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RESUMO

A cozinha brasileira é influenciada pelos costumes e cultura dos povos africanos,
portugueses e nativos indigenas, misturando ingredientes diversos, como milho,
farinha de mandioca e pimentas em muitas preparagcbes tipicas e é uma
manifestacdo da diversidade cultural e histérica do pais, que foi adaptada ao longo
do tempo. A cozinha regional de Pernambuco reflete essa diversidade, influenciada
pela colonizacdo, escravidao e producdo de acgucar atraves da dogaria, que €
especialmente destacada como Patrimbénio Cultural Imaterial. Além de relatar as
atividades exercidas durante o estagio, este trabalho dara enfoque a duas
preparagdes internacionais regionalizadas criadas e elaboradas no restaurante, o
nhoque de chamba uma inspiracdo do nhoque da culinaria italiana, e o Yaki de sol
uma inspiragcado do yakissoba da culinaria oriental. Pratos como o Yaki de sol e o
Nhoque de chamba exemplificam essa adaptagao criativa, valorizando ingredientes
frescos e locais, além de estimular o produtor e a producédo local. A culinaria de
Pernambuco € expressdo do legado cultural e da criatividade gastronémica da
regido, que, para além da comida como alimento, celebra a cultura e promove a

uniao entre as pessoas.

Palavras chave: Gastronomia brasileira; Nhoque; Pernambuco; Yakissoba.
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1. APRESENTAGAO

Camara Cascudo (2004) em sua obra cita a comida substancial como aquela
que é passada pelo fogo. Conforme o autor, trata-se de uma crenga antiga, um
saber do povo sertanejo, destacando a utilizagdo do fogo como artificio ndo so para
aquecer, mas também para cozer e assar os alimentos. Por outro lado, ocorreu um
momento em que os povos indigenas utilizavam a técnica de expor peixes aos raios
solares para secar e preservar esse alimento, o uso do fogo para para coccionar
frutos do mar e raizes tem influéncia indigena. Wilson (2014) ainda afirma que a
descoberta do fogo permitiu a transformagao dos alimentos, melhorando a digestao
desses produtos, além de agregar e intensificar o sabor.

No periodo paleolitico os hominideos procuravam a pedra ideal para fazer
seus utensilios de corte, a faca. A ferramenta nesse processo também foi muito
importante junto a descoberta do fogo, pois ao dividir em porgdes tem-se 0 aumento
da superficie de contato do calor com a comida, o que dinamiza a coc¢édo dos
alimentos e produtos carneos (WILSON, 2014). Além disso, a mesma autora
destaca, a importancia da colher e do garfo para servir e comer, e apesar de se usar
as maos pouco antes do desenvolvimento desta tecnologia, estes artefatos foram
criados com a finalidade de trazer modos a mesa, além de auxiliar na distribuicao
dos alimentos durante as refei¢cdes. O escritor brasileiro Camara Cascudo (2004)

relata em sua obra a evolugao dos talheres e as possiveis variedades:

“‘“NATURALMENTE A FACA EXISTIU no paleolitico, pedra de bordo cortante
que nao deixou de evoluir para os nossos trinchantes preciosos. Colheres
apareceram nas palafitas do neolitico, osso, pedra, madeira, anunciando a
complicagdo contemporanea; O garfo € que demorou e seus tipos mais
I6gicos datam do Renascimento, pleno século- XV, embora com um ou dois
dentes.” (CASCUDO, 1967, p. 27)

Conforme descreve Cascudo (2004), apos o desenvolvimento tecnoldgico
outros tipos de utensilios surgem, como a variedade de garfos citado por ele, com a
finalidade de atender as necessidades a mesa. E na carta de Pero Vaz de Caminha,
0 mesmo autor, relata que na mesa desses povos antepassados havia frutos do mar
e a mandioca, sendo uma das caracteristicas do cardapio do nativo e da culinaria

local, a comida de sustanca.

11



Na construgcdo da gastronomia brasileira houveram influéncias africanas,
portuguesas e a dos povos nativos. Afirmando ainda que a culinaria brasileira &
constituida por influéncias extrinsecas, pois essas interagées deram origem a cultura
alimentar do Brasil (Cascudo, 2004).

Renata Braune (2007) diz que os europeus encontraram diversos produtos
exoticos em relagdo ao seu habito alimentar, por outro lado, esse cardapio é
caracteristico desta cultura indigena. A farinha da raiz indigena, o milho e a pimenta
que €& das américas, sao elementos fundamentais nessa interagdo sociocultural.
Esse movimento embora n&o tenha sido harmdnico, configurou o que se € visto na
gastronomia regional: o pirdo é uma preparagéo adaptada pelos portugueses que
costumam aproveitar o caldo de cozimento para fazer preparagdes espessadas,
inserindo a farinha de mandioca.

Gilberto Freyre, em Casa-grande & Senzala (1933) e em Assucar (1939), fala
sobre a importancia das influéncias portuguesa, indigena e africana na formagéao da
gastronomia brasileira. Com a invasédo portuguesa ao Brasil em 1500, e o inicio da
escravizagdo dos povos africanos no século XVI, a identidade brasileira foi se
formando a partir dos povos indigenas, africanos e europeus. A gastronomia foi o
trago cultural que mais se incorporou a essa miscigenagao.

O primeiro registro sobre a alimentagdo indigena no Brasil é de 1500, por
meio da carta escrita por Pero Vaz de Caminha, caracterizando principalmente o
consumo de peixes e frutos do mar pelos povos nativos. Além disso, nesta carta
foi-se também registrada a inser¢cdo e interacdo de produtos europeus com o0s
indigenas. ltens como vinhos, paes, presunto, condimentos e doces (CASCUDO,
2004)

Antes da colonizacdo, as cozinhas africanas possuiam identidade proépria,
ditada pela cultura e pela religido. Os ingredientes utilizados, a forma como os pratos
eram preparados para consumo ritual ou diario, a danga, a musica, influenciaram
diretamente no preparo da comida no territorio brasileiro. A chegada de produtos ao
Brasil possibilitou a criacdo de um terreno fértil propicio para novos pratos, mas a
escassez desses produtos criou um gatilho para a adaptagdo de comidas tipicas
africanas a partir de insumos aqui produzidos. O resultado dessas adaptag¢des sao
pratos famosos que até hoje sdo consumidos em todo o pais (CHAVES, 2022).

Ja os portugueses, influenciaram principalmente na confeitaria Brasileira. Em

Assucar (1939), de Gilberto Freyre, a dogaria portuguesa se faz presente em todo o
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pais a partir do periodo agucareiro, principalmente na regido nordeste do pais.
Observa-se essa relagdo na pagina 43 do livro Agucar: Uma sociologia do doce
(2020) de Gilberto Freyre:

“Pode-se afirmar que, talvez por insuficiéncia arabe reforgada pelo contato
com os trépicos orientais, a cozinha portuguesa que transmitiu ao Brasil foi
uma cozinha muito chegada ao acgucar; e, dentro dela, a docgaria ou a
confeitaria que os brasileiros herdaram dos portugueses, e aqui vém
desenvolvendo, foi, desde os inicios dessa transmissao de valores, uma
dogaria ou confeitaria agucaradissima.”

