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TECNICAS DE SERVICO DE CoOziNHA

INTRODUCAO

A vida némada indispens4vel 2 caga e a procura de colheitas sucessivas,
originou deslocagbes periddicas e uma aproximagio forcada entre familias,
tribos, povos.

Com a construgo das primeiras jangadas, pirogas, barcos, aumenta-
ram os movimentos migratérios dos povos primitivos. Da necessidade de
albergar esses povos nasceu a hospitalidade.

Os homens da mesma raca, da mesma religiio, os artistas, os sdbios,
recebiam hospitalidade dos seus semelhantes por onde quer que passassem.

Na Greécia Antiga, bergo da civilizagio, aproveitavam-se as festas olim-
picas para oferccer hospitalidade aos estrangeiros que, muito bem recebi-
dos, traziam os seus usos e costumes,

No caso dos Romanos, o hébito hospitaleiro ¢ idéntico, bem como na
Europa Ocidental e no Oriente.

Nos tempos Biblicos, o viajante, a quem primeiramente se lavavam os
Pés, ocupava o lugar na mesa comum. Além disso, recebia, antes de partir,
alguns viveres que lhe permitiam continuar.o seu caminho.

Com o desenvolvimento da civilizagdo, os meios de locomogio me-
lhoraram substancialmente, originando uma quebra nos nfveis de hospitali-
dade, pois a deslocagio entre dois pontos tornava-se mais rdpida.

Pode afirmar-se que a Histéria da Cozinha comega com a descoberta
da utilizagio do fogo no Paleolitico. Os alimentos, quando passados no
fogo, perdem a suarigidez e daf, em termos anatémicos, deixa de ser neces-
sdria a utilizagdo de uma série de musculos do maxilar, o que faz abrir espa-
§O na caixa cerebral para amplia¢io do cérebro e desenvolvimento subse-
quente da inteligéncia. Nesta altura, a subsisténcia das povoagdes era feita
com base na caga e na pesca. Nio havia utenslios de cozedura, a nio ser os
espetos para assar.

E no Neolitico que aparece a agricultura, a domesticacio de animais,

logo, a pastoricia. As populagbes comegam, entio, a deixar de ser némadas
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para se fixarem nos locais onde encontram as melhores condigGes.

O primeiro animal domesticado ter4 sido a ovelha, cerca de 8500
AG, no territério onde hoje se situa o Iraque. O cio seria 0 animal domes-
ticado depois, seguindo-se a cabrae o porco. Mais tarde, as vacas, o burro e
o camelo.

Em termos de alimentos usados antes da agricultura, seriam basica-
mente os bivalves, bagas e frutos silvestres, peixe e caga tdo variada, quanto
a fauna daquela altura o era: ursos, veados, lobos, tartarugas, javalis.

Com a invengio da roda, surgiu o carro de tracgdo animal como auxi-
liar do homem na agricultura. Comecam a aparecer os primeiros utensflios
de cozinha ¢, passada a fase de demotha dos cereais, aparecem as primeiras
mds que permitiram o surgimento da farinha.

A cerdmica, aparecendo por volta de 6000 AC, altera profundamente
os hébitos alimentares. Os potes podem, entio, ir directamente ao lume,
nascendo, assim, os primeiros caldos, bem como novos métodos de confec-
¢do de alimentos, enriquecendo a culindria. A partir desta altura, longo foi o
processo de evolugio. Choques de culturas e alguns devaneios e excessos
culindrios levaram a cozinha até aos nossos dias da forma como a conhece-

mos.




