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Reitor

Wilson de Matos Silva

Viver e trabalhar em uma sociedade global é um
grande desafio para todos os cidadios. A busca por
tecnologia, informacio, conhecimento de qualida-
de, novas habilidades para lideranca e solucio de
problemas com eficiéncia tornou-se uma questio de
sobrevivéncia no mundo do trabalho.

Cada um de nés tem uma grande responsabilida-
de: as escolhas que fizermos por nés e pelos nossos
fard grande diferenca no futuro.

Com essa visao, o Centro Universitario Cesumar
assume o compromisso de democratizar o conheci-
mento por meio de alta tecnologia e contribuir para
o futuro dos brasileiros.

No cumprimento de sua missdo — “promover a
educacio de qualidade nas diferentes dreas do conhe-
cimento, formando profissionais cidadios que con-
tribuam para o desenvolvimento de uma sociedade
justa e solidaria” —, o Centro Universitdrio Cesumar

busca a integracio do ensino-pesquisa-extensio com

as demandas institucionais e sociais; a realizacio de
uma pratica académica que contribua para o desen-
volvimento da consciéncia social e politica e, por fim,
a democratizacio do conhecimento académico com a
articula¢do e a integragio com a sociedade.

Diante disso, o Centro Universitario Cesumar
almeja ser reconhecida como uma institui¢cio uni-
versitaria de referéncia regional e nacional pela qua-
lidade e compromisso do corpo docente; aquisi¢io de
competéncias institucionais para o desenvolvimento
delinhas de pesquisa; consolida¢io da extensdo uni-
versitaria; qualidade da oferta dos ensinos presencial
e a distancia; bem-estar e satisfacio da comunidade
interna; qualidade da gestio académica e adminis-
trativa; compromisso social de inclusio; processos
de cooperagio e parceria com o mundo do trabalho,
como também pelo compromisso e relacionamento
permanente com os egressos, incentivando a educa-

¢do continuada.

palavra do reitor



boas-vindas

Pr6-Reitor de EaD
Willian V. K. de Matos Silva

Prezado(a) Académico(a), bem-vindo(a) & Comunidade
do Conhecimento.

Essa é a caracteristica principal pela qual a
UNICESUMAR tem sido conhecida pelos nossos
alunos, professores e pela nossa sociedade. Porém,
é importante destacar aqui que ndo estamos falando
mais daquele conhecimento estético, repetitivo,
local e elitizado, mas de um conhecimento dinamico,
renovavel em minutos, atemporal, global, demo-
cratizado, transformado pelas tecnologias digitais
e virtuais.

De fato, as tecnologias de informagio e comuni-
cagio tém nos aproximado cada vez mais de pessoas,
lugares, informagdes, da educagio por meio da conec-
tividade via internet, do acesso wireless em diferentes
lugares e da mobilidade dos celulares.

As redes sociais, os sites, blogs e os tablets acelera-
ram a informagio e a producio do conhecimento, que
nio reconhece mais fuso horario e atravessa oceanos

em segundos.

A apropriagio dessa nova forma de conhecer
transformou-se hoje em um dos principais fatores
de agregacio de valor, de supera¢io das desigualdades,
propagacio de trabalho qualificado e de bem-estar.

Logo, como agente social, convido vocé a saber
cada vez mais, a conhecer, entender, selecionar e usar
a tecnologia que temos e que estd disponivel.

Da mesma forma que a imprensa de Gutenberg
modificou toda uma cultura e forma de conhecer, as
tecnologias atuais e suas novas ferramentas, equipa-
mentos e aplicacdes estio mudando a nossa cultura
e transformando a todos nds.

Priorizar o conhecimento hoje, por meio da
Educacio a Distancia (EAD), significa possibilitar o
contato com ambientes cativantes, ricos em infor-
macdes e interatividade. E um processo desafiador,
que ao mesmo tempo abrird as portas para melhores
oportunidades. Como ja disse Socrates, “a vida sem
desafios nao vale a pena ser vivida”. E isso que a EAD

da Unicesumar se propde a fazer.



— Diretoria Operacional de Ensino —

Katia Solange Coelho

Seja bem-vindo(a), caro(a) académico(a)! Vocé esta
iniciando um processo de transformagio, pois quando
investimos em nossa formacio, seja ela pessoal ou pro-
fissional, nos transformamos e, consequentemente,
transformamos também a sociedade na qual estamos
inseridos. De que forma o fazemos? Criando opor-
tunidades e/ou estabelecendo mudancas capazes de
alcangar um nivel de desenvolvimento compativel com
os desafios que surgem no mundo contemporaneo.

O Centro Universitario Cesumar mediante o
Ntucleo de Educagio a Distancia, o(a) acompanhara
durante todo este processo, pois conforme Freire
(1996): “Os homens se educam juntos, na transfor-
macio do mundo”.

Os materiais produzidos oferecem linguagem
dialégica e encontram-se integrados a proposta pe-
dagdgica, contribuindo no processo educacional,
complementando sua formagio profissional, desen-

volvendo competéncias e habilidades, e aplicando

— Diretoria de Planejamento de Ensino—
Fabricio Lazilha

conceitos tedricos em situacio de realidade, de ma-
neira a inseri-lo no mercado de trabalho. Ou seja,
estes materiais tém como principal objetivo “provocar
uma aproximacio entre vocé e o conteudo”, desta
forma possibilita o desenvolvimento da autonomia
em busca dos conhecimentos necessarios para a sua
formagio pessoal e profissional.

Portanto, nossa distancia nesse processo de cresci-
mento e construgio do conhecimento deve ser apenas
geogréfica. Utilize os diversos recursos pedagdgicos
que o Centro Universitario Cesumar lhe possibilita. Ou
seja, acesse regularmente o AVA — Ambiente Virtual
de Aprendizagem, interaja nos féruns e enquetes, as-
sista as aulas ao vivo e participe das discussdes. Além
disso, lembre-se que existe uma equipe de professores
e tutores que se encontra disponivel para sanar suas
duvidas e auxilid-lo(a) em seu processo de aprendiza-
gem, possibilitando-lhe trilhar com tranquilidade e

seguranca sua trajetéria académica.

boas-vindas



Apresentacdo do Livro

Professora Especialista

Leticia Petryszyn Pereira Vasmon

Ol4, aluno(a)! Seja bem-vindo(a) a disciplina de café da manha e lanches, do curso
de gastronomia EaD da UNICESUMAR, sou a professora Leticia Petryszyn Pereira
Vasmon, e estarei te acompanhando durante esta disciplina. Sinto-me entusiasmada
para comecarmos a estudar e para debater sobre o café da manhi e lanches. Durante
essa disciplina, iremos conhecer o histérico, a evolugio e as caracteristicas do café da
manhi no mundo com foco no Brasil, analisando os tipos de cafés da manhi existentes
e mais utilizados, bem como a melhor maneira de executa-los. Aprenderemos, ainda,
um pouco mais sobre os principais elementos presentes na mesa do café da manhi no
Brasil e, dentre eles, destacaremos o pao, o café e o chd e, ainda, o leite e suas varieda-
des. Para finalizar nossos conhecimentos e enriquecer nossa mesa, analisaremos outros
elementos presentes & mesa, como 0s ovos e suas varia¢des, os bolos, as bolachas, as
frutas, as geleias e, por fim, aprender um pouco mais sobre as massas liquidas e como
elas estdo presentes nessa refeicio.

Antes de iniciar nossos estudos, gostaria de me apresentar melhor falando um pouco
de minha trajetéria no mundo da Gastronomia. Aos 16 anos, comecei minha graduacio
em Gastronomia. Quando as aulas iniciaram, encantei-me com cada demonstraco, cada
explicacio, tendo a certeza de que era isso que eu queria fazer. Durante os dois anos e
meio da faculdade, tive o privilégio de me dedicar exclusivamente aos estudos, me en-
volvendo com eventos organizados e apoiados pela institui¢io de ensino. Realizei cursos
na drea e, dentre eles, o curso de cozinheiro, que teve uma carga hordria mais extensa, e
alguns outros cursos de curta dura¢io, como degustagio de espumantes, gastronomia
molecular, finger foods etc.

Apés os dois anos e meio de faculdade, iniciei minhas atividades em uma cozinha,
comecei a trabalhar em um restaurante vegetariano, o mesmo em que realizei meu esta-

gio da faculdade. Comecei como auxiliar, pois ainda ndo tinha dominio das atividades e,



ap6s algum tempo, tive a oportunidade de evoluir dentro dessa cozinha até me tornar a cozinheira
responsavel. Nesse periodo, realizei minha primeira pés-gradua¢io que foi em docéncia para gas-
tronomia, mas nunca deixei de me envolver com eventos dos mais diversos tipos, cafés da manha,
casamentos, aniversarios, festivais gastrondmicos da cidade, entre outros.

Com um pouco mais de conhecimento e experiéncia, fui convidada para trabalhar em um bistrd
que estava abrindo na cidade e 14 fui subchefe de cozinha.

Tinha realizado minha pés-graduagio em docéncia e, no entanto, tinha muita vontade de
repassar os conhecimentos e experiéncias adquiridas durante minha trajetéria na gastronomia. E,
entio, surgiu a oportunidade de participar de um processo seletivo para trabalhar no SENAC com
instrutora no curso de cozinheiro. Finalizado o processo, fui convidada a trabalhar na empresa,
porém nio no curso de cozinheiro e, sim, no de confeitaria. A primeira reacio foi impactante, mas
resolvi aceitar o desafio e me propor a aprender novamente, o que foi muito importante, pois pude
conhecer e ter dominio de uma 4rea que nunca tinha trabalhado, e, ainda, trabalhar quase que
semanalmente com eventos, coquetéis, coffee breaks, cafés da manha, feiras entre outros.

No SENAC tive a oportunidade de realizar minha segunda pds-graduagio em Docéncia para
Educag¢io Profissional. Com isso, pude confirmar minha vontade de repassar meu conhecimento
e ensinar o que aprendi para as pessoas.

Atualmente, iniciei sociedade em uma empresa de Consultoria Nutricional, Gastronémica
e Eventos, onde me foco em eventos e consultorias gastronémicas, mas ndo deixei de lecionar.

Agora, fui convidada a dividir minha experiéncia com vocé sobre café da manhi e lanches.

Na unidade I, analisaremos mais a fundo o café da manh3 e sua evolu¢io a mesa, apresentando
ainda o café da manha no mundo com principal foco no Brasil e suas regides, demostrando as prin-
cipais Influéncias e os produtos mais consumidos nessa refeicdo em cada estado. E, para finalizar
a unidade, apresentaremos as op¢des de servico em um café da manha.

Na unidade IT conheceremos os principais componentes de uma mesa de café da manha no Brasil,

que é formada por basicamente trés elementos o pdo, o café ou o chd e o leite e suas derivagdes.



Quando observamos uma mesa bésica de café da manha, em todo o pais iremos encontrar um
pdo, normalmente, com manteiga ou requeijio acompanhado de uma xicara de café com leite ou
cha. Sendo assim, nio poderiamos deixar de estudar um pouco mais a fundo estes elementos. Na
unidade IT aprenderemos um pouco da histéria, caracteristicas e variagdes destes produtos.

Na unidade III, apresentarei a vocé alguns outros elementos que podem estar presentes em
nossa mesa de café da manha, dentre eles, um dos mais versateis produtos encontrados sdo os
ovos, pois com eles, podemos realizar uma infinidade de produgbes que podem ser um simples
acompanhamento como um elemento principal da refei¢io. Aprenderemos, ainda, uma pouco
mais sobre os bolos e bolachas e frutas. E, para encerrar os nossos estudos, falaremos um pouco
sobre as massas liquidas, ressaltando as principais encontradas em uma mesa de café da manha.

Entdo, vamos iniciar nossos estudos!

Boa leitural
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dica do chef habilidades mMao na massa saiba mais
fatos e dados minicaso reflita recapitulando

Dica do Chef: dicas rapidas para complementar um conceito, detalhar procedimentos e proporcionar
sugestdes. Habilidades: elo entre as disciplinas do curso. Mao na massa: indicagdo de atividade
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Plane de Eatudo

A seguir, apresentam-se os topicos que vocé estudard nesta unidade:

* Histérico, Conceito e importincia do café da manha
* Café da manhi no mundo com énfase no Brasil e suas regices

* Os Tipos de Servigo no Café da Manhi e como servi-los

Objetives de Aprendisagem

* Conhecer a defini¢io de café da manha, seu histérico e importincia, a
fim de compreendé-lo como uma refei¢io indispensavel no dia a dia.

* Entender as influéncias culturais e regionais presentes em uma mesa de
café da manhi, buscando valorizar e ressaltar essas influéncias durante a
produgio de uma mesa de café da manha.

* Conhecer as caracteristicas e as bases alimentares do café da manha no
Brasil e no mundo, buscando facilitar a qualidade no servi¢o prestado
em qualquer local.

* Conhecer os tipos de café da manhai existentes e suas caracteristi-
cas, entendendo como trabalhar com cada servigo de forma eficaz e

coerente.



Ielrodiagiio
014, caro(a) aluno(a), durante esta unidade de estudo, falaremos sobre a importancia do café da
manhi em nosso dia a dia, buscando analisa-lo como uma refeicio indispensavel, que, muitas
vezes, é ofuscada por outras refei¢cdes, porém, em muitos paises e regides, essa refei¢io é primor-
dial, pois é utilizada para nutrir o corpo para uma jornada de trabalho, sendo o café da manhi
indispensével e tio importante quanto o almoco e o jantar.

Sendo assim, apresentaremos o café da manha de forma integra, buscando explanar sobre
seu conceito, sua importancia, tanto para o bom funcionamento do organismo como sua im-
portancia cultural e social e seu histérico, relacionando-o com a evoluc¢io alimentar e algumas
curiosidades.

Na unidade I, vamos conhecer os tipos de cafés da manhai existentes e as formas de servi-lo
adequadamente em cada ambiente e situacido proposta. E, ainda, valorizar cada ingrediente
conforme sua regionalidade e importancia.

Podemos considerar o café da manha como uma refeicdo com vérias possibilidades que vao
além das variag¢bes de receitas. Dentro das diversas possibilidades de trabalho no universo da
gastronomia, um campo pouco explorado, porém, com grandes possibilidades de atuagio, é a
area de café da manha.

Um profissional gastrénomo possui competéncias para trabalhar com produgdes de café da
manh3, atendendo as necessidades de cada setor desse mercado. Hoje, os grandes empregadores
nesta drea sio os hotéis, que oferecem diversas variedades de café da manha.

Para isso, no entanto, é importante que o aluno/profissional tenha dominio ndo apenas do
conhecimento produtivo, mas, também, saiba trabalhar com todo o conceito de café da manh3,
valorizando, assim, a refeicio.

Para isso, vamos iniciar e aprimorar nosso conhecimento no assunto.

Boa leitural
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Historico, @aﬂceﬁfaeﬂmmm
do Café da Manha

Ol3, aluno(a)! Seja bem-vindo(a) a nossa primeira unidade da dis-
ciplina de Café da Manhi e Lanches, aqui, iremos falar um pouco
sobre o café da manhi, sua origem, importancia e curiosidades. Para
dar inicio ao conteddo, vamos analisar essa refei¢io considerada
indispensével no dia a dia.

O café da manhi é também chamado de desjejum, que vem
do latim disjejunare (quebra do jejum), que significa sair de um

periodo sem se alimentar (periodo do sono).



©

Café

da

Manha

e Lanches

1 ssa é considerada uma das principais refeicdes que devem ser reali-
zadas durante o dia, sendo assim, deve ser levada a sério, pois essa

refeicio é primordial para um bom funcionamento do organismo.

A1 Segundo Trancoso e Cavalli (2010), cabe destacar que

[...] a omissdo do café da manha nio é vista como uma atitude saudavel,
sendo possivel relaciona-la com consequéncias prejudiciais a saide. O ndo
consumo de café da manha apresenta relacio com aumento do consumo
de lanches caléricos (ricos em carboidratos e gorduras), inviabilizagio
da elevagio da glicemia aos niveis necessérios as atividades matinais e

favorecimento de uma possivel deficiéncia de célcio.

Para que possamos aproveitar adequadamente essa refei¢do, visando ao
bom funcionamento do organismo, é indicado o consumo de produtos com
diferentes composi¢cbes nutricionais, isso significa adicionar diferentes tipos
de alimentos a refeicio.

Para um café da manhi equilibrado, sio necessarios alguns cuidados
bésicos, como utilizar ingredientes presentes nos grupos alimentares’ nas

quantidades indicadas.

D

As recomendacoes cientificas sao de que o café da manha deve ser uma
refeicdo com alimentos ricos em nutrientes, fontes de fibras, calcio e
energia. Que, para a realidade brasileira, atenda um consumo médio de
500 kcal, o que representa 25% do Valor Energético Total (VET), que é de
2 mil Kcal, conforme sugere o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
do Ministério da Saude para adultos eutroficos.

Fonte: Trancoso (2010, p.859-869).

! Grupos que formam a piramide alimentar: Cereais, Hortalias, Frutas, Leguminosas, Leites,
Carnes e Ovos, Acucares e Oleos.



Como o café da manhi é a primeira refei¢io do dia, devemos utilizar primor-
dialmente trés grupos alimentares, que sio:
« Carboidratos: presentes nos pies, bolachas, biscoitos, bolos, tortas,
entre outros.
+ Vegetais e fibras: presentes nas frutas, verduras e legumes (mais utiliza-
dos em lanches e outras prepara¢des), no pao integral, cereais e granola.

+ Proteinas: presente no leite e derivados, frios, embutidos, ovos.

Cada um desses elementos terd uma a¢do no organismo que, somados, pro-
porcionam o bom funcionamento do mesmo, tornando, assim, o dia mais
produtivo e cheio de energia.

Um dos principais componentes do café da manha sdo os carboidratos,
que sdo a principal base alimentar nessa refei¢io, isso porque sua importincia
funcional na reposi¢io de energias perdidas durante a noite é fundamental.

Os outros componentes também possuem grande importincia, porém
as quantidades necessérias sio menores que as de carboidratos.

Sendo considerada uma refei¢cio tio importante, vamos conhecer um
pouco do histérico e da evolugdo dessa refei¢do, que, como toda refei¢io,
também surge da necessidade de alimentar-se.

Se analisarmos a histéria da evolug¢io alimentar, podemos constatar que,
inicialmente, os homens se alimentavam do que a natureza lhes oferecia,
sendo assim, a base alimentar eram as plantas, frutas e a caga. Com o passar
do tempo, os homens deixam de ser némades?, dando inicio ao processo de
plantio. Nesse momento, a alimentacgdo passa a ter caracteristicas marcantes,
pois passa a basear-se nos alimentos cultivados na regido (alimentacio regio-
nalista). Apds esse periodo, muitas mudancas ocorreram, como a inven¢io
de técnicas de cocgdo, inovagio em receitas; depois, com as expedi¢des, a
descoberta de novos ingredientes, e a grande mudanca, que foi o inicio da
industria de alimentos e equipamentos elétricos para cozinha. Esse pode ser

considerado o grande marco na histéria da alimentacio, pois, a partir desse

2 Pessoas ou grupos que nao possuem moradias fixas, sendo assim, vivem em transico.



momento, a evolucio alimentar foi acelerada.

Se analisarmos a evolug¢io alimentar da humanidade, podemos concluir
que o café da manh3 se iniciou juntamente com a necessidade de alimentar-
-se, logo, pode-se concluir que as primeiras civilizacdes buscavam algo para
nutri-las apés sua noite de descanso, buscando novas energias para iniciar
as atividades didrias.

Provavelmente, a primeira forma de alimenta¢io no periodo da manh3,
logo apés o descanso, baseava-se em frutas e hortalicas adquiridas através
do extrativismo, além do reaproveitamento dos alimentos que sobravam
da noite anterior. Com o inicio cultivo de cereais, surgiu a producio dos
primeiros pies, que eram feitos com os cereais pilados® e dgua, e eram
assados em pedras.

[...] supde-se que tinha formato oval e achatado, como uma panqueca, e era
feito de grdos triturados rusticamente, como aveia, cevada, trigo e outras
sementes, como gergelim por exemplo. Os cereais eram misturados com
dgua e deixados sobre pedras, onde levedavam grosseiramente e entdo
eram assados, envoltos ou cobertos de brasas. Esses paes de formato
estendido ou achatados, denominados em inglés, flatbreads, foram os
Unicos conhecidos pelas civilizacdes durante milénios, (...) (CAELLA-
RAWLS, 2006, p.28-29).
O pao, assim como outras produc¢des da época, evoluiu gradativamente.
Com o tempo, houve a descoberta da fermentacio, depois a sele¢do do grio,
retirando a casca, para obter a farinha mais pura e o acréscimo de outros
ingredientes a fim de aprimorar a receita.

Com as expedigdes, alguns novos ingredientes passaram a se tornar
presentes & mesa, como o café, o ch4, o chocolate, entre outros.

A grande revolugdo entdo aconteceu, o inicio da industria teve grande
importincia na mudanca dos hébitos alimentares. Com o desenvolvimento
de novos equipamentos e a facilidade de reproduzir as receitas, tornou-se
cada vez mais f4cil alimentar-se, pois o processo de compra e venda tornou-se

mais frequente.

3 Socados em pildes (feitos normalmente com pedra)



Esse periodo também é marcado pela migracio das familias do campo
para a cidade, que também teve influéncia direta na alimentacio, pois as
familias nio tinham mais o cultivo de muitos produtos. Neste momento, os
armazéns e mercearias comecam a ser os principais fornecedores de insumos.

Outra grande mudanca na mesa foi a saida das mulheres das casas para
trabalhar. Assim, a figura que realizava muitas das prepara¢ées consumidas no
dia a dia ndo tinha mais tanto tempo para executa-las. Isso fez que industria
de alimentos desenvolvesse alimentos, e estes comegaram a fazer parte do
cotidiano alimentar nas casas. A manteiga nio é mais produzida em casa, e,
sim, comprada; depois, o café, que passa a ser comprado ja torrado e moido.
Esse ciclo se estende para todos os outros produtos em nossa mesa.

Vamos analisar, em sua mesa de café da manha: quais sio os produtos
consumidos que vocé produz? Existe 1 ou 2 produtos? Se sim, parabéns, pois
atualmente, na maioria das casas, é muito dificil isso acontecer, pela facilidade
que temos de comprar todos os componentes de nosso café da manha.

Algumas pessoas nem tomam seu café da manha em casa. As rotinas
corridas e exaustivas tiveram influéncia direta em nossas refei¢ées, dentre
elas, a que mais sofreu com a evolugdo alimentar foi o café da manha, pois
no almogo e no jantar ainda temos alguns produtos que foram produzidos
em casa (nio cultivados, e, sim, coccionados ou transformados).

Essa mudanca trouxe alguns beneficios, pois se tornou muito mais rdpido
e pratico comer pela manhi, mas, em contrapartida, a qualidade dessa refei¢cio
foi reduzida, principalmente pelo fato de, muitas vezes, pularmos essa refei¢io
e consumirmos “qualquer coisa”, pois ja estamos atrasados para trabalhar.

Sendo assim, podemos considerar alguns pontos positivos e outros ne-

gativos que essa revolu¢io proporcionou.



Efeitos positivos

+  Fécil acesso aos produtos.

+ Facilidade de introduzir novas op¢des de cardapio de regides dife-
rentes do pais e do mundo devido ao facil acesso a informacées e aos
ingredientes.

«  Maior facilidade na aquisi¢do de produtos para manter um café da

manh3 equilibrado.

« Comodidade.

Efeitos negativos
+ Perda cultural e dos habitos.
« Falta de hébito e de tempo para realizar a refei¢io.
+ Escolha inadequada de ingredientes e preparagdes que irdo compor a
mesa de café da manha.
« Utilizagdo em grande escala de produtos industrializados, perdendo,

assim, a qualidade nutricional da refeicdo.

Analisando a importancia nutricional dessa refei¢io, devemos, entio, repensar
nossos habitos alimentares durante essa refei¢io tio importante, que, como ja
foi mencionada, serve de combustivel para o nosso dia. Atualmente, o habito
de reduzir as refei¢ées e a ingestdo de calorias nessa refei¢io iniciou-se por
conta das dietas em busca do corpo perfeito, porém, é importante que bus-
quemos consumir os alimentos adequados para esse periodo, e sem “pular”
essa refei¢do tdo importante.

Quanto aos profissionais da drea de A&B (Alimentos e Bebidas) e futuros
gastréonomos, é de suma importancia conhecer essa necessidade e buscar,
por meio desses conhecimentos, atender, de forma eficiente, esse segmento

do mercado de alimentos, que é tio escasso, porém rico em possibilidades.
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no Brasil e suas Regioes

Como ja vimos, o café da manhai teve sua origem e evolugio para-
lelas & evolug¢io alimentar, aliada a necessidade de repor as ener-
gias perdidas durante a noite. Podemos ressaltar, ainda, que a
alimenta¢io passou do extrativismo para o cultivo de cereais,
considerando também as particularidades da geografia local, como
o clima e o relevo. Com isso, constatamos que cada regiio possui
suas particularidades na produgio alimentar.