A gastronomia dialoga com caracteristicas locais, regionais e nacionais;
questdes de diferentes grupos (raga, classe, idade, género), bem como questdes
relacionadas ao tempo, tradicdo e memdria. Eles assumem diferentes significados
ao longo do tempo e refletem a natureza contextual em que ocorrem, valendo-se de
meios gerados por encontros decorrentes de migracdo, guerra, comércio, entre
outros. A chamada cozinha tradicional ndo desapareceu devido ao fenbmeno da
globalizagdo, que permite até que pequenas comunidades explorem formas de
sobrevivéncia, como algumas areas que se tornaram atragdes turisticas por causa
de sua alimentagao (COLLACO, 2013).

A cozinha pernambucana sofreu influéncias significativas da colonizagéo
portuguesa, dos povos africanos que foram trazidos escravizados para o trabalho
nos engenhos e da populagdo indigena que ja habitava o territério brasileiro.

Cavalcanti apud. Araujo (2018, p 10) aponta que:

“Gilberto Freyre descrevia a culinaria pernambucana como balanceada.
Para ele a principal caracteristica da cozinha pernambucana é o equilibrio:
N&o ha nela o predominio da tradigdo africana como na Bahia; nem o da
tradigdo indigena como no Para e no Amazonas; também nao se afirmaria
em Pernambuco nenhum exclusivismo de tradicdo europeia que
artificializasse a cozinha dos senhores de engenho.”

Assim se formam as diferentes culinarias existentes em cada regido do
estado. A forte presenca de frutos do mar no litoral, o cultivo e consumo de
leguminosas e vegetais na zona da mata, e da cozinha criativa que surge da
escassez no agreste e sertdo, com a presenga de pratos feitos com carnes como o

bode, consumo de visceras (informagao verbal').

' Fala do prof® Bruno Correa durante a aula de Cozinha Pernambucana, em 16 nov. 2022.
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O ciclo do acgucar deixa uma marca profunda na forma como Pernambuco faz
gastronomia, uma vez que a intensa producao, e influéncia europeia, holandesa e
principalmente portuguesa, atuou nas produgbes domésticas e na criacdo de
preparagdes doces que permanecem até os dias atuais (Informacgéo verbal?).

A docgaria pernambucana é tao presente na gastronomia do Estado, que
muitas preparacdes tipicas receberam o titulo de Patrimdnio Cultural Imaterial de
Pernambuco. O Decreto n° 3.551, de 4 de agosto de 2000, instituiu o Registro de
Bens Culturais de Natureza Imaterial do patriménio cultural brasileiro, intitulado
“saberes”, como conhecimentos e modos de fazer enraizados no cotidiano das
comunidades (GASPAR, 2010).

A Lei 13.751, de abril de 2009 considera a cartola como Patriménio Cultural
Imaterial de Pernambuco (ALEPE, 2009); A Lei N° 13.428, de 16 de abril de 2008
intitula o bolo Souza Ledo como Patriménio Cultural Imaterial de Pernambuco
(ALEPE, 2008); Ja a Lei N° 13.436, de 24 de abril de 2008 intitula o Bolo de Rolo
como Patriménio Cultural Imaterial de Pernambuco (ALEPE, 2008). Por ultimo,
também influenciada pelo periodo agucareiro, a Lei N° 13.606, de 31 de outubro de
2008, intitula a cachaga como Patriménio Cultural Imaterial de Pernambuco (ALEPE,
2008).

Da-se entdo a importancia em assegurar o legado desses saberes na
gastronomia pernambucana. De acordo ainda com Camara Cascudo, no livro

Historia da Alimentacao no Brasil, edicao de 1983, p.04:

“Espero mostrar a antiglidade de certas predilegbes alimentares que os
séculos fizeram habitos, explicaveis como uma norma de uso e um respeito
de heranga dos mantimentos de tradicdo. A modificagdo désses [sic] usos
dependera do mesmo processo de formacdo: o tempo. Impde-se a
compreensao da cultura popular como realidade psicologica, entidade
subjetiva atuante, dificil de render-se a uma imposic¢ao legislativa ou a uma
pregacao teodrica”.

Além de pratos tipicos e caracteristicos de Pernambuco, ha ainda os
estabelecimentos gastrondmicos que caracterizam a culinaria do pais. A exemplo do
Restaurante Leite, localizado na cidade do Recife, é considerado o restaurante mais
antigo em funcionamento do Brasil e sua inauguragdo remonta a 1882. O

restaurante Leite ja foi eleito o melhor restaurante da capital pernambucana pelo juri

2 Fala do prof? Bruno Correa durante a aula de Cozinha Pernambucana, em 16 nov. 2022.
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da revista VEJA Recife diversas vezes. Localizado no centro comercial da cidade do
Recife, o Leite conta com 150 lugares e 33 funcionarios, além de um cardapio que
inclui culinaria internacional e também pratos locais (OLIVEIRA, 2010).

Assim como ocorreu o desenvolvimento tecnolégico dos utensilios, também
aconteceu com as raizes da cultura alimentar brasileira, nas quais as tradi¢des
culinarias precisaram adaptar-se para que se mantivessem vivas e tao atuais. Desse
modo, a presenca de elementos alimentares tradicionais e tipicos permaneceram
dentro dos pratos de restaurantes de todo o pais.

A gastronomia brasileira em sua diversidade de insumos e as relagdes
socioculturais abriram caminhos para as possibilidades de consumo e reestruturagcao
de pratos tradicionais do Brasil e do mundo. Apesar disso, a gastronomia local e a
mundial reunem preparacgdes e itens pouco conhecidos.

Desse modo, este trabalho foi desenvolvido com a finalidade de relatar as
atividades exercidas durante o estagio e apresentar e descrever duas preparagdes
de origem internacional regionalizadas, desenvolvidas e produzidas no Restaurante
Ca-Ja, Nhoque de chamba - baseado no nhoque italiano; e o Yaki de sol - baseado
no yakissoba oriental, bem como as influéncias da gastronomia brasileira por meio
dos elementos parte da biodiversidade do pais, que foram inseridas nessas

preparagdes.
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2. CARACTERIZAGAO DO ESTAGIO
2.1 Periodo do Estagio

O estagio teve inicio no dia 01 de junho de 2023, e término em 08 de
setembro de 2023, totalizando 360 horas.

Foram realizadas 26 horas semanalmente, sendo as segundas-feiras de 8h
as 12h, tercas-feiras das 8h as 14h, quartas-feiras das 6h as 22h, quintas-feiras das

8h as 14h e as sextas-feiras das 18h as 22h.