1. A COZINHA E A SUA ELABORAGAO,
COMPOSICAO E SUAS
CARACTERISTICAS

1.1. IMPLANTAGCAO DOS LOCAIS DE TRABALHO

Ap6s a realizagio do estudo de mercado e de se ter concluido qual o
tipo de estabelecimento a criar, é necessério pensar-se, entio, na cozinha.
Diversas questdes se colocam antes de avangar com o projecto:
* Zona de implantagio do estabelecimento
* Ntimero provivel de clientes para as refeioes
- Efeito da concorréncia
- Novas tendéncias
- redugdo de mio de obra ?
- centralizar compras P,
- méxima automatizagio s SReE
- novas geragGes de alimentos e equipamentos |
- adaptagdo dos menus 3s exigéncias actuais ' -

- maior produtividade

“Torna-se, portanto, vital que desde o projecto se d& maior importincia
a implantagio dos locais, seja nos aspectos de articulagio dos postos de
trabalho, 4 maior simplificagdo das ligagdes e circulagbes, a correcta propor-
¢do de todos os sectores ¢, dentro destes, dos equipamentos.

Todo o circuito desde a entrada de mercadorias, passando pela produ-
¢30 até a0 servigo, deve ser o mais coerente possivel, atendendo a aspectos
como:

- trajectos efectuados

- pesos transportados

- distancias a percorrer

- meios de transporte




TECNICAS DE SERVICO DE COZINHA

- tempos necessarios

- economia de gestos (trabalho em geral)

Relativamente as caracterfsticas bésicas da cozinha, podemos dizer que
o solo deve ser pavimentado com material resistente, de fécil limpeza e anti-
derrapante. Hoje em dia, j4 se utilizam pavimentos feitos de derivados de
borracha.

O solo deverd prever a inclinagio para calhas ¢ escoamento de dguas e
gorduras. Os esgotos da cozinha e copas deverdo passar por uma cimara
retentora de gorduras. A luz das cozinhas dever4 ser directa e natural com
janelas a 2m de altura e fluorescente, na ordem dos 500 lux, dando-se espe-
cial ateng3o 2 iluminagio sobre os equipamentos.

A ventilagio € um dos factores mais importantes nas cozinhas, pois
nio s6 afecta o pessoal que af trabalha, como pode ainda ser prejudicial A
conservagio dos alimentos, assim como influenciar um ambiente continuo
no restaurante. A ventilagio pode ser:

- natural
- semimecinica
- mecinica

Por cima dos equipamentos quentes devem ser previstas “chaminés” —
“hottes”, construidas em materiais incombustiveis, com uma resisténcia de
15 minutos ao fogo. Estas “hottes” devem ter filtros para gorduras facil-
mente desmontdveis, para serem limpos regularmente. A extracgio da cozi-
nha deve ser independente de qualquer circuito de ventilagio.

As paredes da cozinha devem ser revestidas de azulejos brancos, pelo
menos at¢ 2m de altura, sendo a restante rea da parede e tectos pintada de
tinta lavdvel, mas resistente.

As instalagbes devem estar munidas de dispositivos legais, no que res-
peita a prevengio e combate a0 fogo. Também o pessoal deve possuir for-
magio de combate ao fogo. O equipamento de cozinha deve funcionar a

gis, electricidade ou ambos.
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- ZONA DE RECEPGAO DAS MERCADORIAS

O ECONOMATO

O Economato ¢ o local onde se retinem e conservam os produtos ali-
mentares ¢ a drogaria. O equipamento do economato & basicamente o se-
guinte: balangas diversas, estantes, carros de transporte, armdrios, arcas e
cdmaras congeladoras ou frigorificas. As existéncias, ou “stocks”, devem ser
conservadas nas devidas condigGes, mas a secgdo nao poderd estar hiimida.
Dié-se 0 nome de ecénomo 2 pessoa que assegura as entradas, a “stockagem”,
0 controlo e a distribui¢io das mercadorias para a unidade hoteleira ou
similar. A(s) cAmara(s) frigorifica(s) poderi(io) estar situada(s) perto do
economato,

ZONAS DE ARMAZENAMENTO

Para além do economato, que, como vimos, recebe e armazena as mer-
cadorias adquiridas para funcionamento da unidade, a cave de dia ¢ outro
local destinado A conservagio e armazenamento de alimentos e alguma dro-
garia. Deve ser o local mais fresco da cozinha e estar equipado com material
¢ méveis destinados unicamente para desossar carnes, preparar a charcutaria,
Os peixes, as entradas, as decoracoes diversas, os lanches € outras pequenas
refeigGes, os molhos e os pratos frios.