Os alimentos nativos de uma regido podem nio se adaptar
facilmente em outra, apesar de que, atualmente, temos modifica-
¢bes genéticas nos alimentos, alguns sio apenas produzidos em

condi¢des especificas.
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omo antigamente no existia essa fa-
cilidade, eram produzidos somente os
alimentos nativos da regifo, ou seja,
aqueles que se adaptavam melhor as
condicées climaticas. E por esse motivo que
temos tantas diferencas & mesa. Ao observar-
mos as regides do Brasil, podemos constatar que
cada uma tem habitos alimentares diferentes, e
estes sio adicionados na formacio do individuo,
formando, assim, seu gosto ou paladar alimen-
tar. B por esse motivo que é muito importante

conhecermos as referéncias alimentares de cada

Pio chinés: tipico no café da manhi na Asia

local, isso facilita a aceitacido de seu alimento
pelos consumidores.

Entdo, se analisarmos a refeicdo café da
manh4, esta pode ser muito diferente em varios
locais, porém sempre se assemelhard aos habitos
alimentares da regiio.

No mundo, cada pais tem suas referéncias,
no entanto, se formos analisar sobre cada um
deles, teremos que produzir um segundo livro,
entdo, vamos destacar as bases alimentares
dos continentes e destacar os pratos de café da

manha em alguns paises.



O que vocé consome em seu café da
manha? Quando vocé viaja ou vai a casa
de algum amigo, as opgdes a mesa sao
sempre as mesmas ou mudam a cada
regido, local ou cultura? Como estamos
analisando essa refeicao tao importante
e as influéncias dos habitos alimentares
locais, se vocé fosse apresentar uma mesa

de café da manhg, quais os cuidados vocé

deve tomar?

Fonte: a autora.

ASIA

Como esse continente tem uma grande 4rea
de extensio, suas bases alimentares sio di-
versas e podem se modificar de acordo com as
regides, “esta culindria apresenta maior diver-
sidade de ingredientes e técnicas que qualquer
outra” (CHEF PROFISSIONAL, 2009, p.75).
Isso ocorre porque, além da grande exten-
sdo, o continente nio sofreu, inicialmente,
influéncias externas, criando, assim, suas pro-
prias técnicas e habitos. Porém, atualmente,
passou a receber influéncia do resto do mundo,

principalmente do ocidente, tendo, assim, a
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introducdo de novas técnicas e ingredientes,
tornando esse um dos continentes de maior
referéncia mundial

Dentro desse vasto continente, algumas
semelhancas sio observadas. Em geral, po-
demos destacar que o continente asiatico é
uma regido onde o consumo da carne é baixo,
sendo assim, notamos a valorizacio dos ve-
getais, frutas, verduras, legumes e cereais.
Dentre os cereais, o arroz esta na base ali-
mentar, juntamente com o milho e a batata.
Esse continente ainda possui um alto indice
no consumo de sopas e caldos. A bebida mais
popular é o cha.

Existe, ainda, em algumas regides, o con-
sumo de carnes (proteinas) exéticas, como o
cachorro, o grilo, a barata, o rato, as larvas, o
escorpido, entre outros. Porém esse consumo
nio se propaga por todo o continente.

O hébito de comer com as mios (sem au-
xilio de talher) é muito presente na cultura
alimentar do continente asiatico.

Na mesa do café da manh3, as prepara-
¢Oes sdo diferentes em cada regido, porém
o hébito de tomar uma sopa de arroz com
legumes e ovos esta presente em grande parte
do continente, incluindo, ainda, o consu-
mo do café, do ch4, do leite de soja. Existe,
ainda, o consumo do pio chinés, do pastel
e algumas outras massas produzidas com

farinha de trigo.
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Café da manha na China

Na China, o consumo de arroz estd muito pre-
sente em todas as refeicdes e ndo é diferente no
café da manha. E muito comum o consumo de
sopa de arroz nessa refei¢io, que muitas vezes
é acompanhado de paezinhos chineses, que sdo
feitos de massa de farinha de trigo, recheados,
normalmente, com carne de porco e cozidos no
vapor (em panelas de bambu).

Outra opgdo é realmente realizar uma refei-
¢d0, composta de arroz, é claro, e alguma massa,
uma proteina e vegetais.

Outro produto muito comum da China,
principalmente para quem quer se alimentar,
mas ndo tem muito tempo, ou seja, acaba se
alimentando com pressa, é o famoso youtiao,
um bolinho em forma de palito tran¢ado (como
um parafuso) feito com uma massa similar ao
pao (sem fermento, nesse caso, utiliza-se o bi-
carbonato de s6dio), que é frito por imersio e,
normalmente, servido com leite de soja.

Existem vérios outros carddpios apreciados
pela manh3, porém uma caracteristica marcante
nas primeiras refeicdes na China é que elas sdo

sempre fartas.

Café da manha no Japao

No Japio, também é comum realizar uma refei-
¢do com diversos componentes, COMo 0 arroz,
a sopa de soja, o tofu, o peixe (normalmente
grelhado), legumes (alguns em conserva), ovos

e muitas frutas. Também ha quem consuma o

pdo, porém ele é um pouco diferente do pao
consumido no Brasil e se assemelha com o pao

caseiro, porém é maior e mais fofo. A principal

bebida é o cha.

Café da manha na india
A india é famosa pelos seus temperos e condi-
mentos, sendo assim, os mesmos nio podiam
faltar no café da manha. O consumo de legu-
mes e graos temperados é constante e alguns
exemplos sio as batatas assadas com alecrim,
lentilhas com pimenta, abobrinha com pimenta,
entre outras prepara¢cdes. Também é comum
o consumo de iogurte, muitas vezes batido
com frutas, que talvez agrade mais o paladar
ocidental. As frutas frescas também sdo gran-
des astros nessa refeicio. A principal bebida
também é o cha, que muitas vezes é feito com
ervas aromaticas.

Lembrando que, na india, nunca vamos

comer a carne bovina, pois 14 a vaca é sagrada.



Café da manha na Taildndia

Mais uma vez o arroz est4 presente no desje-
jum, agora, acompanhado de muitos sabores
e aromas. A comida tailandesa é muito aro-
mdtica, pois é comum a presenca de flores e
temperos nas refei¢des. Para beber, o ché é
0 campedo de consumo, muitas vezes feito
a partir de flores e especiarias. A refei¢io na
Tailandia, como em grande parte de Asia, é
composta de arroz (nesse caso, 0 arroz co-
nhecido como arroz jasmim), legumes, ovos
(o mais comum é uma omelete cortada em
tiras) e o peixe. Dentre esses pratos, sempre

um terd a textura crocante. Qutra marca da
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mesa tailandesa é a mistura entre os sabores

doce, amargo e picante.

Café da manha na Turquia

Como a Turquia fica localizada no oriente
médio, podemos observar maiores mudan-
cas nos habitos alimentares. Nessa regido, o
consumo de produtos sempre frescos, no café
da manha, é indispensavel. E muito comum
vermos nas mesas de café da manhi pepinos,
azeitonas, tomates, o queijo feta, geleias, iogur-

te e 0 pao (que, nesse caso, é um pao fino e 0co).

Café da manhano Ira

No Ir3, é comum ver a mesa de café da manha
o pao (similar ao pio sirio) acompanhado de
geleias e manteiga, ou a famosa mistura de trigo,
canela, manteiga, aglcar e carne desfiada, co-
nhecida como haleem. A bebida que acompanha

o café da manha no Ird, normalmente, é o cha.

UNICESUMAR



AFRICA

A Africa também é um continente de grande
extensao territorial, com isso, os habitos ali-
mentares s3o variados, principalmente porque
é um pais que sofreu vérias influéncias externas
dos colonizadores.

Cada regido possui um hébito alimentar, e é
comum observar influéncias da Europa e Asia,
continentes mais préximos.

Nas regides mais antigas, proximas ao
Oriente Médio, é possivel observar os hébitos
alimentares das antigas civiliza¢des, como o con-
sumo de cereais, graos, frutas secas e pao chatos,
normalmente assados em fornos de pedra.

J4, naregido Sul, é mais comum observar

a presenca da cultura das tribos locais, com

o consumo de alimentos tipicos da regido,
feijao, arroz, frutas frescas, inhame, castanhas
e seus 6leos, coco, milho, temperos. Também
é possivel observar a presenca de técnicas e
ingredientes europeus, principalmente, os

portugueses.

Café da manha no Marrocos
No Marrocos, é sempre comum no café da manha
ter pelo menos dois tipos de pies, muitas vezes,
um que seja fermentado (mais macio), similar
ao nosso pao, e os pies chatos, semelhantes a
panguecas ou crepes.

O pao é acompanhado de manteiga, geleia,
queijo, e varias op¢des de azeitonas (verdes,
pretas, picantes, com ervas, entre outras). As

bebidas mais comuns sdo o café, o cha e o suco.




Café da manha no Egito
Um dos pratos mais comuns no café da manha
egipcio é o full medames, um cozido de grios (que
podem ser feijées, favas ou grio de bico), comu-
mente é servido em puré, porém, em alguns
locais, pode ser encontrado em grios, que sdo
temperados com muito azeite, lim3o, alho, sal-
sinha e cebola. O full medames é acompanhado
de ovos cozidos, pio e salada.

Outra opgao de café da manha no Egito é
o0 pao (as vezes mais de uma op¢io ou varieda-
de), queijos, nata, feijio e ovos (normalmente

mexidos) acompanhados de ché preto com leite.

Café da manha em Gana

Como prato base do café da manha em Gana,
podemos considerar que o maior destaque é o
waakye, um cozido de arroz e feijao muito bem

temperado com pimenta.

OCEANIA

A Oceania é o menor dos continentes, mas
nem por isso é o menos rico em ingredientes.
A Oceania é um complexo de ilhas onde a princi-
pal do pafs é a Austrélia (maior e mais influente
pais do continente). Como muitos paises, esse
também sofreu influéncias de seus exploradores.

Como o continente é cercado pelo mar, o con-

sumo de peixes e frutos do mar é muito presente

na alimentagio. Um prato tipico e muito famoso é
o fish and chips, feito a base de peixe e batatas fritas.
As batatas também tém destaque na alimentagio.

O consumo de carne € alto e, nesse pafs,
existe o consumo das carnes de crocodilo e cangu-
ru (animais presentes na fauna nativa da regido).
O churrasco também é muito famoso por la.

E comum ainda o consumo de tortas salgadas,
principalmente, de carnes. Os vegetais, os queijos

e os ovos também fazem parte da dieta na regido.

Café da manha na Australia

Na Australia, a primeira refeicdo pode ser bem
variada, no entanto, é comum encontrarmos
a mesa o leite acompanhado de cereais, o pdo
torrado, que, normalmente, é consumido com
Vegemit, uma espécie de geleia feita a partir do
levedo de cerveja, com sabor marcante amargo e
salgado. A manteiga, os ovos e os vegetais, como
também tomates, as cebolas e os pimentdes sio

incluidos nessa refeicio. Suco de frutas, ché e café

sdo fracos (sabor leve) e consumidos com leite.




ANTARTIDA

Por ser uma regido muito fria, é um lugar habi-
tado apenas por expedicionarios. Sendo assim, o
cultivo de grande parte dos alimentos é inviavel,
e os hébitos alimentares sio adaptados ao clima.
Normalmente, os expedicionarios se alimentam
de produtos industrializados, enlatados, pois é
muito dificil a utilizaco de produtos locais. Em
alguns casos, a carne de pinguim ou de focas é

utilizada como complemento na alimentacio.

EUROPA

Talvez por ser um continente onde a alimenta-

¢ao é valorizada, ganhando destaque mundial,

ou pela valorizagio da cultura alimentar e seus
produtos, a Europa, apesar de ndo ter uma
grande extens3o territorial, como a Africaea
Asia, é um dos continentes com maior diver-
sidade cultural e alimentar que conhecemos.
Nesse continente, cada regido possui habitos
alimentares diferentes, e o principal motivo
para que isso aconteca é o regionalismo e a va-
loriza¢io dos produtos locais. Cada pais investe
em seus produtos e técnicas tentando valorizar
sua gastronomia como Unica.

A Europa é o continente onde a evolugdo
alimentar aconteceu, sendo assim, é a base re-
ferencial para a gastronomia mundial até hoje.
S30 os criadores de técnicas de coc¢io, de de-
senvolvimento de produtos, das separacdes de
cozinha e brigada de cozinha, da valoriza¢io da
refeicdo, enfim, a gastronomia mundial sempre
busca referéncias na Europa.

Como ja comentamos, cada pais tem seus
hébitos, seus alimentos bases e suas técnicas,
devido a regionaliza¢io. Assim, vamos analisar

algumas mesas de café da manha europeias.

Café da manha na Inglaterra

Um dos cafés da manha mais tradicionais e
famosos no mundo devido a sua fartura. Na
Inglaterra, o café da manha é uma das principais
refeicées do dia e, com isso, sua ingestdo calérica
¢ bem alta. Em relacdo as calorias, essa refeico
ndo fica nem um pouco atrds do almogo, nem

do jantar.



O café da manha tradicional na Inglaterra,

também conhecido como full english breakfast,
é um belo prato composto de feijio, salsichas,
bacon, cogumelos, ovos, torradas e bolinhos
de batata fritos conhecidos como hash browns.

Normalmente, a bebida tradicional é o cha,
consumido, muitas vezes, com um pouco de leite.

Com a globaliza¢do e as migra¢es para a
Inglaterra, é bem comum encontrar o café da
manha composto apenas com pao acompanhado

de manteiga ou geleias.

Café da manha na Polonia

Os poloneses tém como hébito, antes de cada
refeicdo, tomar uma pequena dose de vodka,
talvez para esquentar o corpo ou para abrir o
apetite e s6 apds isso a refei¢do se inicia. No café
da manhi, é comum a presenca do pio acom-

panhado de fatias de kielbasa (linguica tipica da

)
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regido), ovos e sopas ou caldos, devido ao frio.

Também é comum o consumo do cha com leite.

Café da manha em Portugal
Mais conhecido como pequeno almoco, o café
da manha portugués é famoso pelo consumo de
torradas com manteiga, acompanhadas de café
com leite (ndo tem como ndo notar a influéncia
da colonizag¢io em nosso café da manhi aqui
no Brasil).

Também é comum o consumo de croissants

recheados e, é claro, os famosos pastéis de nata.

Café da manha na Italia

Na Italia, o café da manha mais comum é en-
contrado em vérios cafés pelo pais. Os ingre-
dientes que o compdem sdo: 0s cornettos, tipos
de croissant italianos que podem ter recheios
variados. Normalmente, sd0 acompanhados de

um delicioso cappuccino tradicional.

Café da manha na Franca

Nao existe quem v4 a Franca e ndo queira se
deliciar com um delicioso croissant logo pela
manha. Os franceses também nio abrem mao
dessa maravilha. Entio, o café da manh3 mais
comum na Fran¢a sdo os folhados, que podem
ser recheados de diversos sabores, os mais
comuns sio os de améndoas, chocolate e creme,
ou entdo sem recheio, apenas acompanhado de
manteiga. Para beber, normalmente, consomem

uma xicara de café.
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Q,

Café da Manha e Lanches

AMERICAS

As Américas sdo uma longa extensio de terra
que sdo divididas em América do Norte e
América do Sul. Cada uma possui uma parti-
cularidade, sendo assim, vamos dividi-las para
que possamos descrever melhor o que cada uma

possui de destaque.

América do Norte
O paifs com maior dominio territorial e maior
influéncia na América do Norte é os Estados

Unidos. Se formos analisar os habitos alimentares

desse pais, veremos uma forte influéncia dos in-
dustrializados e das redes de fast foods.

J4, nos outros paises, como México, Canada,
Alasca e Groelandia, tem-se uma alimentacio mais
regionalista, com bases em seus produtos tipicos,
porém com algumas influéncias dos colonizadores.

Entdo vamos analisar algumas mesas de

café da manh3a da América do Norte.

Café da manha nos Estados Unidos
N3o tem como abordarmos o café da manhi nos
Estados Unidos da América e nio nos lembrar-

mos das famosas panquecas (um pouco mais



grossa e doce que as nossas), regadas com mel
ou xarope de glicose, algumas vezes acompanha-
das de mirtilos. Ou, entio, os famosos cereais
matinais, de diversas cores, formatos e sabores,
consumidos com leite.

Ainda temos a famosa combinacio de ovos,
com bacon e torradas. Quem nunca teve vonta-
de de fazer isso apés assistir a um classico filme
americano. Normalmente, tudo isso é acompa-
nhado de suco de laranja ou leite.

Farto, consistente, o café-da-manha tra-
dicional americano é calcado no breakfast
inglés. Mas as tradi¢es francesa e ger-
manica também deixaram suas marcas
— e comem-se pancakes (panquecas es-
pessas), french toast (tipo de rabanada)
ou waffles, regados com xarope de bordo
(maple) ou de frutas. As criancas bebem
grandes copos de leite frio e, quanto as
bebidas quentes, o café é mais consu-

mido do que o ch4d (LARROUSE, 2005,
p- 103).

Café da manha no México
Os mexicanos também tém uma bela e farta
refeicio no café da manha. Consome-se também
uma por¢io de feijio, carne, ovos, queijos e,
é claro, os famosos nachos. Tudo muito bem
temperado e condimentado. Ou por que nio
um saboroso burrito para os mais apressados!
Segundo Larousse (2005, p. 86), os mexica-
nos se contentam com um chocomilke (leite, ovo,
acucar, cacau e baunilha batidos) ou tomam café

e um suco da laranja com pao, ovos e uma fruta.
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Ameérica do Sul

A América do Sul também é um continente com
grande extensio territorial, onde o pais com
maior extens3o é o Brasil.

Quando tentamos abordar um espaco tdo
grande, como é o caso do Brasil, fica dificil analisar
todas as caracteristicas alimentares, pois, como
j4 comentamos, o regionalismo, as condicdes
geogréficas e a cultura influenciam diretamente
nos habitos alimentares de cada regido. Sendo
assim, cada pafs e, no caso do Brasil, cada regido
tém habitos e caracteristicas especificas.

Entio, vamos tratar de cada pais, separada-

mente, falando dos principais cafés da manha

da América do Sul.

Café da manha no Peru

Um dos pratos com maior destaque no Peru é o
ceviche, prato feito a partir de peixes e frutos do
mar cozidos na acidez de frutas como limio e
maracuja. Normalmente, bem temperados com

cebolas roxas, pimenta e coentro.

As frituras também ganham destaque no pais,
e outro grande conhecido das manhis peruanas
sio as empenadas, similares aos mini calzones,
que podem ser assadas ou fritas e tém diversas
possibilidades de recheios, porém a mais famosa

é de carne bovina.

Café da manha na Argentina

Na argentina é comum encontrarmos as
famosas medialuna, massa fermentada feita
com farinha de trigo que possui a aparéncia
similar ao croissant e pode ter varios recheios.
Um que podemos destacar é o famoso doce de
leite argentino. Na argentina, também é comum

encontrarmos as empanadas.

Café da manha no Brasil

Para falarmos um pouco mais a fundo sobre os
habitos alimentares brasileiros, vamos abordar
um pouco sobre as influéncias sofridas para a
formagio dos mesmos.

A primeira influéncia nos habitos alimen-
tares brasileiros estd atrelada aos hébitos dos
indios que aqui viviam. Estes j4 tinham sua base
alimentar com tragos marcantes que estdo pre-
sentes até hoje na nossa alimentacio. Dentre
eles, podemos destacar o consumo de produ-
tos que eram nativos do pais (é claro), como
a mandioca, que era utilizada em intmeras
prepara¢des, tais como: a extracdo do suco, ‘o
tubérculo pré-cozido e fermentado para obten-

¢ao da bebida consumida a época (chamada de



cauim)” (FERNANDES, 2007, p. 11). O consumo
damandioca em farinha (que poderia ser tanto a
biju ou a tapioca, obtidas através da decanta¢io
do polvilho, ou torrada, formando a farinha),
cozida, entre outras inimeras possibilidades.
Segundo Cascudo (2004, p. 91).
A mandioca viva é um dos elementos
inarredéveis da alimentac¢io indigena:
a farinha e os beijus. O primeiro cons-
titufa o conduto essencial e principal,
acompanhando todas as coisas comiveis,
da carne 2 fruta. O segundo fornecia
bebidas, além de ser a primeira matalo-

tagem dejornada, de guerra, caga, pesca,

permuta oferenda aos amigos.

O palmito também era muito consumido, assim
como “o milho tinha presenca marcante na ali-
mentac¢do indigena nio tio presente quanto a
mandioca, porém base em muitas refei¢cdes”
(CASCUDQ, 2009, p. 107). Também podemos
destacar o consumo dos peixes, das carnes de
caga, das frutas e dos vegetais da regido e, como
destaque entre os temperos, temos as pimentas,
de diversos formatos cores e sabores.

Com a chegada dos portugueses, tivemos
algumas outras influéncias, dentre as principais,
podemos destacar a mudanca nos habitos, pois
o indio comia porque tinha fome e preparava
como sabia, entdo, os portugueses, detentores
de conhecimentos sociais, tais como a etiqueta
A mesa, o conhecimento das leis, das técnicas

de coc¢lo, da manipulagio e da conservagio

de almentos etc., introduziram os horarios das
refei¢des, as técnicas de cocgdo e a manipulagio
dos alimentos, preparo de doces, técnicas de
conservacgao.

Cascudo (2004, p. 239) afirma que:

A mulher portuguesa comegou utilizan-
do um elemento que sempre o negro ig-
norou e o indigena desatendeu: o ovo da
galinha. A mio da cozinheira portuguesa
deu preco as iguarias humildes, cotidia-
nas, vulgares. Fez o beiju mais fino, mais
seco, do polvilho, goma da mandioca, e
molhou-o com leite. O mingau de carimi
recebeu um leve toque europeu: aglicar
ou mel. Sabor de creme. Da carimi vio

nascendo os primeiros bolos brasileiros,

com leite de vaca e gema de ovo.




E, por fim, tivemos a terceira grande influéncia
dos escravos, que trouxeram sua cultura alimen-
tar rica em temperos e sabores. Como as escra-
vas cozinhavam para os senhores, estas foram
responsaveis pela disseminac¢io da cultura afri-
cana no Brasil. Elas implantaram o sistema de
hortas onde poderiam ser cultivados os alimen-
tos na propriedade, como a alface, a abobrinha,
as batatas, os temperos, entre outros.

Apresentaram, ainda, o azeite de dendg, o
consumo da carne de galinha e a introdugéo da
galinha d’angola, além de muitos preparos, como
0 acarajé, o vatapa, o sarapatel, entre outros.

As trés principais influéncias nio foram as
Unicas, pois tivemos vérias outras, que vieram tra-
zidas pelos imigrantes de outros paises, que acha-
ram no Brasil um novo recomeco. Eles também
trouxeram muito do que conhecemos hoje. Dentre
eles, podemos destacar os italianos, os alemaes, os
japoneses, os poloneses, entre outros.

Voltando ao nosso assunto principal, o café
damanhi, no Brasil, como no mundo, iniciou-se
com a necessidade de alimentar-se apds a noite
de sono, a fim de repor energias para a rotina
de trabalho. Os indios j4 possuiam esse habito,
que foi reforcado pelos portugueses, que ainda
trouxeram habitos diferentes para essa refei¢ao.

Inicialmente, por volta dos século XIX,
como nio existia a industria, o café da manha
facilitado como encontramos hoje era inviavel.
Nessa época, o café da manha eram prepara¢des

j4 utilizadas no dia a dia, inicialmente com o

beiju ou a tapioca, depois, com a vinda dos por-
tugueses, a introdugio de novas preparac¢des.

Em grande parte dos locais, os alimentos
consumidos eram os preparados na noite ante-
rior ou, ainda, feitos com antecedéncia.

Dentre eles, podemos destacar o feijdo que
virava virado e, algumas vezes, era acompanhado
de carne-de-porco; a polenta, que podia até ser
preparada na hora frita ou “grelhada” no fogio
a lenha. O milho flocado também era comum
na produgdo do cuscuz de panela (feito em ba-
nho-maria, muito comum no norte e nordeste)
e em alguns outros produtos, como os bolos, os
sequilhos, as bolachas, leite e seus derivados,
entre outros.

Como bebida principal, podemos destacar
o café, que se tornou ainda mais consumido
apds o ciclo do café no pais. O consumo de
leite também era presente, e algumas infusées
também apareciam a mesa, mas ndo com tanta
frequéncia.

As principais bases alimentares da época
eram: o milho, a mandioca e o leite, que pos-
sibilitavam intimeras prepara¢oes. Vejamos
algumas delas:

+ Derivados de milho: polenta, broa,
cuscuz, farofa, canjiquinha, bolo, pio
de milho, espiga cozida assada ou cozida,
pamonha, canjica.

+ Derivados de mandioca: pio de queijo
(muito presente até hoje em Minas

Gerais), tapioca (é popular em todo pais



por suas caracteristicas nutricionais,
porém teve muita influéncia no norte e
nordeste), sequilhos (biscoito feito a base
de polvilho), mandioca cozida, farofa
com farinha a base de mandioca (uti-
lizada também no virado e na pagoca?,
prato muito utilizado entre os tropeiros).
« Derivados do leite: leite servido com
acucar, mel ou especiarias, doce de leite,
queijo, iogurte, coalhada, nata, manteiga,

requeijdo, ricota.