2.2 Histdrico e Descricdo do Local

O restaurante Ca-Ja esta localizado na rua Carneiro Vilela, 648, no bairro dos
Aflitos, em Recife. Foi inaugurado em 30 de novembro de 2017 em uma casa
construida na década de 1950, que passou por reformas para a adaptagcao do
ambiente residencial para o comercial, porém preservando as caracteristicas
originais da construcgao.

O chef Yuri Machado idealizou o estabelecimento com a proposta de oferecer
pratos da gastronomia regional em ambiente aconchegante e ao mesmo tempo
despojado. Atualmente, quem administra o restaurante ao lado do chef Yuri
Machado é o engenheiro mecanico alagoano Vitor Braga Pontes.

O restaurante tem uma fachada com um muro baixo e um jardim na parte da
frente (Figura 1). A entrada segue por um corredor largo que conta com bancos
estofados para acomodar a fila de espera (Figura 2). O bar conta com uma janela
aberta para a recepg¢ao, por onde é possivel observar as atividades do bartender, as

prateleiras com bebidas diversas e sentar a bancada (Figura 3).

Figura 1: Parte da frente do restaurante Ca-Ja.

Fonte: A autora, 2023.
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Figura 3: Bancos estofados para a fila de espera.

Fonte: Instagram do Ca-Ja, 2023.

Figura 3: Janela do Bar.

Fonte: A autora, 2023.

Seguindo, é possivel ver o saldo, que conta com um total de 142 lugares, que
séo divididos em ambiente externo e interno. O ambiente externo conta com um
grande quintal com arvores, com duas grandes mesas retangulares com bancos de
madeira, dispostas sob um toldo, e outras mesas menores ao ar livre (Figura 4).
Além dessas, ha mesas em uma area coberta do saldo externo (Figura 5),

totalizando cerca de 115 lugares na area externa.
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Figura 4: Mesas ao ar livre.

Fonte: a autora, 2023.

Figura 5: Mesas em espaco coberto.
. :

Fonte: A autora, 2023.

O ambiente interno conta com um saldo composto por duas salas menores na
parte da frente, que acomoda cerca de 32 comensais, € 0 acesso € feito por uma
porta na parte da frente da recepcédo (Figura 6). Os clientes contam com trés
banheiros: um masculino, um feminino e unissex para pessoas com deficiéncia

(PCD), todos na area externa do salao.
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Figura 6: Saldo interno.

Fonte: A autora, 2023.

A decoragédo do ambiente é composta por uma diversidade de plantas, pegas
e quadros de artistas locais, que traz um ar de sofisticacdo e modernidade,
enaltecendo a regionalidade do local, além de proporcionar aconchego (Figuras 7.1
e 7.2). Além disso, a mobilia e louga utilizadas amarram a ambientagéo, fazendo
com que o cliente se sinta em casa, ao mesmo tempo que aproveita de uma refeigao

especial.

Figuras 7.1 e 7.2: Decoragdo do ambiente.

Fonte: A autora, 2023.

Na parte posterior do ambiente externo, encontra-se a cozinha, com a
boqueta (janela para distribuicdo dos pratos), por onde é possivel observar parte do

ambiente interno da dependéncia (Figura 8). Tendo quatro refrigeradores verticais,
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uma geladeira industrial de quatro portas para hortifruti, e uma bancada refrigerada.
Todas as bancadas séo de ago inox, e se prestam a diversas atividades do dia-a-dia,
como: recepcdo de insumos; higienizagdo de insumos; pré-preparo, preparo,
finalizagdo e montagem de pratos, com a devida higienizagao quando da troca de
atividades. A ilha de cocgéo conta com coifa, dois fogdes industriais com seis bocas
de alta pressao, um forno combinado, um char-broil e uma fritadeira de duas cubas.
Dentro da cozinha se encontram o DML, depdsito de material de limpeza, e a

despensa diaria, com insumos secos e de uso rotineiro.

Figura 8: Boqueta da cozinha.

Fonte: A autora, 2023.

A sala da administracado e escritério estdo localizados no ambiente interno,
onde sao realizadas operagdes financeiras, de compras, e caixa. Ao lado da
administragcao encontra-se o estoque seco, o de bebidas e o de descartaveis.

O estoque é composto em seu interior por prateleiras e estrados onde sao
colocados materiais e insumos, sendo separados por género, sempre observando as
validades dos produtos presentes no estoque. O estoque frio fica localizado no
primeiro andar, sobre a cozinha e € composto por uma camara de refrigeragao e
outra de congelamento, organizadas internamente com estrados e caixas plasticas
vazadas para acondicionamento de hortifrutis.

Além das camaras de armazenagem, no primeiro andar fica a area para
funcionarios, com dois banheiros, um masculino e um feminino; armarios; bancos e

uma mesa com ombrelone para o descanso dos colaboradores.
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2.3 Atividades do Local

O estabelecimento opera de terca-feira a domingo, disponibilizando o servi¢co
de almogo das 12h as 15h30min e jantar das 19h as 23h, de terga-feira a sdbado. As
opgdes de refeicdo para o almogo e o jantar possuem abordagens distintas, com
menus especificos para cada periodo. Durante o almogo, destacam-se os pratos
emblematicos do local, servidos em por¢gdes adequadas para uma pessoa ou
compartilhados entre grupos. No jantar, é oferecida uma selegéo unica de pratos em
por¢cdes menores, permitindo que o cliente desfrute de uma variedade de itens do
cardapio. Ambos os menus seguem uma abordagem coesa da culinaria e da cultura
brasileira e regional, englobando tanto ingredientes como técnicas tradicionais e

contemporaneas.

2.4 Estrutura Organizacional do Local

A equipe de cozinha € dividida em dois turnos, almogo e jantar. Ambas
coordenadas e chefiadas pelo chef proprietario e pelo chef de gestao. O quadro da
manha é composto por um sous chef, dois auxiliares de cozinha, um estagiario, e
um copeiro, totalizando 06 funcionarios. Ja a equipe noturna é composta por 05
colaboradores, sendo um sous chef, um cozinheiro, um auxiliar de cozinha, um
estagiario e um copeiro.

Ambas equipes sdo geridas por seus respectivos sous chefs, que atuam no
gerenciamento das equipes de cozinha, controle de estoque, recebimento de
insumos, limpeza e organizagado da cozinha, produgao de preparacgodes e finalizagcao
de pratos. Os outros colaboradores, cozinheiros, auxiliares e estagiarios, atuam na
producdo de cada praga, higienizacdo de vegetais, limpeza e organizagdo da
cozinha, pré-preparo e preparo de alimentos, ordenacido do estoque, e por vezes,
atuam na finalizagao de pratos.

