha alguns equipamentos da praca de cozinha fria
foram se espalhando pelas outras pracas, € agora o chef quer que
vOCé organize, recolhendo esse material e colocando tudo em seu
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devido lugar. E uma tarefa simples, mas vocé quer executa-la com
perfeicao — e sua primeira oportunidade de mostrar servico.

Para tanto, vocé deve, antes de mais nada, conhecer o
equipamento utilizado no dia a dia da praca. Alguns desses
equipamentos, obviamente, podem ser utilizados por mais de uma
praca, mas a cozinha fria tem alguns equipamentos bem especificos
de seu uso.

Finalmente, o chef quer que vocé faca um levantamento
do estoque da cozinha. Essa € uma tarefa crucial em qualquer
cozinha profissional, pois permite controlar a demanda por
insumos e dessa maneira racionalizar a producao e as compras
da cozinha, e evitar desperdicio.

Resolucdo da situagcdo-problema

Se vocé aprendeu as licdes apresentadas nessa se¢ao nao vai
ter problema em identificar os principais equipamentos utilizados
pela cozinha fria. Podemos destacar o moedor de carne, o fatiador
de frios e as facas utilizadas para decoracdo. E crucial que vocé
conheca esses equipamentos e saiba opera-los com eficiéncia e
seguranca, pois fardo parte da sua rotina de trabalho na praca.

O controle de estoque é uma tarefa que em varias cozinhas
também recai para a praca de cozinha fria. Cada cozinha tem seu
procedimento especifico, gue normalmente consiste em preencher
uma planilha com as quantidades de cada item em estogue, bem
como data de validade. E um trabalho de suma importancia para o
bom funcionamento da cozinha.

Faca valer a pena

1. O termo Garde Manger inicialmente denominava o recinto dos
castelos e casas nobres onde se guardavam os alimentos (semelhante a
nossa despensa). Com o passar do tempo, passou a denominar também
o profissional que era encarregado pelo recinto e finalmente a area da
cozinha que lida com alimentos frios.
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Sobre a cozinha fria, ou Garde Manger, é correto afirmar que:

a) E a area da cozinha profissional que fabrica sorvetes e outras
sobremesas geladas.

b) Cuida somente da montagem de mesas de frios e buffets de salada.

c) Era o local onde os romanos fabricavam o garum, condimento a base
de peixe fermentado.

d) Idealmente deve ser isolada do restante da cozinha, num ambiente de
temperatura controlada, embora na maioria dos casos isso nao ocorra.

e) E o nome que se da & gastronomia tipica dos paises nérdicos.

2. A praca de cozinha fria utiliza uma série de equipamentos especificos
para executar suas tarefas.

Assinale aopc¢do que contémapenas equipamentos utilizados normalmente
pela praca de cozinha fria:

a) Fritadeira, salamandra e balcdo refrigerado.

b) Churrasqueira, liquidificador e faca de peixe.

c) Mandolina, fatiador de frios e moedor de carne.

d) Maquina de sorvete, faca elétrica e forno combinado.
e) Freezer, chapa e fogdo industrial.

3. A cozinha fria demanda um tipo de profissional bastante dindmico, que
domine as varias técnicas especificas da area, mas que também tenha uma
grande capacidade de organizagao e planejamento, pois essa praca muitas
vezes é responsavel pelo gerenciamento do estoque da cozinha.

Selecione dentre as alternativas a seguir aguela que designa uma verdadeira
responsabilidade de um profissional de cozinha fria:

a) Preparar os molhos-base da gastronomia francesa tradicional, como
velouté, holandés e espanhol.

b) Preparar patés, terrines e outros tipos de produtos frios a base de
proteina animal.

c) Preparar pratos a base de massas, bem como risotos.

d) Preparar grelhados magros e outros produtos light.

e) Preparar sobremesas frias, como tortas e sorvetes.
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Secao 1.2
Aperitivos, entradas frias e mousses

Dialogo aberto

A0S poucos vocé esta conhecendo melhor o trabalho da
praca, ganhando confianca nas tarefas do dia a dia e aprendendo
as receitas dos principais pratos. Ao mesmo tempo, o resto
da equipe também estd comecando a conhecer e confiar no
seu trabalho.

A cozinha fria, como vocé ja aprendeu, € responsavel
pela producao de diversos itens que sao essenciais para
o funcionamento da cozinha. E essa praca que produz as
entradas frias que sao servidas aos clientes no inicio das
refeicbes. Uma das entradas mais populares do restaurante
¢ uma mousse de salm3o, que € servida com paes. E muito
apreciada pelos clientes, mas € considerada um desafio
pelos cozinheiros: mousses exigem uma técnica afiada para
que alcancem a textura correta, leve e aerada, mas ainda
assim firme.

Ha um cozinheiro na praca que ¢ o "dono” desse prato: €
sempre ele a prepara-lo, e o faz com confianca e agilidade.
A0S poucos 0s outros cozinheiros foram perdendo a pratica no
preparo de mousses, visto que era sempre a mesma pessoa que
preparava. Entretanto, um dia esse cozinheiro acaba pedindo
demissdo. Assim, outro cozinheiro é designado para preparar a
mousse. O resultado final, porém, ndo fica a contento: a mousse
fica pesada, com uma textura grosseira, em nada parecida com
aquela que os clientes tanto conhecem e apreciam.

Sera que vocé, apesar de ainda ser um novato na praca,
conseguiria fazer uma mousse de qualidade, com a textura
esperada? Como garantir qgue a mousse nao figue "solada’,
pesada? Com certeza isso iria impressionar o chef e contar
muitos pontos pra sua reputacao dentro da equipe!

22 U1 - Principios bésicos, aperitivos e sopas frias



Nao pode faltar

Aperitivos

Aperitivos sdo preparacdes culinarias ligeiras, servidas no inicio
de refeicdes, antes da entrada, geralmente acompanhados de
uma bebida, para entreter os convidados e abrir o apetite para a
refeicdo principal. Também podem ser servidos num coquetel,
acompanhados de bebidas, ou num buffet. Podem ser quentes
ou frios. Numa cozinha profissional, o preparo dos aperitivos
geralmente fica a cargo da praca de Garde Manger.

‘tz" Assimile
Um aperitivo pode ser tao simples quanto uma porgao de azeitonas
ou o couvert servido em alguns restaurantes, normalmente composto
por pdo, manteiga e as vezes algum paté. Ou pode ser extremamente
complexo, por exemplo um canapé de salmao curado, um prato
de mezze (aperitivos tipicos do Oriente Médio, como hommus,
babaganuche e outros) ou ainda uma bela tdbua de frios.

Algumas categorias de aperitivos sao:

e Salgadinhos: sdo provavelmente os aperitivos mais
populares no Brasil, servidos desde festas de aniversario ate
grandes eventos profissionais. Normalmente chamamos de
salgadinhos a preparos em gque uma massa € recheada e frita,
mas existem excecdes, como a empada, que € assada no forno
e nao frita. Entre os salgadinhos mais populares podemos citar
bolinhas de queijo, bolinhos de bacalhau e rissoles de camardo,
mas a lista € bem extensa. Salgadinhos servidos como aperitivos
sdo de tamanho reduzido (mini-salgadinhos) em relacdo aos
servidos em lanchonetes.

¢ Canapés: canapeés sao uma categoria especial de aperitivos,
na qual uma base de pao (fresco ou na forma de torrada) €
coberta com outros ingredientes como patés, queijos, frios,
vegetais, etc. E um dos tipos de aperitivos mais comuns e mais
faceis de preparar, mas deve-se tomar cuidado com a escolha
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do recheio para que ndo encharque a base de pdo, fazendo
com que O canapeé se desfaca. Assim, se for usar um recheio
muito umido, coloque algum elemento (uma pequena fatia
de queijo ou presunto, por exemplo, ou mesmo uma fatia de
pepino) entre o pdo e o recheio de forma que aja como uma
"barreira” para a umidade.

e Barquetes e tarteletes: muito semelhantes aos canapes,
a diferenca € que a base nao € de pdo ou torrada e sim de
massa (normalmente algum tipo de paté que pode ser moldada
na forma de barquinhos ("barquetes’) ou tortinhas ("tarteletes”).
A massa normalmente € assada separadamente e depois
recheadas com patés ou outros tipos de recheio.

e Crudités: o termo em francés significa “crus”. Crudités sao
vegetais crus, cortados em pequenas porcdes, e normalmente
servidos com sal grosso e molhos. Os vegetais mais utilizados
incluem couve-flor, pimentdo, tomate-cereja, feijdo-verde,
cenoura, pepino, etc. Um cuidado que se deve ter ao servir
crudités é que o molho deve ser espesso o suficiente para aderir
ao vegetal, como o aioli e outros molhos a base de maionese (se
for desejada uma receita mais leve, pode-se preparar um molho
a base de queijo magro ou iogurte). Crudités sao coloridos,
bonitos e uma boa opcao para ocasides em gue se deseja uma
opg¢ao mais natural e saudavel na hora de montar o cardapio
de aperitivos.

e Espetinhos: também conhecidos pelo termo francés
brochetes sdo interessantes porque sdao bastante praticos
para serem consumidos com as maos. Embora normalmente
espetinhos sejam utilizados para servir carnes grelhadas,
também podem haver versdes frias, como um espetinho de
inspiracao italiana com presunto cru e bolinhas de melao.

e Frios: queijos, presuntos e outros tipos de frios e
embutidos também funcionam muito bem como aperitivos.
Lembre-se sempre de servi-los ja porcionados, em fatias ou
pequenos pedacos.

e Porgdes reduzidas de pratos como sopas, massas, risotos e
saladas também podem ser servidas como petiscos.
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@ Reflita

Cada vez estd se dando mais atencdo as necessidades dietéticas
especiais, por exemplo dietas com restricdo de proteina animal
(vegetarianas) ou com restricdo ao consumo de gluten ou lactose.
E cada vez maior também a preocupacdo com uma alimentacdo
saudavel e natural. Portanto, leve isso em conta na hora de definir um
menu, inclusive de aperitivos: tente atender o maior numero possivel
de clientes.

Figura 1.3 | Exemplos de canapés

Fonte: <https://goo.gl/NR4ecG>. Acesso em: 4 abr. 2018

Tapenade é uma deliciosa pasta de azeitonas e aliche (anchovas
em conserva) tipica da Provenca, no sul da Franca. E um verdadeiro
desfile de sabores mediterraneos: além das azeitonas e do aliche, leva
também alcaparras, alho e azeite. Pode ser servido como um paté de
entrada, mas também fica otimo num canapé, acompanhado, por
exemplo, de queijo de cabra. Atencdo: por se tratarem de sabores
muito fortes, o ideal € servir porcdes pequenas desse canape.

o Cerca de 200 g de azeitonas sem caroco. Tente conseguir as
azeitonas de melhor qualidade e sabor que puder. Azeitonas pretas
sao mais tradicionais, mas pode-se utilizar tambeém das verdes.
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o 2filés de aliche ou mais, se desejar (cuidado com o sal no final).
 lou?2dentesde alho.

e 2 colheres sopa de alcaparras.

e 2 0u 3ramos de tomilho.

e Azeite extra-virgem a gosto.

e Torradas (pdo de forma é mais comum).

1. Tradicionalmente, a tapenade ¢ feita no pildo, mas se nao tiver
um de bom tamanho disponivel utilize o processador de alimentos.
O importante € que a textura figue rustica, com pedacinhos - esse
nao e um paté liso, mas sim uma pasta rustica.

2. Se utilizar o processador, acrescente todos os ingredientes,
menos o azeite, e utilize a fungao pulsar (pulse) aos poucos, até que
tudo esteja picado e encorpado numa pasta.

3. Acrescente entao o azeite, um pouco de cada vez, para
incorporar. Prove e acrescente mais um pouco de alho ou aliche, se
desejar. Normalmente ndo € necessario adicionar sal.

4. Atapenade pode ser feita com antecedéncia e conservada em
geladeira. Nesse caso cubra com uma camada de azeite — dessa
maneira pode durar até uma semana sem problemas.

5. Para montar o canapé, faca torradas do tamanho apropriado,
gue possam ser comidas em uma ou duas bocadas. Cologue uma
peqguena porgcao de tapenade, um pedaco pegueno de queijo de
cabra e decore com algumas folhas de tomilho ou de outra erva.
Evite preparar 0os canapes com muita antecedéncia para que o0 pao
nao amoleca.

v=| Exemplificando

Qutro preparo muito parecido com a tapenade é a olivata, de origem
italiana. A diferenca para a tapenade € que a olivata ndo leva aliche nem D
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4 alcaparras mas pode levar tomates secos em algumas receitas, € no
lugar do tomilho leva oregano e alecrim, temperos mais associados a
culinaria italiana.

|:L(|1 Pesquise mais
Outros aperitivos interessantes:

. Canapé de cream cheese com graviax (salmao curado, que vocé
vai aprender a preparar em outra unidade).

. Espetinhos de melao com presunto cru.

. Espetinhos caprese (tomate cereja com mussarela de bufala
e manjericdo).

. Damasco recheado com gorgonzola e nozes.

. Barquetes de mousse de salmdo (ver proxima segao).

. Carpaccio de carne.

. Carpaccio de palmito.

. Mini-sanduiches (cobriremos sanduiches em outra unidade).
. Nachos (torradinhas mexicanas de milho) com guacamole.

Mais sugestdes interessantes de aperitivos podem ser encontradas no
artigo Aperitivos: receitas praticas para receber em casa, disponivel em:
<https://claudia.abril.com.br/gastronomia/aperitivos-receitas-praticas-
para-receber-em-casa/>. Acesso em: 20 mar. 2018.

Entradas frias

Embora no Brasil ndo tenhamos o costume de dividir as refeicdes
em varios cursos, em varias partes do mundo € assim que é servido.
Uma refeicao tradicional francesa, por exemplo, comeca com um
aperitivo (hors d'oeuvre), seqguido por uma entrada (entrée), prato(s)
principal(is), prato de queijos (sim, os franceses comem gueijo no
fim das refeicdes!) e sobremesa.
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Essa é a principal diferenca entre o aperitivo e a entrada:
enguanto o primeiro € pensado para ser consumido por si so, de
maneira independente, a entrada € pensada dentro do menu de
uma refei¢do, devendo assim harmonizar com o restante dos pratos
a serem servidos. Mas na pratica ha pouca diferenca entre o que
efetivamente pode ser servido em cada categoria.

Normalmente a entrada ¢ servida numa porcao maior que
um aperitivo (mas menor que a do prato principal). Assim como
aperitivos, entradas podem ser quentes ou frias. E muito comum em
diversos paises que a entrada seja uma salada ou sopa, mas isso Nao
€ de maneira alguma uma regra.

Duo de pastas arabes

Hommus e babaganouche sao pastas saborosas, saudaveis e que
constituem uma excelente entrada. Decore com paprica e salsinha
bem picada, e sirva com azeite, fatias de pao sirio e uma salada de
pepino com tomate.

Hommus

Rende cerca de 500 g, suficiente para 10 porcdes.

Ingredientes:

e 400g de grao de bico cozido (pode ser enlatado — guarde um
pouco da agua do cozimento).

. 3 dentes de alho.

e 2 colheres de sopa tahine (pasta de gergelim, comprada em
lojas de produtos orientais ou naturais).

e Suco de meio liméao, preferencialmente siciliano.

e Cerca de 100 ml de azeite extra-virgem (use o melhor azeite
que puder)
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e Salagosto.

e« Cominho moido a gosto.

Figura 1.4 | Um prato de hommus e pdo pita pode compor uma bela e saudavel entrada

Fonte: <https://goo.gl/BPxaBA>. Acesso em: 7 maio 2018.

1. Cologue no processador de alimentos o grdo de bico, metade
do suco de limdo, metade do azeite, 2 dos dentes de alho e uma
colher de tahine. Processe até obter um puré homogéneo. Acerte o
sal e prove: o segredo do hommus é contrabalancear a untuosidade
do azeite com a acidez do limao e o leve amargor do tahine.

2. Acrescente mais tahine, limao ou azeite até que fique do seu
gosto (o amargor do tahine, principalmente, vai variar muito de
acordo com a marca).

3. Se ainda estiver muito solido, acrescente uma colher de sopa
ou duas da agua do cozimento do grdo de bico. A textura que vocé
procura € de uma pasta macia. Se deseja uma textura ainda mais
fina, passe tudo por uma peneira de malha fina.

4. Experimente acrescentar também uma pitada de cominho
moido a pasta para um sabor diferente.

v=| Exemplificando

Para um hommus um pouco mais colorido (e nutritivo), experimente
adicionar um pouco de abacate ou puré de beterraba.
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Babaganouche

Rende cerca de 500 g, suficiente para 10 porcdes.

e 2 berinjelas grandes (procure berinjelas com casca lisa e brilhante).

e 2 colheres de sopa tahine (pasta de gergelim, comprada em
lojas de produtos orientais ou naturais).

e 2 dentes de alho.
e Suco de meio limao, preferencialmente siciliano.

e Cerca de 100 ml de azeite extra-virgem (use o melhor azeite
que puder)

» Salagosto.

1. O primeiro passo ¢é assar as berinjelas. Coloque-as diretamente
sobre a chama alta do fogdo. Néo tenha medo: a casca ira gueimar
e rachar, € normal. Deixe assar durante alguns minutos, apenas
tendo o cuidado de virar as berinjelas lentamente com a ajuda de
uma pinca para que cozinhe de maneira uniforme. Dependendo da
poténcia de seu fogdo e do tamanho da berinjela, isso pode levar
de 5 a 10 minutos.

v=| Exemplificando

O video abaixo mostra a técnica de assar a berinjela diretamente
sobre a chama do fogdo. Algumas pessoas preferem assar no forno.
Também funciona (e com certeza faz menos sujeira na cozinha), mas
nao produz o mesmo sabor de defumado, que € o que queremaos.

Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=M_bEgwcjerA>.
Acesso em: 18 abr. 2018.

2. Quando as berinjelas estiverem com a casca totalmente
carbonizada, retire-as do fogo, coloque-as numa assadeira e deixe
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esfriar. Assim que puderem ser manuseadas, abra as berinjelas
longitudinalmente com uma faca e, com uma colher, raspe a polpa,
tomando o cuidado de nao pegar a casca carbonizada (um pouco
da casca sempre acaba saindo junto, mas ndo tem problema, pois
ajuda a reforcar o carater defumado do prato. Apenas se certifique
que nao haja casca em excesso).

3. Leveapolpadefumada da berinjela ac processador de alimentos
junto com o alho, o limao, o azeite e o tahine, e bata até obter
uma pasta homogénea. Assim como com o hommus, comece
adicionando metade das quantidades indicadas desses ingredientes
€ va provando e acrescentando mais até chegar a um resultado que
lhe agrade. Acerte o sal.

Mousses

O termo mousse vem do francés e significa espuma — 0 que
fica claro quando consideramos a textura gue uma mousse deve
ter (leve e aerada). Embora estejamos acostumados a pensar em
mousses doces, como a classica mousse de chocolate, podemos
preparar também deliciosas mousses salgadas.

Figura 1.5. | Torradas com mousse de salmao

Fonte: <https://goo.gl/JivT1o>. Acesso em: 7 maio 2018
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Uma mousse tem trés componentes:

e Base: vai determinar o sabor principal da mousse. Exemplos
comuns sdo peixes (salmdo, por exemplo — veja receita a sequir),
gueijo ou vegetais. Primeiro se produz um puré com o ingrediente
principal. Se necessario, pode ser adicionado molho bechamel,
creme de leite ou maionese para se obter uma textura apropriada
— a base deve ter a densidade de creme de pastelaria. Finalmente,
a mistura € passada por uma peneira fina a fim de se garantir uma
textura o mais fina possivel.

e Elemento aglutinador: responsavel por “dar liga” @ mousse, ou
seja, dar estrutura ao preparo. Normalmente utiliza-se gelatina sem
sabor (ou algum substituto apropriado, como agar agar). Algumas
bases, como certos queijos, nao precisam de aglutinante.

¢ Elementoaerador: responsavel, como o proprio nome diz, por aerar
a mousse e lhe dar leveza e sua textura caracteristica. Normalmente se
utiliza claras em neve ou creme de leite batido em picos.

Mousses podem ser servidas isoladamente, como um prato por Si
SO, ou podem ser utilizadas para compor canapes ou rechear barquetes.
(tz” Assimile

Mousses preparadas com gelatina nunca devem ser esquentadas —
nesse caso o elemento aglutinante derreteria e a mousse perderia
sua forma.

A técnica basica para preparo de uma mousse consiste em:
1. Preparar a base conforme a receita.
2. Agregar o aglutinante.

3. Incorporar o elemento aerador, um ter¢o de cada vez. Ou
seja, misturar um terco do aerador, e quando incorporado a massa
misturar mais um terco, e finalmente o restante. Deve-se tomar
cuidado para nao misturar demais a massa de maneira a perder o
ar — 0s movimentos devem ser delicados e breves.

4. Colocar em formas e levar a geladeira até a hora de servir.
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v=|] Exemplificando

Veja nesse video como preparar uma mousse simples de alho-poro.
<https://www.youtube.com/watch?v=cq9-70nTgX8>. Acesso em 18
de abril de 2018.

Barquete de mousse de salméao

Rende 30 porcdes.
Cerca de 400 g de filé de salmdo, sem pele e sem espinhas.
Um calice de vinho branco (150 ml).
1 folha de louro.
Meia cebola.
1 cenoura em rodelas.
Alguns graos de pimenta do reino.
Sal quanto baste.
2 folhas de gelatina incolor.
1 colher de cha de suco de limao.
1 colher de cha de molho inglés.
Meia colher de cha de tabasco (molho de pimenta).
100 g de maionese.

Cerca de 200 ml de creme de leite (quanto maior o teor de

gordura do creme melhor).

1

30 massas de barquetes assadas.

Ramos de endro ou cebolete para decorar.

Em uma panela cologue o vinho, o louro, a cebola, a cenoura

e a pimenta do reino. Adicione cerca meia colher de cha de sal.
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Complete com agua até obter cerca de trés dedos de altura de
liquido. Leve ao fogo alto. Quando ferver, diminua o fogo até obter
um leve ferventar.

2. Adicione o salmao e deixe ferver por 10 minutos. Retire o
salmao do caldo e deixe esfriar.

3. Coe o liquido e separe cerca de 200 ml. Adicione nesse caldo,
ainda quente, as folhas de gelatina incolor.

4. No processador de alimentos, bata o salmdo com a gelatina, a
maionese, o suco de limdo, o molho inglés e de pimenta até obter
uma textura fina. Passe por uma peneira bem fina de forma a garantir
gue nao ficou nenhum tipo de fibra.

5. Bata o creme de leite até o ponto de picos moles. Incorpore esse
creme na mistura de salmao, um ter¢o de cada vez. Acerte o sal.

6. Finalmente, cologue a mousse em um saco de confeiteiro com
um bico grosso. Preencha as barquetes com a mousse e decore
com o endro ou cebolete.

7. Leve a geladeira por 1h para firmar.

Sem medo de errar

Muito bem, vocé decidiu que vai mostrar para o chef e o restante
da equipe que consegue fazer uma mousse de salmao como deve ser!
Outro cozinheiro tentou, mas a mousse ficou pesada, solada. Com as
técnicas aprendidas nessa secao, voceé ja deve ter ideia do motivo disso
ter acontecido.

Vamos lembrar que a mousse € constituida por trés componentes:
a base, que da o sabor (no caso salmdo), o aglutinante, que da "liga”
a mousse (geralmente gelatina, embora algumas mousses dispensem
esse elemento) e o aerador, responsavel, como o proprio nome indica,
por arear a mousse e dar-lhe a textura leve que tanto apreciamaos.

Assim, se a mousse ficou pesada, € sinal que provavelmente o
problema foi com o elemento aerador. Normalmente para aerar mousses
se utiliza ou claras em neve ou creme de leite batido em chantilly. Pode
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ser que o problema tenha sido na hora de preparar as claras ou o creme
de leite: agitagao insuficiente (ou excessiva) pode fazer com que esses
preparos desandem e percam o ar que deveriam guardar.

Uma outra possibilidade € que o problema tenha sido na hora de
agregar o aerador na base da mousse. Essa mistura deve ser feita com
muito cuidado e delicadeza, justamente para se evitar que © ar misturado
as claras ou ao chantilly se perca — sem ar para infla-la, a mousse vai solar.

Para se garantir um melhor resultado, essa mistura deve ser feita
em trés etapas: primeiro mistura-se cerca de um ter¢co do aerador a
base, incorporando bem; depois mais um terco, e finalmente o terco
restante. Cada nova adicao so deve ser feita quando a adicao anterior
estiver totalmente incorporada na mistura, e 0s movimentos devem ser
progressivamente mais delicados: quanto mais vocé agitar a mistura,
mais ar ira se perder. Assim, vocé pode misturar relativamente bem a
primeira adicdo, mas menos a segunda e quase nada a terceira.

Finalmente, vale dizer que desde o0 momento em que se para de
bater as claras em neve ou o chantilly, esses também comecam a perder
ar para 0 ambiente. Dessa maneira, esses sO devem ser preparados na
ultima hora, e assim que estiverem prontos, devem ser incorporados
a base.

Se vocé seqguir essas instrucdes, com certeza terd uma mousse com
a textura desejada e podera mostrar para o chef que ja domina essa
importante técnica da cozinha fria!

Avancando na pratica

Aperitivos light. E agora?

Descricao da situagao-problema

Apracada cozinha fria foi encarregada de preparar um coquetel, e
o chef pediu para a equipe aperitivos para serem servidos. Entretanto,
ha um desafio: o publico presente sera jovem e preocupado com
a boa forma fisica. Assim, o chef ndo quer nenhum aperitivo muito
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calorico: pelo contrario, gostaria de servir algo leve e saudavel, e que
seja a0 mesmo tempo saboroso e bonito. Sera que vocé é capaz de
sugerir algo que atenda a esses requisitos?

Resolucgdo da situagdo-problema

Se vocé prestou atencao nos exemplos de aperitivos
apresentados, nao vai ter problema em atender o pedido do chef.
Embora a maioria dos aperitivos nao sejam exatamente leves, ha
diversas opcdes que se encaixam nos requisitos apresentados.

Uma escolha Obvia seria servir crudités, ou seja, vegetais crus
como brocolis, cenoura, couve-flor e pepino. Esses vegetais podem
ser servidos puros, somente com sal, ou entdo com algum molho.
Vocé pode por exemplo preparar um molho de iogurte com ervas,
ou um de manga picante, que além de acrescentar uma cor bonita
é extremamente saboroso. Hommus também funciona muito bem
para acompanhar crudites.

Uma outra opcao seria adaptar alguns aperitivos classicos. O
canapé pode ser feito com queijo magro e pepino, ou entdo pode-
se servir um espetinho caprese com tomate cereja, mussarela de
bufala e manjericdo — simples, leve e muito saboroso.

Por fim, outra alternativa seria simplesmente servir pequenas
por¢cdes de alguma salada - lembrando que nesse caso sera
necessario tambeém pensar em louca para o servico.

Faca valer a pena

1. Aperitivos sdo pequenas porcdes de alimentos que sdo consumidos
antes das refeicdes ou durantes coquetéis. Podem ser consumidos quentes
ou frios, e geralmente sdo acompanhados de bebidas.

Em relacao a aperitivos, podemos afirmar que:

a) Aperitivos nunca devem ser comidos com as maos.
b) Crudités sdo uma espécie de pastel francés.

36 U1 - Principios basicos, aperitivos e sopas frias



c) Sempre que falamos em aperitivos falamos em salgadinhos fritos, como
coxinhas ou bolinho de bacalhau.

d) Canapés sdo formados por uma base de pao ou torrada, cobertos por
outros ingredientes.

e) Um prato mais elaborado como um risoto ou uma massa ndo pode
nunca ser considerado um aperitivo.

2. Entradas s&o a primeira parte de uma refeicdo, servidas apods os aperitivos
e antes do prato principal. Podem ser consumidas quentes ou frias.

Sobre entradas frias, é correto afirmar que:

a) Aperitivos e entradas normalmente sdo servidos em por¢des do
mesmo tamanho.

b) Saladas ndo sdo consideradas entradas.

c) Entradas normalmente s6 sdo consumidas na Franca e ndo em
outros paises.

d) S6 consideramos entradas pratos quentes; pratos frios sdo
considerados aperitivos.

e) Entradas devem harmonizar com o restante dos pratos da refeicdo.

3. Mousses podem ser doces ou salgadas. As doces sdo normalmente
executadas pela pragade pastelaria, masas salgadas sdo deresponsabilidade
da cozinha fria. Acertar a textura € um desafio para o cozinheiro, mas
quando bem executadas costumam impressionar os clientes.

Assinale a alternativa correta no que se refere a mousses:

a) O elemento aglutinador mais comum em mousses ¢é gelatina.

b) Mousses salgadas s6 podem ter como base peixes ou queijos.

c) Mousses tem quatro componentes: base, aglutinador, aromatizador
e aerador.

d) Depois de endurecer, a mousse nunca mais perde sua forma, nem
sob temperaturas elevadas.

e) Na hora de juntar o elemento aerador a base, a melhor técnica é
misturar tudo de uma vez.
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Secao l3

Aspics e sopas frias

Dialogo aberto

Muito bem! Aos poucos vocé esta aprendendo o dia a dia da
praca e descobrindo os segredos da cozinha fria, e ganhando a
confianca de seus pares.

O chef ainda esta focado na preparagdao do coquetel que
sera servido aos convidados especiais. O cardapio ja esta
quase pronto, e conta com uma selecdao de canapées e outros
aperitivos, mas o chef gostaria de dar uma incrementada, de
ter "algo a mais’, um prato um pouco mais elaborado para
servir. Especificamente, ele quer surpreender os convidados,
apresentar-lhes algo que fuja do esperado.

H3 de se levar em conta tambeém o clima: sera um coquetel
de verao, e o tempo promete estar bastante quente. Alem disso,
a logistica do local onde sera servido o coquetel € bastante
complicada: nao havera nenhum fogao ou forno disponiveis, e o
espaco de trabalho é bastante limitado. O ideal é algo que possa
ser levado ja pronto e apenas servido no local. Portanto, a ocasido
pede por algum prato leve e refrescante, mas ao mesmo tempo
sofisticado e facil de servir.

Novamente, o chef pediu a colaboracdo de toda a cozinha
na montagem do cardapio, e apesar de vocé ainda nao ter muita
experiéncia na area, o chef gostou de suas preparacdes de canapes
e, assim, gostaria de té-lo também nesse desafio.

Existem diversas possibilidades: qualquer comida quente, € claro,
esta descartada, tanto pela indisponibilidade de fogdes, quanto pelo
desejo de um prato refrescante.

O chef ja avisou que ndo deseja outro canapé ou aperitivo, mas
sim algo mais substancioso. Uma op¢ado seria servir uma salada: séo
leves, refrescantes e podem ser bastante sofisticadas. Entretanto,

38 U1 - Principios bésicos, aperitivos e sopas frias



saladas normalmente demandam uma finalizacao a la minute, ou
seja, na hora de servir, como vimos, € limitado, o que dificultaria
bastante essa logistica.

Sanduiches também poderiam ser uma alternativa, mas apesar de
serem faceis de preparar com antecedéncia e servir, normalmente
ndo sdo vistos como uma opgao muito sofisticada (embora possam
ser, cComo veremos numa secdo futural).

E ai, qual poderia ser uma boa sugestao para apresentar ao chef
que atenda todos esses requisitos?

Nao pode faltar

Sopas frias

Normalmente quando pensamos em sOopas, pensamaos em
tigelas fumegantes que aguecem O COrpo € a alma. Mas existem
diversas receitas de sopas que podem e devem ser consumidas
frias — e sao deliciosas. No livro Cozinha Confidencial o famoso
chef americano Anthony Bourdain conta que sua primeira
epifania culinaria — a primeira vez que percebeu que a comida
poderia ser diferente, fora do normal — foi quando ainda crianca,
numa visita de familia a Franca, provou a vichyssoise, a famosa
sopa francesa de batatas e alho-pord e que tradicionalmente e
servida, para surpresa de Bourdain, fria.

A associacao mais imediata de sopas frias ¢, claro, com o
vergo, quando o tempo estd quente e o corpo pede por um
alivio do calor. Sao normalmente servidas como entrada ou em
pequenas porcodes, como aperitivo, mas ha chefs que intercalam
sopas frias entre os pratos de um menu degustacdo, com o
proposito de limpar o paladar. Ha também sopas frias doces, a
base de frutas e servidas como sobremesa.

As sopas frias estdo presentes em diversas tradicdes
culinarias. Além da ja mencionada vichyssoise, a mais famosa
mundialmente com certeza € o gaspacho espanhol, a base
de tomate e pepino. Na verdade, a regido espanhola da
Andaluzia, ndo por acaso dotada de clima bastante quente
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(para padrdes europeus, ao menos), € prodiga em sopas frias.
Além do gaspacho, os andaluzes consomem também salmorejo
(parecida com o gaspacho, mas sem pepino e com textura mais
cremosa, quase um puré, devido a grande quantidade de pao
utilizado) e ajoblanco, um surpreendente creme a base de pao,
alho e améndoas servido com uvas verdes.

Outras sopas frias de destague na gastronomia mundial sdo
0 borchst, a famosa sopa de beterraba, comum na Russia e no
leste europeu, normalmente servida quente, mas que também
fica deliciosa fria, acompanhada de creme azedo; e o tarator, a
base de nozes, pepino e iogurte ou tahine. A sopa fria de meldo
tambeém € uma receita comum de verao em varios paises, como
a Italia.