Com o tempo, alguns produtos foram introduzi-
dos a mesa. Uma grande mudanca que ganhou
destaque e apreciagio foi a inser¢io do pdo, que
inicialmente era feito de misturas de farinha (pois
a farinha branca era escassa), onde o fermento
utilizado era artesanal, muitas vezes era utilizado
o famoso fermento de garrafa, ou de batata. O
pao evoluiu com o tempo até chegar ao modelo
que conhecemos atualmente.

Se analisarmos as mesas de café da manha
de antigamente, notaremos uma fartura de pro-
dutos, muitas vezes extremamente caléricos,
iSso porque era necessario consumir uma quan-
tidade extra de energia para conseguir aguentar
a rotina de trabalho.

Com o éxodo rural®, nota-se o inicio das

4 Prato muito consumido entre os tropeiros, produzido a base
de carne e farinha pilados, que ficava similar a uma pagoca.

® Saida das familias do campo para a cidade em busca de
melhores condi¢ées de vida.
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mudangas nos hébitos alimentares da época,
juntamente com o inicio da industrializa¢io e
o aumento de produtos oferecidos nas vendas e
mercearias, a diminui¢io das terras para produ-
¢ao de alimentos e as rotinas mais apressadas.

Nesse momento, as mesas de café da manh3
passam a ganhar mais produtos industrializa-
dos ou comprados em vendas ou padarias, além
da diminui¢io da ingestdo caldrica da refeicio
(pois, agora, o trabalho passa a ser cada vez menos
bragal), essas mudancas vio ganhando proporgées
cada vez maiores, até chegarmos 3 nossa mesa de
café damanha atual (se é que ela ainda existe, pois
agora no temos mais tempo para parar e COmer).

Cada regido do Brasil possui seus habi-
tos no café da manha, apesar do facil acesso a
ingredientes e métodos de preparo, cada regiio

possui uma particularidade. Sendo assim, vamos

conhecer um pouco melhor cada regido.
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Centro-Oeste

(Distrito Federal, Goias, Mato

Grosso, Mato Grosso do Sul)

Regido onde ainda muitos habitos alimentares
foram mantidos, principalmente as refei¢des
reforcadas feitas nas fazendas.

Como essa regido possui grande area
dedicada a agricultura e 3 pecudria, grande parte
da populag¢io ainda trabalha em fazendas, que
hoje estio mais bem equipadas. Alguns hébitos,
no entanto, se mantiveram como o famoso café
damanhi “quebra-torto”, onde é muito evidente
a presenca dos habitos antigos de realizar uma

grande refeicio no desjejum.

Outro produto com influéncia paraguaia,

que podemos encontrar com facilidade
em uma mesa de café da manhg, princi-
palmente na regido Centro-Oeste, mais es-
pecificamente no Mato Grosso do Sul (pois

essa regido ja fez parte do Paraguai antes
da guerra da triplice alianca), é a chipa. A
chipa é feita do amido de mandioca (fécula
de mandioca ou polvilho, normalmente o
doce), ovos, gordura e queijo, muito simi-
lar ao nosso pao de queijo, porém tem um
sabor caracteristico e o formato de meia-lua.
Pode ser encontrada com ou sem recheio.

O “quebra-torto” normalmente é compos-
to de arroz carreteiro, ovos (normalmente
fritos), mandioca cozida, bolos (de diferen-
tes ingredientes, no entanto, um ganha des-
taque, o tradicional bolo Souza-ledo) e, por
influéncia do pais vizinho, também é possivel
encontrar a sopa paraguaia (espécie de torta
feita de queijo), biscoitos, sucos, café leite e
derivados.

Como em todo pafs, é de uso comum a mesa
do dia a dia 0 pdo com manteiga ou geleia acom-

panhado de café com leite.

Norte

(Acre, Amap4, Amazonas, Para,

Rondonia, Roraima, Tocantins)

Essa regido tem uma forte e marcante influéncia
da cultura indigena, africana (escrava), e dos
hébitos alimentares do Brasil colénia.

Como foi uma das primeiras regides habita-
das e colonizadas, a cultura ja estava enraizada na
populacio e, com isso, muitos habitos se manti-
veram, como o alto consumo da mandioca (sendo
alimento base presente em todas as refeicoes)
e seus derivados, além do consumo de frutas e
vegetais da regido, como o agai, o cupuagu, a tape-
rebd e a pupunha. Outro produto da regido muito
conhecido é a castanha. Existe, ainda, o consumo

do milho e seus derivados, e de peixes da regio.



O café da manhi nessa regido é marcado pelo
consumo do beiju, normalmente consumido com
manteiga. O cuscuz (cozido em vapor) também
estd presente em algumas casas, o suco de agaf,
a banana-da-terra, bolo de cupuacu, além do, é

claro, pao com manteiga e café com leite.

Nordeste
(Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhao,
Paraiba, Pernambuco, Piaui, Rio
Grande do Norte e Sergipe)
Como a regido Norte, o Nordeste tem muitos
tracos marcantes da colonizacio e dos hébitos
indigenas, que estio presentes até os dias de
hoje. Muitos produtos consumidos no Norte
e no Nordeste sio similares e podem receber
outro nome ou pequenas modificagdes como,
por exemplo, a tapioca e o beiju.

A grande diferenca é que o nordeste estd
mais préximo do mar, entdo, tem bases alimen-

tares provenientes desse meio, assim como tem

conhecido foi o couscous marroquino originario
da Africa, feito com semolina, porém, quando os
africanos chegaram ao Brasil, a produgio de trigo
nio era comum, por isso ele foi adaptado com

produtos nativos do pais, como o milho e o arroz.

Cuscuz é a massa de milho, pilada, tem-
perada com sal, cozida ao vapor d’4gua e
depois umedecida com leite de coco. Com
ou sem agucar. Era, outrora, de feitura
caseira e presentemente industrializada,
vendido pelo Brasil inteiro, pela manhi e
3 tarde. Fazem-no também de mandioca,
arroz, macaxeira (aipim), inhame, mas o de
milho é o mais consumido numa propor-
¢i0 de 95% cotidianamente. Com mantei-
ga, figura no café matinal ou na ceia frugal
ao anoitecer (CASCUDO, 2004, p. 186).

Outros produtos em destaque na mesa do café
da manha nordestino sio: a tapioca, o bolo de

rolo, a pagoca da banana-da-terra com carne de

sol, doce de abébora com leite etc.
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maiores influéncias africanas. Ja o Norte esta

ligado em grande parte com a floresta amazo6-
nica, por isso tem muitos produtos oriundos da
mesma e possui maiores influéncias indigenas.
Na mesa do café da manha do Nordeste, é
comum encontrarmos o cuscuz nordestino (de
milho cozido em banho-maria).
E possivel encontrar, em todas as regides do

pais, diversas versdes do cuscuz. O primeiro cuscuz



Vamos conhecer um pouco mais sobre cada variagcao de cuscuz encontrado
no Brasil:

* Cuscuz nordestino: feito com a farinha de milho triturada mais similar ao
fuba, também conhecida como farinha de "milharina”. Esse tipo é produzido
em uma panela especifica que ira cozinhar a farinha no vapor. A mesa, é
temperado com sal e aglcar antes do cozimento. Depois de cozido, pode
ser consumido com manteiga comum, manteiga de garrafa, ovos, frango ao
molho, carne de sol, queijo.

» Cuscuz paulista: feito com farinha de milho flocada, é feito com ovos, cama-
rdo, frango, vegetais, entre outros. Para producdo do cuscuz, normalmente,
prepara-se um cozido com a base do cuscuz (frango, camardo, vegetais etc.)
sempre Gmido, muitas vezes é adicionado o leite de coco para dar umidade,
apos essa etapa, acrescenta-se a farinha de milho até formar uma massa.
Depois, é acomodada em assadeiras de pudim. Este pode ser decorado com
ovos cozidos, pimentdes, tomates.

Temos, ainda, ndo tao conhecido no pais, mas comum no Norte e Nordeste, o
cuscuz do maranhdo, que tem o processo muito similar ao do cuscuz nordestino,
porém é feito com a farinha de arroz.



Sudeste

(Espirito Santo, Minas Gerais,

Rio de Janeiro, Sdo Paulo)

A regido Sudeste é uma regido de contrastes,
pois, a0 mesmo tempo em que abrange grandes
centros com rotinas agitadas, exaustivas com
muito tempo no transito, em contrapartida, o
interior, que é mais calmo, ainda preserva os
habitos da vida no campo. Se analisarmos as
influéncias, podemos perceber que em Minas e
Sao Paulo tém-se grandes influéncias da cultu-
ra africana. No Rio de Janeiro, temos maiores
tracos da cultura portuguesa e, em contrapar-
tida, no Espirito Santo, as caracteristicas pre-
dominantes sdo indigenas.

Ainda temos mais um fator que influen-
ciou na cultura e nos habitos desses estados.
Como nessa regido estdo localizados os maio-
res centros econdémicos do pafs e, ainda, estdo
localizados os principais pontos de chegada de
imigrantes, o numero de pessoas que migram
de vérios paises e até de outras regides do Brasil
é inevitavel.

Sendo assim, para termos melhores para-
metros de anélise da regido, vamos falar um
pouco do café da manha em cada estado.

Em S3o Paulo capital, como o ritmo de
vida é muito corrido, o habito de comer
fora de casa é muito comum, sendo assim,
o café da manhi também sofre influéncia
desse estilo de vida. Comprar um pao fran-

cés com manteiga na chapa acompanhado de

um pingado, também conhecido por media
(normalmente servido no copo americano),
é uma das maiores pedidas, mas também é
possivel iniciar o dia com um pedago de pizza
ou um fast food. Nas casas, é comum o consu-
mo de pao francés com manteiga ou requeijao

e frios, sempre acompanhados de café com

leite e biscoitos.

Em Minas, o pdo de queijo é o campedo de con-
sumo, seja feito em casa ou comprado na padaria
nio pode faltar 3 mesa, acompanhado de uma
xicara de café. Em algunslocais, ainda, podemos
encontrar o consumo de biscoito de polvilho,
broa de fuba, ovos, frutas, feijao tropeiro ou
polenta, ou seja, um tipico café da manhi de

fazenda.



No Rio de Janeiro, temos a presenca de cafe-
terias e delicatesses, entdo, comer fora de casa
pode ser uma étima op¢do, porém, muitas vezes,
um pouco cara. Como existem grandes redes de
supermercados, além de étimas padarias, o café
damanhi pode ser regado com muitos quitutes,

desde um croissant até um pio com manteiga

Sul (Parana, Rio Grande

do Sul, Santa Catarina)

A regido Sul foi uma das ultimas a ser coloni-
zada, sendo assim, ndo tem muitos habitos
da colonizac¢io do pais, porém é riquissima
em influéncias externas obtidas por meio dos
imigrantes vindos para o Brasil. Dentre eles,
as principais influéncias sdo os alemaes, os
poloneses, os japoneses e os italianos.

O café da manha colonial é uma tradi¢do do
sul do Brasil, principalmente, no Rio Grande do
Sul e Santa Catarina. E composto por uma mesa
farta com muitas variedades de produtos e tem

grande influéncia da cultura alemi. Na mesa de

e frios e café com leite.

No Espirito Santo, assim como nos outros
estados, o mais comum é comprar seu café da
manha e comer em casa ou no trabalho. O pio
mais consumido é o pao francés com manteiga
ou frios, ou pdo de queijo, acompanhado de

café com leite.

um café da manha colonial, podemos encontrar
roscas, cucas, paes, tortas, apfelstrudel®, nata,
queijos, salame, frios, manteiga, geleias, mel,
café, leite, chocolate, cha etc.

No dia a dia, é comum comprar um pao
francés ou pio caseiro e consumi-lo em casa
com manteiga, requeijio, geleia e frios, e pode
ser acompanhado tanto de café preto como de

café com leite.

¢ Preparago tipica alemi, similar a uma torta rocambole,
porém é feita 3 base de massa filo (massa fininha) e magas).
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Café da Manha e
como Servi-los

Para o servigo de café da manh3, temos vérias possibilidades de
produgdes, montagem de mesas, op¢des de ingredientes e preparos,
porém devemos escolher o melhor e mais indicado tipo de servigo
para op¢io de café da manha a ser oferecida.

Alguns cuidados basicos devem ser observados em relagio
ao servico de mise en place, tais como a disposi¢io de utensilios
e a escolha dos pratos a serem servidos. Vamos entio falar um
pouco sobre as possibilidades de café da manhi e como execu-

ta-los com perfeicio.
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Café da manha
Tradicional ou caseiro

Servicos de café da manha realizados em casas,
pensdes, hospedarias e padarias comuns no
dia a dia da popula¢io, normalmente, nio
sdo tdo fartos como um café da manha em
hotel, porém é o tipo de café da manh3 mais
consumido pela populagio, pois é aquele do
dia a dia, que preserva os habitos e a cultura
de cada regido.

Os principais ingredientes que comp&em a
mesa sdo aqueles consumidos habitualmente,
sendo assim, cada regido tem seus ingredientes

de composi¢do da mesa: no Norte, é comum o

beiju; no Nordeste, a tapioca ou o cuscuz; no
Centro-Oeste, 0 quebra-torto ou o pao; no Sul e
no Sudeste, o pdo francés ou o pdo caseiro com
manteiga ou requeijio, geleia e frios, acom-
panhado de café ou café com leite, e, ainda, é
comum encontrar na mesa, em qualquer regido
do pafs: frutas, iogurte e cereais.
Normalmente, para essa refei¢io, a monta-
gem da mesa ndo requer muitas formalidades,
anio ser que esteja recebendo alguma visita. O
comum é o uso de toalha (geralmente as habitu-
ais de uso do dia a dia), xicaras (em alguns casos
o pires, porém é pouco comum o uso deste),
colheres, facas, espatulas, acucareiras e pratos,

quando se fizer necessario.



Nas refei¢des em casa, os produtos sdo dispostos
sobre a mesa e cada pessoa se serve a vontade,
consumindo os produtos de sua preferéncia.
Atualmente, podemos notar algumas mu-
dancas nos hébitos das mesas tradicionais de
café da manha. Com o aumento dos cuidados
com a saude e as preferéncias alimentares ou
restri¢des alimentares, muitas mesas estio
ganhando mais produtos, como a granola, a
linhaca, os iogurtes, os queijos, os produtos
sem lactose ou sem gluten, as bolachas (com

recheio ou sem) etc.

Para valorizar sua mesa de café da manha
e torna-la mais atrativa aos olhos dos con-
sumidores (seja em casa ou no trabalho),
utilize uma toalha bonita, coloque a mesa,
as xicaras acompanhadas dos pires, aco-
mode os pdes em uma cesta, o bolo em
uma boleira ou em um prato bonito, monte
um prato com frios e frutas, acrescente
um artigo de decoragao, que pode ser um
vasinho de flores, uma leiteira retrd ou
uma jogo de xicaras diferente. Vocé vai
valorizar sua mesa sem gastar nada com
isso. Utilize sua imaginacado e criatividade,

inspire-se em fotos lembrancas etc.

Fonte: a autora.
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Café da manha
Colonial

Café da manha muito famoso na regido Sul,
principalmente no Rio Grande do Sul e Santa
Catarina. Essa op¢io de café da manha tem
muita influéncia dos imigrantes alemaes, é mais
tradicional da Serra Gadcha, porém com muitos
apreciadores se espalhou pela regido.

E mais comum nas cidades menores,
principalmente onde o turismo é influente. E
servido em pousadas e nas estradas (em locais
proprios para o atendimento do café da manha
colonial ou em restaurante e padaria).

As principais produgées oferecidas sio
paes (de diversos estilos, modelos, cores e re-
cheios, além dos paes doces), broas, biscoitos
(de nata, sequilhos etc.), bolos, cucas, doces,
geleias, compotas, frios, queijos, mel, além de
muitas preparacdes alemis, como o strudel,
grostoli (massa similar ao pido frito passada
na canela e acticar, também conhecida como
cueca virada), morcillas (tipo de salsicha alema,
similar ao salame).

A montagem da mesa de um café da manha
colonial é rustica, porém “é de encher os olhos”,
pois sdo utilizadas mesas grandes, em consequ-
éncia da grande quantidade de produtos, essas,
normalmente, sdo cobertas com toalhas claras,
xadrez, floridas ou vermelhas. Caso a mesa uti-
lizada seja feita de madeira, é possivel dispor as

preparacdes sem toalha.
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Os produtos sdo dispostos ja cortados para faci-
litar o acesso aos consumidores (principalmente
porque muitos locais que oferecem esse servigo
recebem muitos apreciadores), esses produtos,
normalmente, sio acomodados em pratos, ban-
dejas ou aparadores. J4 as geleias e compotas
sdo comumente dispostas em tigelas fundas. As
bebidas quentes sdo armazenadas em garrafas
térmicas, ja os sucos sdo servidos em jarras.

Cada prato ou aparador deve conter um talher

Café da manha em hotéis:
continental e buffet

O empreendimento onde o café da manhi cria
maiores expectativas sio os hotéis. Enecessério

antes conhecer qual o tipo de café da manha

que o hotel oferece.

adequado para a retirada de cada produto, por
exemplo, nas tigelas das geleias, o ideal é colo-
car uma espatula ou colher; nos paes e bolos,
pegadores e assim sucessivamente.

Nesse tipo de servico utilizado, normal-
mente os pratos e talheres estarido dispostos
ao lado da mesa de comida (porém algumas
vezes VA0 se encontrar a mesa), e o convidado
ou cliente ird se servir escolhendo os alimentos

de sua preferéncia.

Atualmente, temos basicamente dois tipos de
atendimento de café da manh3 em hotéis, os
continentais e os buffets de café da manhi. Em
alguns hotéis, a refei¢io ja estd inclusa na didria,
porém, em alguns hotéis, ele é cobrado adicio-
nalmente, dando ao hospede a op¢io de escolher
se quer ou nio realizar a refeicio no local.

No café da manhai continental, o servico é
mais simples e basico, normalmente oferecido
por hotéis empresariais. Consiste em uma mesa
com café, leite e cha, pio (duas ou trés varie-
dades), manteiga, geleia, bolachas. Em alguns
casos, encontram-se iogurte e cereais.

Habitualmente esse tipo de café da manha
é servido no restaurante do hotel, onde existe
uma mesa principal para a acomodagio das
comidas e bebidas. As xicaras, os talheres, os

copos e os pratos, normalmente, ficam a mesa



principal e o cliente se serve. As mesas devem
estar arrumadas de maneira simples.

Ja, no estilo de café da manha em hotéis,
com o servico de buffet, é possivel encontrar uma
grande variedade de produtos como paes varia-
dos, pao de queijo, frios, queijos, manteiga, geleia,
requeijdo, variedade de frutas, iogurte, variedade
de cereais, tortas doces e salgadas, ovos (omeletes,
ovos fritos e, em alguns hotéis mais sofisticados,
ovos poché), molho de salsicha; dependendo da
regido, a tapioca, os bolos, os muffins, as bolachas,
o café, o leite, o ch4, os sucos, dgua.

O servico, nesse caso, é realizado no
restaurante do hotel, onde se encontra uma

mesa central onde ficam dispostas as comidas e

Coffee break

O coffee break, como a tradugio ja diz, é uma
parada para o café. Essa parada é feita em reuni-
oes, palestras, simpdsios, semindrios, congres-
sos etc. e pode ser servida em qualquer periodo
do dia. Normalmente, é realizada no intervalo
entre duas palestras e/ou ao final do evento.
Essa parada para o café tem como principal
objetivo realizar a interagdo entre os participan-
tes, oferecendo um momento de descontracio
e descanso. Muitas empresas utilizam essa
“pausa” como uma valvula de escape, princi-
palmente em reunides mais importantes ou

com temas mais complexos.

bebidas ou sdo utilizadas bancadas pistas quentes
e frias. Tudo ird depender do hotel, mas é comum
as mesas estarem arrumadas com toalhas e as
xicaras e, em alguns hotéis, vocé terd o mise em
place completo & mesa, com xicara, prato, talher,
guardanapo, agucareiro e adogante. E o cliente
retira seus utensilios da mesa e se serve no buffet,
porém, em alguns casos, os talheres ficam dis-
postos ao lado do buffet, nesse caso, o cliente se
serve e depois vai até & mesa, que ja deve conter
a¢ucar, adogante e guardanapo.

Para esse tipo de servico, é necessério a pre-
senca de garcom e/ou commis para montar as

mesas e o buffet, e limpar e organizar durante

o periodo de atendimento.




E habitual encontrar em uma mesa de coffee
break: p3es, salgadinhos (fritos ou assados),
folhados, crepes, finger foods, pao de queijo, san-
duiches variados, Petit fours, mini bolos, mini
cupcakes, tortinhas (de sabores variados),mini
éclair etc.

As bebidas normalmente serdo o café, o
leite, o ch4, refrigerantes, sucos e dgua.

Para o servi¢o, podem ser montadas vérias
mesas no saldo, ou uma mesa central, tudo vai
depender da quantidade de convidados presen-
tes (caso o numero de convidados seja grande, é
ideal a montagem de varias mesas dispostas em
pontos estratégicos, porém, em caso de eventos
com poucos convidados, pode ser montada uma
mesa Unica). As bebidas e os doces também
podem ser encontrados na mesa dos salgados,
mas o mais comum é ter mesas especificas para
bebidas e doces. Em alguns eventos, é montada
uma mesa com café e Petit four que fica a dispo-
sicdo durante todo o evento.

As mesas também devem ser montadas
adequadamente, tendo uma disposi¢io harmo-
niosa dos alimentos, que, normalmente, serdo
servidos em lougas. Devem ser tomados alguns
cuidados com o servi¢o como:

« Toalhas de mesa devem estar em har-

monia com o ambiente e bem colocadas.

« Talheres (quando se fizer necessario).

+ Guardanapos sempre devem estar a dis-

posi¢io dos convidados.

+ Copos devem estar préximos das bebidas

(estes podem ser tanto de pléstico, acri-
lico ou vidro).
Em servicos de coffee break, podem ser utilizados
copos descartaveis pela praticidade, porém tudo
depende do tipo de publico ou de evento que
estd sendo ofertado.
Aolado do café, sempre deve estar disposto
um acucareiro, o adog¢ante e as colheres.
Outro cuidado muito importante é dispor
lixeiras pelo ambiente, pois terdo muitos des-
cartaveis e, com isso, evita-se o acimulo de lixo
na mesa de comidas.
Nio é necessério que algum profissional
fique servindo os convidados, porém é neces-
sario um profissional para repor as bebidas e

comidas e verificar se as lixeiras estdo cheias.

Brunch

O brunch é um servi¢o de origem britinica
onde o café da manha é misturado com almoco.
Sendo assim, o brunch é indicado para festas,
cerimoniais, eventos, congressos, palestras
ou reunides que acontecerdo no periodo entre
manhi e tarde.

Nesse tipo de refei¢io, sdo servidos itens
do café da manha aliados aos do almogo, para
que nio haja apenas uma parada rdpida para o

café, como em um coffee break ou um breakfast,



mas que nio seja tio longa quanto uma parada
para o almocgo.

Habitualmente essa é uma op¢io de parada
para intera¢io. Pode ou nio ser formal, mas
depende da ocasido ou do tipo de evento a ser
atendido, normalmente segue em eventos mais
informais.

As principais prepara¢des oferecidas so, em
grande parte, op¢des de café da manhi, como os
pées, as geleias, os queijos, os frios, as frutas, os
bolos, as bolachas, porém a mesa é incrementa-
da com finger foods ou op¢des mais completas,
como mini sanduiches, cupcakes salgados, fo-
lhados, mini por¢des de escondidinho, polentas
elaboradas (com creme de cogumelos ou creme
de queijo etc.) crepes, suflés, risotos, canapés.

As bebidas podem variar desde uma soda

italiana a um champanhe, porém o mais comum

¢ encontrarmos sucos, 4guas, dguas aromatiza-
das e o café, o cha e o leite.

Para o atendimento desse tipo de evento, a
montagem de mesa deve ser harmoniosa, deli-
cada ou rustica, conforme evento. No entanto,
sempre teremos mesas bem elaboradas, muitas
vezes, com artigos de decoragio com produgdes
dispostas em loucas ou aparadores.

Para o servi¢o, em alguns casos, é indi-
cada a presenca de mesas para que 0s convi-
dados se sentem para comer (normalmente
decoradas conforme o evento) e uma mesa
principal com as preparagées. Existem muitos
casos de brunch em que os convidados ficam
em pé. Os talheres, as xicaras, os copos e os
pratos devem estar préximos da mesa prin-
cipal para facilitar o servi¢o. Cada convidado

se serve a vontade.




Cafés rurais

Café da manha caracteristico nas zonas rurais,
baseado em ingredientes regionais, normal-
mente produzidos na propriedade. Esse tipo de
mesa é muito encontrado em hotéis fazenda,
sitios e chacaras de hospedagem, ou, ainda, é
servido pela manhi aos convidados (para quem
tem algum parente ou acesso).