Os copeiros da cozinha realizam o servigo de higienizagao dos utensilios de
saldo, da cozinha, limpeza do piso e limpeza da caixa de gordura. Para a
manutencdo do andamento do estabelecimento, conta-se com um auxiliar de
servigos gerais do saldo, que fica responsavel pela limpeza dos salbes, cuidados
com as plantas, limpeza da mobilia e lavagem e manutengdo dos banheiros de

funcionarios e clientes.
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A equipe do saldo é composta por um gerente, dois sub-gerentes e dois
garcons, todos atuando quando a casa esta em funcionamento. O gerente de salao
atua na coordenagao dos gargcons, e, com auxilio dos sub-gerentes, resolve
questdes relacionadas a satisfacdo dos clientes, bem como fechamento de caixa. Os
garcons encarregam-se da organizagdo do saldo, de anotar os pedidos, da
comunicagao com a cozinha, recebimento de pagamentos, assim como 0O servigo
aos comensais e retirada dos utensilios e lougas das mesas.

Também pertencente ao saldo ha o bar, coordenado pelo gerente de saléo, é
formado pelo chefe de bar e barman. Ambos fazem o preparo das bebidas e drinks
do estabelecimento, e sdo responsaveis pela organizagao e limpeza do ambiente do
bar, bem como contagem de estoque e criagdo de drinks. Também relacionado ao
bar, ha um estagiario, responsavel pelo gerenciamento do estoque, organizagao de
planilhas e fichas técnicas, entre outras atividades relacionadas ao bar.

A administragdo € composta pelo gerente geral, que coordena as atividades
da casa e um auxiliar administrativo, responsavel pela realizagao de pagamentos, e

organizacao da documentagao de funcionarios e comercial.

Figura 9: Fluxograma organizacional.
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Fonte: A autora, 2023
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o estagio no restaurante Ca-Ja, as fungdes exercidas foram a
higienizacédo e secagem de folhosos e a produgdo de duas sobremesas. Porém,
além das atividades exercidas, sera relatada a produgdo de duas preparagdes
internacionais feitas no restaurante, sendo estas regionalizadas, o nhoque de
chamba inspirado no nhoque da culinaria italiana, e o Yaki de sol inspirado no
yakissoba da culinaria oriental, destacando as adaptacbes e técnicas utilizadas,
além das influéncias da biodiversidade brasileira nas respectivas preparagées. Mas
também serdo descritas as outras atividades exercidas.

A escolha dessas duas preparacdes se deu pela suas origens culturais
diferentes, sendo uma da culinaria italiana e o outra da gastronomia oriental, e a

possibilidade de inserir outros elementos nessas preparagoes.

3.1 Preparacédo do Nhoque de Chamba (chambaril)

O Nhoque de Chamba se inspira em uma preparagao tradicionalmente
italiana, o nhoque. E um prato que, além do uso de batatas, pode ser utilizado algum
outro tipo de tubérculo como base para a massa (WRIGHT J; TREUILLE E., 1997).
Na versdo do Ca-Ja a receita leva o inhame, o ragu de chambaril e a manteiga de
garrafa, sendo essas as peculiaridades que justificam a escolha da preparacao,
além do seu método de cocgao: a fritura por imersado na manteiga de garrafa.

No curso das refeigdes italianas o gnocchi é geralmente servido como um
Primo piatto, ndo sendo acompanhado de proteina animal (Informacdo verbal®). E
dificil precisar a verdadeira origem do nhoque, porém uma teoria bastante aceita
constata que a preparagao nasceu na regido do Lacio, localizada no centro da Italia.
A hipétese aponta que a massa teria surgido a partir da caréncia da farinha que a
populagdo mais pobre tinha. As matriarcas eram obrigadas a usar sua imaginagao e,
utilizando-se de restos de pao, misturados com agua e a pouca farinha que
conseguiam, criavam uma massa, que em seguida era moldada em pequenas
pelotas ou nodulos (informagao verbal®), e cozidos em agua salgada.

Com a chegada da batata a Europa, vinda das Américas, esta foi incorporada

a receita do nhoque, sendo esta a versao mais consumida atualmente (SANTOS,

% Fala da prof? Edenilze Romeiro durante a aula de Cozinha Classica Il, em 01 jul. 2022
4 |dem, 08 ago. 2022
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2018). Para os italianos € muito importante observar o teor de umidade das batatas
e cozinha-las corretamente, pois a umidade também é determinante da quantidade e
do uso de ovos e farinha na massa. Geralmente é servido com molhos simples e
sem o acompanhamento de carnes (SANTOS, 2018).

Segundo, Wright e Treuille (1997), as receitas tradicionais podem ser feitas
com batatas, abdbora, arroz, pao e inhame. Destes vou dar destaque ao inhame,
por ser utilizado para a confecgdo do nhoque de chamba no Ca~Ja.

Inhame é um tubérculo da familia Dioscoreacea, conhecido como cara na
regido sudeste do pais. E um alimento energético que também se destaca como
fonte de vitamina B1 e pelo teor de fibras alimentares e potassio (LANA, 2010).
Acredita-se que sua origem seja no oeste do continente africano, e tenha sido
introduzido no Brasil pelos povos escravizados, como Cascudo (1983, p.82) expde a
seqguir:

“Nao havia o inhame atingido ao Brasil quando os portuguéses
desembarcaram em Poérto Seguro. Veio deliberadamente trazido do Cabo
Verde, da ilha de Sdo Tomé, entreposto de muita utilidade no séc. XVI para
a terra brasileira, coqueiro, bananeira, arroz, cana-de-agucar ... A raiz que
alimentava o brasileiro € a mandioca (Manihot utilissima Pohl), continuando
a missdo. Seguem-na a macaxeira, aipim (Manihot dulcis Pa;x), ambas com
variedades incontaveis, as batatas (Solanum e J pomoea), caras
(Dioscorea).”

Os inhames e caras podem ser encontrados em diversas variedades, e na
mata Sul de Pernambuco sédo cultivadas as espécies Costa e Sdo Tomé (EMBRAPA,
2021). Cascudo, (1983, p.82), ainda aponta que:

“Inhames e caras sdo comidos assados e mais comumente cozidos. Tém
ambos um leve teor de agucar, além de maior percentagem em amido e
matérias proteicas. O cara é sempre menor que o inhame.”

Formando o que Dumas indica como a base da culinaria local indigena:

“[...] Ha diferentes espécies de inhame, mas assinalamos apenas a que faz
parte da alimentacdo dos indigenas, [...]. O inhame é um grande recurso
para os povos das Canarias, dos Agores e até do Brasil, substituindo o PAO
e constituindo o unico ALIMENTO para alguns. A mistura de sua FARINHA
com a farinha de TRIGO é a base de diversos PURES, BOLOS e p3o.” (p.
399)
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O ossobuco, palavra traduzida como osso oco (informagdo verbal)®, e
conhecido em parte da regiao nordeste como chambaril, € o “corte da canela do boi
ou vitela que contém carne, osso e tutano” (KOVESI, 2007). E parte do musculo
dianteiro do boi, que muda de nome quando é cortado contendo o osso (informagao
verbal®). “[...] € uma carne lisa e praticamente sem gordura. [...] quando bem cozida,
seus nervos ficam macios e suculentos, transformando-se em uma espécie de
gelatina que, ao longo do cozimento, enriquece os molhos” (SILVA, SIMONCINI;
SILVA, 2019).