De maneira geral, podemos dividir as sopas frias nas
seguintes categorias:

¢ Cremes: uma base aromatica e engrossada com algum tipo
de amido, como batata ou pao, ou ainda com creme de leite,
bechamel ou velouté. A vichysoisse €, sem duvida, o exemplo
mais famoso dessa categoria. Outros exemplos incluem alguns
tipos de chowder consumidos frios nos Estados Unidos (sdo
sopas a base de frutos do mar e enriquecidas com creme de
leite). Devem ter uma textura sedosa.

e Sopas a base de vegetais ou frutas: normalmente se
tratam de sopas cruas, que nunca vao ao fogo; os ingredientes
sdao picados ou triturados até atingirem a textura desejada.
O gaspacho normalmente entra nessa categoria, se ndo
houver adicao de pdo para engrossa-lo, bem como a sopa
de meldo.

e Caldos frios: os consomés (do francés consommeé) sao
caldos transparentes, obtidos a partir do cozimento de vegetais,
0SSOS e carne de animais, que passam por um processo de
clarificagao. Consomés normalmente sao servidos quentes,
mas também podem ser consumidos frios. O ramen (ou ldamen)
japonés € uma espécie de sopa de macarrao, em um caldo
com carnes e legumes, que tambeém pode ser servido frio
Nno verdo.
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Figura 1.6 | Gaspacho andaluz, sem nenhum tipo de decoracdo. Esse prato possui
uma textura bem leve, quase liquida
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Fonte: <https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Gazpacho_Cazuela_Barro.jpg>. Acesso em: 5 maio 2018.

Indiferentemente da categoria a qual pertencam, ha alguns
cuidados basicos que tém gue ser tomados com relacao a sopas
frias, como:

e Consisténcia: sopas naturalmente ficam mais espessas quando
sua temperatura cai. Por exemplo, um creme perfeito ao sair do
fogo pode virar um espesso puré ao esfriar. Da mesma forma um
caldo pode gelificar ao perder temperatura, 0 que pode ser desejado
em algumas situagcdes, mas ndo em outras. Portanto, sempre que
for preparar uma sopa para ser resfriada depois, deixe-a mais leve do
que gostaria que fosse sua textura final.

e Sabor: da mesma forma, nosso paladar sente menos sabor em
alimentos frios. Assim, vocé vai precisar temperar suas sopas um
pouco a mais do que o faria caso fosse servi-las quentes.

e Gordura: a gordura € essencial em varios pratos para
proporcionar sabor e textura, e com sopas nao seria diferente.
Entretanto, tome cuidado, pois em temperaturas mais baixas a
textura de algumas gorduras pode ficar desagradavel, especialmente
no caso de gordura animal.
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e Frescor: algumas sopas frias, como vichysoisse, podem até
ganhar com um periodo de descanso (de um dia para o outro), mas
especialmente sopas cruas, como O gaspacho, e sopas de fruta
devem ser consumidas © mais frescas possivel para preservar todo
seu aroma e sabor.

e Temperatura: chamamos de sopas frias e nao “sopas em
temperatura ambiente”. Mantenha as sopas na geladeira até o
momento de servir. No verao espanhol, por exemplo, € comum
servir o gaspacho com cubos de gelo, para garantir o frescor.

Finalmente, ndo € toda sopa que pode ser servida fria. Vimos que
existem receitas que funcionam quentes ou frias, mas sao poucas.
Ou seja, vocé nao pode selecionar qualquer receita de sopa e
simplesmente deixa-la esfriar e chamar de sopa fria. Procure por
receitas que realmente se adequam a baixas temperaturas, como as
gue vamos apresentar em seguida.

o(b Reflita

A logica das sopas frias € simples: um alimento leve e refrescante para
ser consumido no calor, de maneira a diminuir a temperatura corporal.
Entretanto, varias das regides mais quentes do mundo vao justamente
Nno caminho oposto: o consumo de sopas quentes e apimentadas.
Como exemplos, podemos ver o caso do tacaca no Para e dos diversos
tipos de pho, tipicos do Vietna. A explicacdo é que o suor provocado
pelo calor e pela picancia desses caldos acaba por dar uma sensacao
de refrescancia. Para vocé, qual método faz mais sentido?

Figura 1.7 | Vichyssoise

Fonte: <https://www.flickr.com/photos/stuart_spivack/1392384150>. Acesso em: 5 maio 2018.
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Vichysoisse

Rende cerca de 15 porcdes.

500 g de alho-poro, somente a parte branca, picada.
1 cebola picada.

1 kg de batatas descascadas, cortadas em cubo.
Cerca de 2,5 litros de caldo de frango.

Cebolinha para decorar.

Sal a gosto.

Pimenta-do-reino branca a gosto.

1. Refogue o alho-poro e a cebola com um pouco de oleo até
que figuem macios.

2. Adicione a batata e o caldo de frango, e leve a fervura. Uma vez
que esteja fervendo, diminua o fogo e deixe borbulhando até que as
batatas estejam bem cozidas e macias.

3. Cologue tudo no processador de alimentos ou liquidificador, e
faca um puré. Deixe esfriar.

4. Nahorade servir, acerte o tempero com sal e pimenta, e decore
com a cebolinha.

Gaspacho andaluz

Rende cerca de 20 porcdes.

1 kg de tomates maduros, sem sementes, em cubos — a qualidade
dos tomates e essencial para um bom gaspacho, entdo use os
melhores tomates que encontrar, maduros e doces.
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600 g de pepinos, sem sementes, em cubos.

300 g de pimentao verde, sem sementes, em cubos.
300 g de pimentdo vermelho, sem sementes, em cubos.
500 g de cebola picada.

500 g de pao branco, sem casca, em cubos (tradicionalmente é
feito com pdo velho, mas nao se preocupe com isso).

4 de dentes de alho.

1 pimenta dedo de mocga (se quiser o gaspacho menos picante,
tire as sementes).

Cerca de 100 ml de azeite de oliva extra virgem.

Cerca de 50 ml de vinagre — use o vinagre de melhor qualidade
gue encontrar, mas nunca use vinagre balsamico.

Pitada de cominho em po.
Pimenta do reino a gosto.

Sal a gosto.

1.  Separe um pouco do tomate e dos pimentdes picados para
a decoragao.

2. Numa tigela, molhe o pao com metade do azeite e do
vinagre. Adicione o tomate, misture bem e deixe descansar por
10 minutos.

3. Cologue a mistura de pao no processador de
alimentos ou liquidificador, e adicione alho, pimenta
dedo de moca, cominho e um pouco de sal, e bata ate
ficar homogénea.

4. Adicione o tomate, a cebola e os pimentdes e processe
novamente. Se o volume for muito grande para o seu equipamento,
trabalhe em levas.
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5. Transfira tudo para uma tigela ou jarra e acerte o tempero com
sal, pimenta-do-reino, azeite e vinagre. Se estiver muito grosso,
pode acrescentar um pouco de agua.

6. Deixe esfriar na geladeira por pelo menos duas horas antes
de servir.

7. Na hora de montar os pratos, decore com os cubos de tomate
e pimentdes que foram reservados. E bastante comum também
servir o gaspacho em copos.

vz| Exemplificando

Tradicionalmente o gaspacho era feito no pildo, o que garantia
uma textura leve e rdstica, como um suco com pedacos de polpa.
Obviamente hoje em dia ndo usamos mais o pildo, mas equipamentos
elétricos que facilitam nossa vida. O gaspacho, feito no processador
de alimentos, tende a ficar mais proximo dessa textura original — o
liquidificador acaba transformando tudo num suco. Entretanto, € bom
notar que muitas pessoas preferem essa textura mais lisa, e ha ainda
quem passe tudo por uma peneira no final, para garantir um resultado
particularmente uniforme. Experimente e veja o que lhe agrada mais.

‘rz” Assimile

Em Portugal também se come gaspacho. SO que, ao contrario da
espanhola, a versdo portuguesa leva os ingredientes cortados em
pedacos pequenos, e Ndo triturados, resultando em uma textura bem
rustica e grosseira.

U9 Pesquise mais

Esse video mostra como preparar um gaspacho andaluz: Disponivel
em: <https://www.youtube.com/watch?v=R4YQOU8QLXxQ>. Acesso
em: 8 abr. 2018.
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Aspic

Algum tempo atras consultamos um livro de culinaria americano,
antigo, dadécada de 1960, ilustrado, como todo livro de gastronomia,
com lindas fotos. Uma coisa que nos chamou imediatamente a
atencdo foi a quantidade de pratos finalizados com algum tipo de
gelatina, algo que quase ndo vemos mais nos dias de hoje: aspic!

Embora sua popularidade tenha decaido nas ultimas décadas,
O preparo de aspic ainda € uma técnica importante no repertorio
de um cozinheiro de garde manger, que pode valorizar e muito a
apresentacdo de seus pratos. Aspic nada mais € que uma gelatina
salgada, feita a partir de um caldo clarificado — caldos feitos a partir
de carnes cartilaginosas, como 0ssos de frango ou © mocoto de
bovinos ou suinos. Se forem cozidos por tempo suficiente, vao
gelificar naturalmente quando esfriarem. Outros tipos de caldo,
como os de peixe ou vegetais, precisam de gelatina para alcancarem
a textura desejada.

Figura 1.8 | Aspic de frango com ovo cozido e vegetais

Fonte: <https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Aspic-with-eggs.jpg>. Acesso em: 5 maio 2018.
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O aspic pode ser apresentado de maneira independente,
como um prato so, uma gelatina que pode ser guarnecida com
vegetais, carnes frias, etc., ou pode ser utilizado como um molho,
para criar uma camada de gelatina ao redor principalmente de
carnes, patés e terrines. Utilizado dessa maneira, 0 aspic age
como uma barreira protetora, ajudando a evitar o contato direto
do alimento com o ar e, assim, preserva-lo, além de conservar
a umidade, acrescentar sabor e decorar o prato. O grande chef
francés Caréme era um entusiasta de aspics e os utilizava muito
em seus banquetes, criando verdadeiras esculturas!

A técnica basica de producdo de aspic consiste das
seqguintes etapas:

1. Esquentar o caldo e, se for o caso, dissolver a gelatina.

2. Em seguida a mistura € levada ao banho-maria frio até que
apenas comece a firmar. O ponto certo € quando a mistura
comeca a coaqgular nas bordas da panela.

3. Nesse ponto, pode comecar a montar o aspic — seja
colocando numa forma e acrescentando 0s ingredientes
desejados (carnes, vegetais, etc., sempre frios), seja utilizando
uma concha para espalha-lo por cima da carne a ser selada.

4. Basta entdo resfriar tudo ate servir.

Para criar um aspic com varias camadas de alimentos em
seu interior, prepare a primeira camada, leve a geladeira ate
que o aspic tenha solidificado, e entdo prepare a segunda
camada e assim por diante, sempre tendo o cuidado de
garantir que a camada anterior esta firme antes de acrescentar
uma nova.

D_(Il Pesquise mais

Confira o site abaixo para aprender, passo a passo, a preparar um
aspic classico.

Disponivel em: <http://www.mexidodeideias.com.br/receitas/aspic/>.
Acesso em: 26 jun. 2018.
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&z” Assimile
Existe também um molho denominado chaud froid (literalmente
‘quente frio”, em francés), que pode ser feito de duas maneiras:
adicionando-se gelatina a uma base de molho bechamel, velouté ou

demi-glace, ou ainda acrescentando creme de leite a um aspic. Esse
molho normalmente € utilizado para cobrir carnes, especialmente aves.

Sem medo de errar

Como vimos, o chef pediu por uma sugestao de prato para servir
no coquetel. Os requisitos sdo:

» Refrescante, afinal, € verdo.
e Facilde armazenar e servir, pois o espaco disponivel € limitado.

 Nd&o demande fogdo, forno nem nenhum tipo de fonte de calor
para finalizacédo.

e Substancioso, sofisticado e surpreendente!

Sera que O que vocé aprendeu nessa se¢cao O ajudara a encarar
mais esse desafio? Pensando bem, sopas frias parecem se encaixar
bem - ndo demandam muito espaco nem fonte de calor para
finalizacdo, sao refrescantes e surpreendentes.

Considere as receitas que vocé acabou de aprender: gaspacho e
suas variantes, como o salmorejo, sao provavelmente as sopas frias
mais populares, mas também tem seus problemas. Sua receita leva
alho cru, o que nem sempre € popular em todas as ocasides. Alem
disso, dependendo da forma como for finalizado, pode apresentar
uma textura meio rustica, que pode ser melhorado com o uso de
liquidificador e peneira fina. Por outro lado, tem uma linda cor vermelha.

O borscht também tem uma cor linda, gracas ao arroxeado da
beterraba, e quando servido com uma colherada de creme azedo
apresenta um visual bastante interessante. Por outro lado, perde
na textura — uma sopa com pedacos inteiros de vegetais ndo ¢é
exatamente associada a um prato sofisticado.
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A sopa de meldo ganha pontos maximos em refrescancia,
sofisticacao e facilidade de servir, mas € um prato bem leve, e o
Chef pediu explicitamente por algo um pouco mais substancioso.

Finalmente, vocé considera a vichyssoise. Assim como as demais
sopas frias, € refrescante e facil de servir, e sua textura aveludada
e cor branca garantem uma apresentacao bela e sofisticada. Basta
finalizar com um fio de azeite e cebolinha picada. Realmente, parece
ser a receita que melhor se encaixa dentro do pedido do chef e,
assim, vocé decide recomenda-la.

Realmente € exatamente o que buscava, e decide incorporar
essa receita ao cardapio do coquetel.

Avancando na pratica

Como preservar a aparéncia e qualidade de uma peca
de carne exposta?

Descricdo da situacao-problema

No coquetel que esta sendo montado havera também uma
pequena mesa em que O chef gostaria de servir alguns preparos
leves, entre os quais uma terrine (vocé aprendera mais sobre terrines
em outras se¢des). Entretanto, ele estda com medo de que, ao ficar
exposta por muito tempo, a peca termine por ressecar e ficar com
aspecto desagradavel. Vocé seria capaz de apresentar uma sugestao
que ajude a resolver esse problema?

Resolucédo da situacdo-problema

O aspic pode ser usado como um prato independente, uma
gelatina salgada agregada de carnes e vegetais, mas também pode
ser utilizado para revestir outros pratos, especialmente pecas de
carne. Utilizado dessa forma, ele age como uma barreira ao contato
com a atmosfera, ajudando a conservar o alimento, preservar a
umidade, além de acrescentar sabor e apresentacao.
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Assim, a solucao para o problema apresentado é envolver a
terrine em uma camada de aspic. Dessa forma ela ndo ressecara,
além de ganhar um aspecto diferenciado, que definitivamente
chamara a atencao dos convidados. O aspic pode ser decorado
com ervas ou outros elementos, a fim de ficar ainda mais atraente.
Mas ha um cuidado que deve ser tomado: o aspic, sob temperaturas
muito altas, pode derreter. Assim, antes de decidir pela sua utilizacao,
convéem confirmar a quais temperaturas o prato ficara exposto.

Faca valer a pena

1. Sopas frias sdo uma tradicdo em diversos paises, como na Franca e na
Espanha, especialmente na época do verdo.

Sobre sopas frias, podemos afirmar:

a) Sdo exemplos tipicos de sopas frias espanholas: gaspacho, salmorejo
e borscht.

b) Qualquer receita de sopa quente funciona também fria: basta
deixa-la esfriar.

c) A medida que as sopas esfriam, elas ficam mais grossas.

d) Sopas frias podem ter base de vegetais e frutas cruas, creme ou
caldos frios.

e) Sopas frias sdo aquelas normalmente servidas no inverno.

2. Damos o nome de aspic tanto a um prato de gelatina salgada,
normalmente acrescentada de carnes e vegetais, quanto a um molho
gelatinoso, normalmente utilizado para revestir pecas de carne.

Selecione a afirmacao correta em relacao a aspic:

a) Certos caldos, como aqueles feitos a partir de carnes e 0ssos ricos em
cartilagem, dispensam a adicdo de gelatina para firmarem.

b) Pratos feitos com aspic devem ser levados ao forno alto antes de serem
servidos, para gratinar e firmar a gelatina.

c) Chamamos chaud froid a um molho feito de aspic e creme de leite, que
¢é utilizado principalmente para rechear terrines e patés.

d) Aspics costumam ser servidos como pratos principais, especialmente
em jantares importantes.

e) Como toda gelatina, aspic é servido normalmente como sobremesa.
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3. O gaspacho, originario da regido da Andaluzia, no sul da Espanha, é
provavelmente a sopa fria mais conhecida do mundo.

Sobre o gaspacho, podemos afirmar:

a) O gaspacho melhora com um bom periodo de descanso. O ideal é
deixa-lo descansar de um dia para o outro.

b) Em Portugal também se come gaspacho, especialmente na regido do
Alentejo. SO que la o tradicional é uma textura extremamente fina, quase
COMO um suco.

c) Seus principais ingredientes sdo tomate, pepino, pimentéo, alho e azeite.
d) A base do gaspacho € o pepino e o pdo — o tomate entra somente para
dar alguma cor.

e) O salmorejo € um gaspacho mais fino, para se tomar no copo.
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Unidade 2

Saladas e molhos frios

Convite ao estudo

A tradicdo culinaria brasileira nao dedica tanta importancia
as saladas: normalmente sao preparos extremamente simples,
algumas folhas de alface com umas rodelas de tomate, as vezes
de pepino, temperadas com um fio de azeite e algumas gotas
de vinagre. Nada especialmente interessante ou chamativo.
Mas nao precisa ser assim: o mundo das saladas é fascinante
e pode incluir os mais diversos tipos de preparo, em lindos
arranjos e, o melhor de tudo, saudaveis!

Saladas podem parecer enganadoramente simples. Por
se tratarem muitas vezes de vegetais crus, podemos pensar
gue montar uma boa salada se resume a jogar algumas folhas
e outros legumes juntos e preparar um molho qualquer.
Entretanto, justamente por serem normalmente simples em
suas estruturas, sao os detalhes que fazem a diferenca nas
saladas: nao ha onde se esconder, e qualguer erro em sua
elaboracao fica muito evidente, o que demanda muita atencao
e dedicacao do cozinheiro.

Enquanto membro da praca de Cozinha Fria, o preparo de
saladas — desde a selecao, limpeza e sanitizacdo dos vegetais, ate
a elaboracao dos pratos em si e dos molhos que os acompanham
— vao tomar boa parte do seu tempo. Assim, € crucial que vocé
conheca os ingredientes e as técnicas pertinentes ao preparo de
boas saladas, que saltem aos olhos dos clientes e mostrem que
bons pratos também podem ser leves e saudaveis.

Iremos estudar os principais componentes das saladas, € 0s
cuidados que devemos ter na hora de seleciona-los e prepara-
los. Iremos, também, tecer algumas consideracdes gerais
sobre como montar uma boa salada, além de algumas regras
para garantir que a salada mantenha seu frescor e sabor até a
hora de chegar ao cliente.



Finalmente, uma salada pode alcangar outro patamar se
acompanhada de um bom molho. Iremos estudar as diversas
possibilidades apresentadas pelos vinagretes, e como preparar
uma boa maionese — muito superior a qualquer produto
industrializado que se possa comprar. Os molhos frios sao um
3s na manga do cozinheiro, e sua utilizacdo vai muito além da
mesa de saladas, podendo fazer a diferenca entre um prato
mediano e um verdadeiramente inesquecivel.



Secao 2.1

Saladas classicas
Dialogo aberto

O consumo de saladas € cada vez mais comum, devido a
maior preocupacao das pessoas com o consumo de alimentos
saudaveis e pouco caloricos. Nos restaurantes do tipo self-service,
boa parte do buffet costuma ser dedicado aos mais diversos tipos
de salada. O preparo dessas saladas ¢ de responsabilidade da
praca de Cozinha Fria. Assim, bastante tempo do dia a dia da praca
€ dedicado as saladas!

O restaurante em que vocé trabalha tem algumas saladas no
cardapio. Entre elas, uma salada crua de folhas e tomate, que tem
uma boa saida. Entretanto, alguns clientes tém reclamado que
as saladas tém chegado a mesa murchas, com aspecto pouco
apetitoso, e acabam por devolvé-la a cozinha.

O Chef, obviamente, ndo gostou desse acontecimento e pediu
uma averiguacao junto a praca de Cozinha Fria para averiguar o
motivo das folhas estarem chegando murchas a mesa. Vocé seria
capaz de apontar os provaveis motivos disso estar acontecendo e
apresentar medidas para remediar essa situacao?

Nao pode faltar

Saladas

As saladas estao por todos os lados. Desde uma simples
combinacao de alface e tomate até preparacdes extremamente
elaboradas, que combinam vegetais, legumes, frutas, queijos e até
mesmo carnes, as saladas séo uma opcao leve, colorida e saborosa
para complementar uma refeicao ou ser a refeicdo em si. Porisso, uma
salada pode ser servida como uma entrada, um acompanhamento a
outro prato ou mesmo como um prato principal.
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Figura 2.1 | Salada de folhas variadas.

Fonte: <https://pxhere.com/en/photo/593034>. Acesso em: 6 nov. 2018

Se até algum tempo atras as saladas eram itens de segunda
categoria nos menus da maioria dos restaurantes, com algumas
poucas opcoes escondidas em algum canto dos cardapios, hoje
em dia, com acrescente preocupacao das pessoas em ter uma
alimentacdo mais natural e saudavel, as saladas sdo itens de
destague e ndo sdo poucas as casas que tém as saladas como seu
carro chefe. Em restaurantes do tipo self-service, boa parte dos
pratos em exposicao sao compostos por saladas. Isso tudo implica
uma carga de trabalho cada vez maior para a praca de Cozinha
Fria, responsavel ndo so pela confeccdo das saladas, como de
seus molhos.

Saladas sao, de maneira geral, pratos a base de vegetais crus
ou cozidos, que podem conter também carnes curadas, queijos,
frutas, castanhas etc., normalmente temperadas com azeite e
vinagre. Essa € uma definicao tdo ampla que da margem as mais
diversas possibilidades, e, efetivamente, as saladas podem variar
enormemente em sua composicao, apresentacdo e uso.

De maneira geral podemos classificar as saladas em:

e Saladas de folhas: o tipo mais comum de saladas, cuja base
sdo hortalicas, como alface, chicdria, etc. Podem incluir
outros ingredientes.
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e Saladas de acompanhamento: como o nome indica,
sdo saladas pensadas para acompanharem outros pratos.
Entram aqui as saladas de batata, as a base de macarrao e as
de graos.

e Saladas compostas: diferentemente do que algumas pessoas
acreditam, saladas compostas nao sao aquelas formadas por
diversos ingredientes (até porque quase todas as saladas
levam varios ingredientes). Essa classificacdo se refere a
apresentacdo do prato: enquanto a maioria das saladas leva
seus ingredientes misturados, a salada composta, talvez de
maneira um pouco contra intuitiva, indica aquelas saladas
cujos ingredientes sdo apresentados isoladamente, ainda
gue num mesmo prato.

Salada de Folhas

Figura 2.2 | Salada de folhas

Fonte: Jules. Disponivel em: <https://goo.gl/VIfgRV>.

Como o proprio nome diz, a base aqui sdo os vegetais folhosos.
Podemos classificar esses vegetais, grosso modo, em:

¢ Suaves. s3o aqueles de gosto mais ameno. O principal
componente dessa categoria, de longe a mais numerosa, sao
as alfaces, em suas varias vertentes. Alem disso, podemos incluir
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aqui as novas versdes (normalmente chamadas de “baby”) de
diversas outras espéecies, por apresentarem um sabor menos
pronunciado. Quase sempre sao consumidos Crus.

Picantes: englobam aqueles vegetais que tem um sabor
picante bem distinguivel. Inclui a rucula, as folhas da mostarda
e 0 agrido. Podem ser consumidos crus ou refogados.

Amargos: outra grande categoria que engloba todos aqueles
vegetais folhosos em que o amargor se destaca. Estamos
falando da chicdria, da endivia, da escarola e do radicchio.
Podem ser consumidos crus, mas normalmente sdo
refogados para suavizar seu sabor.

c@ Reflita

Os vegetais folhosos, de maneira geral, sdo ricos em fibras insoluveis
e vitaminas, e contém niveis baixissimos de colesterol e gorduras,
sendo assim indicados para dietas com restricao calorica. Folhas verde
escuras sao ricas em ferro e, portanto, especialmente apropriadas para
dietas vegetarianas e veganas.

Os principais vegetais folhosos sao:

Alface: a alface € um dos vegetais mais antigos cultivados pelo
homem, tendo sido domesticada pelos egipcios nos tempos
antigos. Existe uma variedade de alfaces, com sabores,
formatos e caracteristicas distintas. As principais sdo:

e Crespa: a mais comum de todas, de cor verde clara
e folhas soltas com borda ondulada. Sabor suave e
crocancia media. Ha uma variedade roxa com textura
um pouco mais macia. Bastante perecivel.

e Romana: uma das espécies mais antigas, tem folhas
longas, de um verde um pouco Mais escuro, e sabor
mais assertivo. E o ingrediente principal da classica
Salada César, e pode ser refogada.

e Lisa: de sabor parecido com o da crespa, porem textura lisa.

e Americana: de sabor suave, € extremamente crocante e
por isso bastante utilizada em sanduiches, pois aguenta
bem um pouco de calor. Suas folhas séo enroladas uma



sobre as outras, formando uma cabeca, como um repolho.
Se bem acondicionada, dura mais tempo que
as outras.

e Mimosa: com belas folhas recortadas de coloragao
roxa-clara, sabor suave e textura macia, essa alface e
bastante apreciada em saladas.

e Frisada ou frisee: com folhas de um visual interessante
e sabor mais assertivo, puxado para 0 amargo, compoe
bem saladas de folhas mistas.

Rucula: da mesma familia da mostarda a rucula €, depois
da alface, provavelmente a folha mais popular. Cor verde
vibrante e sabor marcadamente picante e, as vezes, amargo.
E bastante consumida em sua vers3o baby, de sabor mais
suave e textura macia. E muito popular na culinaria italiana,
sendo consumida como salada ou com massas.

Mostarda: embora a mostarda seja mais conhecida pelo
condimento preparado a partir de suas sementes, as folhas
também podem ser consumidas. Sdo folhas largas, macias
e de sabor marcadamente picante. Podem ser consumidas
cruas ou refogadas.

Agrido: folhas pequenas de verde intenso. Tém um sabor
suave, levemente picante. Normalmente sao consumidas
cruas, dentro de saladas, ou acompanhando pratos, como a
tipica rabada com agrido, e em sopas. E uma folha bastante
utilizada na culinaria portuguesa.

Chicdria: folhas verdes, crespas e de sabor amargo. Pode
ser consumida crua ou refogada. Curiosidade: em alguns
paises, consome-se a raiz torrada e moida da chicoria como
substituta do cafe.

Endivia: vegetal amargo, da familia da chicoria, se
apresenta numa cabeca, com as folhas sobrepostas,
como o repolho, mas com formato mais fino e alongado.
Pode ter cor verde palida ou arroxeada. Textura crocante.
E popular seu uso como ‘barca’, recheada e servida
como aperitivo.
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Figura 2.3 | Radicchio

Fonte: cyclonebill. Disponivel em: <https://goo.gl/wgShHA>

Radicchio: outro membro da familia da chicdria, de sabor
forte e amargo, com folhas grossas e crocantes, de um roxo
intenso e veias brancas. E muito popular no sul do Brasil,
entre as populacdes de origem italiana, sendo servida crua,
como salada, com bacon e vinagre. Na ltalia, tambem ¢
bastante consumida, crua ou grelhada.

Escarola: ainda outro tipo de chicoria, com folhas mais largas
e lisas e sabor amargo. E muito popular em S3o Paulo como
recheio de pizzas. Normalmente, € consumida refogada.
Almeirdao: o almeirao também € um tipo de chicoria, de
folhas longas e bem verdes. Tem o amargor especialmente
pronunciado, por isso € geralmente consumido refogado.

|:|9 Pesquise mais

Esse video mostra a diferenca entre chicdria e escarola, e fala um
pouco sobre a endivia.

RECORD TV. Saiba a diferenca entre a escarola e a chicdria. 29 nov.
2009. Domingo Espetacular. Disponivel em <https://noticias.r/.com/
domingo-espetacular/videos/saiba-a-diferenca-entre-a-escarola-e-a-
chicoria-14102015>. Acesso em: 18 abr. 2018.



|:[9 Pesquise mais

Saladas sao muitas vezes consumidas cruas, portanto, todo o
cuidado deve ser tomado com sua sanitizagdo. Vegetais folhosos
sdo extremamente sensiveis a temperaturas: mantenha-os distante
de fontes de calor. Algumas folhas, como o almeirdo ou agrido, sao
mais resistentes e podem ser manipuladas com facilidade, outras sdo
delicadas e devem ser manuseadas com todo cuidado.

Nesta cartilha produzida pela Anvisa, vocé pode encontrar a maneira
correta de higienizar alimentos segundo a legislacdo vigente:

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Cartilha
sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. 2004. 3. ed.
Disponivel em: <https://goo.gl/3KahvX>. Acesso em: 18 abr. 2018.

Algumas receitas classicas de salada

Caesar (César

Rende duas porcdes, se servida como prato principal, ou cinco,
como entrada. Essa € uma salada extremamente popular nos EUA.
Sua base ¢ alface romana e croutons (cubos de pédo fritos). O
diferencial fica no molho Caesar, que leva aliche, alho, azeite, suco
de limao e parmesao.

Para o molho:

2 dentes de alho

5 filés de aliche

2 gemas de ovo

Suco de 1 limdo, ou mais, se necessario
300 ml de azeite extra virgem

150 g de queijo parmesao ralado

Sal g.b.

Pimenta do reino g.b.

1. No liquidificador, processe o alho e a aliche até ter uma pasta.
Adicione as gemas e o suco de limao e bata até ficar homogéneo.
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2. Adicione o azeite em fio, com o motor ligado, até ter uma
emulsao grossa.

3. Misture o parmesdo e acerte o sal (lembre-se que a aliche e
O parmesdo ja sdo salgados) e a pimenta do reino.

Para a salada:

Uma cabeca de alface romana

Cerca de 300 g de croutons

1. Limpe e sanitize as folhas. Corte-as ou rasgue-as.
2. Regue com o molho.

3. Sirva com os croutons.

&3” Assimile
Croutons sao pequenos cubos de pdo frito, muito comuns na culinaria
francesa. Para prepara-los, corte algumas fatias de pdo de forma sem
casca em cubos e frite em temperatura baixa em manteiga ou azeite,
até que figuem bem dourados. Tempere com sal e pimenta do reino.

Acompanham muito bem saladas ou sopas, acrescentando uma
textura crocante.

v=| Exemplificando

Uma versao simplificada do molho Caesar pode ser feita simplesmente
amassando alguns dentes de alho com alguns filés de aliche e misturando
com maionese. Tempere com suco de limao e pimenta do reino.

Waldorf

Rende duas porcdes, se servida como prato principal, ou cinco,
como entrada. Outro classico americano, criado na cozinha do Hotel
Waldorf, de Nova lorque, essa salada adocicada leva alguns ingredientes
bem inusitados: Macas, aipo (salsdo) e nozes.

200 g de macgas sem casca, em cubos (escolha alguma variedade
doce e de carne firme)
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100 g de talo de aipo (salsdo) picado

100 g de nozes

100 g de maionese

1 colher de sopa de suco de limao

1 cabeca de alface lisa, folhas limpas e sanitizadas
Salg.b.

Pimenta do reino g.b.

1. Regue a maca com o suco de limao.

2. Misture os demais ingredientes, exceto a alface. Tempere com
sal e pimenta do reino.

3. Sirva a salada sobre uma cama de folhas de alface.

&z" Assimile

Existem diversas variagdes da salada Waldorf. Vocé pode trocar a maionese
por iogurte, por exemplo. Além disso, algumas receitas incluem uvas ou
passas, e outras incluem uma colher de mostarda no molho.

Grega
Rende duas porcdes, se servida como prato principal, ou cinco,
como entrada.

Figura 2.4 | Colorida e saborosa salada grega

Fonte: <https://goo.gl/vTJJgB>. Acesso em: 6 nov. 2018
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Uma salada com o sabor do mediterréneo, embora um pouco
dificil de ser replicada com fidelidade no Brasil devido a dificuldade
de se encontrar queijo feta no pais. E uma salada leve e fresca,
perfeita para o verao.

500 g de tomates. Escolha tomates maduros e doces. Tomates
cereja caem muito bem.

200 g pepino
100 g cebola roxa
20 g azeitona preta. Tradicionalmente, seriam usadas

azeitonas kalamata, tipicas da Grécia, mas podem ser utilizadas
azeitonas portuguesas

100 g queijo feta. O feta € o queijo tipico da Grécia, feito com
leite de cabra e ovelha, macio e salgado. Ndo temos nenhuma
variedade nacional que se aproxime. Uma substituicdo possivel e
por queijo frescal, mas nao terda o mesmo resultado.

Azeite g.b.

Orégano seco g.b.

Sal g.b.

Pimenta do reino g.b.

1. Corte a cebola em pétalas bem finas. Coloque de molho na

aqua fria por alguns minutos (isso ajuda a tirar um pouco do
ardido da cebola).

2. Corte os tomates em gomos, ou se estiver usando tomates
cereja, corte pela metade.

3. Corte o pepino ao meio, longitudinalmente, e retire as
sementes com uma colher. Corte em meias-luas, nem muito
grandes nem muito pequenas.

4. Na hora de servir, misture tudo numa tigela: o tomate, o
pepino, a cebola e azeitonas. Esfarele o queijo por cima.
Tempere generosamente com azeite, sal, orégano e
pimenta, e sirva em seguida.