Normalmente, os produtos encontrados
sdo: bolos, geleias, paes, virado, polenta, doces
caseiros, queijos frescos, normalmente acompa-
nhados de um delicioso café quentinho coado
na hora em coadores de pano. E tudo feito no

fogdo alenha.

O servico de café da manha rural normalmente
é servido em mesas grandes onde os acentos
sdo bancos grandes que vio de uma ponta a
outra da mesa, e os convidados sentam-se um
ao lado do outro. Sobre a mesa sio colocadas
toalhas que podem ser lisas ou estampadas, de
plastico ou de pano. O café é servido em canecas
(esmaltadas) e acompanhado de leite. Na mesa,
tudo fica disposto lado a lado preenchendo-a do
comeco ao fim. Normalmente, o café é servido
no bule e o leite em leiteiras.

Nesse tipo de café da manha, tudo é muito
simples, porém muito saboroso, principalmente
porque os produtos, normalmente, sio todos

frescos.

Utilize os conhecimentos adquiridos nesta
unidade, agregando os estudos da disci-
plina de Etiqueta e Servico de Sala sobre
mise-en-place da mesa, escolha um tipo

de café da manha e de servico e coloque

tudo em pratical




aro(a) aluno(a), para encerrar esta unidade de estudo, vamos as

nossas considera¢des finais. Vimos, entio, que o café da manhia

é uma refei¢io primordial na alimenta¢io humana e que sofreu

grandes mudancas ao longo da evoluc¢do alimentar. Sendo tdo
importante para a formacio de paladar e, é claro, para a satde, deve ser
valorizado, respeitado e estudado, pois é uma rica fonte de cultura, de-
senvolvimento e intera¢io social, porém as pesquisas relacionadas a essa
refeicio ainda sdo escassas.

Por meio do conhecimento adquirido e ap6s a unidade I, podemos con-
cluir que, em uma mesa de café da manh3, é possivel encontrar a histéria,
nio sé6 dos alimentos, mas, também, do pais e da regiio e, ainda, destacar
essa refei¢io como um elemento cultural de socializagio, pois em casa, no
cafezinho do escritério, nas redes de fast foods, no bar ou na padaria, quando
vocé toma café, bebe cultura. Ha ainda o fator interagio, seja na hora de com-
prar o pdozinho, ou na pausa do trabalho, em casa com a familia ou amigos.

Apesar de fundamental, podemos notar que, atualmente, o café da
manha ficou prético e, muitas vezes, até banal. E por esse motivo que, quando
queremos agradar uma pessoa, mandamos uma cesta de café da manhi ou
um café da manh3 na cama, ou, melhor, ficamos maravilhados com o café
da manhi em um hotel ou pousada. Sendo assim, é papel do profissional da
gastronomia conhecer a importincia dessa refeigo e valoriza-la.

E dentro desta unidade pudemos conhecer muito sobre o café da manhs,
sua evolugio histérica, importancia, as influéncias que podemos encontrar
em cada regido do pais e do mundo, além do conhecimento das vérias pos-
sibilidades de opg¢des para o café da manhi e como servi-lo, podendo entio
aplicar esses conhecimentos de forma eficiente no mercado de trabalho,

valorizando essa refei¢do tio importante.

consideracoes finais



atividades de estudo

IT.

ML

IV.

A

e

Apés analisar o texto, podemos considerar corretas quais afirmacées:
Analisando a refei¢cio café da manh3, podemos considerar que é ne-
cessario um consumo de alimentos de diferentes grupos alimentares
para torné-la uma refei¢io apropriada, tendo como principal func¢io
a reposi¢do de energias.

A industrializa¢io trouxe somente boas influéncias para a mesa de
café da manh3, n3o alterando em nada os habitos alimentares nem
a qualidade nutricional da refei¢io.

O Brasil é um pais em que os habitos alimentares sio unificados,
sendo assim, em todo o pais, sdo consumidos os mesmos alimentos
com a mesma frequéncia.

O café da manha colonial é tipico do Sul do pais, principalmente da
Serra Gatcha, e tem como caracteristica a apresentacdo de uma mesa
farta com variedades de doces salgados e bebidas, tendo como grande
influéncia a culinéria alema.

Em uma mesa de café da manh3 rural, é comum todos os convidados
se sentarem em torno da mesa para apreciar os deliciosos quitutes
feitos pela anfitrid, como croissants, panquecas com frutas e mel e
finger foods.

Todas as alternativas estio corretas.

As alternativas I, Il e V estdo corretas.

As alternativas I e [V estdo corretas.

As alternativas Il e V estdo corretas.

Todas as alternativas estio incorretas.

O café da manha sempre foi uma refei¢io pratica como o conhecemos
ou sofreu mudancas de acordo com as transformacdes ocorridas na

sociedade?

Para qual ocasido é recomendado o servigo de coffee break e como

devemos executa-lo?
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todas as exigéncias necessarias de um bom servico, o livro Arte e
Ciéncia do Servigo é um guia completo onde podemos encontrar
dicas, conceitos de servigo e montagens de mesas.

Sinopse: Esta obra trata da area da hospitalidade em seu con- H}"
ceito mais amplo. Aborda, de um lado, as questdes operacionais

e administrativa e, de outro, as relagdes humanas entre quem

oferece e quem recebe o servi¢o. Uma viagem ao mundo dos sentidos, onde ver,
ouvir, tocar, sentir odores e sabores faz parte desta fantastica experiéncia gastron6-
mica. De entrada, o paradoxo da hospitalidade, o qual envolve o chef na cozinha e
0 garcom na sala, onde a satisfacdo do cliente é resultado da harmonia entre todos
estes elementos. Passando para a descricdo do quadro de pessoal e dos aspectos
de moda, estilo, exotismo e fascinio. Em seguida, um mergulho pelos aspectos
historicos desta atividade, de Escoffier as peripécias da gastronomia molecular em
tempos de Ferran Adria, ndo se esquecendo de mencionar os diferentes tipos de
servico a mesa e a importancia do mise-en-place. Ainda é servida uma minuciosa
analise da organizagdo e coordenacdo da equipe responsavel pela prestacao de
servico ao cliente, desde a sua reserva no restaurante e recepgdo as inevitaveis
reclamagdes, com uma breve pincelada sobre a psicologia dos diferentes tipos de
clientes. Entre um prato e outro, presta-se uma pequena homenagem a Baco, com
descricdo de vinhos, servico, instrumentos e acessorios, passando pelas aguas
minerais, destilados e bebidas quentes como o café, o cha e o chocolate, além de
algumas notas sobre o ritual de servir charutos. Por fim, um brinde a importancia
da elaboracdo de um bom cardapio, formagdo de precos e criagdo de promogdes
para atrair clientes. E, para adocar ainda mais o paladar, uma explanagao sobre a
visdo estética do ambiente, sua decoracao, iluminagdo, cores, cheiros, temperatura
e, ainda, outros fatores que compdem a atmosfera do restaurante.

material complementar



material complementar

Como vimos, um dos empreendimentos da drea de A & B que tem maiores
indices de produtividade e atendimento em café da manha sio os hotéis, além
de terem os cafés da manhi especificos do dia a dia, podem ainda atender
coffee breaks, brunches. No entanto, temos como grande destaque os famosos
buffets de café da manhi, que sio o grande destaque em um hotel.

Como a produgio para essa refeicio é muito complexa, muitas vezes sao
necessarios checklists de apoio para a organiza¢io da producio, dos pedidos,
e a divisdo de fung¢oes. O checklist é uma ferramenta simples, porém muito
eficiente dentro de uma cozinha, e pode ser produzida em qualquer tipo de
café da manha.

Um checklist consiste em uma lista com as prepara¢des que serdo servidas
que tem como principal fun¢io orientar os cozinheiros e garcons sobre o que
Servir e como servir.

A seguir, veremos um exemplo de checklist para um café da manhi em
hotel.

Modelo de Cheklist para o café da manha de um hotel

Sucos e frutas

+ Sucos de laranja, caju, uva etc.

- Frutas secas

+ Salada de frutas

Bebidas
« Leite
. Café

« Jarras de leite e chocolate frio

- Aguamineral

Cereais

«  Em seus devidos recipientes

Ovos, carnes e outros itens quentes

+ Devem estar preparados e colocados no réchaud.
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Ovos mexidos ou pochés
Batata americana
Banana assada
Carne-seca

Salsicha com ketchup
Salsicha com cebola
Canjica

Waffles

Outros itens

Outros frios

« Tabua de presunto

+ Tabua de queijos diversos

Tabua de salame

Pies

Pio francés

Brioches

Croissants

Torradas

Croissants recheados
Folheado doce

Outros itens

Condimentos

Mel
Geleias sortidas
Manteiga

logurte

material complementar






Lases do Cafe da Manha

LETICIA PETRYSZYN PEREIRA VASMON




Plane de Eatudo

A seguir, apresentam-se os topicos que vocé estudard nesta unidade:

e Pies e Lanches
e Café e Cha

e Leite e derivados

Objetives de Aprendisagem

* Conhecer as principais bases de café da manha no Brasil, a fim de
entendé-las e utilizd-las adequadamente.

* Conbhecer as variedades de pdes e lanches, para trabalhar com a
diversidade deles em mesas de café da manha.

* Conhecer o histérico e a evolugio do café e do chd, analisando
suas influéncias no pais.

* Compreender o alimento leite, em sua esséncia, para que, por

meio dele, possamos trabalhar com variedades de derivagoes.



Intradugiao

Ol4, caro(a) aluno(a), seja bem-vindo(a) a mais uma unidade de estudo onde abordaremos sobre
os principais produtos encontrados na mesa do café na manhi. Como vimos, na unidade anterior,
em todo o pais, o consumo de pies, café, chi e leite é indispensivel em uma boa mesa de café
da manh3 ou apenas na mesa do dia a dia. Apesar de em algumas regides existir o consumo de
alguns produtos tipicos regionais, esses elementos estdo sempre sdo introduzidos a mesa. Sendo
assim, vamos analisar mais especificamente cada um destes elementos buscando ressaltar sua
importancia, caracteristicas, derivacdes e formas de utilizacio.

Na refeicio café da manha, podemos encontrar intimeros produtos, no entanto, temos algumas
bases que estdo presentes em grande parte das mesas pelo Brasil e pelo mundo, sdo estas: o pao,
o café, o cha e o leite e seus derivados. Os pies, como sabemos, acompanham o homem em sua
evolu¢io como alimento base e indispensavel, porém o mesmo sofreu vérias influéncias e alteragdes
em cada local ou regido por onde passou, adaptando-se aos ingredientes e habitos alimentares
locais. Atualmente, o acesso a vérios tipos de paes é possivel por meio de inova¢io tecnoldgica e a
globaliza¢do, tornando fécil o acesso aos ingredientes necessarios para a produg¢io sua produgio.

Podemos, ainda, transformé-lo em uma refeicdo completa produzindo um lanche. A partir
disso, vamos analisi-lo e tentar entender os principios basicos para a elabora¢io dos paes.

O café ganha lugar de destaque na mesa do café da manh3, pois é a bebida mais consumida
no pais, principalmente por influéncia do ciclo do café. Nesta unidade, vamos conhecer um pouco
mais sobre esse grio, um pouco da histéria, destacando sua caminhada até chegar ao Brasil, os
tipos de grios, e as varia¢des de preparagdes.

Ja o chd pode ser considerado uma bebida coadjuvante & mesa, mas muito presente. Sendo assim,
esta bebida também ser4 alisada, destacando suas caracteristicas, influéncias, alteracées e variacoes.

O leite também esta presente no café da manhi e deve ganhar um lugar de destaque em
nossos estudos, pois, por meio deste produto, podemos produzir uma gama de outros produtos,
sendo assim vamos conhecé-lo melhor.

Entdo, vamos continuar nossos estudos... Boa leitura!
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PGes e Lanches

Os paes sdo considerados produtos base na alimenta¢io em varios
paises, no Brasil nio é diferente, apesar de seu consumo estar mais
presente nas mesas de café da manha, também podemos encon-
tra-lo substituindo uma refeicio, em forma de lanches. Sendo um
produto tio versatil, vamos estud4-lo mais a fundo, destacando sua
evolugio histérica, os tipos de paes encontrados e mais consumi-
dos e, por fim, vamos conhecer um pouco melhor suas possiveis

derivacdes em sanduiches.
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P3es histéria e evolucao

O pio é quase que indispensavel em uma
mesa de café da manhi, seja em qualquer um
de seus formatos ou varia¢des. O principal
motivo para isso é sua importante a¢do no
organismo, servindo como fonte de ener-
gia para iniciar as atividades didrias e, além
disso, é claro, nio tem nada melhor que um
paozinho com manteiga para acompanhar
uma xicara de café logo pela manhi. Esse
hébito se da por conta de nossa formagdo

alimentar.

Sendo uma fonte tio preciosa, vamos analisa-
-lo um pouco mais a fundo, conhecendo suas
influéncias e alteracées.

Como ja vimos, 0 pao surgiu na antiguidade
junto ao uso de cereais. Nesse inicio, o pao tinha
como caracteristica predominante sua forma
chata e sua textura seca, pois a massa nio pos-
sufa fermento, e ainda era assado em pedras.
A primeira grande evolu¢io desse produto foi
afermentacio, que o tornou um produto ainda

mais saboroso e palatavel.



Apés essa grande descoberta, as receitas foram
aprimoradas e, a cada novo ingrediente descoberto,
havia uma nova possibilidade de mudanca. Sendo
adicionado, inicialmente, mel, frutas secas e, depois,
evoluindo ao que conhecemos atualmente.

Com a evolucio industrial, houve uma evo-
lu¢io maior na producio e elabora¢io dos p3es.
A praticidade de comprar o pao pronto comegou
a ganhar destaque, principalmente com a vinda
das familias do campo para a cidade.

Cada local tem suas preferéncias, mas, em
geral, todos consomem algum tipo de massa
fermentada com caracteristicas de pao (as vezes
sem fermentac¢do) com recheio ou sem, por

exemplo: o brioche, o pio drabe pita, a tapioca.

Tipos de paes

Atualmente, podemos ter o facil acesso a inu-
meros tipos de paes que variam de farinha,
método de fermentacio, modelos, texturas,
enfim, temos um leque de possibilidades quando
o0 assunto é o pdo. Como cada pais e regiio tem
um hébito alimentar e um clima especifico, é di-
ficil padronizar o tipo de pao consumido, porém
temos alguns que se destacam na frequéncia a

mesa. Vamos conhecé-los um pouco mais?
Tipos mais consumidos no Brasil:
Francés

O p3o francés também pode ser conhecido como

pao de sal, pdo de dgua, “cacetinho”, porém o

nome mais comum em todo pais é o francés.
Entretanto esse pio nio foi desenvolvido na
Franca e, sim, no Brasil. Recebeu esse nome por
ser similar a baguette, o pdo mais consumido
na Franca.

O nosso paozinho é menor e mais arredon-
dado, feito em por¢des individuais. Tem sabor
leve, com o miolo macio e a casca crocante.
Dentre todos os tipos de paes, esse é indispen-
savel em uma padaria no Brasil.

E muito consumido nos dias de hoje
por sua praticidade e individualidade,
principalmente, porque as familias estdo
cada vez menores, entdo, nio é mais viavel
produzir uma receita de pdo caseiro que ira
durar varios dias, o interessante é consumir
algo répido, pritico e que vai durar apenas o

momento da refei¢io.

Caseiro

O pio caseiro também é um pao muito po-
pular, principalmente em casas com familias
grandes. Tradicionalmente, era produzido nos
sitios e fazendas. E um pio maior, cortado
normalmente em fatias. Tem como vanta-
gem sua durabilidade, que é maior que o péo
francés. O pao caseiro foi muito importante
na época do desenvolvimento do pais, pois,
como grande parte das familias morava na
zona rural, era dificil consumir o pdo francés,
mas, ainda hoje, o pdo caseiro esta presente

nas mesas.



Café da Manha e Lanches

Integral

Inicialmente, os integrais eram os tipos de paes
mais consumidos, pois nio existia a separacio
do grdo do trigo, porém, com o passar do tempo,
surgiu o tratamento desse grio, em que a casca
do esmo era retirada, proporcionando a farinha
branca, o que encarecia o produto, sendo assim,
o pio integral tornou-se o pao dos pobres ou
pao da plebe.

Com o advento da tecnologia, a farinha
branca se popularizou, tornando esse tipo de
pao pouco presente na mesa. E, mais recen-
temente, a preocupac¢io com a saude e a ali-
mentacdo fez com que o pao integral ganhasse,
novamente, destaque nas mesas.

E um pio produzido com o grio inteiro
triturado, tendo maior wvalor de fibras.
Normalmente, é vendido como o pio caseiro, em

tamanhos maiores que os cortados em fatias ou o

encontramos em tamanhos menores e formatos
variados. E possivel fazer qualquer tipo de pio com
farinha integral, o francés, a baguete, o caseiro, o
pao de hamburguer. Para isso, basta substituir parte
da farinha branca pela integral. Normalmente, nio
é utilizada 100% da farinha integral, pois o pdo
fica muito pesado, h4, entio, a mistura de farinha
branca e farinha integral podendo-se ser utilizado

até 1/3 de farinha integral.

Pao de forma

E muito popular por conta de sua praticidade,
pois é consumido de forma industrializada e
tem como vantagem a grande durabilidade. E

muito utilizado no preparo de lanches.

P30 de queijo

O pao de queijo também tem grande destaque
na mesa, principalmente em Minas Gerais.
O pio de queijo é considerado um pio tipico
do Brasil. E feito a base de polvilho e queijo e
tem como caracteristica uma casca crocante e
o miolo eléstico, pois é rico em goma do amido,
que, misturado ao queijo, fica muito saboroso.
Normalmente, é encontrado em formato circu-
lar e pode conter ou nio recheio, no entanto, é

tradicionalmente servido sem recheio.

Tapioca e beiju
Temos em destaque o consumo da tapioca e do
beiju como o pdo do Norte e Nordeste do pafs.

Como nesses locais a grande influéncia cultural



e alimentar vieram dos indios, o costume de
consumir esse produto, derivado da mandioca,
tornou-se muito usual na regio.

A tapioca é obtida por meio da decanta¢io
do polvilho doce, de onde é produzida a massa
da tapioca, ou também conhecida como goma
de mandioca. Depois da decantacio, ela forma
um bloco similar a um gesso e é ralada em uma
peneira, a fim de formar flocos finos, que sio
fritos em frigideira aquecida até que coagulem
e formem a tapioca. Esta pode ser recheada com
intumeros recheios, desde salgados a doces. No
café da manh4, tradicionalmente é consumida
com manteiga, porém também é possivel en-
contrar com carne seca, queijo coalho ou coco.

A grande diferenca entre o beiju e a tapioca
é a espessura da massa, a tapioca é mais grossa e
tem maior presenca da goma. J4 o beiju é mais

fininho sendo assim é mais seco e crocante.

O beiju é da mesma massa da farinha de
mandioca. A tapioca € da goma, retira-

da por decantagdo, da primeira dgua da

manipueira, na primeira operagao com a
mandioca ralada.

Fonte: Cascudo (2004, p. 97).

Os principais paes encontrados nos merca-

dos e padarias no Brasil sdo:

« Francés
« (Caseiro
+ Integral

+ Pao de forma

+ Pio de queijo

+ Pao de hamburguer
+ Pao de cachorro quente
- DBaguette

+ Ciabatta

+ P3o italiano

+ P3o australiano

« Pao de batata

+ Pao de mandioca

+ Pio de milho

+ P3o de cenoura

+ Piodealho

« Piomelao

Lanches
No que se refere aos lanches, podemos encontrar
varios tipos de prepara¢do que, normalmente,
sdo formados por uma base de pao e recheio, que
pode ter intimeras combinac¢des de carnes a frios
e, até mesmo, legumes e verduras. Os lanches
podem ser servidos quentes ou frios, como pratos
elaborados acompanhados de saladas, batatas etc.
ou, simplesmente, servidos em saquinhos. Essas
preparagdes sao muito versateis.

Os sanduiches podem ter uma, duas ou

mais camadas de pdo, porém para cada um, ha



uma nomenclatura diferente. Segundo Chef
Profissional (2009, p.991), os sanduiches sdo
classificados como:

+ Sanduiches fechados: com duas fatias de

Para que o sanduiche ndo desmonte na
pao, uma embaixo e a outra em cima,

hora que o convidado for se servir, é in-
com o recheio no centro. dicada a inser¢do de um palito no centro

. Sanduiches abertos: tém apenas uma do sanduiche ou da fatia, isso fard com
que todos os ingredientes figuem presos,

camada de p3o e o recheio fica sobre a _ )
evitando maiores transtornos no momento

fatia de péo. do servico. E possivel encontrar palitos
+ Club sandwich: é constituido por trés decorativos, mas, quando ndo for possivel
N . o uso deles, podem ser adicionados sobre

camadas de pao, nas quais temos uma _ _
b b . d 0 pdo espetados nos palitos: azeitonas, to-
ase, um recheio, outra fatia de pdo e : . 3
> ’ p mates cereja, folhas de manjericao, cerejas,

outra camada de recheio e, por fim, uma entre outros, buscando sempre a harmonia
tltima camada de p3o. entre o sabor do sanduiche e a decoragao.

Fonte: a autora.

ara apresentar um sanduiche em
um evento ou em uma mesa de café

da manh3, é interessante trabalhar

4 com pdes pequenos ou entdo cortar
os sanduiches em pequenas fatias, que podem
ser cortadas com auxilio de cortadores ou com
a faca, na transversal para dar mais elegincia
3 mesa. Normalmente, as fatias de sanduiches
sio enfileiradas harmoniosamente sobre uma

louga para serem levadas & mesa ou dispostos

em aparadores.



Orienta¢Oes para a

producdo de sanduiches

Organize cuidadosamente a praga, seja separan-
do o mise en place ou montando os sanduiches
para o servico. Todo ingrediente necessario deve
estar ao alcance da mo. Maximize o fluxo de
trabalho procurando maneiras de eliminar mo-
vimentos desnecessarios:

+ Organize o trabalho de modo que fun-
cione em linha direta.

+ Prepare as pastas para passar no pao
antes do servico, com consisténcia ade-
quada. Use uma espéatula para cobrir
toda a superficie do pao.

+ Antes do servico, fatie os paes e os paezi-
nhos, para obter maior volume de produ-
¢do. Sempre que possivel, toste e grelhe
os paes quando estiverem prontos para
montar o sanduiche. Se o pdo tiver de ser
tostado com antecedéncia, mantenha-o
em uma area aquecida, coberto.

+ Prepare com antecedéncia os recheios,
separando-os em porgdes, e as guar-
ni¢des e mantenha-os na temperatura
correta. Limpe e seque a alface ou as

verduras verdes antecipadamente.

Os sanduiches grelhados, como o Reuben ou
Croque Monsieur podem ser montados intei-
ramente antes do servico, e depois grelhados
ou aquecidos no momento de servir (CHEF

PROFISSIONAL 2009, p. 991).

No caso dos sanduiches maiores, que serdo
servidos em pratos, as orienta¢des de preparo
sdo as mesmas, porém a decoracio pode ser
alterada, olanche pode ser servido inteiro e so-
zinho no prato ou com algum acompanhamen-
to, nesse caso, pode ser servido em cestinhas
ou podem ser empratados, cortados ao meio e
suas metades sobrepostas para dar volume e
harmonia ao prato.

S3o acompanhados de molhos, como a
maionese, a maionese de leite simples ou sa-
borizada, o catchup, a mostarda, o molho bar-

becue, entre outros.

Lanches Tradicionais

Sao oslanches consumidos com maior frequén-
cia no dia a dia dos brasileiros, muitos podem
ser produzidos em casa ou consumidos em pa-
darias, cafés e lanchonetes, porém s3o aqueles

de maior saida.

Misto quente

Como o nome sugere, é um misto de presunto
e queijo servido quente, feito de pao francés ou
de pdo de forma, prensado em algum tipo de
chapa, seja em sanduicheiras, grill, chapas ou
panelas, o importante é que esteja quente ao
ponto do queijo derreter. Em algunslocais, vocé
pode optar pelo tipo de pio de sua preferéncia.
O misto quente, em certos lugares, vem, ainda,
acompanhado de tomate, porém é mais tradicio-

nal quando feito apenas com presunto e queijo.



G,

Café da Manha e Lanches

P30 na chapa

O pio na chapa é muito comum nas lanchone-
tes, cafeterias e bares, principalmente em S3o
Paulo, por ser rapido de preparar, saboroso e,
principalmente, ter baixo custo. O pdo na chapa
é feito com pao e manteiga fritos na chapa.
Tradicionalmente, é consumido acompanhado

de um copo de pingado.

Bauru

O Bauru é um lanche criado na cidade de Bauru
que ganhou destaque nacional. Ele é feito
tradicionalmente com pio francés, rosbife,
tomate, picles, mugcarela e orégano. O lanche
sofreu varias adaptac¢des e, em alguns locais, o
chamado Bauru é o pio com presunto, queijo
e tomate, em alguns locais é feito com pao de
forma, em outros, com pao francés, o tipo de
queijo também é alterado e assim por diante.
Deve-se, portanto, conhecer e valorizar o

tradicional.