O chambaril € uma peca de carne bastante presente na culinaria italiana,
principalmente na regido da Lombardia, onde é preparado em cozimento lento, com
vinho e caldo de carne, “até que a carne fique macia o suficiente para cortar com um
garfo” (ROMEIRO, 2022).

A manteiga de garrafa € um produto tipico da regido nordeste do Brasil, e
surge a partir da necessidade de conservagao da manteiga. Pode receber inumeras
denominagdes, como manteiga da terra, manteiga do gado ou manteiga do sertao.
Em outras partes do mundo, como a india, onde é chamada de Ghee, representa
pureza e nobreza (MCGEE, 2004).

Segundo Kovesi (2007, p.396) em seu livro 400g, a manteiga de garrafa é
produzida:

“Pelo método tradicional o creme de leite puro, extraido pela desnatadeira, é
levado para ferver por algumas horas até que suas particulas sdlidas,
popularmente chamadas de borra, se precipitem, separando-se da parte
gorda (manteiga). Mexendo-se sem parar, a borra vai se decantando e
tostando no fundo da panela. E essa borra de cor caramelizada que confere
a manteiga um sabor Unico e pronunciado, bem diferente da manteiga que
usamos habitualmente. Ao ser aquecida, essa manteiga ndo se queima. No
fim desse processo, a manteiga, que adquire uma cor amarela intensa, é
filtrada e colocada em garrafas.”

Esse processo, que se chama clarificacdo, faz a retirada de proteinas (a
borra) e agua, e retarda a deterioragdo acelerada e a rancificacdo oxidativa do
produto, permitindo o seu armazenamento sem a necessidade de refrigeragdo por
até 8 meses (MCGEE, 2004).

No restaurante Ca-Ja, o nhoque é feito com inhame, manteiga de garrafa,
ovos e farinha de trigo, e apds modelada (Figura 10), a massa € branqueada (Figura

11) e colocada em azeite composto permitindo o armazenamento por congelamento,

® Fala da prof? Edenilze Romeiro durante a aula de Cozinha Classica Il, em 01 de jul de 2022
% Fala da prof® Edenilze Romeiro durante a aula de Cozinha Fria, em 18 de ago de 2019
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sem que as unidades se grudem. O processo do branqueamento é um importante
passo no pré-preparo do nhoque, uma vez que tem a fungao de inibir a acdo de
enzimas, aprimorar a textura, eliminar o sabor residual da farinha de trigo, além de
preservar a coloragao do preparo (Instituto Americano de Culinaria, 2017). Depois, a

massa € porcionada e congelada para posterior uso.

Figura 10: Modelagem da massa de nhoque.

Fonte: A autora, 2023.

Figura 11: Branqueamento da massa de nhoque.

|

Fonte: A autora, 2023.

O ragu de chambaril é preparado fazendo a limpeza da peca, posteriormente
cozida em agua com mirepoix para a confec¢gao de um caldo, que é reservado. O
chambaril € entado desfiado, refogado com cebola julienne em azeite, e acrescido do
caldo reservado e a base de tomates (Figura 12). Esta é feita a partir do cozimento

dos tomates em forno, e posterior batimento em liquidificador, para que se torne um
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molho grosso. O refogado é entdo temperado com sal e manjericdo e servido sobre
0 nhoque, ja frito.

Figura 12: Ragu de Chambairil.

T —_—
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Fonte: A autora, 2023.

Para o servigo, as por¢des sao empanadas em farinha de trigo (Figura 13.1),
fritas por imersdao em manteiga de garrafa (Figura 13.2), servidas acompanhada do
ragu de chambaril, e finalizadas com parmesao fresco ralado, folhas de manjericao

roxo e um fio de azeite (Figura 14).

Figuras 13.1 e 13.2: Nhoque empanado e sendo frito.

Fonte: A autora, 2023.

27



Figura 14: Empratamento do Nhoque de Chamba.
e —

Fonte: Instagram do Ca-Ja, 2023.

3.2 Preparacao do Yaki de Sol

A culinaria oriental é considerada uma das herangas culinarias mais ricas e
diversificadas do mundo. Originou-se em diferentes regides e foi introduzida em
diversas partes do mundo. Uma refeicdo na cultura Oriental consiste de dois
componentes gerais: uma fonte de carboidratos ou amido, conhecidos em chinés
como alimento basico (pinyin: zhushi; lit. alimento principal, “basico”), arroz,
macarrao ou paes cozidos no vapor e outros itens de acompanhamentos, como
vegetais, peixe ou carnes (pinyin: shacai; lit. "vegetal") (ASTIGARRAGA, 2019).

A gastronomia chinesa possui forte influéncia no paladar dos brasileiros.
Algumas versdes modificadas de pratos tipicos se popularizaram entre os
brasileiros, como frango xadrez, bifum, macarrao chop suey e o yakisoba. Algumas
empresas de catering estdo tentando difundir ainda mais a culinaria chinesa no
Brasil. Os pratos da culinaria chinesa devem conter quatro caracteristicas principais:
cor, aroma, sabor e apresentagdo. Assim, vemos o uso frequente de vegetais
diversos no mesmo prato, garantindo essas caracteristicas (LOBLER, 2019). De

acordo ainda com Cremasco (2013), p.02:

“[...] o Yakissoba & um prato de origem chinesa, muito popular também na
culinaria japonesa, que significa literalmente macarrédo de soba frito. O
prato, conhecido internacionalmente, é composto por legumes e verduras
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que podem ou nao ser fritos juntamente com o macarrdao e aos quais se
agrega algum tipo de carne.”

Por outro lado, Astigarraga (2019, p.265) fala em Cozinha oriental sobre o

consumo do yakissoba no japao:

“E praticamente impossivel assistir a um festival de verdo no Japao e néo
encontrar um stand yakisoba. Yakisoba é um prato de macarrao frito, uma
combinagao de macarrao com repolho fatiado, carne de porco, cenoura e
outros vegetais, e um molho yakisoba estilo churrasco. Durante os festivais
de verdo, grandes pilhas desses ingredientes sdo jogadas em uma placa de
aquecimento externa e grelhadas, mas o yakisoba também pode ser feito
facilmente em casa, usando uma frigideira grande ou wok. Yakisoba
significa 'soba cozido', mas ao contrario de outros macarrées de soba, o
macarrao usado em yakisoba n&o contém trigo sarraceno.”