@ Reflita

De maneira geral, guanto menos ingredientes tem uma receita, mais
importante e a qualidade desses ingredientes para o resultado final. Isso
€ especialmente verdadeiro para as saladas, em que os ingredientes
sdo apresentados quase in natura. Se a receita € para uma salada
de tomates, por exemplo, fagca um esfor¢co para achar os melhores
tomates que puder, doces e suculentos. Deixe aqueles tomates meio
verdes e sem graga para outros pratos em que eles ndo tenham tanto
em destaque, como refogados.

Nicoise

Rende duas porcdes, se servida como prato principal, ou cinco,
como entrada. Essa € a salada tipica da cidade de Nice, na Franca, por
iIsSO 0 nome. Bastante substanciosa, com atum e ovo cozido, pode ate
ser servida como um prato principal. E comum que seja servida como
uma salada composta, ou seja, com seus elementos apresentados
separadamente, lado a lado, para que o proprio cliente os misture.

1 lata de atum em conserva (escolha um atum com carne firme, de
preferéncia conservado em azeite, mas descarte o oleo antes de servir)

2 ovos cozidos e descascados

200 g vagem

200 g batata

1 cabeca de alface lisa

100 g pimentdo vermelho

200 g tomates maduros

50 g azeitonas pretas, as azeitonas portuguesas caem bem aqui
5 filés de aliche em conserva

1 dente alho

Suco de meio limdo

1 colher de sopa de vinagre balsamico
200 ml azeite

Sal g.b.

Pimenta do reino g.b.
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Cozinhe as batatas com casca em agua e sal até que fiqguem
macias. Deixe esfriar e corte em cubos de cerca de 2,5 cm.

Branqueie as vagens: cozinhe em agua salgada fervente por
2 minutos e imediatamente coloque num banho frio. Isso vai
fazer com que figuem macias € mantenham sua cor verde.

Corte o pimentao em tiras e os tomates em gomos ou, se
estiver utilizando tomates cereja, em metades. Corte 0 ovo
cozido em quartos.

Prepare o molho: amasse o alho e o aliche até formar uma
pasta. Misture o limdo, o vinagre e o azeite, até estar tudo
bem incorporado. Acerte o sal e a pimenta do reino.

Monte o prato colocando os ingredientes lado a lado, sem
misturar: a alface pode ser picada ou rasgada ou pode
funcionar como uma cama para os demais ingredientes.
Regue generosamente com o molho e sirva imediatamente.

vz| Exemplificando

Aliche é o termo italiano que designa toda uma classe de pequenos
peixes fermentados em salmoura. O resultado € um produto com
forte sabor a peixe e bastante salgado. Costumam ser utilizados como
tempero por todo o mediterraneo, especialmente nas culinarias
francesa e italiana. Faz parte da pissaladiere, uma espécie de pizza
francesa, bem como do classico molho putanesca italiano.

Sem medo de errar

Existem diversas possibilidades que podem indicar o motivo das
folhas da salada estarem chegando murchas a mesa dos clientes.
De maneira geral, vocé deveria verificar os seguintes pontos:

Recebimento e manuseio: antes de mais nada, € necessario
verificaracondi¢gdo em que as folhas chegam ao restaurante.
Obviamente, quanto melhor a qualidade do insumo original,
melhor sera a qualidade do prato final. Vegetais folhosos
sao bastante sensiveis a desgaste fisico e calor, e condicdes




inadequadas de transporte e armazenamento podem
cobrar um alto preco de suas hortalicas. Hortalicas devem
ser manuseadas com delicadeza, a fim de evitar qualquer
dano a suas folhas.

e Limpeza e sanitizagdo: procedimentos inadequados de
limpeza e sanitizacdo também podem danificar suas
hortalicas. De maneira geral, deixe as hortalicas em contato
com agua (e solucdo sanitizante) o menor periodo de tempo
possivel, e seque as folhas tdo logo estejam limpas.

e Armazenamento: outro ponto que pode estar impactando
a qualidade das folhas € a maneira como sao armazenadas.
Hortalicas ndo gostam de calor e nem de umidade. Assim,
devem ser armazenadas em locais frescos e secos, em
camadas intercaladas com folhas de papel-toalha a fim
de absorverem qualquer umidade residual. Além disso
costumam, ter vida util bem curta: devem ser consumidas
0 mais frescas possivel. De maneira geral, hortalicas nao
devem ser armazenadas por mais de 2 dias, € nunca
devem ser congeladas.

e Preparo: hortalicas s devem ser preparadas o mais proximo
possivel a0 momento em que serao servidas. Evite a
proximidade com qualquer fonte de calor, como fogdes ou
fornos. O ideal € que a area de montagem de saladas fique
isolada, num ambiente de temperatura amena. Evite cortar
as folhas, dando preferéncia a rasga-las delicadamente
com as maos.

e Apresentagao: finalmente, hortalicas podem murchar
rapidamente em contato com molhos, especialmente
molhos rapidos. Assim, s6 misture o molho imediatamente
antes de servir, ou entdo apresente o molho a parte, para que
seja misturado a salada pelo proprio cliente.

Se vocé seguir todos esses passos, com certeza terd uma
salada de folhas frescas e vibrantes, que sera muito apreciada por
seus clientes!
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Avancando na pratica

Amargo nao!

Descricao da situagao-problema

Um cliente pediu uma salada de folhas para servir a seu filho
pequeno, mas disse que a crian¢a ndo suporta sabores amargos
nem picantes, por isso, solicitou a cozinha que garantisse que Nao
havera nenhuma folha com esses sabores no prato. Vocé é quem
tera que montar essa salada. Sabe dizer quais sao as hortalicas
amargas e picantes, que devem ser evitadas nessa situacao, e
quais tem um sabor mais suave?

Resolugao da situacdo-problema

De maneira geral, as hortalicas de sabor mais suave sdo as
alfaces, embora mesmo dentro dessa familia haja uma razoavel
diferenca de sabor. Para ndo errar, escolha a alface crespa ou
lisa: sd0 as mais consumidas no pais e tém sabor bem neutro,
gue nao vai espantar ninguem. Vocé também pode recorrer a
alface americana, que tem sabor suave, mas uma textura crocante
interessante, e a mimosa, com belas folhas arroxeadas, se quiser
dar um toque especial a salada.

Ja a alface romana e, especialmente, a frisée tem sabores
mais fortes, devendo ser evitadas, bem como todas as chicorias
(@ chicoria propriamente dita e suas primas, endivia, radicchio,
escarola e almeirdo). Rucula, mostarda e agrido também ndo
seriam apreciadas pela crianca devido a sua picancia.

Finalmente, uma outra saida seria recorrer as versdes “babies”
das hortalicas, que sao naturalmente mais suaves.

Faca valer a pena

1. Saladas sdo cada vez mais populares e sua elaboracdo ¢ uma das
principais atividades da praca da Cozinha Fria.

Sobre saladas, é correto afirmar que:




a) Saladas de folhas sdo apenas aquelas compostas exclusivamente por
hortaligas. Se ha adicao de qualquer outro tipo de ingrediente, passam a
ser classificadas como saladas compostas.

b) Saladas sdo compostas exclusivamente por vegetais. Se adicionamos
alguma proteina animal, como queijo ou ovo, ja nao podem ser classificadas
como saladas.

c) Saladas compostas sdo todas aquelas em que misturamos varios itens.
d) Classificamos como saladas de acompanhamento aquelas que ndo sdo
pensadas para serem consumidas sozinhas, mas sim para acompanhar
outros pratos.

e) Saladas normalmente sé sdo consumidas por pessoas que seguem
dietas vegetarianas.

2. As hortalicas s&o a base das saladas de folhas. Ha uma enorme variedade
de hortalicas que podem ser utilizadas, incluindo diversos tipos de alfaces
e chicdrias, cada uma com seu sabor, formato e textura particular.

Sobre hortalicas, selecione a alternativa correta:

a) Alfaces crespas e lisas sdo conhecidas por seu sabor picante.

b) A endivia é um tipo de alface com folhas grandes e recortadas.

c) O almeirdo é um tipo de alface de cor roxa.

d) A escarola, popular como recheio de pizzas em Sdo Paulo, tem sabor
suave e adocicado.

e) O radicchio € muito consumido no sul do pais e se destaca por sua cor
roxa e sabor amargo.

3. Na hora de montar uma salada de folhas, algumas consideracdes
basicas devem ser tomadas para garantir um produto final de qualidade e
atraente ao consumidor.

Selecione a alternativa mais apropriada, no que diz respeito a salada de folhas:

a) E muito importante temperar a salada o quanto antes, a fim de garantir
que o sabor possa penetrar os alimentos.

b) A apresentacdo é muito importante em saladas. Arranje os ingredientes
de maneira harmoniosa e lembre-se de brincar com as cores.

c) Evite misturar muitos tipos de hortalicas numa mesma salada, isso pode
confundir o cliente.

d) Hortalicas amargas, como as chicdrias, s sdo apropriadas ao consumo
refogadas e nunca cruas.

e) Saladas de folhas sdo normalmente servidas acompanhando pratos com
molhos pesados e quentes.
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Secao 2.2

Saladas contemporaneas
Dialogo aberto

Um prato bastante popular no cardapio do restaurante em que
vocé esta trabalhando € uma salada de batatas, que acompanha
uma carne grelhada. E uma salada simples, em que as batatas
cozidas sdo temperadas com maionese e algumas ervas, mas que
faz bastante sucesso.

Entretanto, um certo dia, alguns clientes habituais comegaram
a reclamar que a salada de batatas estava estranha, diferente do
que sempre fora, com uma textura farinhenta e granulosa. O
problema € que o restaurante esta cheio e todos os cozinheiros
mais experientes estdo ocupados em suas pracas, entdao o Chef
pediu para vocé verificar imediatamente o que estd acontecendo e
tomar as providéncias necessarias. Vocé tem alguma ideia de qual
pode ser o problema?

Nao pode faltar

Saladas contemporaneas

Saladas de legumes

Legumes sdo 0s vegetais que normalmente sdo cozidos
antes de serem consumidos (ainda que alguns possam tambem
ser consumidos crus). Estamos falando de berinjela, brocolis,
cenoura, beterraba, abobrinha, pepino, chuchu, abobora, dentre
outros. As saladas de batatas, ainda que elas também sejam
legumes, sao classificadas a parte. O ponto de cozimento dos
legumes € muito importante: alguns vao demandar apenas um
leve brangueamento, enquanto outros realmente precisam de
um cozimento prolongado para que cheguem ao ponto correto.
Sempre cozinhe em agua com sal e ndo se esqueca de escorrer
bem a agua antes de tempera-los.
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Figura 2.5 | Essa salada de beterraba com queijo de cabra garante uma bela
apresentacdo gragas ao contraste de cores

Fonte: <https://goo.gl/AsnvDw>. Acesso em: 6 nov. 2018.

Geralmente, essas saladas se beneficiam de molhos cremosos,
mas uma salsa pode cair bem também (vocé vai aprender mais
sobre molhos na proxima segdo).

&ﬁ& Assimile
Branquear € a técnica de cozinhar rapidamente os alimentos em agua
fervente, por poucos minutos, e, em seguida, banha-los em agua fria.

O choque térmico ajuda a conservar a textura e a cor do alimento. E
comumente utilizada para legumes e outros vegetais.

|:L|Q Pesquise mais

A acidez da dgua afeta fortemente o cozimento de vegetais. Agua
acidificada levemente com um pouco de vinagre ou limdo ajuda a manter
a cor e forma dos vegetais, enquanto dgua alcalina tem efeitos contrarios.

Uma discussdo mais aprofundada sobre o efeito do pH da agua no
cozimento de vegetais pode ser encontrada no livro O que Einstein
disse a seu cozinheiro, de Robert Wolke (2005, p. 176), disponivel na
sua biblioteca virtual.
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E , provavelmente, a categoria de saladas mais comum depois
das saladas de folhas, acompanhando muito bem carnes grelhadas.

Figura 2.6 | Salada de batata como acompanhamento para carne grelhada

Fonte: <https://goo.gl/mpeva8>. Acesso em: 6 nov. 2018.

Existem dois tipos basicos de batata: as farinhentas, ricas em
amido e com pouca agua, boas para fritar e assar, € as cerosas,
que possuem menos amido em sua Composicao e se prestam
melhor a serem cozidas. Sao essas ultimas as ideais para se preparar
uma salada de batatas. Por sorte, no Brasil, a batata mais comum,
a agata, é do tipo cerosa e, portanto, se presta perfeitamente bem
para saladas. Se s6 houver um tipo de batata no seu mercado,
provavelmente sera agata. Outras variedades interessantes para
serem cozidas sao a bintje, a monalisa e a mondial.

Cozinhe as batatas, com ou sem casca, em agua salgada
abundante até que estejam ao ponto, ou seja, completamente
cozidas e macias, mas nao se desfazendo. Um pouco de acido
(vinagre ou limao) na agua do cozimento ajuda as batatas a
manterem a forma.

Tempere a salada enquanto as batatas estiverem ainda mornas.
O molho pode ser um vinagrete simples ou uma maionese. Vocé
pode complementar a salada com ovos cozidos, bacon frito,
azeitonas, outros legumes, como cenoura e vagem brangueados, e
finalizar com salsinha picada ou outras ervas.
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Saladas de massas e graos

Saladas a base de massas e graos podem ser uma otima opg¢ao
de acompanhamento ou até mesmo de prato principal para uma
refeicdo leve de verdo. Essas saladas sequem os mesmos cuidados
basicos das saladas de batata: o cozimento deve ser completo,
tomando-se cuidado nao passar do ponto, e o molho deve ser
aplicado com os ingredientes ainda mornos.

Massas curtas se prestam melhor a saladas. Estamos falando de
formatos como penne, rigatone, fusili, farfale e assemelhados. Com
a massa escorrida e ainda morna, aplique o molho (normalmente
um vinagrete ou maionese) e acrescente os demais ingredientes.
Adicdes comuns incluem outros vegetais, cComo cenouras, vagens,
tomate, alem de ovo cozido, bacon, sardinha, atum, e, ainda, frutas,
COmMO mMaca, péra, passas, etc. Trabalhe as cores e texturas. Saladas
assim se beneficiam de uma dose generosa de ervas para lhes avivar.

Figura 2.7 | Taboule - salada arabe com trigo grosso (bulgur)

Fonte: <https://goo.gl/Tda7x1>. Acesso em: 6 nov. 2018

Graos que se prestam a composicdo de saladas incluem trigo
(trigo grosso, também chamado bulgur — o mesmo utilizado para
o preparo de quibe), quinoa, cevada e arroz, e devem sequir as
mesmas consideracdes gerais que saladas de massa.
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v=| Exemplificando

Massas frescas ou recheadas nunca devem ser utilizadas para a
elaboracdo de saladas, pois tém uma textura demasiada delicada.
Assim, utilize apenas massas secas.

Saladas de leguminosas

Da mesma maneira, leguminosas para saladas devem ser
cozidas al dente e temperadas ainda mornas, e se beneficiam
de molhos acidos, como vinagretes. Praticamente todas as
leguminosas se prestam a saladas frias. Algumas das mais
comuns sao grao de bico, lentilha, feijdo-fradinho, feijdao-
manteiga, feijao-branco, entre outras.

Figura 2.8 | Saladas de leguminosas podem ser feitas com somente um tipo de feijdo
ou misturando-se diversos tipos.

Fonte: <https://goo.gl/aTQYey>. Acesso em: 6 nov. 2018

Se desejar utilizar diferentes tipos de leguminosas na salada,
cozinhe-as separadamente, de maneira a garantir que cada uma
esteja no ponto correto de cozimento.
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@ Reflita

Leguminosas sao otimas fontes de proteinas e, por isso, sao muito
consumidas por pessoas que seguem dietas vegetarianas/veganas.
Portanto, uma salada de leguminosas pode ser uma excelente opg¢ao
de prato para esse publico!

Como montar uma boa salada

Misture! Lembre-se que os vegetais tém cores, sabores, aromas e
texturas diferentes e utilize isso a seu favor. Pode ser interessante
focar em apenas um ou dois vegetais por vez, mas, em geral,
sua salada ficara mais interessante — e mais bonita — se misturar
diversos tipos de vegetais. Procure mesclar perfis de sabor: folhas
amargas e picantes, legumes mais brandos com algum de sabor
mais assertivo. Ao mesmo tempo, cuidado com o exagero:
saladas “de tudo” acabam ficando sem personalidade.

Saladas sao, em sua maioria, pratos simples, em que 0s
ingredientes sao apresentados em estado quase natural.
Assim, € de suma importancia dispor dos melhores
ingredientes possiveis: se 0 tomate estiver duro e sem sabor,
dificilmente a salada feita com ele ficara boa. Assim, convem
prestar muita aten¢do na sazonalidade dos vegetais.

O mesmo cuidado com a qualidade vale para outros
ingredientes da salada, como azeitonas, queijos etc. Para
temperar saladas, utilize apenas azeites extra virgem e
procure um bom vinagre.

A apresentacao € importante em qualquer tipo de prato,
mas € especialmente importante em saladas: escolha os
ingredientes mais bonitos e atrativos, arranje-os de uma
maneira estética e decore com tomates, ovos, ervas, flores,
frutas, e 0 que mais sua imaginacdo mandar. Lembre-se de
brincar com as cores que 0s vegetais nos proporcionam!

Alguns ingredientes vao se beneficiar de ficar mais tempo em
contato com o molho, absorvendo melhor o sabor. E o caso
das batatas e de outras raizes. Outros ingredientes, como as
verduras, ndo podem ser temperados com muita antecedéncia,
sob risco de murcharem. Assim, planeje de acordo.
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e O molho € muito importante para a salada. Pense em
molhos que vao complementar os sabores dos ingredientes
gue vocé escolheu, e ndo se esqueca: um toque de acidez
pode fazer milagres! Na duvida, um molho vinagrete simples
costuma ser um otimo coringa, pois funciona bem em quase
todos os casos.

e Se a salada for servida como entrada ou mesmo prato
principal, pense em opcdes mais substanciosas, que
agreguem leguminosas ou proteina animal, por exemplo.
Jé se for acompanhar uma carne, melhor pensar em algo
mais simples, como a salada de batatas ou de folhas, que
nao ofuscardao o prato principal.

v=| Exemplificando

No Brasil, normalmente ndo damos muita atencdo a vinagres e
utilizamos qualguer um, indistintamente. Isso € um erro. O vinagre €
resultado da fermentacao de uma bebida alcoolica: o nome vem de vin
algre, vinho azedo. Vinagres tém origens diversas — podem ser de vinho
tinto ou branco, de frutas, de arroz etc. Cada tipo de base daréa uma
caracteristica diferente ao produto final. Experimente diversos tipos e
escolha um que se adeque melhor ao resultado que vocé deseja.

Vinagres "de cereais” normalmente tem qualidade inferior e ndo devem
ser utilizados para tempero de saladas. O vinagre balsamico legitimo é
resultado do envelhecimento do vinagre, o qual perde acidez e apura
o sabor. E um processo extremamente lento, que pode levar décadas,
O que resulta em um produto final caro. A maioria dos vinagres
“balsamicos” que encontramos por ai sao simplesmente vinagres
normais acrescidos de caramelo, para lhes adocar e escurecer, e
algum espessante, portanto, nao se comparam ao produto auténtico.

o(b Reflita

A sazonalidade € algo que sempre deve estar presente na mente do
cozinheiro. Hoje em dia, € possivel encontrar os mais diversos vegetais
O ano inteiro. Isso acontece porque a cadeia logistica da industria de
alimentos se sofisticou de tal maneira que hoje se importa produtos do
mundo todo, independentemente da distancia. Entretanto, essa pratica }




4 tem seu preco: esses vegetais muitas vezes sao colhidos ainda verdes ou
sao congelados para gue possam suportar as longas viagens necessarias.

Especialmente no que tange as saladas, o frescor € de vital importancia.
Assim, escolher produtos locais e da época torna-se uma pratica
crucial para o desenvolvimento de uma gastronomia sustentavel, mais
saudavel e, acima de tudo, com mais sabor.

Algumas receitas de saladas contemporaneas:

Taboulleh (taboule)

Rende cinco porcdes. Essa salada arabe € normalmente mal
interpretada no Brasil, em que, normalmente, utiliza-se a salsinha
apenas como um tempero, para finalizar o prato, mas, na verdade,
ela deve ser um dos ingredientes principais do prato.

200 g de trigo bulgur (normalmente comercializado como trigo
grosso ou trigo para quibe)

100 g de tomate sem semente, picado

50 g cebola picada

100 g de salsinha picada

50 g de hortela picada

200 ml de azeite extra virgem

100 ml de suco de limao, de preferéncia limao siciliano
Sal g.b.

Pimenta do reino moida q.b.

1. Primeiro, é necessario hidratar o trigo. Lave o trigo
algumas vezes em agua fria até que a agua saia limpa
(como se faz com o arroz), entao cubra-o com agua
fervente e deixe descansar por, pelo menos, meia hora.
Escorra bem.

2. Misture o trigo com os demais ingredientes. As ervas devem
ser picadas apenas na hora de servir.
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3.

Misture o tempero e sirva imediatamente, ou armazene na
geladeira até servir.

Salada de beterraba assada com queijo de cabra

Rende cinco porcdes. Uma salada especialmente bonita devido
a sua cor arroxeada. Assar a beterraba acentua sua dogura.

500 g de beterraba
200 g de queijo de cabra (feta ou boursin)

Um maco de hortela

1 ramo grande de rucula

100 ml azeite

50 mlvinagre

1 colher de sopa de mostarda dijon
Sal g.b.
Pimenta g.b.

Asse as beterrabas inteiras, com casca, em formo médio/alto,
enroladas em papel aluminio. Dependendo do tamanho,
podem levar entre 40 e 60 minutos para ficarem prontas, ou
até mais. A partir dos 40 minutos cheque a cada 20 minutos
com uma faca ou garfo. Quando estiverem macias significa
gue estdo prontas.

Deixe arrefecer e, assim que puderem ser manuseadas,
retire a pele. Depois de assada, a pele da beterraba sai
facilmente, basta puxar. Corte as extremidades e corte as
beterrabas em fatias.

Prepare um vinagrete misturando o azeite, o vinagre, a
mostarda, o sal e a pimenta do reino até que emulsionem.
Misture as beterrabas ainda quentes.

Sirva as beterrabas ainda mornas sobre uma cama das folhas.
Decore com o queijo esfarelado e folhas de horteld. Nao
misture: a ideia € contrastar o roxo da beterraba com o
branco do queijo.



Sem medo de errar

Uma salada de batatas € um prato simples e, a primeira vista,
pode parecer que nao ha muitas oportunidades para erros. Ledo
engano: sdo justamente os pratos mais simples que deixam oS
erros mais evidentes, por nao haver onde escondé-los. Esse € um
problema comum com saladas, ja qualgquer erro, seja em termos de
ingredientes ou técnica, vai acabar aparecendo no final. No caso em
questao, ha algumas possibilidades para o que pode ter acontecido
com a salada:

Batatas do tipo errado: como vimos, as batatas sdo
classificadas genericamente em dois tipos: farinhentas
e cerosas, respectivamente ricas e pobres em amido. A
guantidade de amido no vegetal faz toda a diferenca no
produto final: batatas farinhentas sdo mais secas, com
menos agua, e ficam melhores fritas e assadas, enquanto as
batatas pobres em amido sdo ideais para cozimento, como
na receita da salada de batata.

Forma de cozimento: a forma de cozimento também tem
impacto no resultado final. Mais especificamente, os vegetais
sao muito sensiveis ao pH do liquido de cozimento. Vegetais
cozidos em baixo pH (meio acido) tendem a ficar mais firmes
e manter sua cor, enquanto vegetais cozidos em pH alto
(meio alcalino) ficam mais macios e perdem cor. O bom
cozinheiro pode usar essas propriedades na hora de decidir
CoOmo preparar os pratos.

Finalmente, sempre ha a possibilidade de a limpeza e
sanitizagdo dos vegetais ndo ter sido feito da maneira
apropriada. No caso, pode ser que alguma sujeira ou
outro corpo estranho tenha ficado nas batatas e isso esteja
sendo percebido pelos clientes. Higiene € um dos pilares
da boa cozinha, e talvez em nenhum outro setor isso seja
tao primordial quanto na elaboragcdo de saladas, que sao
apresentadas quase in natura para os clientes.

Tendo essas hipoteses em mente, vocé pode verificar o que
aconteceu com a salada de batatas do restaurante. No final, acabou
sendo a primeira opcao: o tipo de batata. Normalmente a cozinha
usa batatas do tipo agata, pobre em amido, para montar a salada.
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Entretanto, houve uma confusdo no estoque e, por engano, utilizou-
se batatas do tipo asterix, ricas em amido e que ficam com uma
textura farinhenta quando cozidas. Basta, entdo, cozinhar batatas
do tipo correto e preparar uma leva de salada. No fim das contas,
um erro simples de corrigir, mas que demonstra a necessidade de
se atentar as diferentes variedades de vegetais.

Avancando na pratica

Pensando uma nova salada

Descricao da situagcao-problema

O Chefesta querendo colocar algumas saladas novas no cardapio.
Especificamente, ele quer uma salada que possa ser servida como
um prato principal, pensando nos clientes vegetarianos. Ou seja,
uma salada mais substanciosa, que constitua uma refeicao por si
propria. Vocé tem alguma sugestdo nesse sentido?

Resoluc¢do da situagcdo-problema

Entre as categorias de saladas que ja estudamos, as que melhor
se adequam ao que o Chef pediu sao as saladas de massa, de grdos
e de leguminosas. Qualquer uma delas pode tanto acompanhar
outro prato como constituir uma refeicao por si so.

Pensando mais especificamente em clientes vegetarianos, talvez
a melhor opcao seja mesmo uma salada de leguminosas. Esses
legumes sdo uma fonte importante de proteinas para quem nao
come carne. Existem varias possibilidades de elaboracdo de uma
salada de leguminosas. Vocé pode apostar num unico tipo de feijao
ou misturar varios. Pode acrescentar outros legumes, frutas ou
mesmo castanhas para dar sabor e textura. Pode servir a salada sobre
uma cama de folhas, se assim desejar. Apenas nao se esqueca de
que, se for misturar diversos tipos de feijdes, € necessario cozinha-
los separadamente para que nao passem do ponto.

Finalmente, ndo se esqueca do molho: um vinagrete ou outro
molho acido costuma cair muito bem com saladas de leguminosas,
e use e abuse das ervas para real¢ar o sabor!
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Faca valer a pena

1. Saladas de acompanhamento sio aquelas que normalmente
acompanham outros pratos, especialmente carnes. Saladas de batata,
de massa e de feijao, entre outras, sdo classificadas como saladas de
acompanhamento.

Sobre saladas de acompanhamento, é correto dizer que:

a) Saladas de batata costumam ser servidas como pratos principais.

b) Para preservar a cor e o sabor dos vegetais, cozinhe-os em meio alcalino.
c) A técnica de branqueamento consiste em passar os alimentos em amido
de milho antes de cozinha-los.

d) Batatas farinhentas sdo pobres em amido, enquanto as cerosas sao
ricas nele.

e) Para o preparo de saladas de batata, recomenda-se o uso de batatas do
tipo cerosas.

2. Saladas vdo muito além das folhas e vegetais. Saladas com base
de massas, graos ou leguminosas podem ser uma refeicdo por si so,
substanciosas, saborosas e saudaveis.

Sobre saladas de massas, graos e leguminosas, selecione a alternativa
correta entre as apresentadas abaixo:

a) As melhores massas para o preparo de saladas sdo as curtas, como
farfale, penne e fusili.

b) Apenas algumas poucas leguminosas, como grdo de bico e feijdo-
fradinho, se prestam ao preparo de saladas.

c) O ideal para o preparo de saladas de massas € o uso de massas frescas,
pois absorvem melhor o molho.

d) Se for preparar uma salada com diversos tipos de leguminosas, é
importante cozinha-las todas juntas para que possam trocar sabor durante
o cozimento.

e) Se for utilizar um grdo para o preparo de uma salada, como trigo
grosso ou quinoa, € importante deixa-lo esfriar completamente antes de
tempera-lo.

3. Saladas podem ser pratos enganadoramente simples, pois, embora seu
preparo normalmente seja facil, demandam muita aten¢ao do cozinheiro
aos detalhes. Ao mesmo tempo, permitem ao cozinheiro expressar sua
criatividade, brincando com as cores e sabores dos vegetais.
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Selecione a alternativa que melhor expressa um cuidado que se deve ter
na elaboracao de saladas:

a) Use, preferencialmente, vegetais congelados, pois assim se garante que
foram colhidos no auge do sabor.

b) Ainda que se recomende a mistura de diversos ingredientes nas saladas,
com diferentes cores e texturas, convém ndo exagerar, pois o resultado
pode ser uma salada sem personalidade.

c) Sempre misture o molho com os demais ingredientes com a maior
antecedéncia possivel.

d) Procure sempre trabalhar saladas monocromaticas, isso garante um
belo efeito visual.

e) O ideal para temperar saladas sdo molhos pesados, a base de caldo de
carne ou frango.
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Secao 2.3

Molhos frios
Dialogo aberto

A0S poucos vocé esta pegando o jeito da Cozinha Fria,
aprendendo as principais técnicas e receitas da area. Parte desse
aprendizado é dominar o preparo dos principais molhos frios, que
acompanham saladas e alguns outros pratos do cardapio.

Um desses molhos € a maionese: ela esta presente tanto na salada
de batatas que o restaurante serve acompanhando alguns grelhados,
guanto como acompanhamento de alguns aperitivos e sanduiches.
Embora muitos estabelecimentos utilizem maionese industrializada, o
Chef faz questao que o restaurante prepare a sua propria, por acreditar
qgue o resultado é muito superior. Por se tratar de um produto bastante
perecivel, todos os dias faz-se uma nova leva.

Um dia, entretanto, em meio ao servico, a maionese desanda,
isto €, a emulsdo se quebra. E agora? O Chef pede a vocé que
conserte o molho urgentemente, pois ha pedidos esperando. E um
sinal de que o Chef confia em vocé, pois a maionese € um molho
gue demanda certa pericia do cozinheiro. Sera que vocé consegue
arrumar o molho e salvar o servico?

Nao pode faltar

Molhos Frios

Assim como a cozinha classica francesa da enorme importancia
aos molhos quentes, que fazem toda a diferenca num prato, na
praca de Garde Manger, os molhos frios sao reis. Sdo, € claro,
indispensaveis para temperar saladas, mas tambéem podem ser
utilizados em diversos outros momentos: acompanhando aperitivos
e entradas, com sanduiches, e muito mais.

As familias de molhos frios sdo:

e Emulsdes frias: sao os molhos frios mais comuns. Aqui
entram a maionese e seus derivados, e os vinagretes.
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e Salsas: sdo molhos a base de vegetais ou frutas crus e
misturados com um oleo e um acido, como vinagre.

e Molhos cremosos a base de laticinios, como queijos
e ioqurte.

e Coulis: um molho simples, preparado a partir de um puré de
vegetal ou fruta.

e Manteigas e azeites aromatizados.

Emulsdes

Uma emulséo € a mistura forcada de dois liquidos que
normalmente ndo se misturariam, Como a agua e o oleo. Para que
se misturem, € necessaria agitacdo mecanica: mistura-los a forca
até que se homogeneizem. A tendéncia de uma emulsdo € que,
com o tempo, a mistura se desfaca e volte a formar fases. Para que
iSSO Ndo acontega, podemos utilizar um agente emulsificante, que
“liga” os elementos e estabiliza a emulsao. Sao emulsdes dois dos
molhos mais comuns na culinaria ocidental: maionese e vinagrete.

Maionese

A maionese é o molho mais consumido no mundo, “a rainha dos
molhos’, servindo tanto para temperar saladas como para compor
sanduiches e acompanhar petiscos. Reza a lenda que foi inventada
na Espanha, na cidade de Mahon (dai 0 nome), mas se popularizou
na Franca e, a partir dai, ganhou o mundo.

Figura 2.9 | Maionese

Fonte: <https://goo.gl/DgjNgH>. Acesso em: 6 nov. 2018.
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A maionese € uma emulséo de oleo em gema de ovo ou, Mais
precisamente, uma emulsdo de oleo em agua (a maior parte da
gema € composta por agua). Mas, a gema tem também proteinas
que agem como emulsificantes e estabilizantes da mistura. Por isso,
a maionese € uma emulsao estavel, isto ¢, depois de misturadas, as
fases Ndo se separam mais.

o(b Reflita

O uso de gema de ovo crua no preparo da maionese traz o risco de
contaminacdo pela bactéria da salmonela, que pode ser fatal. Estima-
se que apenas um em cada vinte mil ovos carrega a salmonela. Além
disso, a adicao de acido na forma de vinagre ou limdo faz com que
a propagagao seja improvavel. Ainda assim, € um risco que ninguém
quer correr, especialmente numa cozinha comercial.

A solucdo € utilizar gema pasteurizada, que pode ser adquirida em
lojas especializadas. O processo também pode ser simulado em
casa, levando-se as gemas com um pouco de agua ao micro-ondas
e interrompendo-se o cozimento antes do ponto de ebulicdo. Esse
processo deve ser repetido duas vezes.

Atencao: € importante que a gema ndo chegue a cozinhar. A utilizacao
de gemas cozidas em algumas receitas serve para espessar o molho
mas nao contribui para a emulsificacdo, pois, em altas temperaturas, as
proteinas associadas se desnaturam e perdem essa propriedade.

O preparo da maionese exige alguma habilidade do
cozinheiro, pois o oleo tem que ser adicionado a gema aos
pouCOS, em peguenas quantidades, enquanto a mistura € agitada
ininterruptamente. A medida que a emulsdo comeca a firmar,
O oleo pode ser adicionado em quantidade maiores. Também
costuma-se adicionar vinagre ou mostarda a gema: a acidez ajuda
na emulsificacao e estabilizacdo da maionese.