Queijo quente

Muito similar ao pio na chapa, porém, nesse
caso, o pio é enriquecido pelo queijo, tradicio-
nalmente a mucarela, e também é feito com o

pao francés ou o pdo de forma.

Pao com ovo

O pio com ovo é muito encontrado nas casas
e, também, em hotéis. Normalmente, é feito
com pao francés, manteiga e os ovos mexidos.
Em alguns casos, pode conter queijo, oréga-
no, tomate ou o que vocé desejar acrescentar.
E um lanche mais substancioso, pesado, mas

delicioso.

P3o com mortadela
N4o podemos falar de pao com mortadela sem
nos referenciarmos ao mais tradicional pio
com mortadela do pais: o lanche do Mercado
Municipal de Sao Paulo, nele a fartura de mor-
tadela é evidente.

O lanche mais consumido nas casas é o pdo
francés com maionese e apenas uma fatia de
mortadela, em alguns casos, acompanha queijo

e pode ser servido quente ou frio.

Lanches classicos

Quando falamos em lanches classicos da gas-
tronomia, ndo podemos deixar de falar destes
dois principais lanches que sdo conhecidos

mundialmente:



Croque monsieur

O croque monsieur é um lanche tradicional fran-
cés, muito saboroso. Para produzi-lo, devemos
tostar uma das superficies do pio de forma (para
um lanche, duas fatias), essa etapa é fundamen-
tal para que seu lanche nio fique mole.

Apés tostar um dos lados, montamos o
lanche, em uma forma ou refratério, colocando
a fatia de pao, com a parte torrada para baixo,
passando nele um pouco de molho branco (becha-
mel), colocando fatias de queijo gruyére e fatias de
presunto parma. Podemos utilizar, também, para
que o lanche fique mais barato, presunto comum
ou, para um sabor mais delicado, o peito de peru.

Ap6s colocar o recheio, passamos um pouco
mais de molho branco na fatia de pdo que esta
sobrando, deixando o lado tostado para cima,
ap0s isso, fechamos o lanche.

Para finalizar, acrescenta-se bastante
molho branco sobre o lanche, polvilhando
queijo por cima.

Com o lanche montado, leve-o ao forno
pré-aquecido a 180°C, deixando por 15 minutos
ou até que esteja gratinado. Pronto! E s6 servir

e degustar.

Croque madame

O croque madame é o mesmo lanche do croque
monsieur, mas a Gnica diferenca é que no croque
madame é adicionado ao fim da preparacio,
sobre o lanche ja gratinado, um ovo frito com

a gema mole.

Hamburguer

Podemos encontrar inimeros formatos de
hamburguer, o mais usual é feito com carne
bovina, bacon, maionese, queijo alface e tomate.
Atualmente, encontramos até hamburgueres
vegetarianos, com proteina texturizada de soja
(PTS) ou com vegetais.

Normalmente, os hamburgueres sio grelha-
dos servidos em paes especificos, muito macios
com o formato arredondado e cobertos com

gergelim.

Contemporaneos

Atualmente, a demanda por lanches mais leves
e saudaveis é muito forte, os cuidados com a
saude estio cada vez mais em voga. Partindo

disso, vamos dar alguns exemplos desta linha.



Sanduiches naturais

Podem ser feitos de indmeras maneiras, porém
os mais tradicionais sio os pies integrais com
requeijdo light, peito de peru, ricota ou queijo
branco e salada, alface, tomate, cenoura, pepino.
H4, também, os lanches com patés, como o de
frango e salada, e os lanches vegetarianos com
pao integral com queijo branco e salada, pao
integral com requeijdo e salada. A utiliza¢io
da tapioca recheada de brotos no lugar do pao

também estd em alta.

Pao sem gliten, sem lactose

Também é uma grande pedida, como, atualmente,
o aumento das intolerancias estd cada vez mais
evidente, a presenca de produtos dessa procedén-
cia é cada dia mais necessaria. Outra grande ten-
déncia é o vegetarianismo em todas suas formas,
sendo assim, devermnos sempre ter uma dessas

op¢bes em nossas mesas de café da manha.

Panini

O panini sdo fatias de pdo prensados em
grelhas, em que a superficie do lanche tera
as marcas da grelha. Existem varios tipos de
pdes, mas o mais comum de encontrarmos
com essa denominagio sio os feitos com o
pio de queijo.

Os pies de queijo recheados em geral ja
fazem sucesso, o panini, sendo um sanduiche de
pao de queijo, em que sdo adicionados recheios
variados, ganha ainda mais apreciadores. Ele é
grelhado em sanduicheiras e servido quente.
Essa é uma 6tima op¢do para o reaproveitamen-

to do pao de queijo.

No caso de utilizagdo de verduras e
hortifrutigranjeiros em geral para a
producdo de um dos tipos de lan-
ches estudados nesta unidade, vamos
sempre colocar em pratica os conceitos
de higienizagdo correta desses produ-

tos, estudados na disciplina de Higiene

e Seguranca!
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) GASTRONOMIA « UNICESUMAR

O café pode ser considerado a principal bebida do café da manha
no Brasil, devido & influéncia do ciclo do café. No entanto, para se
firmar como bebida popular sofreu até mesmo muitas influéncias,
movimentos, motins em uma grande luta por sua ascensio e con-
sumo. Vamos conhecer um pouco dessa histéria.

O café é originario do Iémen — [sl3, como todos os alimentos,
ele também possui uma lenda de descoberta, tal lenda diz que
um criador de cabras observou que os animais consumiam o grao
de uma &arvore e ficavam “animados”. Ao notar isso, ele decidiu
consumir também esse grio e descobriu que este tinha um grande
potencial energético. O homem levou o grio até um lider religioso
e contou sobre as propriedades do grdo. O religioso, analisando o
grio, resolveu torra-lo e submeté-lo a uma infusio em 4dgua quente,

originando, assim, a bebida.
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or muito tempo, o café foi utilizado nos

rituais espirituais, principalmente, nas

medita¢des noturnas, possibilitando

1 aos monges ficarem acordados. Aos
poucos, a bebida foi se espalhando e se popu-
larizando, por ter a caracteristica de fornecer
disposigao, foi considerada uma bebida perigosa
que deveria ser abolida. Mas as tentativas de

impedir o consumo foram em vio, pois o gosto

por ela j4 estava presente na populagio.

Com o tempo, ela foi levada até a Europa e
também teve grande aceitagio, principalmen-
te, por revigorar as energias, ao contrario das
bebidas alcodlicas, que eram as mais consumidas
na época. Por dar sobriedade e entusiasmo, os
homens passaram a utilizd-la para restaurar
energias e entusiasmar os debates.

Ao perceberem isso, os politicos e autorida-
des também tentaram impedir a disseminagio
do consumo da bebida. Foram vérias tentati-
vas frustradas, uma vez que era proibida, logo
voltava as ruas com maior forca. Também foi
relacionada para fins medicinais.

Os grandes disseminadores da bebida
foram as cafeterias, locais bonitos, limpos, ilu-
minados, arejados, ao contrario das tabernas,
que possibilitavam o debate entre os intelectu-
ais, os estudantes, os politicos, entre outros. O
grio eraimportado da Ardbia, percursoras do
plantio que, com o aumento desencadeado do
consumo do café, percebeu que a importa¢io
nio estava mais sendo viavel, entdo, come-
¢ou-se uma tentativa de plantio na Europa.
Precedendo isso, os mercadores drabes come-

caram a criar grios estéreis, impossibilitando,



assim, o plantiu. Os marinheiros holandeses
roubaram uma muda do pé de café e a levaram
para Amsterda onde a planta foi cultivada.
Sendo assim, os drabes perderam o contro-
le das vendas, pois apesar do café drabe ser
considerado superior, tornou-se impossivel
competir com o pre¢o da planta europeia.
Depois de observada a facilidade de adap-
tacdo da planta, foi a vez dos franceses fazerem
o recolhimento nio autorizado de mudas da
planta e o responsével pelo feito foi Gabriel

Mathieu de Clieu.

O tnico cafeeiro em Paris era um es-
pécime bem guardado numa estufa no
jardim das plantas, dado pelos holan-
deses como um presente a Luis XIV em
1714. Luis, porém parece ter mostrado
pouco interesse pelo café. De Clieu ndo
podia simplesmente dar-se ao luxo de
cortar essa arvore real e, em vez disso,
usou suas conexdes. Convenceu uma
jovemn dama aristocratica a obter um
pedaco com o médico do rei, o qual
estava autorizado a usar quaisquer
plantas que desejasse para prepara-
cdo de remédios (STANDAGE, 2005,
p. 117).

Com a planta em maos, Gabriel deu inicio a
uma longa e dificil jornada, na tentativa de
levar a planta, armazenada em uma caixa de
vidro, até Martinica, uma ilha no caribe de
dominio francés, a jornada foi dificil e mesmo
com todos os empecilhos, chegou ao destino.
A planta do café foi plantada e cuidada até o
momento de producdo. Apds isso, as mudas
pioneiras foram tiradas e o primeiro plan-
tio iniciado. Gabriel distribuiu mudas para
amigos que as levaram aos quatro cantos do
mundo.

Quando a planta chegou ao Brasil, teve
grande destaque, pois o clima era muito propicio
para o cultivo. Foi af que se deu inicio ao ciclo do
café, muito importante para o desenvolvimento
do Brasil.

Nesse momento, iniciou-se o dominio bra-
sileiro entre os principais fornecedores de café
para o mundo. Dentre os principais produtores
mundiais de café, temos o Brasil, a Colémbia, a
Indonésia, o Vietna e o México.

J4 os maiores consumidores da bebida, atu-
almente, sio: a Holanda, a Finlandia, a Suécia, a

Dinamarca, a Alemanha e a Eslovaquia.



Tipos de graos
e caracteristicas

Na produgio de café, encontramos dois tipos

diferentes de graos: o ardbica e o robusta.

Arabica

Grao produzido em maior escala, originario da
Etiépia, adaptével em regides altas, é mais de-
licado, necessitando, assim, de mais atencio e
cuidado. Com grandes variagdes, em geral, suas
caracteristicas sdo: antes de torrado tem colora-
¢ao esverdeada e é o grio mais longo.

Tem sabor suave, aromatico e equilibrado.
Possui niveis reduzidos de cafeina. Pode ser con-
sumido puro ou como blend. Possui algumas
varia¢des, dentre elas, as de maior producio

sdo: Bourbon, Catuai, Mundo Novo.

Café Bourbon

Esse tipo de grdo é um dos graos considerados
de maior qualidade, sendo assim, sdo muito
utilizados na produgio de cafés gourmets. Tem
sabor terroso, doce, lembra o do chocolate, in-

tenso, porém suave.

Café Catuai
E normalmente cultivado em altas altitudes, o
que possibilita ao grio maior absor¢do de agucar,

sendo assim, temos como caracteristica dese

! Mistura de grios.

grdo uma bebida suave, levemente adocicada

com niveis médios de acidez.

Café Novo Mundo
Tipo de café em que a florada passa por trés

ciclos o que facilita o plantio e a colheita.

Vocé sabia que existem dois tipos es-
peciais de café que sao produzidos com
graos ingeridos por animais que quando
liberados por meio das fezes sdo tratados
e viram os cafés mais caros encontrados
no mercado mundial.

Um deles é produzido no Brasil, no estado
do Espirito Santo. Conhecido como café
jacu ou internacionalmente conhecido
como jacu Bird coffee. Nesse caso, uma
ave conhecida como jacu ingere 0s graos
do café e depois os defeca. Eles sao pro-
curados e transformados em café.

Outro café muito famoso que tem um pro-
cesso similar é o kopi luwaki considerado
o café mais caro do mundo e que tem o
mesmo processo do café jacu, porém, nesse
€aso, 0 animal que consome o grao do café
para depois defeca-lo é um tipo de roedor
similar @ um gato. Originario da Indonésia

tem apreciadores no mundo todo.




Robusta ou Conillon

Café originrio da Africa e de facil cultivo, ao
contrario do grio ardbica que se adapta a baixas
altitudes. Tem os niveis de acidez equilibrados,
porém contém o dobro de cafeina. Tem colora-
¢do, antes de torrado, amarela, com grio mais
arredondado e irregular. Pode ser utilizado puro

ou como blend.

Métodos de
preparo de café

Café tropeiro

Feito pelos tropeiros em suas viagens, como o
acesso ao coador nem sempre era presente, pra
nio ficarem sem o café, os tropeiros ferviam a
dgua, misturavam o pé de café até dissolver e,
por ultimo, adicionavam brasas que eram res-
ponséaveis pela decanta¢io do pé. Atualmente, s6

é consumido em cafés, cafeterias tematicas etc.

Café no coador
Feito nas casas, os primeiros cafés de coador
eram passados em sacos de pano. Hoje, temos
os coadores de papel descartaveis. O método de
coar o café no coador de pano confere ao café
um gosto caracteristico e natural.

Os cafés feitos dessa forma sio mais fracos
e aromatizados, mais comuns ao paladar das

pessoas. Para extrair a bebida, é necessario que

vocé siga alguns passos:

+ Inicialmente, devemos escolher o pé que
vamos utilizar, o mais saboroso é o café
moido nio hora, mas, atualmente, esse
processo é muito complicado. Sendo
assim, a industria de alimentos ja produz
o café moido.

+ Depois do café em maios, é necessario
aquecer a dgua o ideal é ndo deixar ferver.

 Enquanto a dgua, aquece, deve-se arru-
mar o coador, seja ele o de pano ou o de
papel, que deve ser colocado no supor-
te, deixando um recipiente para que a
bebida coada escorra.

+ Ap0s a dgua aquecida, despeje sobre o
coador em um fio continuo. Quando toda
a dgua ja estiver sido despejada, deixe ter-
minar de escorrer e adoce seu café a gosto
ou, para aqueles que preferem deixar sem

adocar, é s6 servir. Para manté-lo aqueci-

do, é s6 colocar em uma garrafa térmica.




Café em cafeteira italiana ou moka + Deixar repousar por 4 minutos com a
Nesse equipamento, é muito facil e pratico pre- tampa, para que a infusdo ganhe sabor
parar o café, tomando sempre o cuidado para encorpado.
que o café nio ferva e transborde. + Apds os 4 minutos, aperte a prensa len-

Para preparar o café, vocé deve adicionar tamente e estd pronto! E sé dispor em

dgua na parte inferior da sua cafeteira até
o nivel da vélvula de seguranca. Feito isso,
vocé deve acrescentar o pd, moido grosso, a
peca do meio (onde se encontra a peneira),
tomando o cuidado para que o pé nio fique
compactado.

Em seguida, é s6 montéd-la e colocar um
pouco de dgua na parte superior, em média,
uma colher de chd, somente para evitar que
o café queime, e levar ao fogo com a tampa
aberta.

Assim que a 4gua ferver, a bebida pronta
ir4 comecar a chegar no recipiente superior, ai
é s tirar do fogo e deixar o restante do liquido

passar e esta prontol!

Café na prensa francesa
O café feito na prensa é um dos métodos em
que o sabor do café é mais preservado, pois a
alteracio de temperatura ndo acontece, tendo,
assim, o aquecimento do pé controlado.
Para fazer o café na prensa, vocé deve:
+ Aquecer a dgua sem deixar que ela ferva.
« Acrescentar A prensa em média 2 colhe-
res de sopa de pé de café, moido grosso.
+ Adicionar a 4gua ja aquecida e misturar

ao po.

uma xicara e aproveitar.

Alguns cuidados durante o preparo do
café:

+ Em alguns locais, as pessoas fervem a
agua com o aglcar, mas essa estraté-
gia ndo é recomendada, pois 0 aglcar
carameliza e altera o sabor do café.

Sempre coar o café com agua quente
e nunca fervente, evitando que o café
fique com sabor alterado, isso causa a

perda da acidez do grao, pois a tem-

peratura indicada nas literaturas é de
90°C.
Nunca ferver o café, pois, fazendo isso,

ele ficard com gosto amargo

Ap6s passar o café, consumir imediata-
mente, pois, quanto mais tempo passa,
mais ele perde suas caracteristicas.




Café em cafeteira

Como as rotinas estdo cada vez mais corridas
e o tempo para fazer o café mais escasso, as
empresas de eletrodomésticos pensaram em
desenvolver algo que facilitasse a vida das pes-
soas e, com isso, ocorreu a invencio da cafeteira.
Hoje, grande parte das casas tem uma e aprovei-
ta de sua facilidade, muito embora a qualidade
do café ndo seja a mesma, fica muito similar e
compensa pela facilidade.

Atualmente, os modelos de cafeteiras en-
contrados no mercado sdo os mais variados
possiveis, algumas tém até como programar a
hora que vocé quer que seu café fique pronto,
outras sdo mais simples, porém sempre praticas
e eficientes.

« Para fazer o café na cafeteira elétrica,

basta adicionar a d4gua no compartimento.

« Adicionar o pé no coador, que pode

ou ndo ser acrescentado um coador
de papel, pois alguns modelos tém um
coador acoplado.

+ Vocé pode ligd-la ou apenas programa-la

para o horério desejado e, assim que o
café estiver pronto, ela desligard sozinha,

evitando que o café ferva.

Café expresso/variacoes

O café expresso é considerado o método mais
apropriado para a producio do café, pois, nesse
método, o p6 do café é disposto em um com-

partimento onde a 4gua ird passar com pressio,

em temperatura controlada, extraindo, assim, o
méximo de sabor possivel. Normalmente, esse
tipo de café é consumido em cafeterias ou res-
taurantes, pelo alto valor das maquinas, mas
ja podemos encontrar maquinas mais baratas
e menores, ideais para quem quer fazer um ex-
pressinho em casa.
Com a maquina, podemos fazer inimeras va-
riacdes de café, isso porque podemos controlar
a quantidade de 4gua e de p6 que vai passar na
maquina. Esta contém um vaporizador onde é
possivel ferver rapidamente o leite, tornando-o
uma espuma cremosa.

As principais variagdes possiveis de uma
maquina de expresso sdo variadas, desde um
expresso simples até um café macchiato, podem

ser simples ou elaboradas, tudo ird depender

das habilidades do profissional que ir4 te servir.
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CURTO LONGO CAFEZINHO “CHAFE” CARIOCA
(Café preto) (Café menos forte) (Café forte (Café muito fraco) (Café diluido)
e encorpado)

= Jum Yo R |-,

AMERICANO RISTRETTO EXPRESSO EXPRESSO ITALIANO CAFE COM LEITE
(Café com sabor (Café intenso BRASILEIRO (Café com mistura de (Café e leite)
mais leve) e encorpado) (Café preto) diferentes graos)
PINGADO MEDIA MOCHA CAPPUCCINO CAPPUCCINO
(Café com (Café, leite e (Café chocolate, ITALIANO (Café, leite, espuma
pouco leite) espuma de leite) leite e chantilly) (Café expressoe  de leite, chocolate e
leite vaporizado) canela em pé)
CAFE CAFE BREVE CAFE COM CHANTILY MACCHIATO CAFE COM PANNA
CORTADO (Café, leite e creme) (Café com cobertura (Café com pouco  (Café com cobertura
(Café e leite de chantilly) leite espumado)  de chantilly batido
vaporizado) com baunilha)

Figura 1: Tipos de Bebidas e Variacoes do Café
Fonte: Martins (2015, online).



Café soluvel

Para facilitar ainda mais a vida das pessoas, a
industria de alimentos inventou o café solavel,
que vocé apenas mistura a dgua ou ao leite e,
pronto, é s6 beber, ele se dissolve sem deixar
residuos do grio. Tem um sabor acentuado, que,
para algumas pessoas, é saboroso, mas grande
parte das pessoas tem dificuldade em apreciar

esse preparo.

Para quem gosta de café, temos a possi-
bilidade de nos especializarmos nessa

area, o profissional que trabalha com café

é conhecido como barista e conhece o
produto em sua integridade, ndo apenas
0 processo de preparo.

O Cha

O cha é uma das bebidas mais utilizadas nas
mesas de café da manhi no mundo, a bebida
é obtida por meio da infusdo de folhas de uma

planta conhecida como camellia sinensis, tipica

da China, adapta-se a climas frios. Atualmente,
com o aumento do consumo, é produzida em
varios paises ao redor do mundo.

Essa planta possibilita a produgio de cinco
principais tipos de chés: branco, verde, oolong,
preto e aromatizado. Cada um possui uma ca-
racteristica particular.

O cha branco é extraido dos brotos da
planta e ndo é seco, sendo assim, é mais leve
ao paladar.

O cha verde, um dos mais populares, é
obtido por meio das folhas colhidas verdes da
planta que sdo secas com vapor e, depois, desi-
dratadas, a fim de torna-las mais resistentes ao
tempo. O cha obtido normalmente é mais forte,
porém nio é adstringente ou picante, é um dos
tipos de cha mais aceitos ao paladar brasileiro
por sua similaridade a erva mate.

O cha oolong é obtido pelas folhas da planta
colhidas em meia esta¢io em que ndo estio
nem “frescas” nem “velhas”, apés a colheita,
as folhas s3o rapidamente expostas ao sol (por
aproximadamente 4 horas), depois, sio agita-
das, a fim de quebrarem, facilitando, assim, o
processo de oxidag¢io. Depois de oxidadas, sdo
desidratadas. Esse processo fornece a planta um
aroma frutado e floral, sendo o ché resultante
desse método leve e frutado.

O chd preto é muito similar ao oolong e
passa por um processo maior de oxidagdo, em
torno de 18 a 24 horas, isso o deixa mais forte

(mais oxidado), mudando a cor para vermelho,



apoés esse processo, ele é torrado. Tem sabor
marcante e coloracio acentuada. Seu sabor tem
nuances torradas.

Os chés aromatizados, como o nome ja
diz, sdo aromatizados com algum sabor, seja
de frutas, de flores e de especiarias, enfim, o
importante é ter o aroma acrescido ao chd. Para
obter esse chd, podem ser utilizadas tanto as
folhas de cha verde, oolong ou preto, tudo vai
depender do aroma a ser acrescentado. O aroma
é adicionado nas folhas ja desidratadas (prontas
para o consumo) (que pode ser seco ou liquido)
ou expostas em um ambiente onde ser borrifa-
do o aroma. Depois de aromatizadas, as folhas
ficam alguns minutos expostas para secagem e,
em seguida, sio fechadas em um recipiente, a
fim de agregar mais o aroma a folha.

Quando falamos em ch4, devemos ter
o cuidado de saber que estamos utilizando
alguns desses cinco tipos citados anteriormen-
te, pois o verdadeiro chd é obtido apenas por
meio deles. Isso porque sio produzidos a partir
da planta camellia sinensis, muitas vezes, existe
o equivoco em servir apenas uma infusio e
denominéa-la ché. Isso ocorre comumente no
Brasil. Para diferenciar uma bebida da outra,
devemos saber que as infusdes sdo obtidas por
meio da cocgio de ervas, flores, especiarias,
frutos em dgua quente. E o chd é a utilizacio
do mesmo processo de cocg¢io, feito a partir
de um produto especifico da planta camellia

sinensis.

Agora, vamos falar um pouquinho sobre a
histéria e a evolugdo do cha que teve seu inicio
na China e até hoje conta-se uma lenda sobre
sua descoberta. Diz a lenda que o imperador
estava descansando sob uma 4rvore, proximo
aum arbusto de camellia sinensis, o imperador
fervia d4gua, quando, de repente, um vento
levou algumas folhas da planta para dgua.
Ao provar a 4dgua, o imperador se encantou
com o sabor e, ai, comecou o incentivo ao
consumo do cha.

E alenda é contada até hoje, mas os estudos
mostram que o chd comecou a ser consumido
em tribos de agricultores, que descobriram as
vantagens do consumo da planta, disseminando
a bebida em todo o pais.

Com alenda ou sem alenda, podemos cons-
tatar que o consumo inicial de cha se deu na
China e logo se espalhou pela regido, principal-
mente, no Japao, no entanto, o transporte das
folhas era dificil, pois elas oxidavam e alteravam
seu sabor. Pensando nisso, e, é claro, nos lucros,
os comerciantes chineses mudaram o método
de preparo e conservag¢io da planta.

Como relata Pettigrew (1999, p.6)

No inicio as folhas verdes eram apa-
nhadas nas arvores nativas, fervidas,
resultando quase sempre em uma bebida
muito amarga. Ao longo dos séculos, as
folhas eram amassadas, colocadas na
agua e cozidas em fogo lento — empre-
gadas no inicio como remédio e, depois,

como infusio agradavel.
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essa forma, o consumo deveria ser
realizado em pouco tempo. Com o

tempo, os comerciantes iniciaram os

d processos de secagem e desidrata-

\.|..

¢do das folhas, dando origem aos produtos e
a variacdo que conhecemos atualmente, que
aumentaram sua duracdo, facilitando, assim,
o transporte e a comercializacio.