A salga e a secagem sao métodos de conservagao bastante antigos e ainda
utilizados por todo o mundo. O primeiro consiste em capturar a agua livre presente
nos alimentos através da adicdo de sal, evitando assim que possa ocorrer
proliferagdo bacteriana no alimento, enquanto o segundo elimina a agua presente
pela evaporagdo. Desse modo, as carnes terdo o minimo possivel de agua livre
presente em sua composi¢cao, aumentando sua durabilidade (ROCA, 2002)

Cascudo (1967, p.24) aponta que a conservagao de carnes por esses meios
pode ter surgido apenas depois da descoberta do fogo, e muito depois da exposigao

dos alimentos a ele:

“A carne-séca pela exposicdo solar é pré-histérica mas posterior a
exposicao ao lume. A primeira carne secou sendo aproximada do fogo e ndo
do calor solar. No Brasil dos primeiros séculos a mengao é minima. Evreux
fala que no Maranhdo secavam peixes ao sol. A maioria absoluta era ao
moquém. Na&o me parece que a nossa carne-do-sertdo, carne-de-vento,
carne-de-sol, habitual nos sertdes, tenha sido uma influéncia indigena. O
portugués possuia a tradicdo de secar ao sol frutas, notadamente peixes,
sequeiros de bacalhaus, como ainda é usado. Do peixe passou as carnes,
utilizando a mesma técnica. Nasceria esta na orla do mar, entre pescadores,
conservando o pescado para revendé-lo para o interior. O sol do Brasil, que
justificaria o processo, nao o determinou para os indigenas. Apesar de uma
ou outra informagéo fortuita, o indigena ndo salgava carnes e peixes para
conserva-los. Era condimento raro. O mesmo ocorria na Asia, Africa,
Polinésia e Melanésia. Salgar seria elemento do ciclo da agricultura, impésto
pela deficiéncia do cloreto de sédio nos cereais.”

A carne de sol é tipica das regides Norte e Nordeste do Brasil. Conhecida
também como carne de vento ou carne do sertdo, é produzida com cortes inteiricos

do traseiro do boi ou bode preparadas em mantas, € levemente salgada e deixada
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em ambiente ventilado, porém sem exposi¢do ao sol, apesar do nome. A regido
interna ainda permanece tenra e avermelhada, por isso, € uma carne perecivel,
durando apenas 4 dias em temperatura ambiente, e deve ser conservada sob
refrigeracdo. Tem sabor bem menos salgado e maior maciez, chegando a 70% de
agua em sua composicao e apenas 4 a 5% de sal (JAPIASSU, 2004).

A salga e secagem sao utilizados para retardar a deterioragdo da pecga,
inibindo a proliferacdo de microrganismos e aumentando sua durabilidade e tempo
de uso. Além disso, o processo de cura confere um sabor diferenciado e
caracteristico ao produto, interessantes para o preparo de diversos pratos (McGee,
2014).

O Yakissoba utiliza vegetais e algum tipo de produto carneo. Ja na versao do
restaurante Ca-Ja, é utilizada carne de sol feita no proprio estabelecimento. A peca
utilizada € o coxao mole, que é cuidadosamente limpo e cortado em cubos, para
entdo receber uma combinagao de sal fino e grosso. A diferenga de espessura dos
sais confere diferentes tempos de salga, visando extrair a umidade da carne,
desidratando-a ao maximo possivel. O processo de cura demanda um minimo de 48
horas, mantido sob refrigeracdo, uma vez que corresponde a uma salga moderada,
conforme descrito por McGee (2014). Apesar do modo como € confeccionada, suas
caracteristicas compreendem textura e sabor da tradicional carne de sol, o que
difere é a técnica aplicada.

Além da carne de sol artesanal, o Yaki de sol leva gengibre e diversos
legumes regionais, levando também macarrdo tipo lamen, comumente usado para
Yakisoba, maxixe, quiabo, cebola roxa, tomate, cenoura, chuchu, repolho, coentro,
gengibre, alho, pimentao verde, acelga, bokchoy, 6leo de gergelim, caldo de frango,

molho de ostra e shoyu (Figura 15).

30



Figura 15: Elementos do Yaki de sol.

Fonte: A autora, 2023.

A carne de sol é frita no 6leo de gergelim, em seguida refoga-se os legumes
com o alho e gengibre, adiciona-se o caldo, shoyu e molho de ostra, cozinha até que
os legumes estejam macios, em seguida vem a massa, bokchoy e acelga, e é
finalizado com coentro picado. E servido com rabanete laminado e coentro (Figura
16). A versao vegetariana, "Yaki Veg", leva caldo de cogumelo shitake, no lugar do
caldo de frango, batata doce palito frita, no lugar da carne de sol, e ndo leva molho
de ostra. O processo de produgao € semelhante ao Yaki de sol, fazendo a introdugéo

da batata doce logo depois da massa, e ndo adicionando o molho de ostra.

Figura 16: Empratamento do Yaki de sol.

Fonte: Instagram do Ca-Ja, 2023.
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E possivel perceber a utilizagéo de diversos produtos tradicionais da culinaria
oriental, como o 6leo de gergelim, o gengibre, a acelga e o bokchoy (ASTIGARRA,
2019). Porém, ao mesmo tempo, o prato traz o contraste com sabores e cores
presentes no cotidiano do comensal. Vegetais como o maxixe, quiabo, chuchu e

coentro fazem parte da dieta local, como aponta Cascudo (1967, p.275):

“[...] o maxixe (Cucurnis anguria L.), os grelos, os bredos (Amaranthus viridis
L.), os tomates (Solanum lycopersicum L.), o tomilho, tominho (Thymus
vulgaris L.), enriquecendo a dieta diaria do seu homem. A insisténcia désse
[sic] uso permanece na cozinha brasileira onde é recusavel a comida nua,
lambida, sem os cheiros, enfeites que ornam o prato feito e os que o
condimentam, postos antes e durante a fervura ou assamento.”

Preparagdes como o Nhoque de chamba e o Yaki de sol, sdo exemplos
brilhantes de como a cozinha pode ser um reflexo vivo da diversidade e adaptagao.
Além de serem uma forma de aproximagdo cultural entre a gastronomia
internacional e o comer bem, promove a valorizagdo desses ingredientes, uma vez
que o cozinheiro procura se utilizar de insumos mais frescos e de pequenos

produtores locais.

3.3 Higienizacado e Secagem de Folhosos

Abaixo segue relato das atividades exercidas durante o estagio, higienizagao
e secagem de folhosos, e producdo das duas sobremesas. Com os vegetais eram
produzidos mix de folhas, mix de ervas, e secagem de folhas de coentro e
manjericao para a finalizagéo de pratos. As sobremesas produzidas foram a Bernoffe
e a Melhor que a terrinha. Nao seréo descritas as preparagdes do mix de folhas, mix
de ervas, e secagem das folhas pois se restringiam a mistura dos folhosos para
composicao de saladas ou uso individual das folhas para finalizacdo de pratos.

Segundo a RDC 216, de 2004, entende-se por higienizagédo a “operagao que
compreende duas etapas, a limpeza e a desinfec¢ao”. A etapa de limpeza, segundo
o mesmo documento, € a “operagao de remogado de substancias minerais e ou
organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades” e a
desinfeccdo, a “operagédo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do
namero de microrganismos em nivel que nao comprometa a qualidade

higiénico-sanitaria do alimento”, conforme aponta José (2017):
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“A qualidade microbiolégica de frutas e hortaligas esta relacionada com a
presenga de microrganismos alteradores, que podem reduzir a vida util
desses produtos e a de microrganismos patogénicos que podem provocar
doengas nos consumidores”.