O meétodo tradicional para o preparo da maionese consiste nos
sequintes passos:
1. Cologue a gema numa tigela grande e pesada. Coloque um
pano sob a tigela para imobiliza-la — vocé vai precisar de
ambas as maos livres.
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2. Misture um pouco de vinagre, limdo ou mostarda na gema
e bata levemente com um fouet, durante alguns sequndos.
Acrescente também uma pitada de sal. Tanto o acido quanto
0 sal ajudam na emulsao do oleo.

3. Comece a verter o 6leo em fio sobre a gema, batendo sem
parar com o fouet. O fluxo de Oleo deve ser bem pegueno
a principio, algo em torno de uma colher de sopa por vez.
Bata até que esse Oleo seja incorporado e entdo acrescente
mais um pouco.

4. A medida em que a emulsao for se formando, a mistura vai
comecar a engrossar e embranguecer. Vocé pode aumentar
o fluxo de oleo gradualmente.

5. Quando a emulsao estiver estavel e a maionese estiver num
ponto que lhe agrade, vocé pode parar de adicionar oleo
e acertar o tempero. Se desejar, pode afinar a maionese,
acrescentando um pouco de agua ou acido. Prove e acerte
o tempero.

6. Pode ser que a maionese desande, isso €, que no Mmeio do
preparo a emulsao se desfaca. Nesse caso, € necessario
recomecar: pegue uma nova gema de ovo e utilize a mistura
‘desandada” como se fosse o oleo, misturando-a a gema
a0s poucos e batendo sempre, até que uma nova emulsao
se estabilize.

&z” Assimile

A maionese pode ser base para diversos outros molhos. Um dos mais
conhecidos € o molho tartaro, muito utilizado para acompanhar peixes.
A base de maionese sio acrescentados picles, alcaparras, cebola
picada e também mostarda ou, as vezes, puré de anchovas.

Alem disso, a maionese pode ser saborizada com 0s mais diversos
ingredientes. Por exemplo, a adicdo de salsinha picada permite uma
maionese “verde”. Outras possibilidades de adicdo a maionese incluem
ketchup, puré de azeitonas, molho de pimenta, ou simplesmente uma
guantidade extra de mostarda.

Finalmente, ha a chamada "'maionese de leite’, em que o ovo é
substituido por leite gelado, que também tem proteinas emulsificantes. }




4 Embora tecnicamente nao possa ser chamada de maionese, é
um molho interessante e que Nao apresenta © MesmMo risco de
contaminacao bacteriana que 0 uso de ovo cru.

Esse link traz algumas versdes “alternativas” interessantes de maionese:

TASTEMADE. Quatro maneiras de fazer maionese. Disponivel em:
<https://www.tastemade.com.br/videos/quatro-maneiras-de-fazer-
maionese>. Acesso em: 6 maio 2018.

Uma outra forma de se preparar maionese, especialmente util
no preparo de grandes quantidades, é utilizar um liquidificador,
mixer de mao, processador de alimentos ou batedeira. O processo
basico € 0 mesmo: comega-se com uma gema de ovo e, a partir
dai, acrescenta-se o oleo, primeiro num fio e depois com mais
velocidade. A diferenca € que em vez de bater o 6leo na mao,
utiliza-se o aparelho para incorpora-lo.

Algumas outras consideracdes sobre o preparo de maionese:

Utilize sempre ingredientes a temperatura ambiente,
especialmente os ovos: gemas frias ndo tem o mesmo
poder emulsionante.

Ovos velhos também perdem sua capacidade de emulsionar.
Portanto, procure utilizar sempre ovos frescos.

Costuma-se utilizar uma gema para cada 200 ml de oleo.

Quanto mais oleo utilizar, mais firme ficara a maionese e, por
conta da maior quantidade de gordura, tambeém mais pesada.

Se for acrescentado oleo demais, a maionese vai desandar e
a emulsao quebrar.

O tipo de oleo utilizado influencia fortemente o sabor final
da maionese. Normalmente, utiliza-se um oleo vegetal de
sabor neutro como base, como o de girassol, mas, em alguns
casos (por exemplo, para acompanhar algum petisco), pode-
se desejar uma maionese de sabor mais forte, a base de
azeite de oliva ou outro oleo mais assertivo.

Algumas receitas pedem que se adicione também a clara do
ovo. Embora a clara nao contenha proteinas emulsificantes
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como a gema, ela contém estabilizantes que ajudam a
manter a emulsdo. Se fizer a maionese apenas com gemas,
ela vai ficar com um tom mais amarelado.

e Sempre armazene a maionese na geladeira apos seu preparo.
Maioneses feitas com ovo cru devem ser consumidas em,
Nno maximo, 48 horas.

D9 Pesquise mais
Este artigo fala um pouco mais sobre a ciéncia por tras da maionese:

ARLUCEA, A. V. P. A ciéncia de fazer maionese. 8 jul. 2016. El
Pais. Disponivel em:  <https://brasil.elpais.com/brasil/2016/06/30/
estilo/1467272904_066484.html>. Acesso em: 6 maio 2018.

Este outro traz um passo a passo ilustrado e uma receita basica:

REDACAO PALADAR. Maionese caseira. [S.d]. Estaddo. Disponivel
em: <http://paladar.estadaoc.com.br/noticias/receita,maionese-
caseira,70001820684>. Acesso em: 6 maio 2018.

Ja este video ensina como fazer uma maionese da maneira classica,
na mao:

TELECULINARIA. Maionese. 29 jul. 2016. Disponivel em: <https://www.
teleculinaria.pt/video/maionese/>. Acesso em: 6 maio 2018.

Finalmente, este outro video mostra como fazer maionese no liquidificador:

RECEITAMONTA ENCANTA. Como fazer Maionese Caseira. 4 jul. 2014.
Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=cTdEbgtMmZA>.
Acesso em: 6 maio 2018.

Vinagrete

Antes de entrarmos em mais detalhes, € necessario esclarecer
um ponto importante: no Brasil, chamamos de vinagrete um molho
geralmente composto por tomate, cebola e pimentdo picados
temperados com azeite e vinagre. Entretanto, tecnicamente, esse
molho ndo & um vinagrete, mas sim uma salsa. Na culinaria classica,
um vinagrete € uma emulsao instavel entre um oleo e um elemento
acido, normalmente vinagre.



Figura 2.10 | Vinagrete com adicdo de framboesas, que lhe da um belo tom rosado

Fonte: Tricia. Disponivel em: <https://goo.gl/mehVSv>.

A receita basica de vinagrete pede 3 partes de Oleo para cada
parte de acido. Essa mistura € agitada até que o oleo e o acido
emulsionem, e, entdo, € temperada. A emulsao € temporaria e,
depois de algum tempo, o molho vai se separar novamente em oleo
e acido. Mostarda € comumente utilizada como saborizante. Outros
aditivos comuns incluem mel, puré de frutas, alho e cebola picados
e ervas, como salsinha.

O carater final do vinagrete também vai depender muito do tipo de
Oleo e acido utilizados. Azeite de oliva € o Oleo mais comum, mas outros
podem ser usados, assim como diversos tipos de vinagre, suco de limao
etc. O importante € que o molho final tenha sabor marcadamente acido.
O vinagrete deve ter uma textura levemente cremaosa.

vz| Exemplificando

Uma outra emulsdo bastante famosa € o aioli. Esse molho mediterraneo,
como o proprio nome indica, € uma emulsdo feita apenas de alho e
azeite de oliva (aioli quer dizer exatamente alho e éleo). E um molho
bastante laborioso, pois a emulsao ¢é dificil de ser estabilizada e, hoje
em dia, € mais comumente preparado como uma maionese de alho,
com gema de ovo e suco de limdo.
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muitas

Salsas

Salsas sao molhos a base de vegetais crus, misturados
com algum acido, como vinagre ou suco de limao, e

vezes algum Ooleo. Existem diversas variedades

pelo mundo.

Molho vinagrete ou a campanha: como ja vimos, o que
chamamos de molho vinagrete no Brasil tecnicamente
nao & um vinagrete (pois Ndo € uma emulsdo), mas sim
uma salsa.

Pico de gallo: um molho mexicano muito parecido com
O vinagrete brasileiro, com tomates, cebola, coentro
e pimenta no suco de limao. O Meéxico tem uma
variedade de salsas, muitas delas bastante picantes, que
acompanham os pratos tipicos do pais.

Chimichurri: essa salsa € muito popular por toda a America
Latina, especialmente Argentinae Uruguai. E constituidapor
alho, salsinha, pimenta calabresa e orégano, com vinagre
de vinho tinto e azeite de oliva, embora 0s ingredientes
possam mudar de lugar para lugar. Normalmente,
acompanha churrascos.

Salsa verde: na Europa, existe uma familia de molhos
baseados em ervas frescas, conhecidos por salsa verde.
A versdo italiana, provavelmente a mais conhecida, leva,
normalmente, salsinha, vinagre, alcaparras, alho, cebola,
anchovas e azeite de oliva.

Na Tailandia, € muito comum o consumo de um molho
gue leva suco de limdo, pimentas frescas, alho, gengibre,
nam pla (molho de peixe fermentado), agucar, horteld,
manjericdo e coentro. Esse molho ¢ utilizado como
acompanhamento para 0s mais diversos pratos, de
saladas a sopas.

Pesto: esse molho italiano a base de manjericao €
provavelmente a salsa mais difundida atualmente,
no mundo. Fica delicioso tanto numa massa
como acompanhando vegetais grelhados.
Ele deve ter uma cor verde brilhante e uma
textura rustica.



Figura 2.11 | Pesto

Fonte: <https://goo.gl/omR2uv>. Acesso em: 6 nov. 2018.

Molhos a base de laticinios

Existe uma familia de molhos a base de queijos, especialmente
queijos cremosos, COMOo mascarpone ou cream cheese, ou queijos
azuis, como gorgonzola ou roguefort. Normalmente, prepara-se um
puré do queijo, gue entdo € acrescentado de picles, cebola, alho,
ervas etc. A textura pode ser afinada com azeite ou creme de leite.

Existem tambem varios molhos a base de iogurte. Talvez o mais
conhecido seja o tzatziki, um molho grego a base de iogurte, pepino e
alho, temperado com endro ou horteld. A culinaria indiana tambéem tem
um molho muito parecido, chamado raita, utilizado para aliviar o palato
frente aos pratos apimentados tipicos do pais. Em ambos os casos, o
iogurte deve ser escorrido, para ganhar consisténcia, e © pepino € ralado,
salgado e deixado escorrer para remover O excesso de agua. A raita e
temperada com coentro e sementes de cominho. Molhos a base de
iogurte tambem sdo muito populares na culinaria arabe.

vz| Exemplificando
Veja nesses videos como preparar tzatziki e raita:

ALLRECIPES BRASIL. Tzatziki (molho grego de pepino e iogurte). 26 jun.
2017. Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=0b6xzSa-
PhWQ>. Acesso em: 6 jun. 2018.
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‘] ALLRECIPES BRASIL. Como fazer raita de pepino (molho indiano).
22 maio 2013. Disponivel em: <https://www.youtube.com/
watch?v=40EAR48mijfE>. Acesso em: 6 jun. 2018.

Coulis

Coulis séo, basicamente, purés de vegetais ou frutas, processados
até uma textura quase liquida. A finalidade ultima do coulis €
apresentar o sabor concentrado do ingrediente principal em forma
de molho. Muitas vezes, o coulis € preparado somente com o
ingrediente principal, sem adicdo de nenhum outro ingrediente,
embora também se possa adicionar caldo, vinho, azeite ou creme
de leite (uma peqguena quantidade de acido, como limdo ou vinagre,
tambeém ajuda a preservar a cor dos ingredientes).

Manteigas e azeites aromatizados

Azeites e manteigas aromatizados sao faceis de preparar e ajudam
a dar um toque sofisticado a ingredientes do dia a dia. Os tipos de
aromatizantes podem ser 0os mais diversos: ervas frescas ou secas
(alecrim, tomilho, salvia, manjericdo, orégano), alho, gengibre, anis
estralado, canela em pau, pimenta do reino, pimentas secas ou
frescas, limao taiti ou siciliano e até mesmo carvao, que da um toque
defumado ao oleo. Esse € um dagueles casos em que a Imaginagao
€ realmente o limite.

Alguns cuidados basicos devem ser tomados: utilize sempre
azeite extra virgem, de melhor qualidade. Os recipientes em que O
azeite sera armazenado devem ser esterilizados, os ingredientes
devem estar completamente secos antes de serem adicionados e
devem ser mantidos fora de contato com oxigénio, completamente
cobertos pelo oleo. Tenha em mente que ingredientes frescos sao
Mais propensos a contaminacdes que os secos. O produto final deve
ser mantido em local fresco e escuro.

Existem duas maneiras de extrair os Oleos essenciais:
simplesmente deixar 0s aromatizantes em contato com o azeite vai
fazer com que a infusdo se dé lentamente, ao longo de semanas.
Uma forma de acelerar o processo € esquentar lentamente o azeite
depois da adicdo dos aromatizantes. O processo deve ser feito num
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delicado banho-maria, e a temperatura ndo deve ultrapassar os 80
graus. Deixe nessa temperatura durante uma hora, depois deixe
esfriar naturalmente e acondicione.

Manteigas também podem ser aromatizadas com alho, ervas
frescas ou secas, pimentas, cascas de limao, paprica, noz moscada
etc. Utilize de preferéncia manteiga sem sal e deixe para acertar o sal
no final. O processo, nesse caso, € mecanico: cologue a manteiga
com os ingredientes ja picados no processador de alimentos e pulse
ate atingir uma mistura homogénea (ou bata na mao, com um fouet
— nesse caso deixe a manteiga amolecer bem antes de bater). Depois
de pronta, € comum acondicionar a manteiga em filme plastico,
formando um rolo, e levar a geladeira para firmar. Essa manteiga pode
ser armazenada por até duas semanas e serve tanto para acompanhar
torradas num couvert como para finalizar pratos.

Sem medo de errar

Como vimos, ha algumas possibilidades pelas quais uma
maionese pode desandar. Sao elas:

e Ovosvelhos ndo tém a mesma capacidade de emulsificacao.
Use sempre ovos frescos.

» Temperatura: certifique-se que todos seus ingredientes estao
na temperatura ambiente. Temperaturas baixas tambem
influenciam no processo de emulsificagao.

e Acrescentar o 6leo muito rapido: o oleo deve ser adicionado
em pequenas quantidades, especialmente no principio do
processo. A medida em que o dleo for incorporado, pode-se
acrescentar mais.

e Agitacdo mecanica insuficiente: sim, a maionese demanda
uma boa dose de esforco fisico — € necessario agitar a
mistura sem parar até que a emulsdo se estabilize. Isso
pode ser resolvido com o uso de dispositivos elétricos,
como processador de alimentos, mixer de mdo, batedeira
ou liquidificador.

e Lembre-se também que o uso de algum acido, como vinagre
ou mostarda, ajuda bastante na emulsificacdo. Adicionar sal
a gema também ajuda. Algumas receitas defendem, ainda, o
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uso das claras dos ovos, que vao resultar num molho mais
pesado, mas mais estavel.

* Finalmente, vale rever o processo: tudo comeca com O Ovo,
qgue deve ser batido primeiro com © vinagre ou a mostarda
e o sal. Depois, muito lentamente, incorpora-se o oleo,
primeiro num fio fino e depois com um volume maior,
batendo sem parar. Se sequir esses passos, com certeza tera
uma maionese firme, cremosa e saborosa.

Dito isso, normalmente é possivel “salvar” uma maionese que
desandou. Para tanto, prepare uma tigela limpa com uma gema de ovo
e comece a baté-la, como se fosse comecar uma nova maionese. SO
que, em vez de acrescentar oleo e os demais ingredientes, adicione a
maionese desandada, aos poucos, uma colher por vez, batendo sem
parar. Dessa forma vocé deve conseguir uma nova emulsao. Al basta
prosseguir cCom esse processo ate incorporar toda a maionese antiga
e, a partir dai, pode seguir o processo normal. Pronto, maionese foi
salva e a paz volta a reinar na praga de cozinha frial

Avancando na pratica
Azeite mofado

Descricao da situagcao-problema

O Chef decidiu preparar azeites aromatizados para acompanhar
alguns dos pratos do cardapio. Para tanto, realizou alguns testes. Um
deles era um azeite aromatizado com pimentas frescas. Entretanto,
esse azeite acabou mofando e teve que ser descartado. Vocé
saberia dizer o que pode ser feito para evitar que esse problema
volte a acontecer?

Resolucdo da situacdo-problema

Azeites dificilmente mofam. O que mofa sdo aromatizantes que
séo adicionados aos azeites, no caso as pimentas, ingredientes
frescos sao sempre mais propensos a contaminacdes que
ingredientes secos. Para evitar que isso que isso aconteca, tenha os
seguintes cuidados:




e Limpe bem os potes em que o azeite vai ser armazenado e
depois ferva-os por pelo menos 20 minutos, tendo o cuidado
de submergi-los completamente na agua.

e Lave bem as pimentas e tenha certeza de que estdo bem
secas antes de coloca-las no azeite. Os microrganismaos
precisam de umidade para se proliferarem.

e Facaum furo em cada pimenta. Isso vai garantir que a pimenta
também seja preenchida com azeite por dentro, evitando que
apodreca de dentro para fora, a0 mesmo tempo que vai fazer
com que as pimentas figuem mais pesadas e se depositem no
fundo do pote, evitando, assim, contato com oxigénio.

Sequindo essas indicacdes simples, vocé dificilmente voltara
a ter problemas com mofo ou outras contaminacdes nos seus
azeites aromatizados.

Faca valer a pena

1. Uma emulsdo é uma mistura homogénea de dois liquidos que
normalmente nao se misturam. Podem ser estaveis ou instaveis.

Selecione a alternativa correta acerca de emulsdes:

a) Maionese, vinagretes e salsas sdo exemplos de emulsdes.

b) Para emulsionar uma mistura, é necessario agitacdo mecanica, ou seja,
bater muito, de maneira que um liquido se misture ao outro.

c) Cozinhar a gema do ovo estimula as proteinas emulsionantes, tornando
mais facil preparar a maionese.

d) EmulsGes instaveis sdo aquelas que, apos misturadas, ndo se
separam mais.

e) Uma maionese ¢ um exemplo classico de emulsdo, no caso, de déleo
em vinagre.

2. A maionese é o molho frio mais consumido no mundo, utilizado tanto
para temperar saladas como para compor sanduiches ou acompanhar
petiscos e outros pratos.

Sobre maionese, é correto dizer que:

a) A utilizacdo de vinagre na maionese se da para embranquecer o molho.
b) O primeiro passo no preparo de maionese é bater as claras em neve.
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c) Se a maionese desandar, basta aquecé-la batendo ininterruptamente
para refazer a emulséo.

d) Para evitar o risco de contaminagcdo por salmonela no preparo de
maionese, deve-se utilizar gema pasteurizada.

e) O molho tartaro é feito de maionese e ketchup.

3. Além das emulsdes, as principais categorias de molhos frios sdo as
salsas, os coulis e os molhos a base de laticinios.

Selecione a opcdo correta em relacao a molhos frios:

a) Salsas sdo molhos tipicos do México.

b) O molho pesto tem como base a salsinha.

c) Coulis sdo molhos a base de iogurte.

d) O tzatziki ¢ um molho de iogurte e frutas secas.

e) O que se chama de vinagrete no Brasil €, na verdade, uma salsa.
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Unidade 3

Conservas e charcuteria

Convite ao estudo

Muito antes de haver refrigeracdo mecanica, a humanidade
j& necessitava conservar alimentos. As colheitas de legumes
e frutas feitas no verao precisavam durar pelo inverno.
Quando se matava um animal, como um boi ou uma ovelha,
a quantidade de carne normalmente era muito maior do que
poderia ser consumida imediatamente, assim fez-se necessaria
uma maneira de armazenar aguela carne para que pudesse ser
consumida aos poucos.

Assim, ao longo dos seculos, as diferentes culturas foram
criando diversas técnicas para a conservagao de alimentos.
Alguns alimentos podiam simplesmente ser secos ao sol, como
algumas frutas e diversos tipos de graos e leguminosas, mas
muitas das tecnicas envolviam o uso de sal que, por meio da
osmose, desidrata os alimentos, 0 que aumenta muito sua vida
util. O sal pode ser aplicado diretamente sobre os alimentos
(cura seca) ou misturado com agua, numa solucdo salina
(salmoura ou cura umida). Outras técnicas de preservacao
de alimentos muito utilizadas envolvem conserva em vinagre,
acucar, gordura (confitagem) ou, ainda, defumacao e diversos
tipos de fermentacao. Muitos alimentos passam por dois ou
mais desses processos.

Com o passar dos seculos e a invencao da geladeira
e do freezer, a necessidade de conservar alimentos com
essas técnicas milenares diminuiu. Mesmo assim, elas
continuam sendo utilizadas em larga escala, por um motivo
muito simples: as pessoas apreciam o sabor e textura que 0s
alimentos adguirem com essas técnicas. Alguns dos produtos
alimenticios mais populares do mundo sdo resultado dessas
técnicas: do bacon ao presunto, do bacalhau aos diversos
tipos de picles.



Essa unidade também ira falar sobre charcutaria, © mundo
das carnes processadas. Essa area fascinante da gastronomia
inclui alguns produtos frescos de carne, mas a maioria passa
também por processos de cura, fermentacdao ou defumacao.
Iremos estudar os embutidos, produtos de carne processada
gue sdo acondicionados em tripas, como € o caso das linguigas,
salsichas, salames e muitos outros produtos emblematicos de
culturas culinarias do mundo inteiro.

Veremos o processo de fabricacao de embutidos e os
cuidados necessarios para a elaboracdo de massas carneas de
qualidade, e discutiremos também os aspectos nem sempre
positivos para a saude humana do consumo de embutidos e
de outros produtos de carne processada.

Finalmente, trataremos tambeém de outros produtos que
fazem parte da charcutaria, como terrinas e patés (deliciosas
misturas de carne e gordura animal), bem como técnicas de
Cura seca e umida, de defumacao e de confitagem, que dao
origem a produtos tao populares como bacon, presunto,
carne seca € muitos outros. Veremos como uma mistura de
sal, temperos e tempo pode transformar completamente as
caracteristicas de uma peca de carne.



Secaon 3.l

Conservas
Dialogo aberto

Devido a um erro no gerenciamento de pedidos de insumo do
restaurante, um dos fornecedores entregou uma quantidade muito
maior de legumes do que O necessario para a operacao da cozinha.
Se nada for feito, a maior parte dos produtos estragara antes de poder
ser aproveitada. Alguns podem ser pre-processados: tomates, por
exemplo, podem virar molho, que pode ser congelado sem grandes
problemas, mas, de maneira geral, ndo € uma solucao que pode ser
aplicada em grande escala, pois a maioria dos vegetais perde muito de
sua textura e sabor quando congelados, assim, nao podem ser servidos.

O Chef decide entdo transformar a maior parte desses produtos
em picles - afinal de contas, a conserva de vegetais em vinagre ou
salmoura € uma das formas mais antigas de conservagao de alimentos,
com indicios de que essa técnica ja era empregada na Mesopotamia
muitos milénios atras. Ainda hoje, mesmo havendo outras maneiras
de preservar alimentos, picles e outras formas de conserva ainda sao
muito populares por conta do sabor que imprimem aos alimentos.

Nas cozinhas profissionais modernas, o preparo de conservas
€ de responsabilidade da Cozinha Fria, portanto vocé foi escalado
para a tarefa. Mas, vocé sabe como preparar um picles? Quais séo
0s cuidados que se deve ter com os produtos? Quais 0s vegetais
mais apropriados para a fabricacdo de conservas? Quais as técnicas
apropriadas, e qual € a diferenca de conserva em vinagre para
conserva em salmoura? E, talvez mais importante, qual a validade de
um picles depois de pronto?

Nao pode faltar
Conservas

As conservas visam, basicamente, evitar o apodrecimento dos
alimentos. Mas o que € o apodrecimento, exatamente? E o processo
de decomposicao dos alimentos. Esse € um processo natural, uma
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forma da natureza "reciclar” a matéria organica que compde todos
0S seres vivos, mas que, para nos, € indesejavel.

Normalmente o apodrecimento se da pela contaminacao
dos alimentos por microrganismos indesejaveis. Assim, evitar o
apodrecimento quer dizer evitar essa contaminacdo. Isso pode
se dar de diversas maneiras: desidratando o alimento (com
calor, sal ou acucar — sem umidade 0s microrganismos Nnao
conseguem se proliferar), isolando o alimento num meio indspito
a0s microrganismos (vinagre, salmoura, gordura, alcool) ou, ainda,
favorecendo a contaminacao do alimento por microrganismaos
desejaveis, de maneira que ndao deem espaco aos indesejaveis
(fermentacdo). Exposicao a fumaca (defumacdo) também tem
propriedades antimicrobianas, embora em menor escala.

Cada processo de conserva vai imprimir uma caracteristica
organoléptica diferente ao alimento e, muitas vezes, essas
caracteristicas de aroma e sabor sdo o resultado procurado,
com a conservagdo do alimento sendo apenas um interesse
secundario. Vale notar, também, que € comum que varias dessas
técnicas sejam utilizadas nos mesmos alimentos. O bacon, por
exemplo, passa por um processo de cura em sal e acucar e
depois por uma defumacao.

Conservas em vinagre sao feitas quase que exclusivamente
com vegetais. Por outro lado, curas secas e defumacao, sao
aplicadas quase que exclusivamente a proteina animal. Digo quase
gue exclusivamente porque ha certos pratos de carne, como
escabeches e ceviches, que envolvem marinadas longas em meio
acido — embora o proposito seja mais de dar sabor que conservar
o alimento. Da mesma forma, pode-se curar e defumar alguns
vegetais, embora issO Ndo seja comum.

Jz| Exemplificando

Entre os principais alimentos que passam por algum processo de
conservagao, podemos citar:

e Bacon: a barriga do porco € primeiro curada numa mistura de
sal com acgucar e depois defumada.
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Charque, carne seca e carne de sol: tdo populares no Brasil,
todas se tratam de mantas de carne bovina salgadas. A diferenca
esta principalmente na quantidade de sal utilizado: a carne de
sol € salgada apenas levemente, enquanto o charque € a mais
salgada das trés. A carne seca se situa entre as outras duas, mas
mais proxima do charque em termos de salga.

Presunto: existem dois tipos de presunto consumidos no Brasil:
o cozido (presunto inglés), que é o pernil de porco desossado,
passado por uma breve cura liquida e cozido dentro de férmas;
e o presunto cru (também conhecido por presunto de Parma
ou jamon), que € o pernil passado por um lento processo de
cura seca antes de ficar pronto para consumo.

Azeitonas: os frutos frescos sdo muito amargos para serem
consumidos, por isso tém que passar antes por um processo
de cura umida ou seca.

Salame: um do muitos embutidos curados, o salame sofre uma
lacto-fermentacao que lhe da a acidez caracteristica.

Conservas de vinagre (picles)

Conservas de vegetais em vinagre, também chamadas de picles,
sdo o tipo mais simples de preparar e mais popular de conservas.
Uma mistura de agua, vinagre, sal e, as vezes, acucar e outros
condimentos € aguecida, e entdo os alimentos séo mergulhados
nesse liquido. Os alimentos rapidamente absorvem parte da acidez
do meio. Preparados de maneira correta, conservas de vinagre
podem preservar os alimentos durantes meses, embora com o
passar do tempo a acidez fique mais pronunciada e os alimentos
percam cor e textura. A técnica basica consiste em:

1.

Aquecer uma mistura de vinagre, agua e sal (e acucar,
se desejado).

Colocar os alimentos a serem conservados em potes
apropriados, devidamente esterilizados, junto com qualquer
outro tempero desejado, como alho, folhas de louro ou
graos de pimenta do reino.

Cobrir os alimentos com a mistura quente de vinagre.

Tampar e deixar em local fresco, fora do sol.
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Vocé pode variar o sabor da conserva alterando o tipo de vinagre
(de vinho, de maca ou outras frutas, de arroz, etc.), a propor¢ao de
vinagre na mistura (o que altera o pH, ou seja, a acidez da conserva)
e os temperos utilizados.

Figura 3.1| Picles sdo bonitos, saborosos e ajudam a evitar o desperdicio de alimentos

= : " R -

Fonte: <https://pixabay.com/pt/legumes-em-conserva-picles-comida-2110970/>. Acesso em: 6 nov. 2018.

‘tz” Assimile

Voceé sabe o que exatamente significa pH? E a medida de acidez de
um meio (mais precisamente, o pH mede a taxa de ions de hidrogénio
livres num meio). O pH varia numa escala de 0 a 14, sendo O um meio
completamente acido e 14 completamente alcalino. De maneira geral
uma acidez de 4,6 ou menor € considerada segura para alimentos,
pois inibe o crescimento da maior parte dos microbios. O pH pode ser
medido com o auxilio de fitas de pH (que sdo baratas, mas ndo muito
precisas) e aparelhos chamados pHmMétros (precisos, mas mais caros).

As comidas que consumimos tém pH entre 2 e 10. O vinagre que
utilizamos no dia a dia, com uma concentragcao de 5%, costuma ter
um pH em torno de 2,4, e suco de limdo puro tem pH em torno de 2.
Alimentos com pH abaixo de 2 sdo acidos demais para consumo.
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Conservas de salmoura

Em conservas desse tipo, os alimentos sao armazenados numa
solucdo de agua e sal — uma salmoura. O sal vai impedir que
alguns microrganismos se proliferem, mas outros ndo. O segredo
da conserva de salmoura esta em incentivar o tipo certo de
microrganismo a se propagar, e, normalmente, 0 que nos interessa
sdo os lactobacilos, microrganismos presentes naturalmente no
meio ambiente.

Oslactobacilos consomem carboidratos presentes nos alimentos,
COMO agucares, e produzem acido latico. Esse processo € chamado
de lacto-fermentacdo. Diferentemente das conservas em vinagre,
na qual a diminuicdo do pH ¢ imediata, com a adicdo do vinagre,
a lacto-fermentacdo € um processo que leva tempo. Os primeiros
dias sdo mais criticos, pois a possibilidade de contaminacdo por
outros microrganismos (indesejaveis) € maior. A medida em que o
pH do meio for reduzida, a probabilidade de contaminacdo diminui
bastante. O CO2 e o dlcool também ajudam a inibir contaminag¢des.
Apos o pH chegar a um nivel adequado e o sabor estiver agradavel,
coloca-se a conserva na geladeira para retardar o processo de
fermentacao. O tempo exato de fermentacdo vai depender de
caracteristicas como a temperatura ambiente. Assim, a técnica
basica para conservas de salmoura consiste em:

1. Introduzir o alimento em potes, junto com quaisquer
temperos que se queira utilizar.

Cobrir com a salmoura.

Deixar em temperatura ambiente para que fermente. Ndo
se deve tampar o pote, pois a fermentacdo produz gas
carbdnico, que precisa ser purgado, mas € preciso tomar
cuidado com contaminacdes. Pode-se utilizar algum tipo de
filtro d'agua ou simplesmente cobrir o recipiente com um
pano limpo.

4. Eimportante que os vegetais fiquermn completamente imersos
na salmoura: se expostos ao ar, € grande a probabilidade de
que desenvolvam mofo.

5. Deve-seacompanhar o processo de fermentacdo, verificando
visualmente e experimentando regularmente a conserva. Ao
atingir o nivel de acidez desejado, basta tampar e guardar na
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geladeira. A baixa temperatura diminui bastante o processo
de fermentagcdo, embora os microrganismos ainda vao
continuar agindo, muito lentamente.

Cura seca e Umida

A cura é a aplicagao de sal, acompanhado ou nao de nitratos e
acucar, a proteina animal. Podem ser secas ou umidas, sendo a cura
umida muito semelhante a uma salmoura, embora normalmente
seja aplicada por periodos curtos, de maneira que nao ocorre
lacto-fermentacao. O principal ingrediente da cura € o sal, por
iSsO a técnica também é chamada de salga. O sal, por meio do
processo de osmose, ajuda a desidratar o alimento. Sem umidade,
0OS microrganismos Nao se propagam e a vida util do alimento se
prolonga. Na cura umida, de maneira geral, a proporcao de sal
utilizada para carnes € bem maior que a utilizada com vegetais. Alem
disso, dependendo do tamanho da peca a ser curada, a salmoura
pode ser aplicada dentro da carne, com uma injecao.

Figura 3.2 | Carne seca e bacon sdo exemplos de carnes curadas

Fonte: <https://goo.gl/RLUvvv>. Acesso em: 6 nov. 2018
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Outros produtos comumente utilizados na cura de carnes
sa0 0Os nitratos e nitritos. Esses sais ajudam a prevenir o
crescimento de bactérias causadoras do botulismo, alem
de outros microrganismos indesejaveis, e ajudam a dar cor e
sabor ao produto final. Os chamados ‘sais de cura’ sdo uma
mistura de sal comum (cloreto de sodio) com nitratos e nitritos,
normalmente tingidos de rosa para evitar confusdes. O uso do
sal de cura € recomendado em produtos que passam por curas
longas, porém, seu consumo em grandes quantidades pode ser
prejudicial a saude.

vz| Exemplificando

Produtos de carne curada e defumada, como carne seca, bacon e
salame, sao muito apreciados por seu sabor, mas devem ser consumidos
com moderacado, pois em excesso podem fazer mal a saude.

Um dos problemas vem do fato de esses produtos normalmente
terem uma quantidade grande de sal, que pode acarretar elevacdo de
pressao arterial. Aléem disso o uso de nitritos e nitratos, embora necessario
para evitar a contaminacdo pela bactéria do botulismo, em gquantidade
excessiva tambem pode ser toxico para © organismo humano.