Com a facilidade de transporte, o cha
chegou a Europa por meio dos portugueses e
holandeses, logo depois, chegou & Gra-Bretanha,
onde a bebida teve grande aceita¢do, pois alguns
comerciantes passaram a comercializa-la como
medicinal. Com isso, o ch4 foi se popularizan-
do cada vez mais no pais, sendo consumido

nas casas e jardins em que se cobrava a entrada

_—
—

\/

para se tomar o cha. Com isso, o cha tornou-se
indispensével a sociedade britanica. “A primei-
ra casa de cha em Londres foi inaugurada em
1864, quando o gerente da filial London Bridge da
Aerated Bread Company transformou os fundos
da padaria em saldo de chd” (PETTIGREW, 1999,
p-12,). As casas de ché tornaram-se muito fa-
mosas e atraiam pessoas de todos os estilos
que iam apreciar a bebida e, é claro, a musica e
as companbhias.

Com as expedi¢des em busca de novas terras,
o chéd ganhou o mundo e hoje é consumido com
frequéncia em vérios locais. Dentre os consu-
midores de chéd, podemos destacar a india,

Sri Lanka, Paquistio, Turquia, Russia, China,

Estados Unidos e, é claro, o Reino Unido.






Leite e Derivados

Conhecendo um pouco mais sobre o leite, este é o alimento que
sempre esteve presente na mesa, por sua versatilidade e facilidade
de adaptacio, é, também, considerado um dos alimentos mais
nutritivos encontrados, principalmente por sua composi¢ao.
O leite estd muito presente nas meses de café da manha, pois
oferece energia necessaria para o dia. Para confirmar essa im-
portincia, vamos ver a defini¢do desse produto feita por Knight

e Kotschevar (1999, p. 389).



Leite e seus derivados estido entre
nossos alimentos mais nutritivos. Sdo
excelentes fontes de calcio e fésforo,
além de fornecerem uma certa quanti-
dade de ferro, e constituirem uma boa
fonte de algumas vitaminas do tipo B,
em especial riboflavinas. A proteina
presente no leite é completa e muito
digerivel. A gordura do leite é razoa-

velmente saturada.

Com isso, podemos notar que o leite pode ofe-
recer muitas vantagens para nosso organismo.
Apesar de termos uma grande quantidade de
artigos que dizem que o consumo do leite é
inadequado para a saude, “o leite é um pro-
duto natural que contém muitas vitaminas e
sais minerais necessarios para manter a saude
em dia. Nutricionalmente, ele representa um
dos alimentos mais completos existentes”
(AFINAL...,online). O consumo, no entanto,
deve ser reduzido com o tempo, pois, apds o
desmame, o leite deve ser apenas um comple-
mento em nossa alimentac3o.

Antunes (2014, online) defende ainda que:
Para algumas pessoas o consumo de
leite e/ou produtos lacteos deve ser
parcialmente ou completamente res-
tringido devido a disfuncdes, tais como,
hipersensibilidade as proteinas do leite
de vaca, intolerancia a lactose, hiper-

sensibilidade as aminas biogénicas e

galactosemia.

E considerado um dos poucos alimentos que

realmente tem como objetivo alimentar, por

ser destinado, principalmente, como alimento
base para varios seres mamiferos, inclusive, o
homem.

O leite materno sempre foi consumido,
mas o homem, ao observar a natureza, passou
a domesticar os animais e extrair deles o leite.
Inicialmente, esse processo se deu com a domes-
tica¢io da vaca, depois, da cabra e, por utlimo,
da ovelha. Relatos demonstram que os primei-
ros povos a realizarem a domesticagio estavam
localizados no Oriente Médio.

Inicialmente, o consumo era apenas do
leite, mas, ao notar que este tinha uma vida
util muito curta (muito sazonal), os homens
comecaram a desenvolver subprodutos deriva-
dos do leite para aproveitar toda a produgio.

E muito frequente, hoje, as intolerancias a
bebida, assim, criou-se a necessidade de subs-
tituir o leite com outros produtos, tais como
o leite da soja, o mais popularizado, o leite de
coco, o leite de castanhas, o leite de arroz e,
agora, temos, ainda, o leite com baixa lactose,
permitindo, assim, que o individuo que tem
intolerancia possa consumi-lo.

Outro cuidado que devemos ter é na hora
de comprar o leite. E importante conhecer as
caracteristicas e a forma como esse produto foi
extraido, pois tais informagdes sao obrigatérias
e precisam constar no rétulo das embalagens.
Temos os varios tipos de leite, como A, B e C,
os LHT e UHT. Vamos conhecer um pouco mais

sobre cada um deles.



+ Tipo A - considerado superior ao B e ao

C, pois nesse método de envasamento do
leite o contato com o leite é minimo. O
leite é extraido por meio de ordenhadei-
ras mecanicas e ja é encaminhado para os
tonéis onde serdo aquecidos a 70°C. Apés
0 aquecimento, ja sdo embalados e s6
ap0s esse processo saem da propriedade
em caminhdes refrigerados.

Tipo B - também é ordenhado mecani-
camente, porém, nesse caso, 0 processo
de pasteuriza¢io e envasamento é feito
em laticinios e o leite é colocado refri-
gerado, para, depois, ser transportado
e envasado.

Tipo C - pode ser retirado por meio de
ordenha manual ou mecanica e, também,
é pasteurizado e envasado nos laticinios,
a diferenca deste para o tipo B é que, em
grande parte das vezes, no é refrigerado
para o transporte, fazendo com que
corra mais risco de contaminag¢io por
microrganismos.

Tipo LHT - nesse tipo de produgio, o
leite é pasteurizado lentamente, normal-
mente sio colocadas grandes quantida-
des em tonéis onde o leite serd aquecido
a 65°C por 30 minutos, isso implica em
grande perda de nutrientes durante o
processo.

Tipo UHT - é o procedimento mais

seguro, pois o leite é aquecido a 140°C

de 3 a 4 segundos, nesse método, além
da pasteurizagio, existe a esterilizacdo
do leite que, normalmente, é embalado
em caixinhas tetra pak para durarem por

mais tempo (MORAES, 2015, online),

Estrutura
fisica-quimica do leite

Vamos analisar um pouco mais a fundo esse
rico produto, para que possamos entender sua
versatilidade.

O leite é formado por, basicamente, seis
componentes, que lhes conferem as caracte-
risticas necessarias. Dentre elas, encontra-
mos a dgua, a gordura, a lactose, a proteina,
0s minerais e os acidos organicos. Existem,
ainda, alguns outros componentes em sua
composi¢do, vamos analisar cada um deles
individualmente.

+ A dgua - é o principal componente pre-

sente no leite, é responsavel pelo volume
e fluidez do leite. E nela onde todos os
outros componentes entdo misturados
ou emulsionados. Analisando essa carac-
teristica, podemos concluir que, quando
queremos um produto concentrado, deve-
mos extrair ao maximo da 4gua presente
no leite, é o caso dos queijos, manteigas,

e produtos condensados em geral.



+ A gordura - compée uma boa parte do

produto é importante para a absor¢io de
algumas vitaminas lipossoluveis (soltveis
em gordura), como as vitaminas A, D, E
e K. Durante a gesta¢io e o desenvol-
vimento da crianga, essas gorduras sdo
importantes, no entanto, na vida adulta,
devemos ter o maior cuidado com o con-
sumo de gorduras em geral. Sendo assim,
é indicado que o consumo do leite passe a
ser com menores percentuais de gordura.
Nesse caso, encontramos os leites desna-
tados e semidesnatados que tém menor
indice de gordura (SILVA, 1997, p. 4).
Para algumas preparacdes, precisamos de
alta concentragdo de gordura, quanto mais
alta essa , mais estaveis ficardo as prepa-
ragdes. Para tanto, avaliamos, principal-
mente, o creme de leite, pois este possui
niveis reduzidos de 4gua, facilitando ainda
mais a estrutura do produto final. Quando
utilizar um creme de leite para bater chan-
tilly, por exemplo, precisa-se de um alto
teor de gordura. Outro produto derivado
do leite, em que se tem a gordura como
principal base, é a manteiga.

Lactose — é o composto chamado de
dissacarideo, em que existe a presenca
de dois monossacarideos, que sdo, nesse
caso, a glicose e a galactose. Esses com-
ponentes sdo formados nas glandulas

mamarias e acabam se introduzindo na

composic¢io do leite (SILVA, 1997, p. 4).
Muitas pessoas, atualmente, tém into-
lerancia a lactose, isso ocorre porque o
organismo dessas pessoas nao produz
a lactase, enzima responsavel por fazer
o desmembramento da glicose e da ga-
lactose, tornando-a, assim, indigesta e
causando varios danos ao organismo.
Quando vamos trabalhar com a criacio
de produtos para pessoas com esse tipo
de intolerancia, devemos buscar meios al-
ternativos de produgio de alimentos, uti-
lizando os leites vegetais (soja, castanhas,
coco, arroz) ou o leite de baixa lactose.
Proteinas - o leite é rico em proteinas,
estudos demostram que, a cada 100g de
leite, temos em torno de 3 g de proteinas
(SILVA, 1997, p. 4). As proteinas sdo al-
tamente utilizadas por seu potencial de
lenta absor¢do pelo organismo, normal-
mente é utilizada por atletas, que buscam
o aumento de massa muscular. Uma das
principais proteinas do leite é a caseina.
A caseina tem como caracteristica a baixa
aceita¢io ao acido do sal, coagulando
quando entra em contato com esses
produtos (BRASIL, 2013).

Nas preparacbes, muitas vezes, busca-
mos a presenca dessas proteinas para
tornar o alimento com o maior valor nu-
tricional, além de ajudarem na estrutura

de coagula¢do. Dentre os produtos, o que



tem maior indice de presenca de prote-
inas sdo os queijos.

Apesar de muito importante para a pro-
ducio de alimentos, devemos tomar cui-
dado com a proteina do leite, pois ela
é causadora de alergia em um grande
nuamero de pessoas.

+ Vitaminas — as principais vitaminas
presentes no leite sio as vitaminas A, D,
E e K, que sdo consideradas vitaminas
lipossolaveis, pois ficam, normalmente,
presentes na parte mais aquosa do leite.
As vitaminas dependem da presenca
de gordura para serem absorvidas. Em
alguns leites, existe a possibilidade do
acréscimo de vitaminas para melhor
desenvolvimento nutricional (SILVA,
1997, p.4).

« Minerais - Dentre as substancias mine-
rais presentes no leite, podemos destacar
o fésforo, o potéssio, o sédio, o célcio
e, também, a presenca de ferro, zinco e

magnésio (SILVA, 1997, p.4).

Agora, conhecendo a estrutura do leite, pode-
mos trabalhar com ele de forma a obter produtos
de maior qualidade, uma vez que ja sabemos
onde encontrar as gorduras, a proteina, conhe-
cendo o seu potencial. Podemos produzir di-
versos subprodutos derivados do leite. Vamos
conhecer um pouco mais sobre esses subpro-

dutos a seguir.

Produtos derivados do leite

Queijo

Para a produg¢io do queijo, precisamos seguir
algumas etapas importantes. O primeiro passo
é ter a presenca do cloreto de célcio no leite,
fazendo com que tenha condi¢des propicias
para coagulacdo. O leite, em sua composi¢ao
natural, j4 possui essa substancia e, quando
passa pelo processo de pasteurizagdo, acaba
perdendo esse componente, reduzindo a uma
quantidade insuficiente para a coagulagio.
Sendo assim, em muitos casos, adiciona-se o
cloreto de célcio.

A segunda etapa é a fermentacio, pois, ini-
cialmente, os queijos fermentavam naturalmen-
te. Hoje, para um maior controle de qualidade,
o agente de fermentacio é adicionado ao leite,
para que se obtenha a acidez necessaria.

A préxima etapa é a adigio do coalho, subs-
tAncia coaguladora que reage diretamente com a
glutamina. Apés a adigio do coalho, é necessario
um descanso de 40 minutos para que o queijo
coagule e forme uma massa de consisténcia
firme, possivel de corte.

Altima etapa é realizar a dessoragem, a fim
de obter a massa mais pura possivel, e, paraisso,
em muitos casos, a massa do queijo é agitada
ou prensada.

Quando o soro for removido, é sé realizar
a salga e a modelagem do produto. O tempo de

repouso varia conforme cada queijo especifico.



O queijo pode, ainda, ter sua massa cozida ou
pré-cozida, apds a dessoragem, mas tudo depen-
dera do tipo de queijo que estd sendo produzido.

Os queijos frescos ndo sofrem coc¢io, os
queijos meia cura ou meio concentrados sofrem
a pré-coc¢io e os queijos curados, por serem
mais firmes, sofrem cocgio e, logo em seguida,
a dessoragem.

Existem inumeros tipos de queijos e todos
com processo produtivo similar, o que pode se
alterar é a adi¢do de fungos, bolores e fermentos

diferentes.

Manteiga

A manteiga é um produto em que a substancia
de maior concentragio é a gordura do leite. Para
sua produgio, é necessdria a extragio do creme
de leite ou da nata, que podem ser obtidos de
duas diferentes maneiras, a caseira, em que o
leite deve repousar por, aproximadamente, 24
horas e o contetido que fica aglomerado na parte
superior é coado, obtendo, assim, a nata. Na
industria, o procedimento é similar, porém mais
rapido, pois tudo é feito por meio de miquinas
especificas para essa funcio.

Apés a obtengio danata, deve-se agitar até
que as moléculas de gordura e proteina se des-
prendam do liquido, também conhecido como
“leitelho” ou soro do leite.

Ap6s essa separagdo, o contetdo deve ser
levado para a peneira sobre dgua corrente, a fim

de retirar quaisquer residuos do leitelho.

Depois, é s6 adicionar o sal e estd pronta para
0 consumo e, também, pode ser aromatizada

com ervas, temperos, especiarias etc.

Creme de leite

O creme de leite, também conhecido como nata,
é um subproduto do leite onde a maior parte
da gordura é encontrada. O creme de leite tem
como caracteristica um creme de cor amarelado
e pode ser dividido em duas categorias:

Creme de leite fresco ou nata — possui
maior concentra¢io de gordura, em média 30
a 35 %. Isso resulta em um produto mais es-
tavel quando gelado e, a partir desse produto,
é possivel a produgio de chantilly, pois tem
alta concentra¢io de gordura, sendo favoravel
para a emulsido dos ingredientes. Esse produto
é apenas pasteurizado e, por esse motivo, deve
ser mantido refrigerado.

Creme de leite (UHT) — o famoso creme de
leite de caixinha possui uma quantidade inferior
de gordura, aproximadamente 20%. Sendo assim,
nio possui a quantidade necessaria de gordura
para produzir uma emulso, entio, nio se trans-
forma em chantilly. Ele é esterilizado em altas
temperaturas para que tenha sua vida util prolon-
gada, normalmente, para produgio do creme de
leite (UHT) é adicionado algum tipo de espessan-
te, para que tenha uma consisténcia melhor (mais
cremoso). Pelas suas caracteristicas, ndo pode ser
fervido e nem adicionado em preparagdes muito

acidas, correndo o risco de talhar.
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Na disciplina de Garde Manger, nés apren-
demos sobre a emulsdo em molhos. Para
bater chantilly, o procedimento é muito
similar, pois todos os ingredientes ja
estdo presentes no préprio creme de leite,
sendo necessaria somente a adigdo de
aglcar, sendo assim, podemos descrever
o chantilly como uma emulsao resultante
da agitacao das moléculas de dgua com
a gordura presente no leite. Jd em uma
maionese, vocé adicionara a gordura, a fim

de dar a emulsdo necessaria a preparacao.

Doce de leite
E um dos doces mais comum no interior do pas.
E obtido por meio da cocgio de leite e acticar,
normalmente metade de a¢lcar para a quan-
tidade de leite. Essa mistura deve ser cozida
em fogo baixo por longas horas, até que ganhe
consisténcia cremosa e cor marrom.

O ideal para esse preparo de doces, em geral,
é produzi-los em panelas de cobre, melhor ainda
se for feito no fogio a lenha.

Pode ser feito em consisténcia de creme
para ser passado no pAo, no bolo ou em torradas
e, ainda, no queijo, ou pode ser feito mais firme

ao ponto de corte.

Coalhada / logurte

Oiogurte e a coalhada sio alimentos similares,
pois sdo obtidos por meio da fermentacgdo de
leite. A fermentac¢do ocorre pela a¢io de lacto-
bacilos e, com isso, tem sabor mais 4cido.

O iogurte é feito com a agio de microrga-
nismos que deixam o leite com textura cremosa,
por conta da coagulagio de proteinas, mais espe-
cificamente a transformacio da lactose em acido
latico. Em grande parte, é consumido acompa-
nhado de frutas, mel e/ou granola.

A coalhada baseia-se na mesma transforma-
¢do do iogurte e, também, pode ser encontrada
em diversos tipos. As coalhadas sirias sdo muito
similares ao processo do iogurte, em que o leite
é aquecido e, ap6s isso, adicionam-se as levedu-
ras de fermentacio, deixando em temperatura
ambiente até a coagula¢do. A coalhada seca fica
pronta quando todo o soro do leite é retirado,
deixando o iogurte em um saco de pano escor-
rendo em média 3 dias, dessa forma, tem-se a
coalhada seca, em forma de pasta.

Encontramos a coalhada em “flocos” onde
o leite coagula por uma agio maior de acidez,
é caracteristica a formacdo de pequenos flocos

(codgulos) de leite.

Requeijao

O requeijio é um produto tipicamente brasilei-
ro, obtido por meio da coagulagio do leite que,
depois, é processado com sal e creme de leite e

cozido até ficar cremoso.



O requeijao surgiu do aproveitamento de
leite desnatado, como a industria utilizava a
nata para produ¢io de manteiga, o leite que
sobrava era descartado. Dessa perda surgiu o
requeijao.

O requeijao pode ser feito cremoso ou de

corte. A diferenca estd no tempo de cocgdo, o

cremoso fica por menos tempo em fogo, ja o de

corte necessita de um tempo maior de cocgio.

E nacionalmente muito consumido, pois a
industria fornece diferentes tipos de requeijio,
os forneéaveis, o tradicional, light, entre outros.
Existe a possibilidade de produzir o requeijio
em casa, mas como as rotinas de hoje s3o muito
corridas, o maior consumo é dos produtos

industrializados.




Nesta unidade, pudemos compreender que as bases do café da manha no
Brasil sdo simples. Essa refeicdo é basicamente formada pelo consumo de
pao, café ou cha e leite. Como vimos, cada um desses produtos tem suas
caracteristicas e influéncias, histérico e evolu¢do. Sendo assim, ao montar
uma mesa de café da manh3, por mais bésica e simples que ela seja, seré rica
em possibilidades e informacgdes.

A partir desses conhecimentos, podemos produzir, com os ingredientes
bésicos do café da manhi, uma mesa repleta de produtos, como os lanches,
diferentes op¢des de paes, diferentes tipos de cafés e chas, sem contar, ainda,
com a presenca do leite e sua rica gama de derivados e variedades.

Com os pées, por exemplo, podemos optar por suas variedades, tanto
podemos utilizd-los para serem consumidos com acompanhamentos basicos,
como podemos utiliza-lo na elabora¢io de diferentes tipos de lanches, que
vio desde os tradicionais aos contemporaneos.

Ja os cafés tém mais op¢des, pois podemos variar tanto o grao que serd
utilizado, como o método de preparo e, ainda, dentre os métodos, temos as
op¢des de preparos de cafés como expressos, cappuccino, pingado, mocca etc.,
sem contar sua gama de variedades. Ha a op¢do de levarmos as informagdes
do café aos clientes, como a influéncia no desenvolvimento econédmico do
pais, sua histéria e lendas.

Com o chd também podemos trabalhar com seu histérico e alterar os
tipos de cha utilizados, sempre nos conscientizando da diferenca entre o
ché e a infusio.

O leite pode nos fornecer uma mesa repleta de produtos, tais como a
manteiga, o requeijio, o doce de leite, o iogurte, a coalhada, entre outros,
também, seu consumo como bebida acrescido de agticar, achocolatado, café.

O mais importante nesse produto é conhecé-lo para, assim, transforma-lo.

consideracoes finais



atividades de estudo

1. Quais os tipos de paes mais consumidos no café da manha no Brasil

e quais suas caracteristicas?

2. Leia as afirmativas e, a seguir, responda:

L.
II.

IIL

IV.

VL

O café é uma bebida originéria do Brasil.

Existem dois tipos diferentes de grio de café: o ardbica e o
robusta.

O café é a principal bebida no café da manha no Brasil, por influ-
éncia do ciclo do café, que disseminou seu consumo e produgio
em todo pafs.

O café tropeiro é o tipo de preparo do café mais utilizado no
pais atualmente.

Para o preparo do café na prensa francesa, deve-se utilizar so-
mente dgua gelada.

O cha é uma bebida obtida por meio da infusio de uma planta

conhecida com camellia sinensis, originaria da China.

VII. Existe apenas um tipo de chd no mundo.

As alternativas corretas sio:

a.
b.
c.

d.

LIIL IV e VIL
II,IVeV.
II, I e VL

Todas as alternativas estio corretas.

3. Descreva o processo de producido do queijo.



indicacao de leitura

PAO - ARTE E CIENCIA

Sandra Canella-Rawls

Editora: Senac Sao Paulo

Sinopse: Todos supdem conhecer bem o pdo, esse alimento uni-
versal e ao alcance diario do paladar de ricos e pobres, mas serdo
surpreendidos nesse trabalho pela variedade de informacdes
que o tema fornece. Sua antiguidade, que faz desse alimento um
produto tipicamente artesdo, contrasta, por exemplo, com sua
modernidade, no sentido do que ja se criou em panificagdo e da
intermindvel condicdo de continuar criando (Gourmand World
Cookbook Awards 2005 - Melhor Livro sobre P3o).

™} na web

Para visualizar o passo a passo do processo de preparo de um café na cafeteira italiana ou
moka, acesse: <https://youtu.be/QuSMXSOGUs8>

Para visualizar o passo a passo do processo de preparo de um café na prensa francesa, acesse:

<http://www.starbucks.com.br/coffee/how-to-brew>

material complementar



leitura complementar

Dicas de como guardar o seu café

Para armazenar o café, sdo necessdrios alguns cuidados bésicos, a fim de
evitar que ele perca suas caracteristicas e aromas, tanto para o café em pé
quanto para o café em grio os cuidados sdo os mesmos. O grio, no entanto,
conserva os sabores e aromas por mais tempo. A seguir, veja algumas dicas

para conservar ainda melhor o seu café!

Prefira embalagens menores
As embalagens menores sdo mais indicadas para pessoas que ndo tém o
consumo rapido do café, pois ele, apds aberto, tem um periodo de vida util
reduzido, sendo a melhor op¢ido comprar os produtos que vém embalados
em unidades de 250g a no maximo 500g.

Tempo de vida util do café armazenado em:

+ Refrigeracio: 30 dias.

« Temperatura ambiente: 15 dias.
Assim, o café mantém todas as suas caracteristicas intactas e, no caso do
armazenamento sob refrigeracio, é indicado que, antes do preparo da bebida,

0 po esteja em temperatura ambiente.

Manter ao abrigo da luz

O café é um produto sensivel a claridade, ideal que seja acomodado em um
recipiente escuro, longe da claridade, se possivel, optar por potes pretos ou
marrons que nio sejam transparentes. Outro cuidado importantissimo é dei-

x4-lo longe de produtos que exalem odor, pois ele absorve sabores e aromas.

Outras curiosidades do armazenamento

“Vocé ja ouviu falar que uma porc¢io de pé de café em um pote dentro da
geladeira é capaz de amenizar possiveis odores desagradéveis? A explicagio
é que o café absorve todos os aromas préximos a ele” (REVISTA CAFE DO
BRASIL, 2013, online). Sendo assim, sempre procure armazenar corretamente

seu precioso po de café!



@Wmmcfa o @afe da Manhé
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Plane de Eatude

A seguir, apresentam-se os topicos que vocé estudard nesta unidade:

* Ovos
* Bolos / Petit fours

e Qutras influéncias

Objetives de Aprendizagem

* Conhecer as caracteristicas principais dos ovos, a fim de dominar
as diversas técnicas de preparo desse ingrediente.

* Compreender a diferenca entre massas de estrutura aerada e
massa de estrutura cremosa, a fim de facilitar a escolha ideal do
tipo de massa a ser utilizado em cada ocasido especifica.

* Conhecer as caracteristicas de uma massa quebradica e como
utilizd-la na produgio de Petit four e bolachas.

* Conbhecer e entender as influéncias externas em nossa mesa de
café da manha, dando a base formativa para produgio de uma

mesa de café da manha em quaisquer paises do mundo.



Intradugio

Ol4, caro(a) aluno(a), seja bem-vindo(a) a mais uma unidade deste livro. Nesta unidade, conhe-
ceremos um pouco melhor os coadjuvantes de nossa mesa de café da manha, que, apesar de nio
serem os principais produtos, adicionam a mesa mais sabor e a complementam.

Muitos desses coadjuvantes ja sdo habituais em nosso dia a dia, porém alguns deles, apesar
de estarem presentes, nio sdo consumidos diariamente. Vamos conhecer esses produtos?