Para evitar tanto o processo de degradacdo, quanto a contaminagdo dos
comensais, os produtos folhosos consumidos crus passam por 3 etapas. A
pré-lavagem inicial era realizada em agua potavel e corrente para a remogao de
contaminacgdes fisicas como elementos presentes no solo, e reduz em parte a
quantidade de microrganismos patogénicos. Nesse momento também era feita uma
pré-selecdo das folhas, fazendo a retirada de folhas amareladas, ou apodrecidas.
Contudo, por si s6, essa limpeza inicial ndo é eficaz o bastante para a redugao
substancial da carga microbiana, tornando a desinfeccdo um passo crucial nesse
processo (JOSE, 2017).

A segunda etapa no processo de higienizagdo consistia na imersao em
solugdo clorada a 200ppm, por 15 minutos, conforme indicagédo do tépico 4.8.19, da
RDCn 216, de 2004, que diz:

“Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser
submetidos a processo de higienizacdo a fim de reduzir a contaminagéo
superficial. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem
estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude e serem
aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado.”

Passado o tempo necessario, os hortifrutis eram enxaguados uma a uma em
agua corrente e abundante, para a completa retirada do desinfetante utilizado. A
ultima etapa do processo é a secagem das folhas, para garantir melhor conservagao
na hora do armazenamento. As folhas eram escorridas e secas ao ar livre por pelo
menos 30 minutos (Figura 17), e guardadas em caixas plasticas forradas com papel
absorvente, recebendo também uma camada de papel antes do fechamento. As
caixas eram etiquetadas, e entdo levadas a cémara de resfriamento, onde

permaneciam até a sua utilizagdo, em no maximo 3 dias.
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Figura 17: Secagem de folhosos ao ar livre.

Fonte: A autora, 2023.

3.4 Preparagao de Sobremesas

Abaixo descrevo o preparo do chantilly utilizado para a finalizagao (cobertura)
das duas sobremesas descritas a posteriori. Como o mesmo é feito em quantidade,

sendo congelado para uso futuro, o descrevo primeiramente.

3.4.1 Chantilly de chocolate branco

O creme de leite é a parte da gordura retirada do leite. Pode variar em teor de
gordura, e os industrializados sao pasteurizados ou processados em UHT. “O teor de
gordura do creme de leite denota sua estabilidade ao ser aquecido e sua qualidade
quando é batido. Quanto maior o teor de gordura, mais estavel o creme” (WRIGHT,
TREUILLE, 1997).

De acordo com Kovesi, 2007, o chantilly € um “creme de textura leve e
aerada, feito a base de creme de leite fresco batido com agucar e baunilha até ficar
bem encorpado”. O creme deve estar bastante gelado e deve ser mantido sob
refrigeracdo. Pode ser preparado sem o uso do agucar ou pode ser adogado de
outras maneiras.

A gelatina € um espessante que serve tanto para pratos doces quanto para
salgados. E produzida a partir do colageno do tecido animal, formada por longas
cadeias de aminoacidos e possui a propriedade de se liquefazer quando aquecida, e
voltar a endurecer em temperaturas mais baixas (NOCE, 2018). Na confeitaria, a

gelatina é utilizada como espessante e estabilizante de preparagdes.
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O chocolate branco é um derivado do cacau, que contém um minimo de 20%
de manteiga de cacau, e 14% de sodlidos do leite, e ndo possui sélidos do cacau
(NOCE, 2018). E um chocolate mais sensivel ao calor, e por isso, mais delicado.
Com sabor neutro, pode ser utilizado para inumeros fins, como estrutural e adogante
(PARE, 2000).

No caso do restaurante Ca-Ja, o chantilly é feito com creme de leite fresco,
chocolate branco nobre e gelatina incolor. A gelatina € usada como forma de tornar o
chantilly mais firme, e resistente ao calor, ndo interferindo no seu sabor, e adogado e
saborizado com o chocolate branco.

Uma parte do creme de leite é usado para dissolver a gelatina em fogo baixo.
Em seguida, o chocolate branco é derretido e acrescido da parte de creme de leite
aquecido. O restante do creme de leite é adicionado até virar uma mistura
homogénea. Depois, o liquido é coado para a retirada de grumos que possam alterar
a textura ideal da preparagao, refrigerado até atingir a temperatura de 4°C, e em
seguida é batido até atingir o ponto de chantilly firme. O creme é porcionado em
potes de 500 ml, devidamente etiquetado e armazenado em congelamento, com
validade de até 30 dias. E servido com o auxilio de um saco de confeiteiro e
colocado nas fatias de Bernoffe e Melhor que a Terrinha, quando de suas

finalizacoes.

3.4.2 Bernoffe

A Bernoffe € uma torta doce inspirada na torta inglesa banoffe, segundo
Pinhel (2021, p13):

‘A torta Banoffee € um doce de origem inglesa, cujo nome & uma
combinagdo das palavras Banana e Toffee. Este Ultimo é feito da
caramelizacdo de acucar ou melago, juntamente com manteiga e,
ocasionalmente, farinha. “

Foi desenvolvida no restaurante Hungry Monk, como uma forma de aprimorar
a receita americana “Blum’s Coffee Toffee Pie”, que levava um doce feito com leite
condensado cozido, café e chantilly. “A torta € composta pela massa de biscoito,
caramelo, banana e chantilly no topo.” (PINHEL, 2021). Essa torta chegou ao Brasil
ha cerca de 20 anos, em Curitiba, no restaurante Beto Batata e logo se espalhou

pelo pais, sendo o foffee substituido por doce de leite (PINHEL, 2021).
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A Bernoffe do Ca-Ja é preparada com uma massa amanteigada saborizada
com canela, recheada com uma grossa camada de doce de leite e recebe duas
camadas intercaladas de fatias de banana distribuidas uniformemente, e polvilhadas
com acgucar e canela, para a preservagao da fruta (Figura 18). A canela é uma
especiaria nativa do Sri Lanka, retirada da casca da caneleira, podendo ser utilizada
em pedacos ou moida. E bastante versatil, podendo ser utilizada em preparagées
doces ou salgadas (NETO, FREIRE; LACERDA, 2016). Segundo Gasparin (2022), a
canela “contém um vasto leque de compostos fendlicos com fungao antioxidante,

com potencial aplicagdo como ingrediente conservante em alimentos.”

Figura 18: Bernoffe sem chantilly.

Fonte: A autora, 2023.
Depois de pronta, a torta € armazenada em geladeira, ja fatiada em 8

porcoes, por até 7 dias. Na hora do servigo, a fatia recebe uma camada de chantilly

de chocolate branco, e raspas de chocolate 40% (Figura 19).
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Figura 19: Empratamento da Bernoffe.

Fonte:Instagram do Ca-Ja, 2023.