Finalmente, a defumacado e considerada cancerigena e também deve-
se evitar o consumo excessivo de alimentos defumados.

Defumacao

A defumacdo € a exposicdo dos alimentos, normalmente
proteina animal, a fumaca. Tem caracteristicas antissepticas
e antioxidantes leves, mas ndo suficientes para conservar 0s
alimentos, por isso normalmente e utilizada em conjunto
com outras técnicas de conserva. A principal razao para sua
popularidade € o sabor muito apreciado que confere aos
alimentos, uma das razdes pelas quais churrascos sao apreciados
no mundo inteiro.

ervas e charcuteria 107




Figura 3.3 | A defumacédo é uma maneira especialmente popular de conservar peixes

S
Fonte: PxHere

A defumacdo pode ser feita a quente ou a frio. No primeiro
caso, o alimento € exposto a fumacga e ao calor ao mesmo tempo,
como num churrasco. Ja na defumacao a frio, o alimento fica
numa camara distante da fonte de calor, para onde a fumaca
€ direcionada. Nesse caso, sao necessarios tempos maiores de
exposicao, mas o resultado final € mais delicado. Diferentes tipos de
madeira vao produzir diferentes sabores de defumado. Além disso,
tambem ¢ possivel defumar alimentos com a queima de produtos
Como cereais, palhas e temperos secos.

Carnes, antes de serem expostas a fumaca, devem ser expostas
a um ambiente seco para que desenvolvam uma pelicula que ajuda
a reter o defumado. A gordura € um otimo absorvedor de fumaca,
por isso pecas gordas irao reter mais sabor que pecas magras. Na
Europa € muito comum e apreciada a defumacao de peixes gordos,
como o salmao.

Hoje em dia existern defurmadores portateis, com os quais € possivel
gueimar pequenas quantidades de madeira para finalizar pratos. Existe
também um produto chamado fumaca liquida, que pode ser utilizada
para conferir um toque defumado imediato aos pratos.
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@ Reflita

Nossos ancestrais indigenas, que ocupavam o Brasil antes da chegada
dos portugueses, também tinham suas técnicas para conservacdo de
alimentos. Embora a auséncia de inverno rigoroso fizesse com que
tivessem alimentos frescos disponiveis © ano inteiro, ainda precisavam de
maneiras de conservar a carne de animais muito grandes, que ndo podia
ser consumida de uma so vez ou para que pudesse ser levada em viagens.

Duas técnicas se destacavam. A primeira era © moguém, uma mistura
de churrasqueira com defumador em que pecas de carne eram assadas
lentamente sobre brasas, até ficarem bem secas, o que fazia com que
durassem um longo periodo (os indios brasileiros praticamente ndo
utilizavam sal, portanto nao sabiam salgar carne). A outra era a da
pacoca: a carne mogueada e bem seca era entdo triturada no pilao e
misturada com farinha de mandioca. Essa mistura era especialmente
resistente e facil de ser transportada, por isso muito utilizada em
viagens, e depois foi adotada tambem pelos bandeirantes, quando
esses comecgaram a explorar os sertdes.

Viram como gastronomia também ¢é cultura e pode nos dar mais
informacdes sobre nossa propria historia?

Confitagem

Confitar ndo € nada mais que conservar alimentos em gordura.
Embora a técnica geral também se aplique a vegetais, quase sempre
o termo ¢ utilizado para preparos de proteina animal. E uma técnica
de origem francesa, e ndo por acaso o confit (se pronuncia apenas
‘confi’, com t mudo no final) de pato ¢ um dos pratos mais apreciados
naquele pais.

Na sua versao tradicional, pecas de carne com bastante gordura
(pato, por exemplo, ou porco) sdo levadas ao fogo baixo com
temperos. A gordura € derretida enquanto a carne cozinha. O
resultado € entao acondicionado em potes e a gordura, ao esfriar,
se solidifica e cria uma camada protetora sobre a carne. Para utilizar,
basta raspar a camada mais externa de gordura, caso essa tenha
oxidado, e esquentar. Carnes preparadas assim costumam ficar
excepcionalmente macias e saborosas. Uma forma de confit ainda
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bastante comum no interior do Brasil € a ‘carne na lata’, nacos de
carne suina cozidos e armazenados em sua propria gordura.

Existem também confits de vegetais. Nesse caso a gordura utilizada
€ algum tipo de dleo, normalmente azeite de oliva — alho confit, por
exemplo, € bastante popular em algumas regides. Azeite também pode
ser utilizado para conservar outros tipos de alimentos, como queijos.

Geleias, compotas e conservas doces

Assim como o sal, 0 agucar também ¢ um elemento poderoso
para a conservacao de alimentos, dando origem a diversos tipos de
conservas doces, a base de frutas ou outros vegetais, como abobora:

e Geleias: as frutas sao cozidas numa calda acucarada e o
resultado final € coado, dando num produto de textura
homogénea. A pectina, uma proteina presente em algumas
frutas, especialmente as citricas, da a consisténcia firme a geleia.

e Compotas: semelhantes as geleias, porém ndo sao coadas,
resultando numa textura mais rustica.

e Conservas doces: as frutas inteiras ou em pedacos sao
cozidas numa calda acucarada. Ex: conserva de péssego,
goiaba ou abacaxi.

Os "doces’, tdo populares no Brasil (doce de maméo verde, doce
de abobora, doce de banana) caem tecnicamente na categoria de
compotas ou conservas doces.

Finalmente, outras formas de se conservar frutas sdo a
desidratacdo, produzindo frutas secas, COmo uva ou banana passa,
ou, ainda, a cristalizagao, processo em que a quase totalidade da
agua nas frutas é substituida por acucar, produzindo as chamadas
frutas cristalizadas, como aquelas que recheiam os panetones.

ﬂ9 Pesquise mais
O video a sequir ensina a fazer um picles simples de vinagre:

CANAL UNDERCHEF. Como fazer picles. 10 jan. 2017. Disponivel em
<https://www.youtube.com/watch?v=fLcHgnlkhVE>. Acesso em: 6
jun. 2018. [}
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4 Ja o video abaixo mostra como é o preparo industrial de carne seca:
CARNE SECA. Carne seca. 6 abr. 2012. Disponivel em: <https://www.
youtube.com/watch?v=-Xiog_f5(XU>. Acesso em: 6 jun. 2018.

Uma discussdao mais aprofundada sobre sais de cura pode ser
encontrada no artigo indicado:

SAL de cura o que € e quanto usar. 3ago. 2015. Disponivel em: <https://
charcutaria.org/aditivos-alimentares/sal-de-cura-o-que-e-e-quanto-
usar/>. Acesso em: 6 jun. 2018.

Sem medo de errar

Se a vida te da limdes, faca limonada. E se te dd muitos vegetais,
mais do que seja possivel consumir frescos, faca conservas! Além
de preservar os alimentos, prolongando sua vida util, as conservas
podem agregar valor aos alimentos, transformando um simples
pepino ou cenoura num alimento diferenciado e saboroso e que, no
caso das conservas em salmoura, que sofrem fermentacdo, ainda
tem propriedades probioticas, ou seja possuem microrganismaos
que sao benéficos a saude humana.

Quase todos os vegetais se prestam a preparacdao de
conservas, exceto as hortalicas muito sensiveis. O primeiro
passo € lavar e sanitizar bem todos os vegetais, para minimizar
O risco de contaminacao. Em seqguida, corta-se o vegetal no
tamanho adequado, descartando pontas e quaisquer partes que
nao sejam interessantes. Alguns vegetais, como raizes, devem
ser branqueados antes. Finalmente, coloca-se 0s vegetais em
jarros previamente esterilizados, junta-se quaisquer temperos
que se deseje - alho, cebola, pimentas, ervas, condimentos, sal
e as vezes acucar - e adiciona-se o liquido conservante: vinagre
ou salmoura.

Como vimos, a conserva de vinagre fica pronta quase
instantaneamente, Ndo a toa essa técnica € chamada de picles
rapido. Ja as conservas em salmoura levam mais tempo para
ficarem prontas, pois € necessario que os lactobacilos facam seu
trabalho, consumindo acucar e produzindo acido latico. Embora
seja um pouco mais trabalhoso, o resultado costuma ser bastante
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interessante em termos de sabor e aroma, transformando um
repolho meio sem graca num pungente chucrute.

As técnicas de conserva, como cura, defumacao e confitagem,
sao ferramentas muito Uteis, que todo cozinheiro deveria dominar,
pois permitem a introducdo de uma gama muito maior de sabores
aos alimentos. Um picles ou uma carne curada podem transformar
um prato simples em algo realmente instigante e memoravel.

Avancando na pratica

Conservando frutas

Descricao da situagcao-problema

Junto com os vegetais, o fornecedor problematico também
entregou uma quantidade grande de frutas, muito mais do que o
restaurante consome regularmente. Assim, o Chef também passou
para a bancada da Cozinha Fria a tarefa de preservar essas frutas de
alguma maneira.

Resoluc¢do da situagcdo-problema

Existem diversas maneiras de preservar frutas, além, & claro,
do congelamento:

e O preparo de geleias, compotas ou conservas doces € 0 mais
comum: a fruta € cozida com agucar, que serve COmo um
conservante. A diferenca de nomenclatura se da em relacao
a textura: conservas doces sao feitas com as frutas inteiras
ou em pedacos, compotas com o puré das frutas e geleias
somente com 0O suco.

e f[rutas secas: a desidratacao € uma técnica aplicada a
diversas frutas, da uva a banana, passando por tamaras,
damascos e figos.

e Frutas cristalizadas: ame ou odeie, frutas cristalizadas
(preservadas em acucar) sao bastante comuns.

e Finalmente, existem algumas técnicas que ndo Sao
normalmente associadas com frutas, mas que tambem
podem ser empregadas. Picles de vinagre, por exemplo. E
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possivel fazer picles de manga, de péssego e de uvas, entre
outras frutas. Um condimento tipico em certos paises arabes
sdo os limdes preservados em salmoura — basicamente, uma
conserva em salmoura com limdes, que tira parte de sua
acidez mas concentra seu sabor e aroma.

Escolha a técnica mais adequada para a situacao e maos a obral!

Faca valer a pena

1. Conservas sdo maneiras de preservar legumes e frutas para consumo
posterior, podendo ser baseadas em vinagre ou salmoura.

Escolha a alternativa correta, no que se refere a conservas:

a) Conservas em vinagre levam entre duas e trés semanas para ficarem prontas.
b) A lacto fermentagdo ocorre em conservas de vinagre.

c) Durante a lacto fermentagdo, bactérias chamadas lactobacilos consomem
acgucar e produzem acido latico, além de gas carbdnico e alcool em
pequenas quantidades.

d) Quando preparamos uma conserva, devemos mirar num pH maior
que 4,6, que indica que a mistura esta acida, para inibir o crescimento de
microrganismos indesejados.

e) As conservas de salmoura devem ser preparadas em baixas temperaturas,
dentro de uma geladeira.

2. Cura é o processo de aplicacdo de grandes quantidades de sal aos
alimentos, normalmente carnes. O sal desencadeia uma série de reacdes
que mudam suas caracteristicas organolépticas.

Selecione a alternativa verdadeira sobre o processo de cura:

a) A cura seca é aquela feita sob o sol.

b) Ndo ha diferenga técnica entre carne de sol, carne seca e charque: sdo
apenas nomes dados em diferentes regides do pais ao mesmo produto.
c) O principio da cura é a osmose, que acaba por hidratar a carne.

d) Os sais de cura contém, além de cloreto de sddio, carbonatos e cloretos,
utilizados para se evitar o botulismo.

e) O consumo excessivo de carnes curadas € considerado prejudicial
a saude.
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3. Técnicas de conservacdo de alimentos incluem a confitagem, a
defumacado e as conservas em agucar.

Falando sobre confitagem, defumagdo e conservas em agucar, selecione
a opgdo correta:

a) Confitar é a técnica de preservar frutas em acucar de confeiteiro.

b) Defumacgdes sdo mais indicadas para carnes magras, pois a gordura
pode ficar rancosa se exposta a fumaca.

c) A diferenca de geleia para compota € que a primeira é feita com o suco
da fruta e a segunda com o puré.

d) A defumacgdo é uma das técnicas mais eficazes para a conservagcdo
de carne.

e) O moquém era uma técnica utilizada pelos indios brasileiros, semelhante
a cura salgada de carne.
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Secao 3.2

Embutidos

Dialogo aberto

O Chef esta preparando um menu especial e um dos itens
que ele deseja servir sdo salsichas, mas teve bastante dificuldade
em encontrar no mercado salsichas com o padrdao de qualidade
que ele exige em tudo que serve no restaurante. Assim, coube a
Cozinha Fria a tarefa de preparar salsichas artesanais para o Chef.

A praga ja conta com todos 0s equipamentos necessarios:
um moedor para triturar a carne, um processador de alimentos
para preparar a emulsao e um enchedor de linguica manual. O
unico ingrediente que nao havia no estoque da cozinha eram as
tripas secas, utilizadas para ensacar a mistura, mas essas foram
facilmente encontradas em lojas especializadas. Assim, a bancada
colocou as maos a obra e comecou a trabalhar na tarefa.

Varias receitas foram avaliadas, de diferentes tradi¢cdes
culinarias, e alguns testes de sabor foram feitos. Finalmente,
decidiu-se por uma salsicha a base de carnes suina e bovina,
de tempero suave, com inspiracao alemad, e defumada no final.
Parecia estar tudo resolvido, mas, ao tentar produzir o primeiro
lote, veio a decepcdo: a emulsao nao se estabilizava, com a
gordura se liquefazendo e se separando da mistura, criando uma
textura desagradavel e pouco apetitosa ao olhar.

Alem disso, varias das salsichas que foram ensacadas
estouraram ao serem cozidas, e algumas ainda ficaram
deformadas, com formatos estranhos. Em suma: um fracasso.
O Chef de Bancada da Cozinha Fria esta bastante nervoso, pois
nao quer desapontar o Chef, mas, ao mesmo tempo, nao sabe
o motivo dos problemas e nem como contorna-los. Serd que
vocé consegue identificar o que foi feito de errado e ensinar a
seus colegas as técnicas adequadas para o preparo de salsichas
deliciosas e perfeitas?
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Nao pode faltar
Embutidos

Nesta secdo iremos nos aprofundar no universo da charcutaria,
falando sobre embutidos: todos os tipos de produtos de carne
processada que sao ensacados em tripas ou involucros sintéticos.
Estamos falando de alimentos popularissimos no mundo inteiro,
como linguicas, salsichas, salames, mortadelas e muitos outros
produtos semelhantes.

Basicamente, os embutidos sdo uma mistura de carne e gordura
— a chamada massa carnea. A carne pode ser simplesmente moida
Oou processada até se obter uma emulsdo. A mais popular, de longe,
€ 3 carne suina, mas ha também embutidos feitos de carne bovina,
de frango e outras aves, de ovinos (carneiro, bode) e até mesmo de
peixes e frutos do mar, além de toda uma categoria de linguicas de
sangue. Embutidos podem levar ainda outros ingredientes, como
queijo, vegetais, ervas, vinho e 0s mais diversos temperos.

Figura 3.4 | Embutidos podem ter diversas cores, formatos e sabores, dependendo
do tipo de carne e temperos utilizados e processos pelos quais passaram

e
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Fonte: <https://goo.gl/DMnK7k>. Acesso em: 6 nov. 2018
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Os dois tipos mais populares de embutidos sdo as linguigas e as
salsichas. Naslinguigas, € possivel distinguir claramente entre a carne
€ a gordura. Ja no caso das salsichas, a massa carnea € processada
até formar uma emulsao. Ja estudamos emulsdes no capitulo de
molhos frios e, tecnicamente, as salsichas sao emulsdes de gordura
em agua. Grosso modo, podemos classificar os embutidos em:

Frescos: como o proprio nome implica, esses embutidos sdo
preparados a partir de carne fresca e nao sofrem nenhum
tipo de cura ou defumacdo. Por isso mesmo nao se prestam
para guarda e devem ser congelados ou consumidos o
mais breve possivel apods sua fabricacdo. Normalmente
sao preparados grelhados ou refogados, mas devem ser
furados antes de cozidos, para que o involucro Ndo estoure.
Linguicas, como as utilizadas para churrasco, especialmente
as ndo industrializadas, costumam ser frescas, embora
algumas tenham adicdo de pequenas quantidades de sal de
Cura para prolongar sua vida util.

Cozidos: trata-se de embutidos que sdo cozidos apos o
preparo, adquirindo uma consisténcia de corte. Podem ser
consumidos assim ou entao entrar em outros preparos,
como cozidos, frituras, refogados, etc. Normalmente,
0s embutidos que entram nessa categoria tém recheio
emulsionado: salsichas e mortadelas.

Curados ou defumados: agueles que passam por um
processo de cura e/ou defumacdo (para mais detalhes
sobre cura e defumacdo, verifigue a Secdo 3.1 — Conservas).
Podem ser consumidos in natura ou servir de base para
outros preparos. Entram nessa categoria o salame, a copa
e o chourico espanhol. S8o os embutidos mais longevos,
podendo durar meses sem refrigeracao, e também os mais
comuns: a maioria dos embutidos acaba passando por um
desses processos.

Ingredientes

Como ja mencionamos, a base dos embutidos € carne e gordura.
Normalmente, os embutidos sao feitos de cortes menos nobres dos
animais: como a carne sera processada, nao ha problema se for
dura. Algumas receitas pedem que a carne seja curada antes de ser
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processada. A gordura mais popular, de longe, € a de porco, mas
a de outros animais também pode ser utilizada, e algumas receitas
pedem por creme de leite. A taxa de gordura utilizada € muito
importante para o resultado final e normalmente varia entre 25 e
30% do peso total, mas existem receitas que pedem por até 50%
de gordura. Menos que 20% de gordura nao € aconselhado, pois o
produto final pode ficar ressecado e farinhento.

Os mais diversos temperos podem ser utilizados em embutidos.
Ervas secas ou frescas também sdo adicdes comuns, bem como
elementos aromaticos, como alho, cebola, pimentas, vinhos e
casca de citricos. Mas, atencdo: utilize temperos frescos apenas em
embutidos frescos, que serao consumidos rapidamente, pois, em
embutidos que serdo armazenados por mais tempo, esses temperos
podem se tornar focos de contaminacao e oxidacao do produto.
Nesse caso, € melhor utilizar sempre temperos secos.

Acgucar, mel ou varios tipos de xarope tambeém podem ser
utilizados. Servem tanto para suavizar o sabor forte de produtos
curados, como alimento para as culturas de microrganismos
responsaveis pela fermentacdo. Alguns aditivos, como proteinas
vegetais (soja) ou leite em po, também podem ser utilizados para
ajudar a reter umidade. Queijos, castanhas, frutas secas e outros
ingredientes também podem ser acrescentados. Finalmente, o
uso de sal de cura € necessario em produtos que serao curados
ou defumados, a fim de evitar o desenvolvimento da bactéria
responsavel pelo botulismo.

Em relacdo a invélucros (também chamados de envoltorios),
existem os naturais e os artificiais. Os naturais sao feitos do trato
intestinal de animais, como bois, porcos e carneiros, e o diametro
da tripa depende do animal de origem e da parte do intestino
utilizada. As tripas sdo limpas, tratadas e secas ou salgadas, e
precisam ser hidratadas antes de serem utilizadas. Os involucros
artificiais sdo fabricados a partir de diversos materiais, como
colageno e celulose, e podem ser consumidos sem problema.
Os involucros artificiais apresentam a vantagem da uniformidade
e, por oferecerem uma maior protecao contra contaminacdes
externas, acabam por aumentar a validade do produto. Por outro
lado, involucros naturais costumam ter textura mais delicada e sdo
mais apreciados pelo publico.
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@ Reflita

Ha um ditado que diz ha duas coisas que vOCcé ndo deve querer saber
como se faz: leis e salsichas. Exageros a parte, o fato € que existem
muitos mitos envolvidos No processamento de embutidos.

Alem do perigo para a saude apresentado pelo consumo excessivo
de sais de cura e de produtos defumados, embutidos sdo ricos em
gorduras e sal, gue também ndo devem ser consumidos em excesso.
Ainda que exista uma tendéncia a se tentar diminuir a quantidade de
gordura nos embutidos, a maioria das receitas ainda leva algo entre
25 e 30 de gordura em sua formulacdo, e algumas receitas chegam
a 50% de gordura. Assim, por mais deliciosos que sejam, embutidos
devem ser encarados como um alimento para consumo esporadico e
em pequenas quantidades.

Finalmente, voltando ao ditado, ha uma certa polémica envolvendo
embutidos, especialmente salsichas: € verdade que na preparacao
industrial desses produtos € comum a utilizacdo de diversas partes dos
animais que ndo sao habitualmente consumidas, incluindo aparas de
carne e cartilagens. Ainda que isso possa causar repulsa em alguns,
ndo ha nenhum problema inerente nessa pratica. Pelo contrario, a
maximizagao do aproveitamento da proteina animal é ecologicamente
e financeiramente interessante, e um bom negocio tanto para o produtor
quanto para o consumidor. Vale lembrar que a fabricacao de embutidos,
como qualguer outra operacao de processamento de proteina animal, é
sempre acompanhada pelos orgaos de controle responsaveis.

Equipamento

A principio, o preparo de embutidos exige apenas um
equipamento: um moedor de carne, com discos de diversos
tamanhos, que permita variar a textura final da carne. E necessario
tambeém uma maneira de introduzir o recheio no involucro. Alguns
moedores tém adaptadores que fazem isso, mas, no preparo de
grandes quantidades, ¢ mais eficiente um aparelho dedicado,
chamado normalmente de enchedor de linguica, e que pode ser
manual ou elétrico. Finalmente, uma balanga € um equipamento
simples e gue também é muito util no preparo de embutidos.

ervas e charcuteria 119




Caso o produto seja curado ou defumado, € importante a
utilizagao de uma camara de cura (um recinto com controle de
temperatura e umidade) e de um defumador, respectivamente, para
garantir maior qualidade ao processo final.

Todo aparelho que entrar em contato com os embutidos deve
ser devidamente limpo e sanitizado. Por serem produtos altamente
processados, o risco de contaminacdo de embutidos € real e todos
0s cuidados devem ser tomados para evita-lo.

Também €& importante esfriar os aparelhos que vao entrar em
contato com o recheio. Se a mistura esquentar, ela soltara liquido e
a textura ficard comprometida. O processo de moagem gera calor
naturalmente, por isso os aparelhos devem ser resfriados. Isso pode
ser feito colocando-se 0 moedor e demais aparelhos no freezer ou
em um banho gelado, antes da utilizacao.

Modo de preparo
O preparo de linguigas, em geral, deve seguir esses passos:

1. A carne deve ser cortada em pequenos cubos. Pelo mesmo
motivo apresentado acima, toda a carne deve ser resfriada
antes de ser moida, a temperaturas proximas a zero.

2. Comece a moer no disco mais grosso. Dependendo
da textura desejada, a carne pode ser moida mais vezes
em discos progressivamente mais finos (os moedores
normalmente tém trés discos), melhorando sua textura. Se
a carne ou o aparelho esquentarem durante o processo,
interrompa a moagem por algum tempo e, se for necessario,
leve a carne ao freezer.

3. Misture a carne moida com os temperos e o sal. Certifique-se
gue a mistura esta homogénea, mas evite misturar demais.
O ideal € fazer a mistura sobre uma cama de gelo. Para
experimentar o ponto dos temperos, pegue uma pequena
porcao da mistura e frite. Quaisquer aditivos também sdo
adicionados nesse ponto.

4. Cologue amisturano enchedordelinguica, tomando cuidado
para nao formar nenhum bolsao de ar. Na ponta, cologue
O involucro (tripa) ja hidratado. Dé um no na ponta solta
com um barbante de cozinha, e comece 0 ensacamento.
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Faca furos regulares com um objeto pontudo para que o ar
escape. A medida que a linguica for sendo formada, separe
0s gomos apertando com a ponta dos dedos e girando a
linguica, ou amarrando com barbante.

Figura 3.5 | Moedores de carne e enchedores de linguica podem ser elétricos ou
manuais, como o dessa foto.

Fonte: <https://goo.gl/EkgEi>. Acesso em: 6 nov. 2018

Para o preparo de embutidos emulsionados, como salsichas,
O processo geral € parecido, porém a carne € a gordura sao
moidas separadamente. Apds moida, a carne € levada a um
processador de alimentos e batida junto com gelo (a agua
ajuda na emulsao), até formar uma pasta. Finalmente, a gordura
moida é adicionada, bem como quaisquer temperos. A mistura
deve ser processada até a emulsao estar cremosa e leve. Deve-
se tomar cuidado com a quantidade de gordura, pois, se for
excessiva, a emulsdo pode quebrar. A mistura pode entdo ser
ensacada normalmente. Deve-se ter cuidado para nao formar
bolsdes de ar dentro da tripa, pois embutidos emulsionados,
diferentemente das linguicas, nao devem ser furados antes de
ser cozidos, ja que o recheio poderia vazar.
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Apds ensacados, os embutidos podem ser defumados e/

OU passar para o processo de cura, conforme a receita a ser
sequida. Produtos curados podem perder grande parte de seu

peso durante o processo: € normal que o salame perca até 50%

do seu peso inicial, por exemplo. Leve isso em consideracdo ao
planejar sua producao.

v=| Exemplificando

Higiene, é claro, é importante em todo trabalho de cozinha.
Entretanto, na producdao de embutidos ¢é especialmente
importante: charcutaria envolve o trabalho com produtos de carne
extremamente processados e que ainda vao passar por periodos
potencialmente longos de guarda, muitas vezes sem refrigeracdo.
Em outras palavras, contaminacdes sdao um perigo real. Ainda que
alguns microrganismos sejam benéficos aos embutidos, em geral
sdo um grande problema e potencialmente letais. Na hora de
fabricar embutidos, tente seguir 3 recomendacdes gerais:

- Mantenha tudo limpo: sanitize os equipamentos e a superficie de
trabalho com atencdo antes de comecgar a operacdo. Lave bem
as Maos.

- Mantenha tudo gelado: insumos e equipamentos devem ser mantidos
em temperaturas baixas, preferencialmente abaixo de 5 °C.

- Mantenha tudo coberto: evite contaminacdes por insetos ou
detritos estranhos.

Seguindo essas recomendagdes vocé minimiza a possibilidade de
problemas com seus embutidos.

Variedades de embutidos pelo mundo

Existem embutidos em quase todas as cozinhas do mundo,
mas a tradicdo € maior na Europa e em territorios colonizados por
europeus, como as Ameéricas. Pode haver alguma confusdo com
a nomenclatura: chorizo, na Espanha, € uma linguica de porco
curada, fermentada e defumada, enquanto no México se trata de
uma linguica fresca.
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Figura 3.6 | O salame, originario da Itélia, € um dos embutidos mais populares no mundo.

Fonte: <https://goo.gl/chwY5i>. Acesso em: 6 nov. 2018.

Quadro 3.1 | Variedades de embutidos pelo mundo

Nome Pais Tipo Caracteristicas
Linguica Brasil Curado e Criada em Sdo Paulo por imigrantes
calabresa defumado italianos, ¢ feita de carne suina e leva
pimenta calabresa, dai o nome. Muito
utilizada como cobertura de pizzas.
Linguica Brasil Levemente Feita de 100% carne suina, € muito
toscana curado apreciada em churrascos. E uma
linguica quase fresca, mas leva um
pouco de sal de cura para aumentar
sua vida util.
Paio Brasil/ Curado e Mistura de carnes suina e bovina, é
Portugal defumado ingrediente tipico da feijjoada.
Chourico Portugal/ Curado e Ha uma enorme variedade de
Espanha normalmente | chouricos em Portugal e na Espanha,
defumado com os temperos variando de regiao
para regiao, mas sao preparados com
carne e, as vezes, sangue suino, e
tipicamente temperados com paprica.
Alheira Portugal Curado e Alheiras sao linguicas feitas com
defumado carnes que nao a de porco,
normalmente frango, novilho ou
coelho e temperadas com alho - dai
O nome.
Farinheira Portugal Curado e A farinheira se diferencia de outros
defumado embutidos por ndo levar carne: sua

base é gordura de porco, farinha de
trigo e vinho.
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‘ Pepperoni

EUA

Curado e
defumado

O pepperoni é feito de carnes suina
e bovina, e temperado com paprica
picante. Se popularizou muito como
cobertura de pizza nos EUA.

Salame

[talia

Curado e as
vezes
defumado

Feito de carnes suina e bovina,

o salame passa por uma

intensa fermentacdo que baixa
consideravelmente seu pH. Também é
comum a aplicagdo de mofo em seu
exterior.

Copa

[talia

Curado e
defumado

A copa estd no meio do caminho
entre um embutido e uma carne
curada: como os embutidos, €
revestida por tripa. Mas diferente

de um salame ou salsicha, a copa €
constituida por uma pega unica de
carne suina, que ndo € moida, mas
passa por um longo processo de cura
e defumagao.

Mortadela

Italia

Curado

A mortadela € um embutido
emulsionado feito com carne suina
curada, cubos de gordura e, as
vezes, pistache ou graos de pimenta
do reino. Se distingue pelo grande
diametro.

Saucisson

Franca

Curado

Um tipo de salame francés, feito com
carne suina e vinho, e inoculado com
lactobacilos.

Boudin

Franca

Curado

O termo genérico pra linguicas na
Franca e paises francofilos. Boudin
noir € uma linguica de sangue.

Wurst

Alemanha

Fresco,
curado e/ou
defumado

Wurst é o termo genérico pra salsichas
em alemao. Especialidades incluem
weisswurst (linguica branca), feita com
carne de novilho, e bratwurst, mas
existe uma enorme variedade.

Wiener ou
Frankfurter

Alemanha/
Austria

Levemente
defumado

Salsichas feitas de carne suina e
bovina e que séo a base do popular
cachorro guente.

Merguez

Norte da
Africa

Normalmente
fresco

Linguicas finas feitas de carne ovina e
bovina, e temperadas generosamente
com diversas especiarias e pimentas.

Fonte: elaborado pelo autor.

‘rz” Assimile

Ha uma bela historia por tras das alheiras portuguesas. Quando a Inquisicdo
catolica chegou a Portugal, no séc. XVI, comecou a perseguir os adeptos de
outras religides, incluindo os judeus, que formavam uma minoria populosa
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4 no pais. Aqueles gque nNao renunciassem a sua religido e aceitassem O
cristianismo eram queimados vivos em enormes fogueiras.

Uma das maneiras pelas quais os inquisidores identificavam ndo-cristaos na
populacao era por meio do consumo de embutidos: na época, era muito
comum o preparo de linguicas em casa, quase sempre feitos a partir de
carne suina, porém o consumo de porco € proibido tanto para judeus
quanto para mulgumanos. Assim, uma casa que nao tivesse linguicas a
secar era considerada altamente suspeita.

Para contornar essa situa¢ao, os judeus comegaram a preparar linguicas
de carne de frango, fortemente temperadas com alho e defumadas, o que
deixava o produto final com um sabor e aparéncia parecido com as linguicas
de porco, e assim enganavam seus perseguidores. As alheiras acabaram
caindo no gosto da populacdo geral e hoje em dia sdo parte integral da rica
cultura lusa de embutidos.

E[9 Pesquise mais

Felizmente, ha uma abundancia de referéncias sobre a fabricagcao de
embutidos na internet. Veja aqui algumas delas:

RECORD TV. Descubra as origens e como é feita a salsicha. 3 out. 2012.
Disponivel em: <https://noticias.r/.com/balanco-geral/videos/descubra-
as-origens-e-como-e-feita-a-salsicha-22102015>. Acesso em: 11 jun. 2018.

CHARCUTARIA. Copa artesanal. 13 nov. 2017. Disponivel em: <https://
www.youtube.com/watch?v=iFQkaKyylwQ>. Acesso em: 11 jun. 2018.

CHARCUTARIA ARTESANAL NO BRASIL. Como fazer linguica toscana
tradicional — CABR#011. 20 ago. 2016. Disponivel em: <https://www.
youtube.com/watch?v=0Ap_6tIMM-Q>. Acesso em: 11 jun. 2018.

CHARCUTARIA EXPERIMENTAL. Salame Italiano. 8 mar. 2017.
Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=alU3p7/QuSeoc0>.
Acesso em: 11 jun. 2018.

Sem medo de errar

Comovocé aprendeu nesta aula, a salsicha € uma emulsdo de gordura
em agua. As salsichas fabricadas na primeira tentativa apresentavam uma
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emulsdo malfeita, que nao se estabilizava, com a gordura se separando
da mistura. Isso normalmente ocorre por dois motivos:

Proporcdo errada dos ingredientes. A salsicha € uma emulsdo
de gordura em agua. Parte dessa agua esta presente na
propria carne/gordura, e parte é adicionada em forma de
gelo. Pode ser que a quantidade de gordura tenha sido maior
do que a agua possa absorver em emulsao.

Mas, provavelmente, o problema foi com a temperatura.
Uma temperatura baixa € crucial para uma boa emulsao.
Se a temperatura subir demais, a emulsdo pode se desfazer.
ldealmente, a emulsdao deve ser preparada em temperaturas
proximas a zero graus, e nunca acima de 7 graus. Como
vimos, a melhor forma de garantir isso € comecando com a
carne e a gordura quase congeladas, tomando o cuidado de
interromper o processo se a mistura comecar a esquentar
demais, para resfrid-la. Laminas cegas no moedor também
podem acarretar mais friccdo, gerando calor. Certifique-se
gue as laminas estao bem afiadas!