Um dos elementos que normalmente aparecem em nossa mesa sio os ovos, estes nos dao
intmeras possibilidades de producio, pois, com eles, podemos fazer ovos quentes, ovos moles,
mexidos, fritos, omeletes, enfim, uma enorme gama de possiblidades. O objetivo do estudo re-
lacionado aos ovos é apresentar, além das preparac¢des, uma anélise do produto ovo, buscando
entendé-lo para facilitar a execuc¢do de nossas preparagdes, focando sempre no seu ponto critico
a temperatura de coagulagio.

Temos também outros elementos muito presentes 4 mesa, os doces. No café da manhj, as
principais bases doces sio os bolos e as bolachas, sendo assim, é importante conhecer os tipos
de técnicas que sdo utilizadas para prepara¢io desses produtos. Iremos conhecer os tipos de
massas de bolo que sio divididas em duas principais categorias: as massas de estrutura aerada e
as massas de estrutura cremosas e, também, entender como utilizar e preparar cada uma delas.
Além dos bolos, vamos aprender um pouco mais sobre as bolachas, o tipo de massa, a classifi-
cagdo e as possiveis técnicas, possibilitando o trabalho com intimeras varia¢cées de bolachas.

Por fim, tém-se alguns outros produtos a mesa, que sdo as geleias a base de frutas, que podem,
também, estar presentes na refeicio, acompanhadas de iogurte, granola e mel, ou consumidas
in natura. Serdo apresentados os embutidos e frios que também sio complementos ao alimento
base da refeicio, o pdo. E, por fim, estudaremos as massas liquidas, que, em alguns casos, podem
se tornar a base da refeicdo, como no caso das panquecas americanas, ou podem ser apenas
complementos do café da manha. As panquecas sdo muito famosas em hotéis internacionais.

Vamos, entdo, continuar nossos estudos!
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Oued

Conheceremos a estrutura e as caracteristicas do ovo, considerado
um dos alimentos mais versateis em uma cozinha, pois desse tnico
produto podemos produzir inimeras prepara¢des e, ainda, quando
combinado a outros ingredientes, transforma-se, dando vida as
receitas dos mais diversos tipos, desde massas doces e salgadas a
pratos principais e uma refei¢o.

Presente em todas as refei¢des, nio poderiamos deixa-lo
de fora do café da manhi, em que est4, em muitos casos, como
alimento-chave da refeicio. Por mais que diariamente nio o con-
sumimos em nosso café da manh, muitas vezes, ele aparece em
nossa mesa no recheio de um pao com base de refei¢cio, ou como
coadjuvante em uma receita, porém sempre acaba aparecendo

na mesa.
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Segundo Knight e Kotschevar (2005, p. 394) “as
temperaturas de coagulagio a seguir devem ser co-
nhecidas: ovos inteiros, 69°C; gemas, 62°a 70°C;
claras, 60 a 65°C. quando os ovos so misturados
com agucar ou liquidos, a temperatura aumenta
para cerca de 79° a 85°C.” This e Monchicourt
(2009, p. 51,52, 53) confirmam esse fato:
“A clara de ovo contém proteina de mais
de uma espécie (...) A temperatura de
61°uma primeira espécie de proteina
coagula, formando assim um gel muito
delicado. (...) A gema? Sua primeira coa-

gulacio acontece a 62° (...) visivelmente

a gema s6 coagula a partir de 67° - 68°.

Partindo desse conhecimento, é possivel tra-
balhar com qualquer prepara¢io de ovo, pois
essa sempre serd a base de desenvolvimento
da receita. Se aumentar o fogo, ficard pronto

mais rapido ou, se abaixar o fogo, a prepara¢io

ir4d demorar mais para ficar pronta.

Ovos cozidos,
escalfados e suflés

Em geral, alguns cuidados devem ser tomados
durante a produ¢io de ovos cozidos, pois co-
zinhar um ovo perfeitamente envolve muito
conhecimento do produto, como seu tempo
de coagulagio, a escolha do produto, os passos
que vocé seguird para chegar a caracteristica
correta de sua preparacio, o recipiente correto
a se utilizar, enfim, muitos sio os aspectos a

serem analisados.

Ovos cozidos

As principais preparacdes de ovos cozidos sdo
os ovos duros, ovos moles e ovos quentes.
Estas sdo muito utilizadas nos cafés da manha
internacionais.

Como caracteristica para essas preparagoes,
0s ovos s3o cozidos na casca, ao contrario das
prepara¢des que veremos a seguir. Sendo assim,
devemos tomar muito cuidado para que a casca
nido quebre durante a coc¢do, pois isso pode
afetar a qualidade do produto.

Entio, os passos que devemos seguir para
esse tipo de producio sio:

+ Escolher adequadamente os ovos nos

tamanhos e caracteristicas ideais para

a preparag¢ao.



« Utilizar um recipiente adequado para a
cocgio dos ovos, quanto mais ovos forem
cozidos, maior devera ser meu recipiente.

+ Colocar dgua suficiente para submergir
os ovos (ficarem totalmente cobertos
pela dgua).

+ Colocar a panelano fogao em fogo baixo
até iniciar a fervura.

+ Adicionar delicadamente os ovos na
panela, evitando, assim, que trinquem.

«  Mantenha a temperatura do fogo sempre
baixa, evitando, assim, que 0s ovos
tenham friccdo batendo uns nos outros
ou batendo contra a panela.

+ Assim que iniciar o processo de fervura
(sem ebuli¢io) marcar o tempo especifico
para a finalizacio de cada ovo.

+  Retirar os ovos com auxilio de uma es-
cumadeira ou colher vasada.

« Passar os ovos em 4gua corrente ou dgua
fria, evitando, assim, que a cocgdo continue.

+ Reservar os ovos para o servigo.

Cada tipo de servigo terd uma apresentagio espe-
cifica. No café da manha é comum consumir os
ovos quentes ou ovos moles servidos em suportes
especificos, nos quais o ovo ficard fixo e apenas a
parte superior serd retirada, para que a gema nio
vase. Tradicionalmente, sdo servidos com a casca.

Porém, em alguns casos principalmente no
servi¢o de ovos duros, eles podem ser servidos

sem a casca e ja cortados.

Vamos ao tempo de cocgio de cada tipo de ovo:

+ Ovos quentes — adiciona sempre a dgua

inicialmente aquecida e marcar o tempo
apenas quando iniciar o processo de
fervura (sem ebulicio), a partir desse
momento, marque 3 minutos e retire.
Esse ovo deve ter como caracteristica a
clara macia, porém coagulada, e a gema
quente e totalmente mole.

Ovos moles - adiciona sempre a dgua
inicialmente aquecida e marcar o tempo
apenas quando iniciar o processo de
fervura (sem ebulicdo), a partir desse
momento, marque 6 minutos e retire.
Esse ovo deve ter a clara coagulada e a
gema iniciando o processo de coagula-
¢do, porém ainda deve ter seu interior
amarelo vivo.

Ovos duros — nessa preparagio, 0s 0vos
podem ser adicionados com a dgua fria.
Assim que iniciar o processo de fervura
(sem ebuli¢do), deve-se marcar 10 mi-
nutos. Esse ovo deve estar com a clara
e a gema totalmente coaguladas, porém
ainda cremosas. Como derivacio desse
tipo de ovo cozido, temos os ovos a la
diable, os quais sio feitos com os ovos
cozidos duros. Nessa preparagio, a gema
é retirada e faz-se um paté utilizando
ela e outros ingredientes, como ervas,
legumes, e algum tipo de creme. Feito

0 paté, este é colocado sobre as claras



cozidas, com o auxilio de uma manga de
confeitar munida de bico (podendo ser
o perle, o pitanga ou o flor), exatamente

no espago em que a gema foi retirada.

1

Falando na importancia de utilizar ovos

frescos para as preparagdes, fique ligado

em nossas aulas conceituais sobre os pre-
paros com ovos, em que vocé aprendera
a identificar detalhadamente as caracte-
risticas de um ovo fresco e de qualidade!

Ovos escalfados

Como principal representante dos ovos escalfa-
dos, temos 0s ovos pochés, que sdo muito tradi-
cionais nos cafés da manha de grandes hotéis.
S3o famosos também pela dificuldade do pre-
paro e acredita-se que a dificuldade em preparar
o prato seja um grande fantasma criado para
assombrar os cozinheiros. Sabe-se, no entanto,
que fantasmas nio existem, entio, esse prato
necessita de muita técnica. Deve-se utilizar ovos
novos e outro cuidado muito importante tem

relagio com a temperatura da dgua, que deve

estar adequada, para que nio haja alteragio nas
caracteristicas do produto. E, por tltimo, deve-
-se adicionar a 4gua, o sal e 0 dcido que vio agir
com as proteinas presentes na clara, evitando
que ela se espalhe pela dgua.

Entdo, vamos ao passo a passo da producio

desse prato:

« Primeiramente, deve-se escolher um
ovo de qualidade, essa preparacdo, ne-
cessariamente, vai levar em consideracio
a qualidade do ovo. Caso o ovo esteja
velho, a clara estard muito liquida, es-
palhando-se facilmente sobre a dgua,
impossibilitando que o ovo fique no
formato desejado (gota).

+ Apésaescolha do ovo, deve-se preparar
o liquido no qual o ovo serd escalfado,
que pode ser um fundo, molho ou creme.
O liquido mais utilizado, no entanto, é a
dgua com a adi¢ao de vinagre e sal, que
vio auxiliar a coagulacio. As panelas
mais indicadas s3o panelas altas para que
tenhamos uma medida de, aproximada-
mente, 13a 15 cm de dgua. A quantidade
de vinagre deve ser de 8 ml por litro de
dgua e 2g de sal (CHEF PROFISSIONAL,
2009).

+ O liquido de coc¢do deve estar a uma
temperatura de 85°C.

+ Assim que atingir a temperatura ideal,
o ovo deve ser adicionado, tomando

sempre cuidado ao coloci-lo na panela.



Recomenda-se que, antes de adicionar o
ovo na panela, ele deve ser quebrado em
uma xicara, evitando, assim, a adi¢do de
um ovo com a gema estourada.

+ Antes de despejar o ovo, com o auxilio
de uma colher, deve-se mexer a 4gua da
panela em circulos, a fim de formar um
redemoinho, o ovo deve ser colocado no
centro do redemoinho, isso dara o for-
mato de gota desejado.

+ O ovo, inicialmente, ird para o fundo
da panela, mas, apds alguns minutos,
retornardo a superficie. Depois disso,
deve-se marcar de 3 a 4 minutos para
a retirada. Cuidado, pois quanto mais
ovos forem adicionados, mais fria a 4gua

ficar4, dificultando a coagulagio.

Uma preparagdo muito famosa feita com
ovos poché é o famoso Eggs Benedict, um
classico feito com uma base de muffin sal-

gado, blinis ou pao, lombo canadense, ovo

poché e molho hollandaise. Sao normal-
mente servidos em hotéis de alto padrao.

+ Apds o tempo necessdrio, retirar o ovo
com auxilio de uma escumadeira ou colher.
Coloque sobre um prato. Se ficar alguma
rebarba de clara, vocé pode fazer a remogio
com auxilio de uma faca de legumes.

« Caso vocé queira, os ovos escalfados
podem ser guardados para uso poste-
rior e, para isso, é necessirio que eles
fiquem em 4gua gelada até o momento
da utilizagio, e depois sejam reaquecidos.
Para esse procedimento, é necessarionio

deixar os ovos completamente cozidos.

Suflés

Os suflés sdo pratos leves normalmente adiciona-
dos nos brunches. Como é um prato mais comple-
to, dificilmente serd encontrado em uma mesa de
café da manha. Sdo preparagées muito saborosas.

Para a produgdo dos suflés, usa-se como
base o molho bechamel espesso, com algum ali-
mento saborizante, queijo, espinafre, couve-flor,
entre outros. Existe, ainda, a possibilidade da
producio de um suflé doce, mas, nesse caso, a
base seria um molho patisserie.

Para produzir um suflé:

+ Prepare sua base (bechamel ou creme

patisserie).
+ Separe seu alimento aromaético, queijo,

espinafre.



Em um recipiente, misture a base com o
alimento aromatico e as gemas (reserve).
Bata as claras em ponto de pico mole.
Incorpore as claras a mistura reservada.
Acomode a massa do suflé no recipiente
onde ele ser4 assado (o recipiente deve estar
untado com manteiga e farinha de rosca).
Leve ao forno pré-aquecido a 200°C para
porg¢des individuais e & 180°C para por-
¢Oes grandes.

Sirva em seguida para evitar que ele

perca seu volume.

Ovos fritos,
mexidos e omeletes

Os ovos fritos, os mexidos e as omeletes sido
preparagées mais comuns nas mesas de café
da manh3, principalmente, os ovos mexidos.
Para essas preparagdes, também devemos tomar
alguns cuidados bésicos, como a escolha dos
ovos, a quantidade de gordura, o tipo de gordura
utilizado e, é claro, a temperatura de coc¢io.

Um cuidado indispensével nessas prepa-
ragdes esta relacionado a frigideira utilizada,
deve-se sempre trabalhar com uma frigideira
antiaderente, em boas condi¢des.

Entao, vamos falar um pouco mais de cada

uma das preparag¢des.

Ovos fritos

E o tipo de preparo mais famoso e disseminado
dos ovos e pode ser consumido com pio, em
lanches, nas refei¢des. Algumas pessoas gostam
da gema dura (cozida), outras, com a gema mole,
uns preferem com mais ou com menos gordura
ou ainda os ovos estrelados.

Sendo assim, dentro de uma cozinha, é
dificil lidar com os gostos especificos de cada
pessoa, é por isso que temos um padrio de qua-
lidade que é descrito na literatura, mas isso ndo

impede que vocé atenda o gosto de seu cliente,



pelo contrario, devemos sempre fazer aquilo
que o cliente deseja, o que ele gosta. Por isso,
vamos nos aprofundar melhor no contetdo,
pois, conhecendo as caracteristicas e pontos de
coagulacio, podemos fazer o ovo do jeito que
o cliente pedir, mesmo se cada um pedir um
ponto diferente.

Vamos 14, o primeiro cuidado que devemos
tomar é com a temperatura de coagulacio dos
ovos. Como ja vimos, as claras coagulam a uma
temperatura inferior a das gemas e é por esse
motivo que é muito mais ficil fazer um ovo
de gema mole que um ovo de gema dura. No
entanto, analisando essa informacao, a tem-
peratura do fogo vai influenciar diretamente
na qualidade final do ovo.

Vejamos algumas dicas:

« Para um ovo com gema mole e aspecto
liso - devo fazer a coc¢do do ovo em uma
temperatura baixa, com uma quantidade
suficiente de 6leo, para que o ovo nio
grude na frigideira. Dessa maneira, é
possivel controlar a coagulagio do ovo
até que fique no ponto desejado. Em re-
lagio a virar ou no o ovo, para que frite
dos dois lados, o recomendado é fazer
uma virada rapida, evitando, assim, o
risco da clara nio coagular corretamente.
Quando esse procedimento é feito, tenho
que trabalhar rapidamente, evitando que
a gema fique opaca. Essa preparagdo tem

como caracteristica um ovo liso, com a

clara branca e a gema amarela viva, com
textura similar a de um ovo cozido.
Para um ovo com gema mole, porém es-
trelado — deve-se fazer a cocgdo do ovo
em temperatura alta, com uma quanti-
dade maior de 6leo, mas imergi-lo. Dessa
maneira, o ovo ficard pronto muito mais
rapido, sendo assim, é preciso tomar
cuidado para que a gema nio passe do
ponto. Normalmente, o ovo com gema
mole ndo é virado. As caracteristicas
dessa prepara¢io sdo um ovo com
bordas douradas irregular, pois, com a
alta temperatura, o ovo aquece e forma
bolhas de ar e textura crocante.

Para um ovo com gema dura e aspec-
to liso — deve-se fazer a coc¢do do ovo
em uma temperatura baixa, com uma
quantidade suficiente de éleo, para que
o ovo ndo grude na frigideira. Dessa ma-
neira, é possivel controlar a coagulagio
do ovo até que fique no ponto desejado.
Nesse caso, como se deseja a gema dura,
é preciso virar o ovo para que frite dos
dois lados. Quando esse procedimento
é feito, o ovo provavelmente ficard com
a superficie opaca. Essa prepara¢do tem
como caracteristica um ovo liso, com a
clara branca, a gema opaca e a textura
similar a de um ovo cozido.

Para um ovo com gema dura, porém es-

trelado — devo fazer a coc¢do do ovo em



temperatura alta, com uma quantidade
maior de 6leo, sem imergi-lo. Dessa ma-
neira, o ovo ficard pronto muito mais
rapido. Para que a gema fique firme,
o ovo pode ser virado ou a panela pode
ser tampada, lembrando que, com a
panela tampada, a formagio de bolhas
serd muito maior e o ovo ficard cheio de
bolinhas (nesse caso, chamamos de ovos
estrelados). A caracteristica dessa prepa-
racdo é um ovo com as bordas douradas e
com a caracteristica irregular, pois, com
a alta temperatura, o ovo aquece e for-

mam-se bolhas de ar e textura crocante.

Ovos mexidos

S3o muito tradicionais nas mesas de café da
manh3, principalmente em buffets, seja em
hotéis, cafés coloniais ou continentais. Em
muitos paises, eles sio consumidos & parte ou
com pao, como é mais comum no Brasil.

Para os ovos mexidos, devemos utilizar,
especificamente, a manteiga, pois o éleo faz com
que os ovos grudem em sua frigideira, tendo,
assim, uma a perda da qualidade do produto.

Os ovos mexidos podem ser feitos simples-
mente com sal e pimenta, como podem ser adi-
cionados outros ingredientes, como os queijos,

as ervas, os cremes, as verduras, os embutidos,

os cogumelos, entre outros.

Para produzir um ovo mexido, vamos seguir

0s seguintes passos:

+  Em um recipiente, coloque os ovos jun-
tamente com um pouco de dgua, para
dar umidade e volume, vocé pode usar
também leite ou creme de leite.

+ Adicione o sal e a pimenta, bata com
auxilio de um garfo ou fouet até que as
claras e as gemas estejam totalmente
misturadas.

+ Caso haja algum outro ingrediente a ser
acrescentado, esse é o momento para
fazé-lo.

+ Coloque uma frigideira no fogo (o tama-
nho deve variar conforme a quantidade
de ovos), utilize o fogo baixo e isso dei-
Xara os ovos mais cremosos.

+ Coloque a manteiga na frigideira
(pode ser utilizada direto do pote ou a
clarificada).

+ Assim que a frigideira estiver aquecida
adicione a mistura de ovos. Vocé pode
trabalhar de duas maneiras com os ovos
mexidos, uma é mexé-los constante-
mente para que fiquem mais cremosos
e uniformes, outra é deixar dar inicio a
coagula¢do para, s6 entdo mexer. Assim,
os ovos ficardo com codgulos maiores.

- E sempre bom deixar os ovos mexidos o
mais cremoso possivel (principalmente

se voceé for coloca-los em um rechaud).



Um ovo mexido ideal deve estar cremo-
so e aerado e, para obter esse resultado,

sempre utilize o fogo baixo, para que a

coagulacao do ovo aconteca lentamente,
nunca deixando de mexé-los.

Omeletes

As omeletes sdo pratos cldssicos franceses e,
também, sdo apreciados no mundo todo, além
de serem muito similares aos ovos mexidos. A
diferenca é que as omeletes no ficardo flocados
e, sim, formardo uma massa.

Existem diferentes tipos de omelete, as
planas ou tortillas (espanha) ou frittata (Itélia),
tudo ird depender do local em que vocé estd pro-
duzindo esse produto. Existem ainda as omele-
tes francesas, que sdo dobradas (enroladas), e as
americanas, que sdo dobradas apenas ao meio.

Além dos tipos de omeletes citados acima,
elas podem receber varios tipos diferentes de
recheio, como os queijos, 0s vegetais, as ervas,
os embutidos, entre outros.

Vamos conhecer o procedimento para pro-

dugio de uma omelete de qualidade:

Inicialmente, escolha os ovos.
Quebre-os em um recipiente, adicionan-
do o sal e temperos. Bata com auxilio do
garfo ou fouet até que a gema e a clara
estejam devidamente misturadas.
Aqueca uma frigideira com manteiga
(simples ou clarificada) e nunca utilize
o 6leo, pois ele fard com que seus ovos
grudem na frigideira, tornando, assim,
impossivel a realizagdo da dobra ou a
transferéncia da omelete para o prato.
Com a manteiga aquecida, adicione seus
ovos batidos na panela ou frigideira e
mexa constantemente até o inicio da co-

agulacio, isso dard a sua omelete aeracao

(volume) e cremosidade.




+ Quando a coagula¢io tiver quase com-
pleta, em torno de 60° C, adicione o re-
cheio. Caso a omelete seja plana, deixe
coagular e vire (caso nio seja uma ome-
lete grossa ou suflé).

« Se for realizar algum tipo de dobra (caso
va fazer uma omelete francesa ou, ento, a
omelete classica apenas dobrada ao meio),
esse é 0 momento exato, pois 0s ovos ainda
nio estardo totalmente coagulados, sendo
assim, ainda estdo maledveis, pois, quando
o0s ovos coagulam totalmente, eles ficam
rigidos, quebrando com o movimento.

+ Apés finalizada a preparacio, transfira para
um prato e sirva. No momento de transfe-
rir para o prato, deve-se ter muito cuidado
para que a omelete nio se quebre. Sendo
assim, é necessario ter certeza que ela est4

totalmente desgrudada da frigideira.

Para valorizar seu produto, escolha um
prato bonito que dé contraste com sua

omelete e o decore com algum molho ou

verduras. Tomates cerejas e folhas ajudam
a destacar a preparagao, pois possuem
cores vibrantes que contrastam direta-
mente com a cor opaca da omelete.
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Lolod | Petit Younrs

Os bolos e bolachas sdo sempre os doces mais presentes na mesa
de café da manh3, eles conferem a mesa um toque especial. Quem
nio gosta de um docinho apéds a refeicdo? H4, porém, algumas
diferencas de massas de bolos e de bolachas ou petit four. Nesta
unidade, conheceremos um pouco mais sobre cada uma dessas

massas.
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Massas de
estrutura aerada

As massas de estrutura aerada, como o préprio
nome ja diz, sdo massas que tém suas estruturas
leves e aeradas. Essa aera¢do, normalmente, é
obtida por meio da aera¢io dos ovos. Como
uma das principais caracteristicas das claras é
essa estruturagio, na massa, ela é o principal
ingrediente desse tipo de produgao.
Normalmente, para a produ¢ido de um
bolo de estrutura aerada, deve ser feita essa
aera¢do, ou estruturacio. Algumas vezes, esse
processo é feito por meio das claras em neve e,
em outras preparacdes, é feito pela aeracio dos
ovos inteiros, e, ainda, adicionar produtos que
irdo estabilizar esse preparo, o produto mais
utilizado para essa fun¢io é o emulsificante.

Dentre as massas aeradas, as mais comuns

+ Pao deld ou genoise (tradicional ou com
emulsificante).

« Rocambole.

+ Bem-casados.

+ Bolachas champanhe.

Essas massas nio sio ricas em sabor, pois, nor-
malmente, sdo produzidas com uma propor¢io
de 50% ovos, 30% agucar e 20% farinha. Elas
possuem basicamente o gosto dos ovos e do
agucar, por isso, 0 mais comum é servi-las acom-

panhadas de recheios e coberturas.

Com essa base de massa podemos montar
intmeros tipos de bolo, como o bolo de moran-
go, o bolo floresta negra, o bolo de bombom, o
bolo de coco, entre outros.

Em poucos casos, essas prepara¢des estario
presentes no café da manha. Os produtos de base
aerada mais comuns no dia a dia sio os rocam-

boles (bolo de rolo) e as bolachas champanhe.

Massas de
estrutura cremosa

As massas de estrutura cremosa, como o proprio
nome ja diz, tém como base um creme, que,
normalmente, é feito com ovos, margarina e
agucar, porém em, alguns tipos de massa de
estrutura cremosa, ndo utilizamos essa técnica.

Diferente das massas aeradas, as massas
cremosas tém muito sabor e, por esse motivo,
as massas sempre terdo adi¢io de gorduras que
podem ser a margarina, a manteiga, o 6leo, em

raras exce¢des, a gordura vegetal.



Normalmente, os bolos derivados desse tipo
de massa sio os que chamamos de bolos simples
ou bolos caseiros, pois sdo aqueles que nio sdo
confeitados e possuem apenas uma cobertura
simples, como uma calda de chocolate, uma calda
de coco, ou limio, ou a cobertura feita com algum
tipo de farofa (no caso das cucas). Podem, ainda,
nio conter nenhuma cobertura, pois, como a
prépria massa ja é saborosa, a cobertura é sé um
adicional que pode ser dispensado.

Existem intimeros bolos produzidos com
esse tipo de massa, vamos destacar alguns:

+ Bolo inglés

+ Bolo de cenoura

+ Nega maluca / bolo de chocolate

+ Bolo de fuba

+ Bolo de milho

+ Bolo de mandioca

+ Bolo formigueiro

+ Bolo de farinha ou bolo simples

+ Cuque

+ Madalenas

+ Bolo red velvet

«  Entre outros.