3.4.3 Melhor que a Terrinha

No Restaurante Ca-Ja a sobremesa "Melhor que a terrinha", ¢ uma
reformulacdo da "Terrinha" uma mousse de chocolate 70% com crumble de
chocolate (Figura 20). Era servida em um copinho de barro, e finalizada com
beldroega, hortela ou flor comestivel, fazendo alusdo a um vaso de terra com planta.

Figura 20: Terrinha.

Fonte: Facebook do Ca-Ja, 2018.

Ja a sobremesa "Melhor que a terrinha" é uma torta feita para corte, montada

em trés camadas, com texturas, cores e sabores diferentes que se harmonizam: a
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primeira camada é uma massa amanteigada de cacau com amendoim, em seguida,
um soufflé de chocolate 52% compde a segunda camada, e a terceira, € uma
mousse gelada também de chocolate 52%. A torta é cortada em 12 fatias (Figura 21)
e armazenada por até 6 dias em refrigeragdo. E servida acompanhada de uma
ganache de chocolate 40% + 52%, streusel de cacau feito com a propria massa da
torta, finalizada com o chantilly de chocolate branco nobre, e polvilhada com cacau

em po (Figura 22).

Figura 21: Porcionamento da sobremesa “Melhor que a Terrinha”.

Fonte: a autora, 2023.

Figura 22: Empratamento da sobremesa “Melhor que a Terrinha”.

Fonte: Instagram do Ca-Ja, 2023.
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A massa da sobremesa é do tipo crumble ou streusel, que segundo Costa et
al. (2018), é uma massa em textura granulada usada principalmente para finalizagao
de tortas. Normalmente nao levam ovos, para conferir uma textura final granulosa.”
Esse preparo surgiu apdés a Segunda Guerra Mundial, e é tipico inglés. Uma
preparacdo parecida é o Struesel, que se diferencia pela menor quantidade de
farinha de trigo que é utilizada (ELEUTERIO; GALVES, 2014).

Por suas caracteristicas de produgao, a massa pode também se enquadrar
como uma massa sucrée, pois apresenta “maior quantidade de agucar (por volta de
50% em relagdo ao peso da farinha de trigo)” (COSTA et al.,, 2018). A massa
preparada pelo Ca-Ja leva uma propor¢ao de 68,75% de agucar em relagao a
farinha de trigo, e 1:1 entre a farinha de trigo e a manteiga, sendo aromatizada com
cacau em po e amendoim triturado, que além de sabor, confere também maior
crocancia ao produto final.

A camada do biscuit de chocolate é leve e aerada, como um suflé e
preparada com chocolate 52%, claras, gemas, manteiga e agucar. Segundo Costa
et. al. (2018), os suflés sdo preparagdes aeradas que podem ser servidas quentes
ou frias e tém como base um produto cremoso, sdo aerados com merengue francés
e depois assados. Costa et. al. (2018), afirmam que o merengue € uma “espuma
feita de claras, produzida pela introdugdo do ar que ocorre no batimento, com a
adicdo do agucar para dar estabilidade a mistura.” Neste caso, € utilizado um
merengue francés, que age como elemento aerador da massa. Costa et. al. ainda
apontam o merengue francés como um tipo de merengue feito a frio, e que necessita
de cocgao antes de sua utilizagdo, sendo indicado para a produgao de massas e
suspiros.

Depois de batido, o merengue recebe as gemas, que sao delicadamente
misturadas. As gemas s&o ricas em gordura, proteinas e lecitina, um agente
emulsificante, que promove um resultado cremoso e macio, € atua como agente
gelificador (COSTA et. al., 2018). Dessa forma, promove estrutura e textura macia a
segunda camada dessa sobremesa.

O chocolate 52% € um tipo de chocolate meio-amargo, assim classificado por
conter pelo menos 35% de sdlidos do cacau (PARE, 2000). E derretido em
banho-maria, juntamente com a manteiga, que confere “umidade e untuosidade a

preparagao, auxilia na conservagao e agrega sabor” (CAVALCANTI, 2023). Essa
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mistura derretida € delicadamente agregada ao merengue ja com as gemas, e por
fim levado ao forno.

Costa et. al. (2018), na pagina 160, descreve mousses como:

“[...] produgbes aeradas e leves usadas como sobremesas ou aplicadas na
montagem de variadas preparagbes. Podem ter diferentes bases, como
ovos e creme de leite, e ingredientes de aeragdo como merengue. A
gelatina quando utilizada desempenha o papel de dar estrutura e
sustentagdo as moléculas da mousse, tornando possivel que esta seja
fatiada”

Por fim, a ultima camada é formada por um mousse de chocolate 52%
derretido, o creme de leite fresco e a gelatina, aqui utilizada para conferir estrutura a
massa. E preparada da exata mesma forma do chantilly de chocolate branco,
realizando-se apenas a substituicdo do chocolate branco pelo chocolate meio
amargo 52%.

No que refere-se as sobremesas descritas, ambas seguem a linha da
confeitaria classica francesa, tanto nas técnicas como no uso de ingredientes.
Porém, vale destacar a presenca da sobremesa “creminho de goiaba” no menu do
restaurante, uma reinvencao do famoso Romeu e Julieta. Esta, se apresenta como
um creme de goiabada batida com leite e leite em po, bastante doce, acompanhada
de um creme de queijo mais acido, contrastando os sabores. Trazendo equilibrio a
textura, o creme recebe ainda uma camada de crumble classico, que promove a
crocancia e torna o prato mais interessante.

A gastronomia regional pernambucana é um tesouro culinario que representa
a heranga cultural e a criatividade gastronbmica da regido. O processo de
regionalizacdo de pratos internacionais, ao incorporar ingredientes locais, demonstra
a capacidade da culinaria de evoluir e se adaptar sem perder sua identidade. A
comida em Pernambuco € muito mais do que apenas sustento; € uma forma de

contar histérias, celebrar a cultura e promover a unido entre as pessoas.
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4. CONSIDERAGOES FINAIS

O estagio no restaurante se destinou a colocar em pratica o conhecimento
tedrico e pratico, adquiridos durante a formagao académica, abrangendo técnicas
culinarias que englobam desde a organizagao prévia - mise en place e pré-preparo -
até o preparo e a finalizacdo de pratos, além da aplicagao dos conhecimentos, tanto
em termos académicos quanto culturais, com enfoque especial na cozinha brasileira
contemporanea.

Além disso, proporcionou compreensao mais profunda das particularidades
do estabelecimento e das técnicas da cozinha mundial utilizadas, e aprimoramento
do desenvolvimento profissional e intelectual, proporcionando experiéncias
enriquecedoras através de diversas abordagens, referéncias e desafios que sao
inerentes ao ambiente de um estabelecimento comercial.

O resultado almejado e alcangado foi a aquisicao de conhecimentos praticos
na area de gastronomia, incluindo confeitaria, cozinha quente e fria, bem como uma
maior compreensao do mercado de trabalho e o desenvolvimento de uma postura

profissional mais sodlida.
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