As salsichas tambem estavam saindo deformadas e estourando

a0 serem cozidas. Isso pode ser tanto resultado da emulsao malfeita
como de ar nas tripas. Diferentemente de outros tipos de embutidos,
salsichas emulsionadas nao devem ser furadas. Assim, € importante
impedir que o ar entre na tripa, em primeiro lugar. Finalmente, um
outro motivo que pode levar a salsichas deformadas e estouradas
€ um cozimento muito intenso. Salsichas devem ser cozidas
delicadamente, a temperaturas baixas. Tomando esses cuidados
VOCE, com certeza, conseqguira preparar deliciosas salsichas e outros
embutidos emulsionados, como mortadelas.

Avancando na pratica

Fazendo salames

Descricao da situagao-problema

O Chef gostou tanto de suas salsichas que agora quer que

prepare mais alguns embutidos. Ele pediu um salame, para utilizar
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em sanduiches e também em tabuas de frios que sao servidas como
aperitivo no restaurante.

Resoluc¢do da situagdo-problema

O preparo de salames segue O processo basico de preparo de
embutidos: a carne (normalmente uma mistura de carnes suina e
bovina) € moida junto com a gordura (30% de gordura € uma proporgao
usual) e entdo misturada com os temperos — pimenta do reino moida
Oou em graos quase sempre ¢ utilizada, mas existerm muitas variacoes.

A principal diferenca no preparo do salame € que ele passa
tambeém por um processo de cura, fermentacdo e defumacao. A
cura é feita antes mesmo do ensacamento: com a carne e a gordura
moidas e misturadas, adiciona-se sal de cura e essa mistura € deixada
curar por 48h na geladeira. Apos esse periodo, procede-se com
O ensacamento, como qualguer outro embutido. Com o salame
pronto, borrifa-se com um starter, uma colonia de lacto-bactérias.
Essas bactérias vao fermentar o salame e fazer com que seu pH
baixe. O ideal € um ambiente escuro, com temperatura por volta de
25 graus e umidade na faixa de 80%. Apos dois ou trés dias, deve-
se baixar a temperatura para que o salame termine a fermentacao
e seque, perdendo liquido e apurando sabor. Essa etapa € a mais
demorada, podendo levar até 8 meses.

Finalmente, apos completada a fermentacao, o salame pode ser
defumado e estara pronto para consumo. Como vocé pode ver, Nao
€ um processo simples nem rapido, mas o resultado € um produto
de qualidade superior e que certamente ira agradar o Chef.

Faca valer a pena
1. Embutidos s8o produtos de carne processada, ensacados em tripas
naturais ou sintéticas. Linguicas, salsichas, salames, mortadela e muitos
outros produtos populares no mundo todo entram nessa categoria.

Escolha a alternativa correta sobre embutidos:

a) A diferenca de uma linguica para uma salsicha é que no primeiro caso a
carne e a gordura sao homogeneizadas, e no segundo Nao.
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b) Embutidos sempre sdo curados e/ou defumados.

c) Os ingredientes basicos de qualquer embutido sdo carne, gordura
e sal de cura.

d) Uma salsicha é um embutido do tipo emulsionado.

e) A carne de hamburguer é um tipo de embutido, pois € composta por
carne e gordura.

2. No processo basico de fabricacdo de embutidos, a carne e a gordura
sdo moidas, misturadas com temperos e ensacadas em uma tripa.

Selecione aopcao verdadeira sobre o processo de fabricacdo de embutidos:

a) Na fabricacdo de embutidos, a gordura precisa ficar a temperatura
ambiente para que possa ser trabalhada.

b) E comum a adicdo de aclicar em embutidos para suavizar o sabor e para
alimentar os microrganismos da fermentacao.

c) Os tipos de temperos utilizados em embutidos sdo relativamente
limitados: além do sal normal e do sal de cura, normalmente se utiliza
pimenta do reino, paprica e alho.

d) Na antiguidade utilizavam-se tripas de animais, como bois, porcos e
carneiros, para ensacar os embutidos. Hoje em dia utilizam-se somente
tripas sintéticas, feitas de materiais como colageno e celulose.

e) Nunca se deve furar a tripa durante o preparo de embutidos, pois o
recheio vazaria pelo furo.

3. Embutidos sdo extremamente populares no mundo todo, fazendo parte
de diversas tradicdes culinarias.

No que se refere ao consumo de embutidos pelo mundo, selecione a
opcgao certa:

a) Embutidos sdo consumidos somente na Europa e em regides colonizadas
por europeus.

b) As alheiras foram criadas pelos cristdos de Portugal, numa época em
que o fornecimento de porcos estava comprometido.

c) O salame é um tipico embutido alemdo, que passa por um longo
processo de fermentacdo e defumacao.

d) O chourigo/chorizo é uma linguica de sangue, tipica de Portugal e Espanha.
e) Apesar dos nomes que remetem a Italia, as linguicas calabresa e toscana
sao produtos tipicos brasileiros, criados aqui por imigrantes italianos.
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Secao 3.3

Patés, terrines e galantines
Dialogo aberto

Gracas a seu desembaraco na fabricacdo de salsichas e outros
embutidos, vocé esta ganhando fama como charcuteiro dentro
da cozinha, por isso, € a vocé que o Chef Garde Manger recorre
guando tem um problema. Agora, a cozinha esta querendo
introduzir algumas terrines no cardapio, porém, as primeiras
experiéncias nao foram promissoras: algumas das receitas testadas
ficaram secas demais, e outras ndo tiveram a consisténcia buscada.
O Chef pede que vocé analise o que deu errado nesses primeiros
testes e sugira correcoes.

Sera que vocé da conta de mais esse desafio? Terrines podem
parecer desafiadoras a principio, mas, na verdade, sdo preparos
relativamente simples, se vocé dominar a técnica.

Nao pode faltar

Recheio ou massa carnea

Antes de ir ao cerne desse capitulo, € necessario fazer um
pequeno esclarecimento etimologico. O portugués € uma
lingua linda, mas, as vezes, infelizmente, fica nos devendo
algumas palavras mais especializadas. E o caso do termo inglés
forcemeat: simplesmente ndo ha, até onde meu conhecimento
alcanca, nenhum vocabulo em portugués que traduza seu
significado exato. Forcemeat vem do francés farce, que por sua
vez deriva do latim farcire, significando simplesmente estufar,
rechear. Assim, normalmente forcemeat € traduzido como
recheio, mas essa me parece uma traducao ruim, pois recheio,
na linguagem do dia a dia, tem outro significado. Adotaremos
entdo o termo massa carnea, ou simplesmente massa, para nos
referirmos a essa mistura, por acreditar que ele designa melhor
O preparo.
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Posto isso, o que, entdo, é a massa carnea (forcemeat/farce)
dentro da charcuteria? Trata-se de uma mistura processada de
carne e gordura. Vocé deve se lembrar que, quando estudamos
embutidos, vimos que havia salsichas recheadas com uma emulsao de
carne e gordura. Esse tipo de mistura € apenas um exemplo de massa,
existem outras variedades e formatos, como veremaos a sequiir.

A base da massa carnea e carne e gordura. A carne normalmente
utilizada € magra e mais dura (‘carne de segunda’): o preparo de
embutidos é também uma forma de aproveitar cortes menos
nobres. A quantidade de carne e gordura varia de receita para
receita, mas, hoje em dia, © normal € uma proporcao de 2:1. A carne
pode ser bovina, suina, de aves ou até de peixes e crustaceos. Pode
ser utilizado apenas um tipo de carne ou uma mistura, nesse caso
falamos de uma carne primaria € uma secundaria, que podem ser
utilizadas em quantidades iguais ou ndo. Sobre a gordura, de longe a
mais utilizada € a suina, mas gorduras de outros animais, bem como
creme de leite, também podem ser utilizadas.

Q“’ Assimile

Carne Mecanicamente Separada (CMS), o jargao da industria para
indicar a carne, cartilagem e gorduras retiradas das carcagas animais
utilizando métodos industrializados (basicamente suga-se tudo que for
aproveitavel da carcaga do bicho) tambem € muito utilizado para a
fabricacdo de massa carnea de baixo custo, como as utilizadas para a
fabricacao de mortadelas e salsichas. O uso de CMS ndo tem nenhum
risco para a saude, mas como possui um teor muito baixo de proteina,
demanda a utilizagdo de grandes quantidades de emulsificantes e
estabilizantes artificiais para atingir a textura adequada, resultando num
produto de baixa qualidade.

Além de carne e gordura, as massas carneas levam temperos
diversos, frescos ou secos, e podem também levar um agente
ligante para ajudar na textura, como ovos, leite em pd ou algum tipo
de amido, tradicionalmente pdo, motivo pelo qual esse ingrediente
€ normalmente chamado de panada, mas também ¢é possivel utilizar
puré de batatas ou arroz. A panada nao deve passar de 15% do peso
total da massa.
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Figura 3.7 | A base do paté de campagne € uma massa carnea do tipo camponesa,
de textura rustica

Fonte: <https://goo.gl/3ABViw>. Acesso em: 6 nov. 2018

Existem quatro estilos principais de massa carnea:

Direto: mistura carne e gordura suinas com uma carne
secundaria, em um processo de moagem progressivo para
a producdo de uma emulsdo. O recheio de salsicha ¢ uma
massa carnea do tipo direto. E utilizado também para o
preparo de patés, terrines e galantinas.

Camponés: tradicionalmente feito de carne e gordura suinas
misturadas com figado suino. Tem uma textura e sabor mais
rusticos que o estilo direto. O uso de uma panada quase
sempre € necessario para dar ligar a mistura.

Gratin: muito semelhante ao estilo direto, porém, a carne
primaria é selada (assada rapidamente em uma superficie
bem quente) antes de ser processada. Isso incrementa o
sabor e a cor da carne, mas demanda também a utilizacao
de uma panada para se chegar a textura adequada.

Musseline: sdo as massas mais delicadas, normalmente
feitas com carne branca (aves ou pescados) e creme de leite.
Ovos sao utilizados para dar liga. Depois de pronta a massa,
as musselines normalmente sdo passadas por uma peneira
fina, para garantir uma textura especialmente lisa. Sao a base
para as mousses de carne.
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O preparo de massas carneas ja foi explicado em mais detalhes
No capitulo sobre embutidos. Resumidamente, as carnes e a gordura
devem ser moidas separadamente e depois misturadas e temperadas.
Se for desejada uma emulsao, um processador de alimentos pode
ser utilizado. A temperatura € muito importante, especialmente em
emulsdes: a carne e a gordura devem ser ligeiramente congeladas
antes de comecar o processamento, os equipamentos resfriados e
algumas receitas pedem a adi¢cao de gelo a massa.

Patés

A palavra francesa paté significa simplesmente massa. Assim,
faz sentido que patés sejam massas carneas simples, de textura
macia e lisa, adequadas para serem consumidas com pao, COmMo
um aperitivo, ou fazendo parte de outros pratos. Tradicionalmente,
0s patés sdo feitos de figado de animais, como porco, boi, ganso,
pato ou galinha, misturados com uma gordura, como manteiga,
temperados com ervas frescas e destilados com conhaque ou vinho
do porto. O paté mais famoso provavelmente é aquele feito de foie
gras, o figado gordo de gansos ou patos (embora tradicionalmente
o foie gras se refira ao figado de gansos, hoje em dia mais de 95%
da producdo mundial é de figados de patos).

Figura 3.8 | Patés podem ser utilizados pra montar canapés, sanduiches, ou
simplesmente serem uma entrada ou aperitivo

Fonte: <https://goo.gl/ge73wV>. Acesso em: 6 nov. 2018
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@ Reflita

O foie gras € um produto bastante polémico. Para sua producdo,
as aves sdo alimentadas for¢cadamente, com a introdu¢do de um
funil diretamente em suas gargantas, num processo denominado
gavage. O excesso de alimentacdo faz com que seu figado inche e
adquira uma coloracao palida.

Embora seja considerado um produto tipico da culinaria francesa,
e a técnica de gavage seja milenar, ja sendo praticada no Egito
Antigo, hoje em dia, muitos a consideram excessivamente cruel
com 0s animais e pedem por sua proibicao. Na cidade de Sdo
Paulo, por exemplo, durante algum tempo, o consumo de foie gras
foi proibido por uma lei municipal.

A Franga € o grande produtor mundial, com mais de 80% do
mercado, e um grande defensor do foie gras e da gavache, embora
outros paises, como Espanha, estejam desenvolvendo metodos
tidos como menos crueis para a produg¢ao da iguaria. E vocé, o
que pensa sobre isso?

O preparo de patés € relativamente simples: o figado deve ser
bem limpo de todas as membranas e nervos; € entdo refogado com
cebola, alho e ervas, como tomilho e louro; retira-se o figado da
panela, que € entdo deglacada com conhague ou vinho do porto
até que o alcool evapore e o volume reduza. A carne ndo deve ser
cozida demais, pois, do contrario, o paté pode ficar granuloso. Para
finalizar, a carne é processada com o caldo da panela e cubos de
manteiga gelada ou creme de leite, ate produzir uma emulsdo. Essa
massa pode ainda ser passada por uma peneira fina para garantir
uma textura especialmente lisa.

Apos preparado, o paté deve ser acondicionado em ramequins,
Oou outro recipiente em que sera servido, e levado a geladeira para
esfriar e assentar. Logo apos O preparo, O paté possui uma bela
cor avermelhada, mas em contato com o ar oxida e ganha uma
coloracao acinzentada. Entretanto, essa € apenas a camada externa:
por dentro ele continua rosa e apetitoso. Tambem se pode cobrir o
paté com uma camada de manteiga derretida, "selando” o produto
e tornando seu visual mais apelativo.
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v=| Exemplificando

A rilette € um preparo semelhante ao paté, porém mais rustico. Uma
carne gorda, normalmente porco ou pato, € temperada e assada em
fogo baixo até que a carne figue bem macia e boa parte da gordura
derreta. A carne € entdo desossada (no caso de aves), desfiada e
misturada com parte da gordura, até formar uma espécie de pasta. Essa
mistura pode entdo ser acondicionada em potes e coberta com mais um
pouco de gordura, para conservagao, € servida com paes e picles.

Terrines

As terrines (qQue no portugués seria mais correto “terrina”, mas
usaremos aqui “terrine” por ser a forma mais comum de uso), nao
sdo nada mais que massas carneas assadas. Tradicionalmente, esse
preparo era feito em formas de barro (terra), dai 0 nome, mas hoje
em dia formas de metal séo mais comuns. A forma de terrine deve
sempre ter tampa, para evitar que o preparo resseque, e a terrine é
assada em banho maria, no forno.

Existem diversas receitas de terrines. Talvez a mais simples
seja a paté de campagne, uma massa carnea de estilo camponés
(campagne), grosseira, cujo resultado final ndo é tdo distante
de um bolo de carne. Entretanto, terrines também podem ser
(e normalmente sdo) extremamente elaboradas, com diversas
camadas e recheios, permitindo ao Chef Garde Manger mostrar
toda sua habilidade na composicao e decoracdo dos pratos.

Figura 3.9 | Terrines permitem ao cozinheiro expressar toda sua criatividade na
combinacao e composicao de diferentes recheios

Fonte: <https://www.flickr.com/photos/rexness/5272210558>. Acesso em: 6 nov. 2018
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Uma terrine pode misturar diversos tipos de massas carneas,
pedacos inteiros de carne, vegetais, azeitonas, castanhas, ovos
cozidos e muito mais. E comum também envolver a terrine em
algum tipo de material para evitar que resseque. Fatias finas de
bacon sdo uma opg¢ao popular, assim como fatias de presunto
cozido, esdfago bovino, entre outros. Quando a terrine € assada
dentro de uma casca de massa, € chamada de paté en croute, mas
nao deixe o nome distrair vocé, pois, apesar do nome, tanto o pate
en crodte quanto o paté de campagne sao tecnicamente terrines, ja
que a massa carnea € assada no forno. Em qualquer desses casos,
a fébrma é forrada com a cobertura, a massa carnea € adicionada e
entdo coberta, até estar totalmente envolta. A terrine também pode
ser envolvida em aspic (caldo gelatinoso). Nesse caso, o aspic é
adicionado apenas apos a terrine estar cozida e fria, dando um belo
toque estilistico.

Embora a base mais comum para terrines seja a carne suina,
existerm também terrines a base de aves, de pescados e até mesmo
terrines vegetarianas, estabilizadas com gelatina e que podem
produzir lindos pratos.

Depois de assada, a terrine deve ser resfriada por algumas horas até
que parte do liquido seja reabsorvida e a gordura firme. Pode, entdo,
ser desenformada e cortada. Terrines normalmente sdo servidas a
temperatura ambiente, acompanhadas de pdo, picles e mostarda. Os
principais passos No preparo de uma terrine sao, entao:

1. Preparar a forma com o produto que se deseja utilizar para
envolver a terrine, como fatias de bacon ou presunto cozido.
Muitas terrines sdo envolvidas ainda por plastico filme, para
garantir que nao ressequem. Se a forma nao tiver tampa,
vOCé pode cobri-la com papel aluminio.

2. Preparar a massa carnea, como explicado em maiores
detalhes no capitulo de embutidos.

3. Colocar a massa carnea na forma, revestindo-a
completamente. Tampar a forma e levar ao forno
dentro de uma assadeira com agua, deixando cozinhar
lentamente em banho maria. A agua deve ficar numa
temperatura proxima aos 1102 e a temperatura interna
da terrine deve chegar a 752. Utilize um term&metro para
verificar a temperatura.

U3 - Conservas e charcuteria 135



4. Quando estiver completamente assada, retire a terrine do
forno e deixe esfriar. Destampe e cologue uma tabua sobre
ela, com alguns pesos em cima. Leve a geladeira e deixe de
um dia para O outro. A terrine vai reabsorver a maior parte
dos liquidos do cozimento e a gordura vai firmar. A tabua
com peso ajuda a dar forma a terrine.

5. Desenforme, desembrulhe e sirva. Se desejar, vocé pode
revestir a terrine com aspic antes de servir.

Essa € a técnica classica para terrines, mas existem muitas
variacdes. No pate en crodte, € preparada primeiro uma massa
com a qual se reveste a forma. Depois, essa massa € recheada
com massa carnea, e qualguer outro ingrediente que se deseje, e
tampada. Deve-se deixar um pequeno furo na tampa, chamado de
chaminé, que serve para que O vapor gerado No cozimento possa
escapar sem quebrar a massa.

Durante o cozimento, a massa carnea perde volume, fazendo que
sobre espaco dentro da crosta de massa. Para resolver isso, depois da
terrine assada, despeja-se aspic semiliquido atraveés da chamina, ate
gue todas as cavidades sejam preenchidas. Esse aspic vai se solidificar
dentro da terrine e garantir uma bela finalizacdo para o prato.

Galantinas e ballotines

Esses sdo preparos de massa carnea feitos a partir de aves. O
nome galantina vem do francés galin: galinha. Isso porque esse prato
€ feito a partir de carne desossada de aves, normalmente frango,
recheada com massa carnea e enrolada no formato de um rolo.
Tradicionalmente utiliza-se a ave inteira para preparar a galantina. O
primeiro passo € retirar toda a pele numa Unica peca, que vai servir
para envolver a galantina.

Depois separa-se uma peca para a camada principal, que pode
ser uma sobrecoxa ou o peito. Essa peca vai ser desossada e aberta
num filé fino. Finalmente, do restante da carne da ave, produz-se
uma massa carnea que vai rechear a galantina. O prato € montado
com as camadas (pele, carne e massa carnea) e entdo enrolado e
prensado. Utiliza-se um pano de algodao ou um filme plastico para
dar forma ao preparo.

A galantina é entdo cozida em fogo baixo, em caldo ou agua.
Depois de fria, pode ser desembrulhada e servida. Se em vez de
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cozida a galantina for envolvida em papel aluminio e assada,
ganha o nome de ballotine. Depois de assada, a ballotine pode ser
desembrulhada e selada para ganhar cor. Tanto galantinas quanto
ballotines sao servidas a temperatura ambiente.

EL'Q Pesquise mais

Novamente, a internet sera sua melhor amigal Existem varios videos
mostrando o preparo dos mais diversos tipos de terrines. Por exemplo,
este mostra uma terrine de campagne recheada com magas e pistaches:

MUNDO FOX. A Sentada - Receita: Terrina do Campo. 1 fev. 2016.
Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=wgtAyA3PfyQ>.
Acesso em: 18 jun. 2018.

Ja este mostra o preparo de uma terrine de joelho de porco com ameixas:

MISSAO GASTRONOMICA. Terrine de joelho de porco, com o Chefe de
cozinha Alberto Landgraf. 16 nov. 2016. Disponivel em: <https://www.
youtube.com/watch?v=CGQayTIBQIW4>. Acesso em: 18 jun. 2018.

Jé este video simples mostra como preparar paté de figado. No caso
€ utilizado figado de pato, mas o procedimento para figado de frango
€ igual:

SABORINTENSO. Receita de Paté de Figado de Pato. 16 dez. 2012.
Disponivelem: <https://www.youtube.com/watch?v=clwox6GyQNg>.
Acesso em: 18 jun. 2018.

Sem medo de errar

Muito bem, agora vocé ja deve saber o suficiente sobre terrines
para Ndo apenas ser capaz de analisar o que aconteceu de errado
nas primeiras experiéncias, como ainda sugerir melhorias e até
novas receitas. Existem algumas possibilidades para o que pode ter
dado errado na terrine. A mais provavel € uma propor¢ao pequena
de gordura na massa carnea. Lembre-se que devemos observar uma
razao de pelo menos 20% de gordura em relacdo a carne, podendo
chegar, em algumas receitas, até a 50%.

U3 - Conservas e charcuteria 137



Outras possiveis razdes para o ressecamento da terrine tém a ver
com a técnica utilizada. Temos que lembrar que terrines ndo tém
tripas para protegé-las durante o cozimento, como os embutidos.
Assim, se forem expostas diretamente ao calor exagerado, pode ser
gue fiqguem secas. Para evitar o ressecamento, devem ser assadas
a temperaturas baixas, em banho maria. A temperatura alvo para a
3qua e de 1109C. Alem disso, devemos proteger a terrine, cobrindo-a.
Caso ndo possua a forma especifica, com tampa, pode-se usar filme
plastico ou papel aluminio.

Além disso, para garantir que a terrine figue com a textura
adequada, firme e umida, € necessario um periodo de descanso:
apos esfriar, leve a terrine a geladeira de um dia para o outro, com
um pequeno peso pressionando-a. 1sso vai garantir que a carne
possa reabsorver parte dos liquidos perdidos durante o cozimento e
gue a gordura possa se solidificar, garantindo uma textura perfeita.
Ndo se esqueca de trazer a terrine de volta a temperatura ambiente
antes de servir.

Avancando na pratica

Paté granuloso

Descricao da situagcao-problema

Ha um novo estagiario na bancada de cozinha fria e ele ficou
responsavel por preparar um paté de figado para um evento, mas o
paté ficou com uma textura estranha, granulosa. Vocé seria capaz
de verificar o que deu errado e como arrumar o paté?

Resolucdo da situacdo-problema

Patés de figado sdo massas carneas relativamente simples de se
preparar: uma mistura de figado, que pode ser de diversos animais,
como frango, pato ou porco, e manteiga, temperada com cebolas,
algumas ervas e normalmente alguma bebida alcodlica, como
conhague ou um vinho fortificado. Por sua propria textura macia
e sem fibras, o figado se presta bem a confeccao de um produto
cremoso e liso.
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Entretanto, pode sim acontecer de a textura do paté ficar errada,
mole demais ou granulosa, como foi o caso. No caso em que
fica mole demais, isso se deve ao excesso de liquido, entdo basta
diminuir a quantidade dele. Ja a textura granulosa normalmente
esta relacionada a um cozimento excessivo do figado. Esse deve
ser cozido rapidamente, por cerca de 3 minutos, ndo mais que
4. O interior do figado ainda deve estar rosado. Depois o figado
deve ser retirado da panela, que vai ser deglacada com a bebida
escolhida, vinho do porto ou conhaque, e tudo sera processado
com manteiga gelada até criar uma emulsdo. Se quiser garantir que
a textura sera a mais lisa possivel, passe a mistura ainda quente por
uma peneira fina.

Depois de pronto o paté deve ser armazenado ja nos potes onde
serd servido e pode ser recoberto com manteiga derretida para criar
um selo contra a oxidacdo. Sequindo esses passos VOcé terd um
paté de figado delicioso e com a textura macia e lisa que se espera
desse preparo.

Faca valer a pena

1. Massas carneas podem ser consideradas a mae da charcuteria, pois sdo
a base tanto de embutidos como de terrines e patés.

Escolha a alternativa correta sobre massas carneas:

a) Massas carneas devem ser uma mistura de carne, gordura (normalmente
suina) e gelatina.

b) Panada é o nome dado a ingredientes amildceos (ricos em amido)
adicionados como agentes ligantes a algumas massas carneas.

c) Os estilos de massas carneas sdo direto, camponés, gratin, musseline e paté.
d) A diferenca do estilo direto para o camponés é que no primeiro as
carnes sao seladas antes de serem processadas.

e) Musselines sdo massas carneas de textura grosseira, ricas em gordura.

2. Patés sdo massas carneas relativamente simples, & base de figado
e manteiga.

Entre as alternativas abaixo, escolha aquela que descreve corretamente
caracteristicas dos patés.
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a) Paté en crodte é uma receita de paté servida no péo.

b) Foie gras é um tipo de paté de figado.

c) O figado para o preparo de paté deve ser bem cozido, com bastante
vinho para chegar ao ponto certo.

d) Apos processado, o paté deve ser levado a geladeira por algumas horas
e s6 entao acondicionado nos potes onde sera servido.

e) Patés podem ser feitos com os figados de diversos animais, como
frango, pato, ganso e porco.

3. Terrines sjo preparados & base de massa carnea assados dentro de uma
forma, resultando num produto de carne firme.

Assinale, dentre as opgdes apresentadas, a correta no que se refere a terrines.

a) Terrines devem ser assadas sob fogo alto, para selar bem a massa.

b) Terrines devem ser assadas sempre numa forma com tampa e em
banho-maria, garantindo um cozimento lento e constante.

c) Tecnicamente, terrines s podem ser recheadas com carnes ou massa
carnea, caso contrario ndo podem ser classificadas como terrines.

d) Apos ser retirada do forno, a terrine deve ser desembrulhada do filme
plastico ou papel aluminio e os liquidos resultantes do cozimento descartados.
e) A hora certa de aplicar o aspic a terrine é logo antes deste ultimo ir
ao forno.
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Unidade 4

Sanduiches, queijos
e buffets

Convite ao estudo
Olal

Vamos entrar agora na unidade final do nosso curso. Espero que
0 aprendizado até agora tenha sido proveitoso e que vocé goste
tambeém desta unidade. Depois de termos dado um mergulho no
mundo das conservas e charcutaria na unidade anterior, agora
vamos abordar alguns temas que ndao necessariamente estao
relacionados entre si, mas que também fazem parte do repertorio
da cozinha fria.

Comecaremos por um tipo de preparo que todos nos fazemaos
Nno nosso dia a dia, mas que normalmente Nao € muito valorizado,
0s sanduiches. lremos dissecar a estrutura de um sanduiche,
chamando a atencao para os detalhes que separam um bom
sanduiche de um excelente e estudaremos algumas receitas
classicas e mais contemporaneas.

Depois iremos tratar de outro assunto que € um universo em
si, 0s queijos! Existem livros e livros escritos sobre queijos e mal
teremos espaco para comecar a arranhar a superficie desse tema
tao fascinante. Daremos as principais caracteristicas dos queijos
e estudaremos os principais produtos das maiores tradicdes
queijeiras do mundo, como a francesa e a italiana.

Finalmente, iremos abordar o servico de buffet. A montagem
de buffets normalmente fica a cargo da Cozinha Fria e envolve
muito planejamento e esforco para que tudo corra perfeitamente.
Dentro deste capitulo estudaremos também a montagem de
tabuas de frios, e finalmente faremos algumas consideracdes
sobre a montagem de pratos frios.

Sem mais delongas, vamos aos estudos?



Secaon4.1

Sanduiches
Dialogo aberto

A cozinha fria esta montando um buffet para um evento ao ar livre
e o0 chef gostaria de servir alguns sanduiches. Ele pediu sugestdes
para a equipe. Entretanto, ha algumas limitacdes que devem ser
levadas em conta na hora de escolher uma receita:

* Nd&ohavera estrutura de cozinha disponivel no local, portanto,
0s sanduiches serdo servidos a temperatura ambiente.

e Além disso, 0s sanduiches terdo que ser preparados com
antecedéncia em outro local e ficardo expostos durante
bastante tempo.

e O buffet serd consumido com as maos, com os convidados
de pé.

e Finalmente, como o publico presente € bastante diversificado,
0s sanduiches apresentados devem ser de aceitacao facil.

De posse desses parametros, vocé consegue apresentar uma ou
duas opcdes de sanduiches interessantes para servir no buffet?

Nao pode faltar
Anatomia de um sanduiche

Desde a criacdo do pdo, a humanidade vem recheando-o com
0s mais diversos ingredientes, mas devemos © nome sanduiche a um
inglés, John Montagu, o 40 Conde de Sandwich. Jogador inveterado,
para evitar ter que sair da mesa de jogatina para comer, o conde pedia
que fosse preparada uma refeicao simples de rosbife entre fatias de pao
e a partir dai © nome pegou.

Sanduiches  existem em praticamente  todas  as
culturas culinarias, nas mais diversas apresentacdes e
com 0s mais diversos recheios. Podemos classificar
os sanduiches:
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» Quanto ao formato:

- Fechados: quando o recheio fica entre duas ou mais fatias de
pao, como no tradicional misto-quente ou Nnum hamburguer.

- Abertos: quando o recheio fica sobre uma unica fatia de pao,
Como nas bruschettas italianas.

- Enrolados: quando fatias finas de pao sdo enroladas ao redor do
recheio, como nos kebabs.

« Quanto a apresentagdo:

- Sanduiches quentes: aqueles com recheio quente ou grelhados,
como mistos-quentes, hamburgueres, etc.

- Sanduiches frios: aqueles servidos a temperatura ambiente,
como sanduiches de atum, de salame, etc.

- Sanduiches de cha ou aperitivos: sao aqueles preparados em
pequenas porcdes, para serem consumidos em uma ou duas
bocadas, geralmente preparados com pao macio como pao de
forma. O club sandwich é o exemplo mais famaoso.

vz| Exemplificando

E importante notar que a nocdo do que constitui um sanduiche
tambem € cultural. Um hambudrguer ou um misto-quente sdo
exemplos inequivocos de sanduiche, mas e um taco mexicano ou uma
bruschetta italiana? Um kebab é considerado um sanduiche, mas qual
a diferenca real para um crepe ou uma panqueca? De maneira geral,
consideraremos sanduiches todo preparo em que o recheio € servido
numM pao ou base similar. Assim, o taco, a bruschetta e o kebab sao
sanduiches, mas ndo o crepe nem a pangueca.

Figura 4.1 | O club sandwich é o exemplo classico de sanduiche de cha ou aperitivo

Wil

Fonte: Pixabay
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Os principais componentes de um sanduiche sao:

Pao: todos os tipos de pao podem e sao efetivamente utilizados para
O preparo de sanduiches, desde as baguetes até o pao de forma,
passando pelos pitas (pao arabe), pdo de centeio, pao de leite, etc.
O pao € a base do sanduiche, portanto, um pao de baixa qualidade
inevitavelmente implicara num sanduiche de baixa qualidade.

Escolha o pdo de acordo com o sanduiche que deseja preparar.
Um sanduiche de cha pede um pao delicado e macio, como um
pao de forma ou de leite. J& um sanduiche com um recheio de
carne com molho pede um pao com mais estrutura, que consiga
absorver parte do molho sem se desfazer. A proporcdo entre pao
e recheio também deve ser considerada: muito pado para pouco
recheio resultard num sanduiche seco. A maioria dos sanduiches
classicos pede por um tipo de pao especifico.

Pasta: a maioria dos sanduiches pede que algum tipo de pasta
seja espalhada no pado. Essa pasta pode ser manteiga (normal ou
saborizada), maionese, ketchup, mostarda, queijos macios como
ricota ou cream cheese, tahini, geleias ou compotas, manteiga
de amendoim ou de outras castanhas, etc. As pastas tém diversas
funcdes num sanduiche: dar sabor, claro, mas também contribuir
com umidade e ajudar a isolar o pao de maneira que ele nao fique
encharcado com o recheio.

Recheio: os recheios de sanduiches podem ser os mais variados
possiveis, incluindo carnes frias ou quentes, frescas ou processadas,
queijos, vegetais frescos ou grelhados, verduras, picles, ovos, patés,
bacon, molhos, etc.

Decoragao e acompanhamento: diversos sanduiches possuem
algum tipo de decoracdao ou acompanhamento. As decoracdes
mais comuns incluem vegetais, picles ou azeitonas, e o0s
acompanhamentos, saladas verdes e batatas-fritas.

‘t"’ Assimile
Na hora de montar um sanduiche, leve em consideracdo o tipo de pao:
sanduiches leves pedem um pao leve, e sanduiches mais substanciosos

pedem um pao com mais estrutura. Para o recheio, procure equilibrar
o ingrediente principal, por exemplo, uma carne, com um elemento [}
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fresco, como um tomate. Um toque de acidez sempre € bem-vindo, por
exemplo, picles ou mostarda. Finalmente, certifique-se que o sanduiche
nao vai ficar seco. Se for 0 caso um pouco de maionese ou Mesmao um
vinagrete ou um molho tipo salsa podem transformar o sanduiche.