Para a produg¢io das massas, temos diferentes
formas de trabalhar e que s3o muito similares.

A maneira mais comum é a produgio de um
creme com a manteiga, os ovos e o agicar (em
alguns casos, como no bolo inglés que possui
uma quantidade elevada de ovos, é necessario

acrescentar os ovos aos poucos, principalmente

se a massa for pesada, pois, nesse caso, se 0s
ovos forem adicionados todos de uma vez, ndo
terdo forcas para aerarem). Apds a obtencdo do
creme, este devera ser transferido para um reci-
piente maior, no qual serd adicionado o liquido
e a farinha, sempre intercalados.

Um cuidado que se deve ter é o de sempre
peneirar a farinha antes de colocar na massa e
no momento de colocar na massa, evitando,
assim, a formagio de grumos. Nesse tipo de
massa, podem ser adicionados, esséncias, frutas
ou chocolate (caso seja a proposta de seu bolo).
Com a massa pronta, é s colocar o fermento e
distribuir nas assadeiras.

A temperatura mais utilizada para assar
esse tipo de massa é a de 180°C em média 40
minutos, isso dependerd do forno que vocé
estara utilizando.

Essa massa também pode ser feita de outras
formas, como:

+ Aeragio dos ovos com o agicar e, depois,

aadi¢do intercalada de liquido e farinha.

« Produ¢io de um creme utilizando as
gemas, 0 agucar e a gordura, seguidos
da adi¢io intercalada de farinha e liquido
e, pra finalizar, as claras em neve.

+ A adi¢io de todos os ingredientes na
batedeira (normalmente para esse tipo
de preparo é feita com a presen¢a de um
agente estabilizante artificial, normal-
mente o emulsificante).

- Entre outros.



Massas quebradicas

Também conhecidas como massa podre, tem
como caracteristica uma massa arenosa, com-
pacta que derrete na boca, quebradica ao toque
e, por esse motivo, muitas vezes, a massa é cha-
mada de podre (essa nomenclatura nio é ade-
quada). Essas caracteristicas sdo possiveis por
ser uma massa com desenvolvimento minimo
do glaten e, ainda, por ter grande quantidade
de gordura.

Cuidados com a massa:

+ Escolher o tipo de massa a ser utilizado
e 0 método de produgio.

+ Os ingredientes utilizados também
podem alterar a massa, por exemplo,
ao utilizar apenas a manteiga, a massa
terd outra textura e, se for utilizada uma
mistura de manteiga e gordura vegetal ou
banha, a massa terd outra consisténcia,
por fim, se utilizar somente gordura, ela
terd outras caracteristicas.

+ Misturar os ingredientes com cuida-
do, pois, como o objetivo nio é ter a
presenca do gluten na massa, nido é
recomendavel sova-la, mas, sim, mis-
turar os ingredientes utilizando sé a
ponta dos dedos, para evitar a formacio
da rede glutinosa e o derretimento da
gordura (se a gordura derrete, a tendén-
cia é adicionar mais farinha, deixando

assim, a massa dura e seca).

Temos trés principais classificacdes de massa

quebradicas, que sio:

Paté brisée

A massa paté brisée é quebradica com caracte-
ristica arenosa, por utilizar o método de sablage
proporciona um produto extremamente delica-
do, sendo assim, é normalmente indicado para
tortas salgadas em propor¢des pequenas, que
ndo tenham que ser cortadas (por serem muito
quebradigas). Essa massa tem como base a quan-
tidade igual a 50% de gordura para a quantidade
de farinha, ou seja, para 1k de farinha, 500g de

gordura.

Paté sucrée

Essa é uma massa mais adocicada, com maior
teor de agucar, sendo ideal para preparacdes
doces, como bolachas, petit fours e tortas.
Sempre serd uma massa mais firme e consis-
tente, por ter o teor de gordura abaixo de 50%
de farinha, ou seja, pra 1k de farinha vou utili-
zar 400g, 300g, 450g de margarina. O método
mais indicado para a preparacio dessa massa

€ a crémage.

Paté sablee

Essa é uma massa que tem como caracteristica a
aeracdo, é uma massa mais pesada que as outras
e tem como base mais de 50% de gordura para
afarinha, ou seja, para 1k de farinha, utiliza-se

550g, 600g de gordura.



Essa massa pode conter a¢ticar, mas nio em
niveis tdo altos como a massa sucrée. Para pro-
dug¢io da massa sablée, podemos tanto utilizar o

método da sablage quanto o método de crémage.

Métodos de producao

Sablage

No método de sablage, a farinha deve ser imperme-

abilizada com a gordura no inicio da preparagio,

formando uma areia. Apés esse procedimento,

os outros ingredientes podem ser adicionados.
Esse método de produgio deixa a massa mais

quebradica, pois inibe a penetra¢io dos liquidos

na farinha e a presenca de gliten serd minima.

Crémage

No método de crémage, inicialmente, mistura-se
a gordura com os liquidos (no caso da massa
sucrée, o agucar também ¢é adicionado nesta
etapa) formando um creme. Apds essa etapa, a
farinha é adicionada, tendo a atengio de sempre
misturar com cuidado.

Para a produgio de bolacha e petit four, ba-
sicamente, sdo utilizadas as massas do tipo paté
sucrée, pois elas tém maior indice de agicar. O
método de produgio utilizado é a crémage por
fornecer um produto mais firme e resistente
ao toque. Segundo Sebess (2009, p.31-35),

podemos separar as bolachas em:

+ Massas secas de corte — massas firmes que
podem ser abertas com o rolo e cortadas
com auxilio de faca ou modeladas a mio.

« Massas secas cortadas com cortadores
— massas firmes que sio abetas com o
rolo e cortadas com auxilio de cortadores
dando a ela formatos especificos.

« Massas secas de saco de confeitar — com
textura mais mole e cremosa, é modelada
com auxilio de saco de confeitar.

Podemos fazer varios modelos de bolachas com
esse tipo de massa e as mais comuns sio:

« Petit four liso (que possibilita a produgio
de diferentes tipos de bolachas, desde as
mais basicas, como as recheadas e, ainda,
os cookies decorados).

+ Amanteigados.

« Cookies.

+ Sequilhos.

+ Biscoitos de castanha.

«  Entre outros.







(2) GASTRONOMIA « UNICESUMAR

Outras Injlusncias

Temos intmeras influéncias em nossa mesa de café da manha,
como j4 falamos na unidade [, as principais influéncias vieram dos
indios, dos portugueses e dos escravos africanos. Juntos, eles tém
relaciio direta com a formacio de nossos habitos alimentaras, além
de outras infléncias advindas dos imigrantes alemées, japoneses,
poloneses, italianos etc. Sendo assim, vamos falar um pouco sobre

os alimentos agregados a nossa mesa de café da manha.
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Geleias e frutas

As frutas estdo sempre presentes em nossas
mesas, isso porque vivermos em um pais tropi-
cal, com grande fartura de opgdes e, também,
hd a op¢do de fazer a conservagio das frutas,
produzindo geleias e doces.

O agucar tem alto poder de conservagio
e, quando cozido, reduz os niveis de dgua pre-
sentes nas frutas, fazendo com que as frutas
durem por muito mais tempo. Essa técnica foi,
incialmente, repassada pelos portugueses e re-
adaptada as nossas frutas. Como em época de
colheita temos uma grande producdo de um

mesmo tipo de fruta, elas acabavam estragando

e, por meio da produgio de geleias, o aprovei-
tamento passou a ser muito maior.
Normalmente, podemos encontrar geleias e
doces dos mais diversos tipos de frutas em uma
mesma mesa de café da manhi e sdo consumi-
dos com pdo, queijos, bolos, como recheio no
pao de queijo e, as vezes, até com embutidos.
As principais frutas utilizadas para produ-

¢ao de geleias sio:

+ Banana

+ Goiaba

+ Morango
+ Abacaxi

« Uva

« Entre outras



Além das geleias, temos as frutas frescas de
época, que podem ser consumidas antes, du-
rante ou ao final da refei¢do. Dentre essas, as
mais comuns sao:

+ Banana

+ Mamio

+ Meldo

+ Abacaxi

+ Morango

Embutidos e frios

Os embutidos sempre estio presentes na mesa,
principalmente nos cafés coloniais, isso porque
os maiores influenciadores na introduc¢io desses
produtos a mesa foram os alemaes, porém temos
também a influéncia dos portugueses.

Os embutidos sdo uma forma de aproveita-
mento total do animal, em que os miados sido
temperados e processados e, assim, injetados
na prépria tripa do animal. Em tempos de crise,
tudo deveria ser aproveitado.

Em alguns embutidos, sio acrescentados
a pele e o sangue do animal (normalmente o
porco), o que confere & produgio um sabor forte
e caracteristico.

Muitos desses produtos eram defumados,
a fim de conservar o produto por mais tempo.

Os principais embutidos que encontramos

Linguica

Linguica calabresa
Chourico
Mortadela

Paio

Salame

Ainda, temos presente na mesa os frios, que sio

de carnes curadas, defumadas, pré-cozidas, ser-

vidas frias, o que também se caracteriza como

uma forma de conservacio desses alimentos.

Dentre os frios mais comuns, temos:

Presunto

Peito de peru
Lombo

Bacon

Presunto Parma

Frango defumado

Salm3io defumado




Massas liquidas

As massas liquidas sdo aquelas que tém a carac-
teristica fluida (mole), quase liquida. Assadas ou
fritas, as caracteristicas da massa podem alterar
conforme o método de preparo e a proposta
da receita, por exemplo, quando se vai fazer
um crepe ou panqueca, a caracteristica final da
massa serd uma massa achatada, macia, gela-
tinosa, male4vel. J4, quando se vai fazer uma
torta salgada, por exemplo, a massa tem que
ter como caracteristica maciez e aerada (como a
de um bolo) Normalmente os ingredientes que
compdem a massa sao:

+ Ovos

+ Leite

+ Farinha de trigo

- Oleo/margarina/manteiga

« Sal/ac¢tcar

Em algumas massas, podemos, ainda, encontrar
o fermento, o amido de milho, os queijos, as
ervas, entre outros.

Essas massas sdo sempre préticas, rdpidas e
de facil manipulagio, grande parte das massas é
batida com o auxilio de um fouet e/ou liquidifi-
cador. Esse processo é utilizado para as massas
chatas, em que se espera, como resultado, uma
massa maleével (para fazer um crepe, panque-
ca). Os ingredientes sio adicionados todos no
liquidificador e a massa sera agitada. Nesse pro-

cesso, haverd a quebra das moléculas de farinha,

liberando, assim, o gltuten, responsavel pela
elasticidade da massa.

Outro método utilizado para esse tipo de
massa é fazer, inicialmente, a mistura dos ingre-
dientes liquidos, podendo, a partir disso, utilizar
o liquidificador, adicionando a farinha peneirada
aos poucos. Ou, ainda, esse processo pode ser
feito manualmente, adicionando a farinha pe-
neirada aos poucos, mexendo com a ajuda de um
fouet, pois isso evitard que o gliten se libere na
massa, deixando-a macia e aerada. Apés misturar
os ingredientes, é feita a adi¢io do fermento, ou
seja, o ultimo elemento a ser incorporado & massa.
Esse tipo de massa é, normalmente, utilizada para
a produgio de tortas salgadas.

As principais preparac¢des feitas a partir de
massas liquidas utilizadas um uma mesa de café

da manha s3o:

Crepes

Os crepes sio tradicionais franceses e podem
ser doces ou salgados. Sdo produzidos na hora,
de preferéncia em frente ao cliente. E servido

em hotéis internacionais ou resorts.

Panquecas

As panquecas mais famosas & mesa de café da
manhai sdo as panquecas americanas, pois sdo
mais macias, quase um piozinho, e, normal-
mente, sio consumidas com xarope de milho e
mirtilos. No Brasil, utilizamos mel e morangos,

ou bananas.



As panquecas tradicionais brasileiras sdo mais
similares aos crepes, mas com muito recheio e
molho, consumidas no almog¢o ou jantar e nio

durante o café da manha.

Waffle

Massa de origem belga e que foi disseminada em
varios paises. Tem como caracteristica a marca
da prensa e, para produzi-la, é necessario um
aparelho especifico que prensa e assa a massa,
deixando-a com as marcas da maquininha
(vérios quadrados). No Brasil, ndo é usualmente
consumida, mas, ainda, é possivel encontrar em

hotéis ou cafés especificos.

Torta salgada

Pode ser encontrada de diversos tamanhos,
com diversos sabores e camadas. E muito
consumida em cafés coloniais, cafés rurais
ou, esporadicamente, em hotéis. Com esse
tipo de massa, podem ser feitos cupcakes

salgados.

Blinis

S3o pequenas panquecas similares as pan-
queca americanas, normalmente sio acom-
panhados de caviar ou ovas, e podem ser
acompanhados de varias preparac¢des, pois

sua massa é muito suave.

Aprendemos o preparo do Blinis na dis-
ciplina de Garde Manger, esta lembra-
do(a)? N3o deixe de recordar as técnicas
de preparo desse produto, pratica-las e

utilizar a criatividade para desenvolver

novas receitas!




consideracdes finais

Para encerrar nossa unidade de estudos, podemos concluir que uma mesa de
café da manhd pode ser simples, composta apenas de ingredientes bésicos,
ou pode ser rica em op¢des. Tem-se uma infinidade de possibilidades, assim,
o estudo das técnicas e dos ingredientes possibilita a produc¢io de intmeras
receitas.

Nesta unidade, pudemos conhecer o ovo e toda a sua estrutura, destacando
a questdo da temperatura de coagulagio de cada preparacio.

Pudemos conhecer as caracteristicas de uma massa de estrutura aerada e
de uma massa de estrutura cremosa, facilitando, assim, a analise de cada uma
delas, a fim de conhecer as semelhancas e as diferencas de cada uma, tendo,
com isso, a facilidade de escolher a massa mais adequada para a preparagio,
que comporé a mesa de café da manha.

Analisamos, ainda, a massa quebradica e suas altera¢des, ressaltando o
tipo de massa e o método de preparo mais indicado para a prepara¢io das
bolachas, muito utilizadas no café da manha.

Conhecemos, também, algumas outras influéncias em nossa mesa, como
as frutas, que podem ser tanto consumidas frescas ou como geleias. Os em-
butidos e frios que entram como suporte para o prato principal e, por fim,
as massas liquidas, que possibilitam diversas prepara¢cdes que podem servir
como base da refeicio.

Podemos, enfim, apés analisar os produtos que compdem uma mesa de
café da manh3, concluir que as possibilidades e variedades presentes nessa
refei¢do sdo intumeras e que cada elemento presente na mesa tem sua histdria,
evolucio e caracteristicas e que, como profissionais da drea de alimentacio,

devemos conhecer os alimentos e dominar suas técnicas de transformacio.



Qual é a temperatura de coagulagio do ovo?

O que sdo massas quebradicas, quais suas caracteristicas e quais os dois princi-

pais métodos de preparo dessa massa?

Cite trés preparagdes feitas a partir de uma massa liquida.

atividades de estudo



Q)

material complementar

Café da Manha e Lanches

a8} indicacao de leitura

Chef profissional

Instituto Americano de Cozinha

Editora: SENAC S3o Paulo

Sinopse: Chef profissional é essencial para qualquer chef que
deseje aprender e aperfeicoar suas técnicas. Essa biblia dos chefs
reflete, como poucas obras, a forma como as pessoas cozinham e
comem e, ainda, procura discutir uma vasta gama de assuntos, que
vao de uma analise do trabalho do chef a capitulos especificos

sobre molhos, sopas, carnes, vegetais, graos, café da manhg, bolos,
paes etc., de receitas simples a prepara¢des mais sofisticadas.
O livro inclui informagdes essenciais sobre nutri¢do, seguranca
alimentar e da cozinha, equipamentos e ingredientes, assim como mais de 640
receitas e suas variagoes.

™} na web

Analisamos a massa quebradica e suas alteragdes, ressaltando o tipo de massa e o
método de preparo mais indicado para a preparacao das bolachas, muito utilizadas
no café da manha.

Para que vocé visualize melhor o processo de preparo e as dobras de uma omelete
francesa, assista ao video no link disponivel em:

<http://tvuol.uol.com.br/video/chef-ensina-uma-receita-da-omelete-francesa-classica-
-0402CC98306C(C8912326>.



Estrutura do Ovo de galinha

O ovo é um recipiente biolégico perfeito que
contém material organico e inorginico em sua

constituicao. B composto por 4 partes principais:

Blastocisto

Calaza

camara
dear

Albumen

A gema constitui 30% do peso do ovo e a mem-
brana vitelina, que separa a clara da gema, é o
resultado de um endurecimento da periferia do
citoplasma ovular.

Com o envelhecimento do ovo o ar atmosfé-
rico penetra pelos poros da casca, devido a saida
de Co,, aumentando a cAmara de ar. De modo
simultaneo ocorre liquefacio da clara, fazendo
com que por osmose a dgua penetre na gema
por meio da membrana vitelina, que aumenta de
volume, descentralizando. Isto pode ser visto no
ovo cozido quando a gema fica aderida a casca do
ovo. Com o tempo a pressio da gama fica maior
provocando o seu rompimento e misturando

o conteddo do ovo, clara e gema.

gema, clara ou albiumen, membranas da casca,
membrana vitelina e casca, na figura a seguir

veremos detalhadamente essa estrutura:

Gema

membrana
interna

membrana
externa

Casca

membrana
vitelina

Podemos observar isso quando colocamos o
ovo em um copo de dgua, pois 0 ovo novo vai
ao fundo, enquanto o velho flutua. Também
quando quebramos o ovo em uma superficie
reta, o novo forma uma pirdmide, enquanto
o velho se esparrama, tomando uma superfi-
cie muito maior.

Do ponto de vista bioquimico, o pH do
ovo recém posto é menos alcalino, fazendo com
que, assim, pelo cozimento nio forme tanta
Lisinoalanina. Portanto, o ovo velho depois de
cozido tem menor valor nutritivo, pois ocorre
comprometimento de seus aminoécidos, além
de estar mais sujeito a contaminag¢io microbio-

légica quando cru.

Fonte: SEARA (2010, online).

leitura complementar



CONCLUSAO GERAL

Ap6s a finalizacio de nossos estudos, podemos concluir que o café da manha
é uma refeicio indispensavel no dia a dia, pois traz inumeros beneficios a
saude e ainda possibilita a interacio cultural por meio dos produtos a mesa.

Como vimos, essa refeicdo sempre esteve presente na alimentagio e
sofreu, ao longo dos anos, varias alteracdes até chegar aos moldes de hoje.
Possivelmente, sofrerd novas mudancas ao logo dos anos, pois, como qualquer
refei¢do, o café da manh3 também se encontra diretamente ligado 4 evolugio
humana e tecnolégica.

Quando analisamos essa refeicio como um elemento presente na alimen-
tacdo nio sé nacional, mas mundial, podemos confirmar que as influéncias
culturais e regionais estio fortemente presentes, dando a cada local uma
refeicdo diferente e caracteristica.

Temos a presenca de alguns elementos na mesa que se fazem presentes
nio sé em uma regido especifica, mas na grande maioria dos locais, como o
pao, que pode ser encontrado em diversos formatos e sabores. O café é uma
bebida muito influente nessa refeicdo, tanto que foi utilizado para designa-la,
café da manha. Temos, também, a presenca do ché que, muitas vezes, serve
como substituto do café, por questio de gostos e/ou habitos. E, ainda, temos
o leite que, além de ser uma deliciosa bebida, podendo ser acompanhado
do café, consumido puro, misturado com achocolatado e batido com frutas,
possibilita uma gama de derivacdes que encontramos nas mesas do café
da manhi, como a manteiga, o queijo, o iogurte, o doce de leite, enfim, um
grande leque de possibilidades.

Outros produtos fazem parte dessa refei¢do como complemento a mesa,
dentre eles, os ovos, que possibilitam inimeras preparacdes, os quais sdo
tradicionalmente consumidas no café da manh3, como os ovos quentes,
omeletes, ovos mexidos.

Vimos, também, a presenca das principais bases doces que sdo os bolos,
divididos em duas categorias (massas aeradas e cremosas), e as bolachas que,

basicamente, sdo produzidas a base de massas quebradi¢as e mudam-se apenas



os formatos e sabores agregados, como chocolate, baunilha, coco, nata etc.
Pudemos conhecer um pouco mais sobre os embutidos e frios, as frutas e
geleias e, por fim, as massas liquidas.

Apés toda a andlise da refeicio, pudemos confirmar sua importancia e
riqueza na alimentacio, tanto em seus preparos quanto em seu historico e,
ainda, a importancia e valoriza¢io das influéncias culturais e regionais.

Sendo assim, como profissionais da drea de alimentac¢io, devemos conhe-
cer as principais caracteristicas de cada regido e os possiveis tipos de servicos
que podemos oferecer, baseando-se sempre na anélise do publico, da regiio,
e da proposta do evento.

Normalmente, os servicos de café da manha mais elaborados aconte-
cem em hotéis e padarias/ cafeterias, em que existe a necessidade de um
profissional gastrénomo. As empresas de eventos, no entanto, estio cada
vez mais se especializando no servico de cafés e lanches, pois as buscas tém
aumentado, principalmente, pela caréncia dessa refei¢io nas casas, logo, as
pessoas buscam cada dia mais esse servico.

Sendo assim, podemos finalizar nossos estudos com a certeza de que
esta area de atuagio (café da manh3) é uma area de grandes oportunidades
e que tem se tornado cada vez mais procurada, pois o café da manha, além
de importantissimo para satde, é uma refei¢ao de varias possibilidades, com

grande apreco social e gastronémico.
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gabarito

UNIDADE |
1. A alternativa C estd correta.

2. O café da manha sofreu muitas alteracdes no decorrer dos anos e da evolugao
da sociedade. Inicialmente, ele era apenas realizado pela necessidade de se ali-
mentar. Com a evolugdo humana e a industrializacdao, o éxodo rural e a facilidade
do acesso aos produtos, tornou-se muito mais pratico e facil.

3. O coffee break, como a tradugdo ja diz, € uma parada para o café. Essa parada,
normalmente, é utilizada em reunides, palestras simpdsios, semindrios, congressos
etc. e nos intervalos desses eventos. Essa parada para o café tem como principal
objetivo realizar a interacdo entre os participantes.

Para o servico, podem ser montadas varias mesas no saldo, ou uma mesa central,
tudo vai depender da quantidade de convidados. As bebidas e os doces também
podem ser encontrados na mesa dos salgados, mas 0 mais comum é ter mesas
especificas tanto para bebidas quanto para doces. Em alguns eventos, ainda é
montada uma mesa com café e Petit four que fica a disposi¢do durante todo o
evento. As mesas também devem ser montadas adequadamente, tendo uma
disposicdo harmoniosa dos alimentos, que normalmente serdo servidos em
loucas.

UNIDADE I

1. Os principais tipos de pao consumidos no Brasil s3o: o francés, caseiro, centeio
ou integral, o p3o de forma, o pdo de queijo, a tapioca e o beiju.

As caracteristicas podem ser encontradas na unidade I, no topico que explica
os diversos tipos de paes.

2. Aalternativa C esta correta.

3. Para a producdo de queijo, precisamos seguir algumas etapas:
* Verificar a presenca do cloreto de calcio no leite. Se necessario for, adicione-o.
* Realizar a fermentacao.
* Adicionar o coalho.

* Realizar a dessoragem.

Quando o soro for removido, é sé realizar a salga e modelagem do produto. O
tempo de repouso apds essa etapa pode variar conforme cada queijo especifico.
O queijo pode ter sua massa cozida ou pré-cozida apés a dessoragem, tudo vai
depender do tipo de queijo que estou produzindo. Existem iniUmeros tipos de
queijos, nem todos com processo produtivo similar, o que pode alterar a adi¢ao
de fungos, bolores e fermentos diferentes.



UNIDADE IlI

1. Ovos inteiros, 69°C.
Gemas, 62° a 70°C.
Claras, 60 a 65°C.

Quando os ovos sao misturados com aglcar ou liquidos, a temperatura aumenta
para cerca de 79° a 85°C.

2. As massas quebradigas tém como caracteristica uma massa arenosa, compacta,
que derrete na boca e quebradica ao toque. Essas caracteristicas sdo possiveis
por ser uma massa com desenvolvimento minimo do gldten e, ainda, por ter
grande quantidade de gordura.

Para o preparo desse tipo de massa, temos dois métodos especificos de preparo,

que sao:

+ Sablage: a farinha deve ser impermeabilizada com a gordura no inicio da pre-
paragdo, formando uma areia. Ap6s esse procedimento, os outros ingredientes
podem ser adicionados.

+ Crémage:inicialmente, mistura-se a gordura com os liquidos (no caso da massa
sucrée, 0 aglcar também é adicionado nesta etapa), formando um creme. Apés
essa etapa, a farinha é adicionada, lembrando que é preciso sempre misturar
com cuidado.

3. Na resposta para essa questdo, podem ser adicionadas quaisquer preparagdes
feitas com a base liquida mencionadas na unidade Il no tépico de Massas Liquidas.

gabarito
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