Sanduiches classicos

América do Norte

Hamburguer: embora haja diversas versdes para sua origem,
acredita-se que o hamburguer tenha sido criado nos Estados
Unidos por imigrantes alemdes e deve seu nome a cidade de
Hamburg, localizada no pais teutdnico. Em sua forma mais simples,
0 hamburguer € um disco de carne bovina moida servido num pao
de massa fina, de formato arredondado. Os acompanhamentos
mais comuns incluem alface, tomate e queijo, além de maionese
e ketchup, mas hoje em dia ha receitas de hamburguer para
absolutamente todos os gostos, e 0s chamados "hamburgueres
gourmet” ganham cada vez mais adeptos. Normalmente sdo
servidos com batatas fritas e se tornaram o simbolo do fast-food
por exceléncia.

Figura 4.2 | N&o ha hoje sanduiche tdo popular no mundo quanto o hamburguer

J

Fonte: <https://goo.gl/5aduac>. Acesso em: 11 jun. 2018.
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Cachorro-quente: talvez o unico sanduiche que rivalize com a
popularidade do hamburguer € o cachorro-quente. Esse sanduiche
também tem raizes germano-americanas: foi inventado por um
imigrante alemao nos EUA, que inicialmente vendia apenas salsichas
cozidas temperadas com mostarda e passou a acomoda-las num
pao de massa fina para que os clientes Ndo sujassem as Maos
enquanto comiam. Os acompanhamentos do cachorro quente
S30 0s mais diversos possiveis: nos Estados Unidos costumam ser
servidos com mostarda, ketchup e picles, enquanto no Brasil o
sanduiche pode variar de salsichas cozidas em molho de tomate
até uma verdadeira refeicao-no-pao, com milho e ervilhas cozidas,
molho vinagrete, puré de batata e queijo ralado — o famoso "dogao”.

Sanduiche deli: deli ¢ o diminutivo de delicatessen, as tipicas
lojas que vendem produtos de charcutaria, queijos e picles,
tradicionalmente operadas por judeus. Sdo muito populares
na Alemanha e principalmente nos EUA. O sanduiche deli é
feito normalmente com pao de centeio e recheado com uma
variedade de embutidos como pastrami, presunto, queijos e picles,
normalmente temperado com mostarda ou raiz forte.

Bagel: o bagel € uma espécie de rosca de origem judaica, cozida
e depois assada, muito popular nos EUA e Canada. E normalmente
consumida no café da manha, recheada com ovos ou cream cheese
e salmao curado (graviax ou [ox).

Club sandwich: esse sanduiche americano € o exemplo classico
de sanduiches de cha. Fatias de pdo de forma sao recheadas
com peito de frango, bacon, tomate e alface, embora ndo haja
uma uniformizacdo dos recheios. Esse sanduiche normalmente
€ montado em varias camadas e cortado em quartos, com as
camadas mantidas unidas por um palito. Tem esse nome porque foi
inventado no Union Club, em Nova lorque, no final do século XIX.

Europa

Croque monsieur: o sanduiche francés por exceléncia € uma
versao turbinada do misto-quente: um sanduiche de presunto e
coberto com queijo emmental ou gruyere e levado ao forno para
gratinar. As vezes, o sanduiche também ¢ coberto com molho
bechamel. Tradicionalmente o croque monsieur é feito com fatias
de brioche, mas pao de forma normal também pode ser utilizado.

148 U4 - Sanduiches, queijos e buffets



Existe uma versao denominada croqgue madame que é finalizada
com um ovo frito.

Jambon beurre: outro sanduiche francés classico (é o preferido
dos parisienses), trata-se de nada mais que manteiga e presunto cru
numa baguete. Como sempre, quanto menor a lista de ingredientes
de um prato, maior deve ser a qualidade desses ingredientes,
portanto, utilize apenas dos mais frescos possivel.

Pan baignat: especialidade da regiao francesa da Provenca, esse
sanduiche é basicamente uma salada nicoise num pao, levando
rdcula, tomate, cebola crua, azeitonas, ovo cozido e atum ou aliche,
e temperado com bastante azeite.

Francesinha: esse classico da cidade do Porto, em Portugal, € um
verdadeiro ataque cardiaco em formato de sanduiche: leva presunto,
linguica, salsicha e carne assada no pao de forma, coberto com queijo
derretido e um molho picante a base de tomate e cerveja.

Figura 4.3 | A deliciosa (e mortal) francesinha

Fonte: <https://goo.gl/tWLXsL>. Acesso em: 11 jun. 2018.

Bifana e prego: os outros sanduiches tipicos de Portugal sao bem
mais simples, bifana € um bife de carne suina e o0 prego um bife de
carne bovina servidos num pao redondo, as vezes acompanhados de
alface, tomate e queijo.
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Bruschetta: esse sanduiche italiano aberto se popularizou pelo
mundo todo. Fatias de pdo levemente torradas ou grelhadas sao
cobertas com os mais diversos ingredientes, como vegetais, queijos,
embutidos, etc. e finalizados com azeite. S3o servidos como aperitivos,
acompanhando bebidas. A receita mais classica leva tomate e
manjericdo no pao esfregado com alho.

Panini: em italiano a palavra panini significa simplesmente paezinhos.
Trata-se de pequenos sanduiches de pao branco, com diversos recheios
e normalmente grelhados.

Montadito: praticamente uma versao espanhola da bruschetta,
trata-se de pequenos sanduiches, abertos ou fechados, feitos para
acompanhar bebidas. Os recheios sdo os mais diversos, incluindo
salames, pimentas grelhadas e até mesmo lula ou peixe empanados.

Smorebrod: muito popular Nos paises Nordicos, esses sanduiches
abertos noruegueses sao servidos num pao de forma escuro coberto
com os mais diversos ingredientes, incluindo carnes e peixes curados,
vegetais frescos ou com picles e molhos.

Ameérica Latina e Brasil

Bauru: talvez o sanduiche com a historia melhor documentada,
O bauru tem data e local de nascimento determinados, foi criado na
lanchonete Ponto Chic, em Séao Paulo, 1934, a pedido do estudante
Casemiro Pinto Neto, natural da cidade de bauru — dai o nome. A receita
original consiste num pao francés com recheio de rosbife, fatias de
tomate, picles e uma mistura de queijos derretido em banho-maria.

Beirute: outra invencao paulista, o beirute leva rosbife, mucarela,
tomate e alface entre dois paes arabes. Foi criado por imigrantes
libaneses, dai o nome.

Carne louca: carne bovina cozida num molho a base de tomate,
desfiada e servida no pao francés. Simples, familiar e apetitoso.

Sanduiche de pernil com abacaxi: esse classico carioca leva fatias
grossas de pernil suino assado servido com abacaxi grelhado no
pao francés.

c@ Reflita

Antes da chegada dos portugueses, ndo havia trigo em nossa regido.
O "pdo” dos indios brasileiros era o biju, feito da mandioca, a famosa
tapioca. Esse termo tecnicamente se refere ao amido da mandioca,
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4 enquanto o preparo em si — a “‘panqueca” — tem o nome técnico de
biju, mas acabou se popularizando como tapioca mesmo.

Apesar da adocao do paozinho quente pelos brasileiros, a tradicdo de
consumo de tapioca se manteve, especialmente no norte e nordeste
do pais (o autor vem de familia paraense, que consome tapioca
praticamente todo dia). Atualmente a tapioca vem ganhando cada
vez mais popularidade como uma alternativa sem gluten, menos
processada e mais natural para o café da manha ou lanche da tarde,
normalmente recheada com manteiga, queijo Ou COCO.

Vocé acha entdo que a tapioca recheada poderia ser considerada o
“sanduiche brasileiro” por exceléncia?

Choripan: o sanduiche mais emblematico da argentina leva chorizo
(linguica) grelhado com molho chimichurri no pao francés.

Chivito: esse sanduiche uruguaio leva filet mignon, mucarela, tomate,
ovo cozido, presunto e bacon. Outra receita que Ndo € para os fracos.

Churrasco: sanduiche de churrasco € algo bem comum, mas
no Chile a diferenca € que a carne bovina grelhada ¢ acompanhada
normalmente por fatias de abacate (palta).

Cubano: popular tanto na ilha caribenha quanto na Florida, EUA,
leva presunto, porco assado, queijo, picles e mostarda num pao tipo
baguete prensado.

Tacos: um dos pratos mais populares da culinario mexicana, tacos
sdo sanduiches envolvidos em tortillas (pdes chatos a base de trigo ou
milho). Os recheios incluem varios tipos de carne, vegetais e ervas, aléem
das diversas pimentas que caracterizam a culinaria mexicana. Variacdes
incluem burritos, enchiladas e quesadillas.

Asia e Africa

Kebab: kebab ¢ uma palavra de origem arabe que significa “carne
assada no fogo” — churrasco. Acabou por denominar, também, um tipo
de sanduiche muito popular no Oriente Médio e que hoje em dia €
encontrado em todo o mundo. Existem muitas variacdes para o kebab,
mas a mais comum leva carne de boi, carneiro ou frango assada no
espeto vertical (conhecido no Brasil como churrasco grego) e servida
no pao pita. Os acompanhamentos comuns incluem alface, tomate,
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picles, molhos picantes e a base de iogurte e as vezes hommus. O
sanduiche arabe conhecido como shawarma é semelhante ao kebab.

Figura 4.4 | O kebab é um sanduiche de origem &rabe-turca que ganhou o mundo

Fonte: <https://goo.gl/QDKDLE>. Acesso em: 11 jun. 2018.

Bahn mi: a Asia ndo tem muita tradicdo de sanduiches, mas o bahn
mi € um belo representante dessa regido. Esse sanduiche vietnamita
junta a baguete francesa com os temperos frescos e picantes tipicos
daquele pais. Leva paté de figado, porco assado, picles de cenoura e
nabo temperados com maionese, molho picante sriracha e coentro.

Falafel: falafel € o bolinho frito de grao de bico, tdo popular no
Oriente Médio e que ganhou 0 mundo. A forma mais comum de
servi-lo € num sanduiche de pao pita, acompanhado de salada, picles
e molho a base de tahine. Trata-se de um dos poucos sanduiches
vegetarianos populares.

Bunny chow: um belo exemplo da mistura de culturas da Africa do
Sul, esse sanduiche consiste num pedaco grande de pdo que tem seu
miolo removido e preenchido com curry. Opcdes populares incluem
curry de carneiro e de frango.

Bao: baos sao paozinhos chineses que Nao sao assados, mas cozidos
No vapor, O gue os torna especialmente leves. Podem ser cozidos ja
recheados, no formato de bolas, ou abertos, como uma panqueca
gorda, e recheados. Recheios comuns incluem carne suina desfiada
com picles e vegetais.
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E[g Pesquise mais

Este video mostra como preparar um hamburguer caseiro:

<https://goo.gl/gbxbSc>. Acesso em: 18 jun. 2018.

Ja este ensina a preparar um crogue monsieur:

<https://goo.gl/MtGRt9>. Acesso em: 18 jun. 2018.

E este mostra todos os passos para preparar um kebab, incluindo fazer
O proprio pao pita:

<https://goo.gl/PGJin8>. Acesso em: 18 jun. 2018.

Finalmente, uma referéncia mais completa sobre sanduiches ¢ o livro:

CAPOVILA, V., MANDEL, E.; VIANNA, F. S. Sanduiches especiais:
receitas classicas e contemporaneas. Sao Paulo: Ed. Senac.

Sem medo de errar

Agora que vocé ja tem muitsd informacdes sobre como montar
sanduiches e sabe quais sdo os cuidados que deve tomar, pode
apresentar sugestdes bem embasadas para o Chef. Em relacao aos
parametros passados, podemos fazer as seguintes observacdes:

1

Se os sanduiches serdo servidos a temperatura ambiente,
isso significa que vocé tera que tomar alguns cuidados com
o recheio. De maneira geral, sanduiches mais gordurosos so
funcionam quando quentes: a gordura, quando fria, fica com
uma textura estranha e pouco apetitosa. Sanduiches de carne
fresca, em geral, funcionam melhor quentes. Nesse caso, cabe
evita-las.

Se 0s sanduiches serdo preparados com antecedéncia
e depois ainda poderao ficar expostos por um tempo
potencialmente longo, isso quer dizer que vocé nao deveria
utilizar muitos alimentos frescos, que possam azedar com o
tempo. Tomates ou queijo fresco, por exemplo, sao exemplos
de alimentos que ndo aguentam bem um periodo mais longo
de exposicao, ainda mais se O clima estiver quente Alem
disso, uma preocupagao que vocé deve ter € com o pao que,
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caso figue exposto tempo demais, pode ressecar e estragar
O sanduiche. Nem todos os paes reagem igualmente ao
contato com o ar: uma baguete aguenta melhor que um pao
de forma, e uma foccacia aguenta melhor que qualguer um
doa dois. Na duvida converse com seu padeiro.

Um outro ponto onde o pdo vai influenciar bastante na
experiéncia do cliente € na praticidade de se consumir o
sanduiche. Para poder ser consumido confortavelmente com as
maos, o sanduiche deve ter duas qualidades: tamanho pequeno
e ser preparado com um pao com boa estrutura. Isso tem a
ver também com o recheio: recheios mais umidos, com mais
molho ou simplesmente muito volumosos, vao demandar um
pao mMais grosso, com mais estrutura. Um pao de forma com
um recheio de carne com molho vai se desfazer e, portanto,
numM caso desses deve ser preferido outro pao.

Dito isso, a pior coisa que pode acontecer com um sanduiche
e ficar muito seco. Assim, tente achar um equilibrio entre a
guantidade de molho do recheio e a quantidade de recheio que
O pao aguenta. Besuntar o pdo com alguma pasta ajuda a evitar
gue fique encharcado de molho.

Em relacdo a aceitacdo do sanduiche, nao ha muito o que
inventar, busque trabalhar com ingredientes comuns, como
queijos, carnes curadas e vegetais, que tém boa aceitagcdo por
diversos publicos.

Levando tudo isso em conta, fica facil fazer algumas sugestdes. Uma

possibilidade seria um club sandwich, um sanduiche de coquetel por
exceléncia. Um sanduiche aberto, como uma bruschetta, também é
comumente utilizado como aperitivo em coquetéis. Nesse caso, apenas
atente para evitar tomate e outros ingredientes facilmente pereciveis na
hora de montar os sanduiches.

Avancgando na pratica

Sanduiches quentes e vegetarianos

Descricdo da situacao-problema

Todos gostaram das suas sugestdes de sanduiche para o buffet

e, agora, o chef quer introduzir também alguns sanduiches no cardapio
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fixo do restaurante, mas ele pediu uma ou duas receitas de sanduiches
quentes. Mais ainda, quer que uma dessas receitas seja vegetariana.
Vocé pode ajuda-lo?

Resolugao da situagdo-problema

Dentre os sanduiches que ja estudamos, ha diversas opg¢des de
sanduiches quentes que poderiam ser incorporados ao cardapio ou
vocé poderia elaborar uma receita propria. Vale a pena lembrar, na
hora de montar um sanduiche quente, que o pao escolhido deve ser
condizente com o recheio. Os recheios de sanduiches quentes a base
de carne costumam ser volumosos e pedem um pao com uma boa
estrutura, como uma baguete ou pdo italiano. Vocé pode, ainda, untar
0 pao com manteiga ou alguma outra gordura e grelha-lo rapidamente
antes de montar o sanduiche, acrescentando mais sabor ao prato. Ou
vocé pode ainda gratinar o sanduiche, como é o caso da francesinha.

Sanduiches vegetarianos Nnao sao muito comuns. Muitas pessoas que
seguem dieta vegetariana consomem também queijo e ovos, abrindo
espaco assim para sanduiches com esses ingredientes. Entretanto,
para aqueles que seguem uma dieta estritamente vegana (que nao
consomem nada de origem animal) hd menos alternativas. Pense em
vegetais crus ou grelhados, como berinjelas, abobrinhas e pimentdes,
aléem de pastas como hommus e tapenade ou mesmo embutidos
vegetarianos. Um sanduiche de falafel também pode ser boa opcao.

Finalmente, nesses casos também € importante verificar a
composicao do pao, para se certificar que nao houve adicao de leite ou
manteiga Na massa.

Faca valer a pena

1. O nome sanduiche vem de uminglés, John Montagu, 4o Lorde de Sandwich.
Sobre o formato e apresentacdo dos sanduiches, podemos afirmar que:

a) Em relacdo ao formato, o mais comum sdo os sanduiches quadrados
ou redondos.

b) Um sanduiche aberto é aquele cujo corte no pdo é aberto para cima,
como num cachorro-quente.

c) Sanduiches frios sdo aqueles recheados com frios, como carnes
curadas e queijos.
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d) Sanduiches de cha sdo aqueles preparados em pequenas porcdes para
serem consumidos em uma ou duas bocadas.

e) Na hora de rechear um sanduiche, devemos nos ater basicamente as
carnes e queijos.

2. Para garantir a qualidade do produto final, alguns cuidados sdo necessarios
na hora de montar um sanduiche.

Escolha a alternativa que indica uma boa técnica para a montagem
de sanduiches.

a) O pdo tem que ter estrutura para aguentar o recheio. Sanduiches com
mais recheio ou com recheio mais Umido pedem um pao mais robusto.

b) A umidade € inimiga do sanduiche. Evite ao maximo recheios mais
umidos ou molhos.

c) A utilizagdo de pastas no sanduiche tem como objetivo principal evitar
que O pdo resseque.

d) Devemos sempre seguir as receitas classicas da cozinha francesa na
hora de montar sanduiches.

e) Nao é recomendado o uso de ingredientes acidos no sanduiche, como
picles ou mostarda.

3. Praticamente todas as culturas culinarias possuem sanduiches tipicos,
e as influéncias de diversas dessas culturas também acabam criando
novas receitas.

Assinale a alternativa correta sobre as receitas de sanduiches indicadas:

a) A francesinha é, obviamente, um sanduiche tipico da Franca.

b) O club sandwich é o sanduiche de chad por exceléncia, com frango,
bacon e tomate recheando pao de forma.

c) O bahn mi é um belo exemplo de cozinha fusion, pois demonstra um
cruzamento de ingredientes e técnicas da Franca e das Filipinas.

d) As bruschettas sdo os tipicos sanduiches abertos da Italia, semelhantes
aos tacos mexicanos.

e) O bauru, um dos sanduiches mais classicos do Brasil, tem esse home
porque foi criado na cidade de Bauru, no interior paulista.
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Secao 4.2

Queijos
Dialogo aberto

A cozinha esta com um problema: existem diversos pratos no
restaurante que utilizam queijos diversos, ja que sao ingredientes
comuns em buffets e outros eventos que a cozinha prepara. Assim,
sempre ha um estoque razoavel de queijos na geladeira. O problema
€ que manter esse estogue € bastante problematico.

Os queijos ficam armazenados enrolados em filme plastico,
dentro da geladeira. Entretanto, € bastante comum que o0s
queijos acabem atacados por mofo, tornando-os improprios
para o consumo. Outro problema € que, por motivos logisticos e
financeiros, vale mais a pena para o restaurante comprar pedacos
grandes de queijo de uma vez, e muitas vezes esses queijos acabam
ressecados, impossibilitando que sejam servidos.

O prejuizo causado por essas perdas acaba pesando no orgamento
do restaurante, e, por isso, o chef esta buscando uma melhor solu¢ao
para 0 armazenamento de queijos, que minimize a situagao. Sera que
VOCé conseguiria dar alguma sugestao nesse sentido?

Nao pode faltar

Queijos

NOs ja falamos isso antes, mas talvez de todos os assuntos que
abordamos até agora, falar sobre queijos € o que poderia render mais
material. Na verdade, livros e livros ja foram escritos sobre esse tema
fascinante, cobrindo todos os aspectos relacionados ao queijo, da
fabricacdo ao consumo. Como nosso espaco € limitado, teremos que
ser mais concisos, portanto, iremos falar um pouco sobre a historia e
as caracteristicas gerais desse alimento e, entdo, nos aprofundar nas
principais escolas queijeiras do mundo, dando exemplos de produtos
tipicos de cada uma.

Os primeiros queijos provavelmente surgiram na Mesopotamia,
entre os milénios 6 e 7 antes de Cristo. De certa forma, o queijo ¢ a

U4 - Sanduiches, queijos e buffets 157



contrapartida das carnes curadas e embutidos: enquanto estas sao
técnicas para a conservacao de carne, o queijo ndo deixa de ser uma
forma de se preservar leite para consumo posterior. E, assim como
No caso das carnes, 0 processo de conservacao acaba por imprimir
caracteristicas organolépticas especiais aos queijos que 0s torna
especialmente valorizados como iguarias culinarias.

Figura 4.5 | Diversos tipos de queijos curados.

Fonte: <https://goo.gl/HhRS09>. Acesso em: 17 set. 2018.
Leite

O leite € um alimento extremamente rico e complexo, composto
na maior parte por agua, gordura, acucares, proteinas e muitos
outros nutrientes — ja foram identificadas mais de 100 mil moléculas
diferentes no leite. A principal proteina do leite se chama caseina e o
principal agucar ¢ a lactose.

Todos os mamiferos produzem leite (¢ o que define essa classe de
animais), mas, em termos comerciais, os leites mais relevantes sao os
da vaca, da cabra, da ovelha e da bufala. A quantidade de gordura e
proteinas vai variar de espécie para espécie e também de acordo com
as condi¢cdes de criagao.
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Leites de diferentes animais tém caracteristicas distintas:

‘tz" Assimile

Animal % gordura % proteinas % lactose
Vaca 39 2,7 4,6
Cabra 6,0 33 4,6
Ovelha 9,0 4,6 4,7
Bufala 6,0 3,8 4,5

Esses numeros vao variar de acordo com as racas especificas de cada
espécie e condi¢des de criagao. Mesmo assim, podemos ver, por
exemplo, gue o leite de ovelha tem significativamente mais gordura e
proteinas que o de outros animais. A quase totalidade do leite produzido
no Brasil tem origem bovina.

A alimentacdo do animal também vai influenciar fortemente as
caracteristicas do leite. Vacas criadas soltas num pasto da Irlanda,
comendo capim, vao ter um leite diferente de animais criados em
cativeiro comendo racdo processada. Em outras palavras, o resultado
final do queijo vai depender fortemente do terroir (solo ou regido
especifica) e condi¢cdes de criacdo dos animais que produziram o
leite. Por isso mesmo, certos queijos com Denominacdo de Origem
Controlada (D.0.C) s6 podem ser produzidos em determinadas regides,
a partir de animais criados de maneiras especificas.

A quase totalidade do leite que consumimos passa por um
processo de homogeneizacao e pasteurizacdo. A homogeneizacao
€ Um processo mecanico que garante que o leite nao vai se separar
em fases. Alem disso, durante o processo, a quantidade de gordura no
leite € normalizada, que € quando o excesso de gordura vira creme de
leite ou manteiga. Ja a pasteurizacdo consiste em esquentar o leite a
certas temperaturas e por determinados periodos de maneira a matar
a maioria das bactérias e microrganismos que ocorrem naturalmente
nesse alimento. Tratado dessa forma, o leite dura muito mais e pode,
entdo, ser processado em queijo.
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@ Reflita

Existe atualmente no Brasil uma grande discussao sobre a producdo de
queijos de leite cru, isto €, ndo pasteurizado. Os defensores da técnica
argumentam que as bactérias presentes no leite cru trazem uma
complexidade ao queijo que ndo se consegue atingir de outra forma.
Ja 0s que se posicionam contra a pratica apontam para a possibilidade
de contaminagcdo por microrganismos Nocivos a saude humana.

Em paises como a Franca e alguns estados dos EUA, o uso de leite
Ccru € comum, ainda que mesmo nesses lugares a pratica ndo seja
unanimidade. Alguns produtores preferem pasteurizar o leite, mesmo
gue nao sejam obrigados, por acreditarem que assim obtém um leite
mais seqguro e neutro, ao qual podem entao adicionar somente 0s
microrganismaos que lhes interessam.

E vocé, como se posiciona sobre essa questdo? Serd que o leite
cru realmente produz um queijo melhor e isso vale o risco de
uma contaminacdo?

Producéao

A producao de queijo comeca com a separacao da parte solida
do leite (coalhada, que consiste principalmente de gordura e
proteinas) de sua parte liquida, o soro. Essa separacao, denominada
coagulacado, ocorre normalmente a medida que o leite se acidifica.
Essa acidificacao, por sua vez, pode ser causada pela adicao de
um elemento acido, como vinagre, ou por uma fermentacao, que
produz acido latico. Outra maneira de se coalhar o leite consiste na
utilizagao de coalho ou renina, uma enzima encontrada Nno estdrmago
de bezerros (hoje em dia existem também coalhos de outras fontes).

Figura 4.6 | Queijos durante a etapa de cura

Fonte: <https://goo.gl/XBhbXn>. Acesso em: 17 set. 2018.
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A proxima fase € a do dessoramento. A coalhada €, entdo, cortada
em pedagos e separada do soro. Nesse momento alguns queijos
frescos ja estdo praticamente prontos, mas outros estilos pedem
por processos mais elaborados. A coalhada pode ser acondicionada
em formas e prensada para que perca ainda mais liquido. Outros
processos envolvem o aquecimento da coalhada e sua sova (técnica
da massa filada, que vai produzir queijos como a mucarela). Ela
também pode ser lavada para que perca caseina. O queijo pode ser
salgado, adicionando-se sal diretamente a massa ou mergulhando o
queijo numa salmoura.

Todas essas diferentes técnicas, bem como a temperatura utilizada,
o tamanho dos pedacos de coalhada, o nivel de acidez, a quantidade
de sal, etc. vao influenciar diretamente o tipo de queijo produzido No
final. Alguns tipos de queijo vao receber, ainda, a adicdo de outros
microrganismos, como fungos e outras bactérias, que também vao
imprimir caracteristicas distintas a eles. Esse € o caso dos chamados
queijos azuis.

v=| Exemplificando

A Mucarela € um queijo que pode causar alguma confusao. Existem no
Brasil dois tipos de mucarela: a tradicional, vendida normalmente no
formato de tijolos ou fatiada, e a chamada mucarela de bufala, vendida
em bolinas, normalmente mergulhadas em soro. Fora a diferenca obvia
do tipo de leite, existe uma diferenca de processo: a mucarela € um
queijo em que o coalho € cozido. No preparo classico, italiano, esse
coalho depois € sovado, o que faz com que se desenvolvam fibras na
massa do queijo (técnica da massa filada), que finalmente € enrolado
em forma de bolas. Portanto, a mucarela italiana € similar a mucarela
de bufala brasileira.

Ja a outra mugarela, que usamos em lanches e pizzas, tem seu coalho
cozido, mas nao sovado. Isso faz com que as fibras ndo se desenvolvam
e O resultado € um queijo de massa mais pesada e homogénea.

Finalmente, a maioria dos queijos vai passar por um processo de
cura, durante a qual a fermentacao latica vai continuar a acontecer
e O queijo ira adquirir uma casca e caracteristicas organolépticas
distintas, desenvolvendo sabores e aromas. Esse processo pode ir de
algumas semanas a até muitos anos.

U4 - Sanduiches, queijos e buffets 161



Classificacao

Como podemos ver, ha uma enorme variedade de técnicas para
a producdo de queijos que, aliada as caracteristicas proprias dos leites
utilizados e as especificidades de cada terroir, resulta numa variedade
estonteante desse alimento. Assim, mesmo a tarefa de classificar
gueijos € complexa e nao ha um sistema universalmente aceito de
classificacdo. Dito isso, normalmente costuma-se categorizar Os
gueijos de acordo com as seguintes caracteristicas:

162

Tipo de leite: como vimos, queijos podem ser produzidos a
partir do leite de diversos animais, sendo 0s principais vacas,
ovelhas, cabras e bufalas. Ha também alguns tipos de queijo
gue misturam leites de diversas espécies em sua fabricacao.

Tipo de massa: quanto a sua textura, queijos podem ser
frescos, de massa mole, semidura ou dura. Termos como
semicurado ou curado, embora tecnicamente se refiram
ao tempo de cura (amadurecimento) de um queijo, sdo
comumente utilizados para classificar a textura da massa.

Queijos embolorados: sim, alguns dos queijos mais populares
do mundo tém adi¢do intencional de bolor, que lhes da um
aroma forte (desagradavel para alguns) e um sabor marcante.
Entram nessa categoria 0s queijos azuis, que tém um fungo
injetado em seu interior, como 0 gorgonzola e o roquefort,
e aqueles que o fungo se instala na casca, como No caso do
camembert e do brie. Finalmente, existem tambem os queijos
de casca lavada, em que o queijo € mergulhado em salmoura
ou em outros liquidos, especialmente bebidas alcodlicas
COmMOo vinho ou cerveja, © que propicia a instalacdo de culturas
de bactérias em sua casca.

Queijos especiais: entram nessa categoria alguns produtos
gue nao se encaixam bem em nenhuma das outras, COmo os
gueijos fundidos, que passam por um processo industrial no qual
O queijo & moido e depois reconstituido com emulsionantes e
estabilizantes, resultando num produto de baixa qualidade, mas
bastante utilizado para o preparo de sanduiches.
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Figura 4.7 | Uma das categorias de queijo mais emblematicas € a dos queijos azuis

Quadro 4.1 | Queijos pelo mundo

a partir do soro
de leite de vaca,
ovelha, cabra

ou bufala. Massa
macia e cremosa.

Queijo Origem Classificagcao Caracteristicas

Parmesdo Italia Leite de vaca, Provavelmente o queijo mais
massa dura. popular do mundo, passa por

um longo processo de cura, de
no minimo 12 meses, gerando
sabores fortes e picantes.

Pecorino Italia Leite de ovelha, Tipico da regido de Roma, esse
massa dura. queijo lembra um parmesao mais

suave e é muito utilizado
COom mMassas.

Mucarela Italia Leite de bufala, Massa branca, macia, de sabor
com massa fresca | suave de leite. Muito utilizado
afilada. em pizzas.

Ricota Italia Queijo fresco feito | Normalmente com baixo teor de

gordura e utilizado para espalhar
Nno pao ou para preparar pratos.

Provolone ltalia Leite de vaca,
massa semidura.

Assim como a mugarela, o
provolone € produzido pela técnica
de massa filada. A diferenca é que
depois sofre um processo de cura e
defumagao (embora haja também
variedades ndo defumadas).

>
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‘ Burrata [talia Queijo fresco de A burrata € um gueijo interessante:
leite de bufala uma bola de mucarela recheada
com creme de leite e tiras de
mucarela. Normalmente servido
CoOmo aperitivo.

Brie Franca | Leite de vaca, Interior notadamente cremoso. E
massa mole com um queijo gordo, por ter adi¢cdo de
mofo branco na creme de leite em sua producao.
superficie

Camembert | Franga | Leite de vaca, Tem um interior notadamente
massa mole com | cremoso. E bem parecido com
mofo branco na o brie.
superficie.

Roguefort Franca | Leite de ovelha, Um dos queijos azuis mais
queijo azul, massa | populares do mundo, com sabor
semidura. acido e aroma pronunciado.

Chevre Franca Leite de cabra de | Chevre é a palavra francesa para
massa mole. cabra e designa, de maneira geral,

uma familia de queijos curados
feitos com o leite desse animal. As
vezes sao conservados em azeite
com ervas e especiarias.

Feta Grécia Normalmente O feta é curado em salmoura, o
feito de uma que resulta num queijo salgado,
mistura de leite de sabor forte e massa quebradica.
de ovelha e cabra, | Queijos similares com outros
com massa mole. | nomes sao feitos na Turquia.

Cheddar Reino Leite de vaca de Extremamente popular no Reino

Unido massa dura. Unido e nos EUA, o cheddar pode
e EUA ser encontrado em varios estagios
de cura, de 3 a 24 meses. Sua cor
pode variar dum amarelo claro
a um alaranjado vivo. Atengdo:
o produto cremoso que se
comercializa no Brasil com o
nome de cheddar € na verdade
um requeijdo com corante laranja
e ndo tem nada a ver com o
queijo inglés.

Stilton Reino Queijo azul de Classico queijo azul inglés, de

Unido leite de vaca e massa semidura que fica mais
massa cremosa a medida que o queijo
semidura. envelhece.

Gruyere Suica Leite de vaca de Costuma ser curado de 5a 12
massa dura. meses. Tem sabor levemente

adocicado. E um dos queijos
usados para fazer fondue.
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‘ Emmental

Suica

Leite de vaca de
massa semidura.

Talvez o queijo suico mais classico.
Se caracteriza pelos grandes
buracos na massa causados por
fermentagdes secundarias.

Manchego

Espanha

Leite de
ovelha de massa
dura.

Queijo de sabor amanteigado
e levemente picante, pode ser
curado de 1 a 24 meses.

Maasdam

Holanda

Leite de vaca de
massa semidura.

Nado sdo so filmes e musicas que
se pirateiam. O Maasdam é uma
copia holandesa do Emmental
suico, com o processo de
produc¢do modificado para ser
mais rapido (e barato). Os grandes
buracos na massa nao deixam
duvidas sobre sua “inspiracao.”

Gouda

Holanda

Leite de vaca de
massa semidura.

Um queijo suave, de massa macia, e
que, por isso, agrada paladares mais
diversos. Pode ser curado de 1 a 36

meses, com seu carater mudando a
medida que envelhece.

Edam

Holanda

Leite de vaca de
massa semidura.

O "queijo da bola” original. © Edam
€ um queijo que viaja bem e por
isso foi muito popular na época
das navegacdes, quando era
produzido em formato redondo e
coberto com cera vermelha.

Serra da
Estrela

Portugal

Leite de ovelha de
massa mole.

O mais famoso dos queijos
portugueses é emblematico

de uma categoria chamada

de amanteigados, de queijos

com alto teor de gordura e

interior extremamente macio.
Tradicionalmente esses queijos sao
consumidos abrindo-se um buraco
na parte de cima da casca, como se
fosse uma tampa.

Sao Jorge

Portugal

Leite de vaca de
massa dura.

Produzido na Ilha de S&o Jorge,
no arquipélago portugués dos
Acores, quando bem curado
lembra o parmesao.

Queso
Afiejo

México

Leite de cabra de
massa dura.

De sabor forte e salgado, €
tradicionalmente coberto com
paprica. Lembra o queijo feta.

Halloumi

Oriente
Médio

Leite de cabra e
ovelha de massa
semidura.

Muito popular em todo o Oriente
Meédio, o halloumi é um queijo
curado em salmoura e que nao
derrete facilmente, sendo por isso P
muito apreciado grelhado, como
O queijo coalho brasileiro.
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Oriente | Queijo fresco de O Labneh é na verdade iogurte
Médio leite de vaca que tem seu soro escorrido

e depois é tradicionalmente
moldado em pequenas bolas

e coberto com ervas secas ou
pimenta em flocos. Tambem
pode ser armazenado em azeite

Paneer

de oliva.
india Queijo fresco de Queijo muito usado em
leite de vaca diversos curries e outros pratos
vegetarianos na India e Sudeste
Asiatico.

Fonte: elaborado pelo autor

Queijos do Brasil

Embora nao tenha o mesmo volume e variedade de
producdo que paises como Francga e ltalia, o Brasil tambeéem
tem seus queijos. Quase todo o queijo feito no pais €
de leite de vaca. Minas Gerais ¢, de longe, o estado com
maior producgao.
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Minas: ¢ o queijo tradicional produzido em MG, que
pode vir em 3 variedades, dependendo do seu tempo
de amadurecimento: frescal, meia-cura ou curado.
Tem sabor suave que ganha contornos mais fortes e
apimentados com o tempo de cura.

Canastra: ganham essa denominag¢ao 0os queijos Minas
produzidos na regido da Serra da Canastra, no mesmo
estado, sendo um produto de origem controlada. E tido
como um queijo de qualidade superior em comparacao
com o Minas "padrao”.

Coalho: queijo de sabor salgado e massa firme, que
aguenta bem o calor, sendo por isso muito popular
grelhado. E especialmente consumido no Nordeste
brasileiro, mas hoje em dia € popular em todo o pais.

Prato: ndo se sabe muito bem a origem do queijo prato,
mas lembra queijos alemaes e do norte da Europa. E um
queijo de sabor suave, muito apreciado em lanches.

Requeijdo: em Portugal requeijdo € um queijo fresco
feito a partir do soro do leite de ovelha. Ja no Brasil o
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termo denomina um produto lacteo que ndo pode ser
denominado queijo e vem em duas variedades: cremoso
ou de corte. O popular catupiry € uma marca comercial
de requeijdo de corte.

‘tz" Assimile
Armazenamento e cura de queijos

As condicOes ideais de armazenamento de queijo incluem temperaturas
entre 7 e 162C, umidade entre 80 e 95% e circulacdo de ar fresco. Se
voce ja trabalhou numa cozinha profissional, sabe que infelizmente essas
condi¢Bes ndo poderiam estar mais longe da realidade. Geladeiras também
Nnao sdo uma boa alternativa, por serem frias e secas demais, © que acaba
por desidratar o queijo. Ainda assim, na falta de melhores opc¢des, acabam
sendo normalmente utilizadas. De qualguer maneira, lembre-se sempre
que O queijo precisa respirar, assim, evite envolvé-lo em filme plastico, e
dé preferéncia a embrulhos em papel encerado, manteiga ou equivalente.

Lembre-se também que o queijo € um produto vivo que vai continuar a
curar enguanto estiver armazenado. O frio da geladeira retarda bastante
esse processo, mas se deixar um queijo em temperaturas amenas vai
notar mudangas expressivas em suas caracteristicas com o tempo. O
autor ja envelheceu queijos canastras por alguns meses e o resultado e
impressionante. Se desejar experimentar a cura de queijos, armazene-0s
num local fresco e escuro, protegidos por uma tela ou outro material que
mantenha insetos afastados, mas deixe o queijo respirar. E importante
virar o queijo com frequéncia para que ambos os lados possam respirar.
Depois que a casca seca mais € ja ndo sao necessarios muitos cuidados, ai
€ so deixar o tempo e a natureza fazerem seu trabalho. Nao se assuste se
houver o crescimento de fungos, e confie Nos seus sentidos: se o cheiro e
a aparéncia forem bons, provavelmente sera seguro para comer.

Entretanto, ndo se arrisque a toa, se notar fungos coloridos ou odores
estranhos, descarte o queijo.

EL(I)' Pesquise mais

Felizmente hd uma grande quantidade de material sobre queijos de
facil acesso. Alguns bons sites nacionais incluem: >
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<] e Portal do queijo. Disponivel em: <http://portaldoqueijo.com.br/>.
Acesso em: 6 jul. 2018.

e Queijos no Brasil. Disponivel em: <https://www.queijosnobrasil.
com.br/portal/home >. Acesso em: 20 jul. 2018.

E os livros:
HARBUTT, J. O Livro do Queijo. S3o Paulo: Editora Globo. 2010.

CABRAL, B.; BEATO, M. Queijos brasileiros a mesa: com cachaca,
vinho e cerveja. Sdo Paulo: Ed. Senac. 2015.

Sem medo de errar

Agora vocé ja tem uma boa base de conhecimentos sobre queijo,
inclusive como conserva-los. Como vimos, uma geladeira comum nao
€ um bom ambiente para armazenar queijos, pois é frio e seco demais.
Isso acaba por ressecar 0 queijo e torna-lo IMmproprio para © CoNsumMo.

Uma opcdo ideal seria armazena-lo numa despensa, num local com
temperaturaentre 7 e 162C, umidade do arentre 80 e 95% (ndo € atoa que
na Europa e em outras regides temperadas os queijos tradicionalmente
eram armazenados nos pordes das casas, naturalmente mais frios e
umidos). Como essas condicdes sdo quase impossiveis de ocorrerem
naturalmente no Brasi, a solucdo acaba sendo reproduzir esse
ambiente artificialmente. Uma geladeira dedicada, com o termostato
requlado para a temperatura certa e um regulador de umidade,
funciona perfeitamente.

Finalmente, se for realmente necessario colocar o queijo numa
geladeira comum, evite enrola-lo em plastico filme. Essa pratica acarreta
dois problemas, como o queijo € um alimento vivo e que precisa
respirar, ao cobri-lo com plastico nos acabamos com o processo de
fermentacdo (cura) que estd sempre ocorrendo, ainda que lentamente,
dentro do queijo. O outro problema € que o plastico ndo deixa a
umidade sair, e essa umidade, presa junta a superficie do queijo, acaba
criando um ambiente propicio a propagacao de bolores e outros
microrganismos — e nao dos tipos que sdo apreciados em queijos.

Assim, se nao tiver escolha a nao ser deixar 0 queijo Na geladeira,
procure adquirir papéis encerados especificos para esse fim ou mesmo
papel manteiga, que vao proteger o queijo, mas deixam a umidade sair.
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Por fim, ndao ha milagres, se o queijo ficar muito tempo
armazenado em ambiente seco ele fatalmente vai ressecar.
Minimize isso programando suas compras de maneira a evitar
que precise deixar o queijo armazenado por muito tempo. As
vezes € melhor pagar um pouco a mais e comprar pedacos
menores de queijo do que adquirir uma peca grande da qual
grande parte tera que ser descartada.

Avancando na pratica

Queijos da Italia

Descrigcao da situacao-problema

O restaurante foi contratado para montar um evento com tematica
italiana. O chef esta preparando os pratos principais, obviamente
com muitas massas e risotos, mas ele também quer alguns aperitivos
tipicos daquele pais. Surgiu a ideia de preparar uma tabua de frios,
incluindo alguns embutidos e queijos. A primeira parte foi facil: foi
decidido servir salame, presunto de parma e mortadela de qualidade.
Mas sobre os queijos ninguém sabia muito bem quais eram tipicos
da Italia, fora o parmesdo. Sera que vocé € capaz de fazer algumas
sugestdes nesse sentido?

Resolucgao da situagdo-problema

A ltdlia tem uma das tradicdes queijeiras mais ricas do mundo, e
mesmo no Brasil, gracas a migracdo italiana, diversos dos queijos que
consumimaos regularmente tém sua origem No pais europeu.

Entre os queijos italianos o parmesao € sem duvida o mais famaoso,
mas existem muitas outras variedades. A mugcarela vem da Italia, embora
a versao deles desse queijo seja feita de leite de bufala e seja parecida
a mucarela fresca que encontramos no Brasil, e ndo aquela mucarela
fatiada que se usa para lanches.

Outro queijo italiano muito conhecido € a ricota, um queijo fresco
preparado com o soro de leite e muito utilizado para preparar pratos
doces e salgados. O gorgonzola, um tipico exemplar de queijo azul,
também vem da Italia. Finalmente, o provolone, um queijo defumado,
também tem sua origem naquele pais, embora seja na verdade mais
popular no Brasil que por (a.
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Os italianos, obviamente, tém muito mais variedade de queijos do
gue foi mencionado aqui. Ainda assim, nem sempre é facil encontrar
esses outros queijos no mercado brasileiro. De qualquer maneira,
com essas opcdes ja € possivel ter uma bela mostra da cultura
gueijeira italiana.

Faca valer a pena

1. O leite é a base para a fabricacdo do queijo. Sem um bom leite fica
impossivel fazer um bom produto.

Selecione a alternativa correta sobre leite:

a) Dos leites comumente utilizados para se fazer queijo, 0 mais gordo
€ o de bufala.

b) A principal proteina presente no leite é a lactose.

c) O processo de homogeneizacao do leite consiste em mistura-lo com
creme de leite para atingir niveis minimos de gordura.

d) Ja o processo de pasteurizacdo consiste em armazenar o leite em
embalagens do tipo tetra-pack a fim de aumentar sua vida util.

e) Leite cru pode ser perigoso por conter microrganismos que podem
ser prejudiciais a saude humana, mas a0 mesmo tempo podem render
queijos mais complexos.

2. O processo de fabricacdo de queijo envolve diversos passos, cujos
detalhes vdo impactar o produto final.

Sobre fabricacdo de queijos, escolha a opgdo correta:

a) O primeiro passo da fabricacdo de queijo é separar a parte solida do leite
(coalhada) da parte liquida (soro). Isso é normalmente feito agitando-se
o leite até que as fases se separem.

b) O coalho € umaenzima encontrada somente no estdmago de bezerros.

c) As trés principais técnicas para coagular o leite sdo: adicao de acido,
adicdo de coalho ou acidificagdo natural por acido latico (fermentacdo).

d) Massa filada € uma técnica para a producao de queijos frescos como
a ricota.

e) A cura de queijos é o processo de eliminacdo de microrganismos
nocivos a saude humana do queijo.
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3. Existem literalmente milhares de tipos de queijo produzidos pelo mundo,
expressdes de terroir, cultura e outras caracteristicas locais.

Dentre as alternativas apresentadas, assinale aquela que seja verdadeira, no
que se refere a estilos de queijo:

a)

Queijo azul é uma classificacao técnica dada aqueles produtos de uma
categoria superior e que, por isso, atingem maiores precos.

O Emmental é o queijo francés por exceléncia, de massa semidura,
sabor adocicado e grandes buracos.

O parmesdo, famoso queijo italiano, € um queijo fresco desidratado
artificialmente para poder ser ralado e comercializado.

O brie € um queijo de leite de vaca, de massa cremosa e sabor suave,
coberto por mofo branco.

Queijo Canastra € uma marca comercial de queijos comercializada
principalmente em Minas Gerais.
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Secaon 4.3

Buffet e apresentacao
Dialogo aberto

Parabéns! De um novato na Cozinha Fria, vocé aos poucos foi
aprendendo as técnicas da area e ganhou a confianca do chef,
tornando-se uma referéncia para seus colegas de bancada. Agora
o chef tem uma nova missdo para vocé: vendo os comentarios
deixados por clientes em paginas da web de avaliacdo de
restaurantes, o chef chegou a conclusdo que os pratos tém deixado
a desejar em sua apresentacdo. Os clientes gostam da comida em
si, mas acham os pratos feios, 0 que passa uma percepcao negativa
acerca da qualidade do restaurante.

Assim, o chef o incumbiu de repaginar a apresentacao dos
principais pratos do cardapio. A ideia basica € que os pratos
continuem basicamente 0s mesmos, mas sua apresentacdo seja
modernizada, tornando-os mais atraentes e prontos para terem
suas fotos publicadas em redes sociais, chamando atencdo para o
restaurante e atraindo novos clientes.

A avaliacdo estética de um prato tem muito de subjetivo, mas
existem alguns principios basicos que podem ser aplicados e devem
ser dominados por todos 0os cozinheiros.

Nao pode faltar

Buffets

Buffets sdao importantes em diversos cenarios: sao peca
crucial em casamentos, aniversarios, encontros profissionais e
em diversos outros tipos de evento que envolvam alimentacao.
E sdo também utilizados por restaurantes em diversas ocasides,
por exemplo, em operacdes de café da manha ou em refeicoes
especiais. A operacdo de restaurantes por quilo, em especial,
tambem é tecnicamente um buffet.
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Figura 4.8 | Buffet

Fonte: iStock

Montando o cardapio de um buffet

Uma das maiores dificuldades ao se montar um buffet € definir
O cardapio, o gue depende de varios fatores, como a proposta
do evento (um buffet de café da manha obviamente vai ser muito
diferente de um jantar de casamento), orcamento disponivel,
peculiaridades do espaco, restricdes alimentares e até da estacao
do ano. Também influencia, e muito, a experiéncia e as preferéncias
pessoais do responsavel pelo cardapio — quanto mais cultura
culinaria vocé tiver, quanto mais pratos e técnicas conhecer, mais
facil sera montar um cardapio que se adeque a cada ocasido.

Alem disso, alguns pontos que vocé deve ter em mente na hora
de montar um cardapio para buffet sao:

e Diversidade do cardapio: quanto mais itens vocé tiver
Nno cardapio, maior sera a producdo total, mesmo que
individualmente produza menos de cada item. Isso porque
€ impossivel prever o que os convidados vao preferir, entdo
€ necessario garantir uma quantidade minima de cada item,
ja que um dos maiores atrativos do sistema buffet para os
clientes € poder provar de diversos pratos numa mesma
refeicdo. Assim, € importante que haja uma boa variedade de
pratos. Mas ateng¢ao: isso ndo quer dizer que vocé tem que
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garantir que cada convidado va poder experimentar todos 0s
itens do menu, porque isso geraria um desperdicio enorme
de alimentos.

e Natureza do cardapio: a opcao de servir apenas aperitivos,
ou também pratos quentes, vai influenciar na quantidade de
comida a ser produzida. De maneira geral, quando pratos
guentes sdo servidos as pessoas tendem a comer mais,
portanto, calcule quantidades maiores nessas situacoes.

e Pratos frios sdo amigos do buffet: pratos frios sdo muito mais
simples de servir que pratos quentes, portanto use e abuse
deles em buffets. E justamente por isso que muitas vezes a
operacao de buffets fica a cargo da equipe de cozinha fria.

Figura 4.9 | Buffet com réchauds

Fonte: iStock

Montando a mesa do buffet

A configuracdo das mesas do buffet vai influenciar diretamente
Nna experiéncia dos convidados. Planeje a disposicao dessas mesas
de maneira a facilitar o fluxo de pessoas. Dependendo do tamanho
do espaco e da quantidade de convidados, vocé deve garantir que
as pessoas possam acessar a mesa pelos dois lados e/ou montar
mais de uma mesa. Ndo se esqueca que 0s convidados devem
consequir alcancar todos os pratos!
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Normalmente as mesas sdao montadas como corredores,
com os pratos e talheres na(s) ponta(s) e os alimentos dispostos
ao longo de sua extensdo, montando uma sequéncia logica de
operacao. A disposicao dos alimentos também deve sequir essa
logica. Se for servir apenas aperitivos e petiscos, nao faz muita
diferenca a ordem em que forem dispostos, mas, se também for
trabalhar com pratos quentes, pense numa progressao natural
para os convidados se servirem.

Uma outra possibilidade ainda € a montagem de estacdes
dedicadas a servir apenas um tipo de alimento, ajudando a espalhar
a atencao dos convidados. Exemplos comuns incluem estacdes de
massa, de risotos e de crepes ou de omeletes e tapiocas em buffets
de cafe da manha.

vz| Exemplificando

A escolha da louga e outros itens para servir, como réchauds, aléem
de pratos e talheres, € importante e vai influenciar diretamente a
experiéncia subjetiva dos convidados sobre o servico do buffet.
Procure utilizar material adequado a situagao. Por exemplo, evite usar
uma louca muito formal num ambiente informal e vice-versa. Vale a
pena conversar com o contratante para se certificar disso. Nas cidades
maiores existem empresas que trabalham apenas com aluguel de
loucas e que oferecem uma boa gama de produtos para escolher.

Alguns itens que precisam ser servidos frios podem se beneficiar ainda
de camas de gelo, principalmente em ambientes quentes.

‘tz” Assimile

A forma como os alimentos sao montados na mesa tambem deve
seguir algumas regras de apresentacao. Se for servir canapeés ou outros
aperitivos na mesa, por exemplo, organize-os em formas geometricas,
utilizando da simetria para dar equilibrio a composicdo. Pense tambéem
em como as cores e volumes vao afetar a apresentacdo. Vocé pode
lancar mao de suportes e outros tipos de aparatos para dar uma
dimensao vertical a sua mesa. E lembre-se, ainda, de deixar espaco
para algum tipo de decoracdo, como vasos e velas — dependendo do
evento, essa decoracao pode ficar a cargo da propria equipe do buffet
ou pode ser realizada por um professional dedicado.
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Apresentacao de pratos

A apresentacado visual € um ponto crucial em qualquer tipo
de preparo gastrondmico, afinal de contas, ‘comemos com os
olhos” antes mesmo de colocar a primeira garfada na boca.
Um prato bonito, colorido, equilibrado, desperta a atencdo
do cliente, atica sua curiosidade e sinaliza toda a dedicacao
e conhecimento de quem o preparou. Especialmente
nos dias de hoje, em que cada vez mais a comida é
compartilhada e comentada nas redes sociais, saber montar
uma boa apresentacao € crucial para o sucesso de qualquer
cozinheiro profissional.

Figura 4.10 | Empratamento

Fonte: Pexels

A Dbeleza de um prato, assim como qualquer outra
consideragao estética, € muito relativa e depende do contexto
cultural e da experiéncia do avaliador. Por exemplo, se
vocé pegar um livro de culinaria da década de 60 ou 70, vai
perceber que os pratos parecem estranhos para Nnossos gostos
contemporaneos, com O uso intenso de técnicas como aspics
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e decorac¢do de frutas que hoje podem ser considerados bregas.
Mais ainda, se observar pinturas de banquetes medievais, vai ver
pratos que hoje pareceriam (e estamos falando apenas do visual,
e ndo do gosto) absolutamente bizarros.

Da mesma forma, a onipresenca de programas culinarios
na TV estd educando uma nova geracdo de cozinheiros
que acham que para valorizar um prato € preciso dar “um
toque gourmet’, que muitas vezes se resume a um punhado
de ervas picadas jogadas de qualquer maneira por cima da
comida ou num salpico de molho ao redor do prato, sem
pensar muito em como isso se relaciona com O prato como
um todo.

o() Reflita

Falando no sucesso desses programas de culinaria na TV, qual sua
opinido sobre eles? Serd que eles estdo divulgando a boa culinaria
para um publico amplo, estimulando que as pessoas cozinhem
mais e melhor ou é so entretenimento como outro qualquer?
Vocé mesmo assiste esses programas? Ja teve vontade de ser um
dos participantes?

Montar um prato esteticamente agradavel tem tanto de ciéncia
quanto de arte, mas essas sao algumas consideracdes que valem a
pena ter em mente:

e Cor: nds somos naturalmente atraidos por pratos coloridos. Use
e abuse disso, misturando vegetais, graos, carnes e o que mais
quiser. Dito isso, um prato essencialmente monocromatico
(por exemplo uma salada roxa de beterraba e radicchio ou um
prato de massa com molho branco) também pode transmitir
elegancia. De qualquer forma, muitas vezes um toque colorido
num prato de outra maneira monocromatico gera um otimo
efeito final.

e Textura: se todos 0s elementos do seu prato forem macios,
além de ser monotono para guem o come, vai ser tambem para
quem o Vé. Explore a textura, misturando diferentes ingredientes:
uma carne fibrosa com graos macios com vegetais crocantes e,
talvez, um molho aveludado regando tudo, desperta o apetite
de qualquer um.
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¢ Forma: os alimentos vém (ou podem ser preparados) nas mais
diversas formas. Se for fazer uma salada, corte os vegetais em
pedacos de tamanhos diferentes, alguns maiores e outros
menores, gerando assim um contraste que € agradavel ao olhar.
Formas geomeétricas como circulos e linhas retas tém muita
forca e podem ser exploradas.

¢ Aroma: 0 aroma € um dos sentidos mais importantes e que mais
Nnos impactam emocionalmente. Assim, quando for montar seu
prato, leve esse efeito em consideracao. Infelizmente pratos frios
tém bem menos aroma que pratos guentes, assim a Cozinha
Fria acaba ficando prejudicada nessa dimensao.

e Tridimensionalidade: alimentos tém volume que tambem
pode ser explorado para criar um prato mais interessante.
Composicdes verticalizadas sao elegantes e denotam
sofisticacao, mas cuidado para Nnao exagerar.

e Composicado: pense em seu prato como uma tela. Vocé pode
monta-lo de maneira simétrica, com os elementos distribuidos
uniformemente pelo prato, ou ir pelo caminho contrario e
buscar uma composicdo assimeétrica, que passa uma sensacao
de energia. Escolha um elemento para ser o ponto focal da
CoOmMposicao e trabalhe em torno dele.

¢ Minimalismo e excessos: finalmente, Nndo exagere Nno NUMero
de elementos nem na quantidade de comida do prato. Pense
nos elementos que sdo importantes para o seu prato e foque
neles. Ademais, quantidades grandes demais passam sensacao
de desleixo. O que nao quer dizer, por outro lado, que vocé
precisa usar conceitos da nouvelle cuisine e servir apenas
uma colherada de comida em cada prato. A sabedoria esta
no equilibrio!

e Loucga: ndo se esqueca também de levar em consideracao
a louca na qual o prato sera servido, que pode fazer toda a
diferenca para a apresentacdo. As vezes o que vocé quer € um
prato liso, branco, que traga toda a atenc¢do para o alimento.
Outras vezes uma louca de ceramica, trabalhada, vai trazer cor e
requinte ao seu prato. Na duvida experimente varias alternativas
até achar uma que lhe agrade.

Em buffets a apresentacdo ganha um valor ainda maior, pois
0s pratos estarao dispostos potencialmente durante bastante
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tempo, fazendo efetivamente parte da decoracdo do evento.
Assim, tenha um cuidado especial com a forma como organiza
O banquete: os pratos devem estar bonitos, sem defeitos
aparentes, e apetitosos.

Buffets ainda tém outro problema grave: a maior parte dos alimentos,
quando expostos por muito tempo ao ar, acabam por ressecar e perder
brilho, comprometendo seriamente seu apelo estético. Formas de lidar
com isso incluem o uso de técnicas como o aspic, além de privilegiar
alimentos com molhos que possam ser utilizados para regar os pratos e,
assim, melhorar sua aparéncia. Deve ser tomado um cuidado especial
com saladas e outros alimentos frescos, que podem rapidamente ter
Sua aparéncia comprometida.

Tabua de frios

NOs ja estudamos carnes curadas, embutidos e queijos, alem de
picles e outras formas de conserva. Uma das formas mais populares de
colocar tudo isso junto é utilizar as tabuas de frios. Tabuas podem ser
tdo simples quanto algumas fatias de queijos e embutidos, mas podem
ser também muito mais do que isso.

Figura 4.11 | Tabua de frios incluindo vegetais frescos, em conserva, além de queijos
e carnes curadas

Fonte: Pixabay.
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A primeira coisa a se pensar € na selecao dos componentes de
sua tabua. Busque por queijos e outros frios de qualidades aos quais
vocé tenha acesso: muito melhor que um brie de qualidade duvidosa
vai ser um auténtico queijo minas fabricado artesanalmente (e quem
sabe curado por vocé mesmo). Da mesma forma, vai ser muito mais
interessante um salame ou copa fabricado por colonos do que um
produto industrializado. E € ai que morar num grande centro urbano é
vantajoso, por conta de toda a oferta de comércios especializados. Se
houver uma loja especializada nesse tipo de produto em sua cidade, Nnao
se acanhe em procurar ajuda para conhecer toda a oferta disponivel.

Vocé deve determinar entdo a quantidade de elementos que quer
no prato. Normalmente uma tabua pequena vai ter 2 ou 3 queijos e
2 ou 3 frios, e uma grande pode ter até uma duzia de elementos. Na
hora que vocé souber qual o tamanho de sua tabua, € hora de partir
para selecdo: o principio geral aqui € variedade, observando o critério de
qualidade exposto antes. Procure por queijos de estilos diferentes, com
massas de texturas distintas, feitos a partir de varios tipos de leite e que
tenham caracteristicas diversas. O mesmo vale para as carnes: misture,
por exemplo, um bom salame com salsichas de qualidade e quem sabe
presunto cru. Como dissemos antes, tudo vai depender do que vocé
tiver disponivel.

Entretanto, a tdbua de frios nao precisa ser somente queijo e
embutidos. E uma otima oportunidade para agregar, por exemplo,
algumas das receitas de Cozinha Fria que ja vimos por aqui. Uma terrine,
um paté, uma rillete ou um graviax, todos eles sao pratos que podem
enriguecer e muito uma tabua. Azeitonas e picles e outros tipos de
conserva também sao normalmente servidos em tabuas e sua acidez
ajuda a balancear a gordura da carne e dos queijos.

Para acompanhar a tabua o mais comum ¢é servir uma cesta de
paes, que ajudam também a limpar o palato, e talvez algum molho.
Dé preferéncia a molhos acidos, que também vao ajudar a balancear
a gordura das carnes e queijos, e de sabor forte, para fazer frente
aos demais sabores. Molhos a base de mostarda e tipo salsa sdo
otimas opcoes.

Finalmente, lembre-se das dicas para apresentacao de pratos e
trabalhe as texturas e formas: embutidos podem ser cortados em cubos,
em fatias que podem ou ndo ser enroladas ou dobradas de diversas
outras maneiras. A mesma coisa para queijos: podem ser apresentados
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em formato de cunha, fatias, pedacos irregulares, etc. O importante é
que os pedagos sejam pequenos o suficiente para serem consumidos
com apenas uma bocada. Por fim, ndo exagere na quantidade: queijos
e frios tém sabores fortes e alto teor de sodio e por isso seu consumo
deve ser moderado.

U9 Pesquise mais
Sobre montagem de buffets, dé uma olhada no link:

SENNA, T. 5 dicas para montar um buffetideal. 17 out. 2014. Disponivel
em <https://goo.gl/GgKgAv>. Acesso em: 17 jul. 2018.

Ja para apresentacdo de pratos, veja:

HOJE em dia: Criatividade na apresentacdo de pratos estimula a
alimentagdo. 2 abr. 2018. Disponivel em: <https://goo.gl/2WXabg>.
Acesso em: 17 jul. 2018.

SO Yummy. Plate like a pro with these quick and easy dinner party
plating tricks: food hacks by So Yummy. 8 abr. 2018. Disponivel
em:<https://goo.gl/LWoQqgb>. Acesso em: 25 jul. 2018.

Finalmente, em relacdo a tabuas de frios, confira:

REVISTA cozinha retrd: 9 dicas para uma tabua de frios perfeita. 24
out. 2017. Disponivel em <https://www.revista.cozinharetro.com.br/
single-post/2017/10/15/9-Dicas-para-uma-t%25C3%25A1bua-de-frios-
perfeita>. Acesso em: 25 jul. 2018.

Sem medo de errar

Apresentacao de pratos € um tema muito importante na cozinha
mas que infelizmente ndo tem uma formula pronta. Nao ha um
conjunto de regras simples que, se seguidas, sempre vao dar certo.
Até porque o conceito de “certo” ou “errado’, em relagao a estética,
€ muito relativo e muda com o tempo e lugar. Assim, o melhor
que se pode fazer € levar em conta alguns principios gerais na hora
de montar os pratos e contar com a experiéncia e sensibilidade do
cozinheiro para chegar a um resultado satisfatorio.

De maneira geral, guando pensamos em apresentacao temos
que levar em conta a cor, forma e textura dos alimentos:
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e Pense de forma abstrata, como se o prato fosse uma tela, e
tente visualizar uma composicao que lhe pareca agradavel.

e Formas geometricas como circulos e linhas retas tém muito
poder e podem ser utilizadas.

 Defina um ponto focal para seu prato, o elemento principal,
gue vai ser o primeiro ponto a atrair os olhos do cliente.

e Procure trabalhar as cores, apresentando um prato colorido
e alegre.

» Nao exagere nas porcdes, um prato abarrotado de alimento
passa uma sensacao de desleixo.

 Nao se esqueca tambem que alimentos sdo tridimensionais,
Ou seja, vocé tambeém pode trabalhar os volumes e a
dimensdo vertical.

e Finalmente, a louca € parte da apresentacao.Vocé pode
servir seus pratos numa louca simples, que dé destaque
ao alimento em si ou, pelo contrario, investir numa louga
especial, que se destaque.

Na cozinha fria a apresentacdao € uma questdo ainda mais
essencial, pois por um lado alimentos apresentados frios perdem em
aroma, se comparados a pratos quentes, e por outro podem ressecar
guando expostos muito tempo ao ar, diminuindo substancialmente
sua atratividade. Para remediar isso use e abuse de molhos, aspics e
outros tipos de decoracao.

Avancando na pratica

Montando um buffet para um casamento diurno

Descrigcdo da situacao-problema

A cozinha foi contratada para preparar o buffet de uma recepcao
de casamento que sera realizada de dia, num espago rupestre, No
verdo. Vocé foi encarregado de montar o cardapio para esse evento
e montar a mesa. A orientacao € que seja um cardapio leve, com
aperitivos e alguns pratos guentes. Havera uma decoradora que
trabalhard na decoracao da mesa.
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Resolucédo da situacdo-problema

O principal desafio de se montar uma mesa de buffet durante o dia,
especialmente ao ar livre e no verdo, € o impacto do calor nos alimentos:
rapidamente a comida resseca e fica pouco atraente, e alguns pratos
podem mesmo ficar improprios ao consumao.

A estratégia mais utilizada para esse tipo de situagdo € investir em
pratos frios e técnicas como aspics, que ajudam a manter a aparéncia
dos alimentos. Patés, terrines e outros produtos de charcuteria caem
bem aqui, assim como tabuas de frios e canapés. Como a opgdo é
por um cardapio leve, use e abuse das saladas, mas cuidado com o
calor, se for necessario, vocé pode dispor as saladas sobre uma cama
de gelo para garantir que se conservem frescas por mais tempo (mas
certifique-se de que ha gelo suficiente para que seja reposto a medida
que for derretendo, e tenha alguém da equipe responsavel para fazer
€s5a reposicao).

Monte a mesa, levando em consideracao as caracteristicas do
espaco e a quantidade de convidados. Se essa quantidade for grande,
pode ser interessante ter mais de uma mesa. Monte os pratos numa
sequéncia logica e certifigue-se de que todos 0s pratos sao acessiveis
aos convidados. Trabalhe junto com a decoradora na escolha da louca
e da decoracao das mesas, nao esquecendo das toalhas.

Faca valer a pena

1. Tabuas de frios sdo faceis de preparar e bastante populares
como aperitivos.

Dentre as op¢des apresentadas, selecione a alternativa correta sobre tabuas
de frios:

a) Tabuas de frios ndo devem misturar nunca queijos e carnes curadas
como presuntos e salames.

b) Tabuas de frios devem sempre trazer queijos de sabor suave e evitar
queijos fortes como gorgonzola e camembert.

c) Tabuas de frios s podem trazer queijos e carnes curadas, henhum
outro tipo de produto.

d)  Uma rillete, terrine ou gravlax podem trazer variedade de sabores e
cores para uma tabua de frios.

e) Se for servir algum molho com sua tabua, dé preferéncia a molhos
gordurosos e cremosos, Como maionese.
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2. Varios pontos devem ser levados em consideracdo na hora de montar o
cardapio de um buffet.

Quando falamos sobre buffets, é correto afirmar que:

Pratos frios sdo ideais para buffet, pois em geral sdo muito mais simples
de serem servidos.

A variedade de itens apresentados num buffet ndo vai influenciar na
quantidade de comida a ser produzida.

Buffets servem basicamente aperitivos e entradas.

Nao faz diferenca se o buffet vai servir apenas entradas ou também
pratos quentes, a quantidade de comida a ser produzida é constante.
O ideal é o buffet ter apenas um cardapio que possa ser servido em
todas as ocasides.

3. A apresentacdo de pratos é uma disciplina importante para qualquer
cozinheiro, pois como diz o ditado, “‘comemos com os olhos antes de
comer com a boca. ”

Selecione a alternativa correta no que se refere a apresentagdo de pratos:
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Encher o prato ao maximo com alimentos é sinal de fartura e garante
uma bela apresentagao.

Formas geométricas passam uma sensagdo de frieza e devem ser evitadas.
Muitas cores ou texturas num prato podem confundir os sentidos do
cliente e por isso devem ser evitadas.

O volume dos alimentos também € importante e a dimensao vertical
pode ser explorada quando se esta montando um prato.

A louga ndo tem importancia para a apresentacdao de pratos, o que
importa € somente a comida.
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