Os pratos frios devem ser guardados na cAmara frigorifica desta sec-
¢d0, que, para além deste mével, deve estar equipada com frigorificos, ce-

pos de cozinha, facas diversas, mesas, picador de carne.

AS DIFERENTES ZONAS DA COZINHA

1. ZONA DE COZINHA QUENTE
E o local onde se confecciona tudo o que sdo pratos quentes, havendo
uma necessidade de extracgio e renovagio do ar, pelo que estd sob uma ou
vérias “hottes”. O equipamento desta zona ¢ o seguinte:
- fogdo - de bicos, placas quentes de conservagio

- fornos ~ de convecgio, a vapor, mistos e microondas
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- fritadeiras
- marmitas
- grelhadores
- banhos-maria
- salamandras
- estufas

- bancadas de apoio

Esta zona dever4 ficar directamente ligada com a “roda” e ter uma boa

circulagao com a copa-suja.

2. RODA OU PASSE

E a zona de separagio entre a cozinha e o servigo. Aqui sdo recebidos
os pedidos de mesa e depois entregues para o mesmo.

E constituida fisicamente por um balcao comprido, incluindo uma zona
quente € uma fria.

Poder4 haver uma roda prépria para a pastelaria.

3. ZONA DE COZINHA FRIA / ZONA DE PREPARAGAO

Podem ser complementares da cozinha, funcionando como fornece-
dores desta. Com 0s novos produtos, a tendéncia desta 4rea € ser cada vez
mais reduzida. Incluido ou independente estd o “garde-manger”, comanda-
do por um cozinheiro com o mesmo nome, onde se elaboram as confecgdes
frias e 0 armazenamento de confecgGes ndo utilizadas. Os equipamentos
desta secg3o 530 os seguintes:

- Frigorificos

- Tdbua em poliutimeno

* Méquina universal: vulgar descascadora de batatas que permite a
acoplagem de outros equipamentos

- Serra eléctrica

- Balangas

10




- Fiambreira

* Bancadas de trabalho

* Midquina de lavar legumes e saladas
- Miquina de vécuo

* “Robot” de cozinha

4. PASTELARIA
Local onde se produz toda a dogaria. Deve ser uma zona separada das
outras. Os equipamentos s30 os seguintes:
- Fornos de pastelaria Cea
- Estufa de levedagio S ‘" o
- Batedeira | | o
- Mdquina de gelados
- Frigorificos
- Cimara de congelagio
- Balangas
- Fogao
- Laminadora
- Arrido
- Bancada com pedra mdrmore

- Bancadas de trabalho

5. GABINETE DO CHEFE

Situado numa zona estratégica de boa visibilidade para todos os locais
da cozinha, 0 equipamento do Gabinete do Chefe ¢ constituido por:

- Secretdria com terminal de computador

* Quadros de cortiga nas paredes

- Dentro ou muito préximo, um a pequena despensa

11



TECNICAS DE SERVICO DE COZINHA

6. PLONGE / COPA
Local de lavagem do trem de cozinha. Deverd ter uma méquina espe-
cial para este tipo de lavagem. Também ¢ de prever a instalagio de um

triturador de restos.

7. COZINHA DO PESSOAL

Muitas vezes negligenciada, ¢ um factor de motivagio muito impor-
tante para todo o pessoal, assim como um centro de custos com um valor
que nao pode ser descuidado.

Pode ser realizada de duas maneiras:

- 4 maneira mais comum, que ¢ feita dentro da prépria cozinha

- 2 moda de hotel, com elevado ntimero de trabalhadores, em que
existe uma cozinha e um cozinheiro préprios para este tipo de servigo

A tendéncia € para usar as linhas de Self-Service, sendo af o servigo
entregue i brigada de copa. Em grandes unidades jd existe um dietista para
elaborar refei¢es nutricionalmente equilibradas, variadas e de custos con-
trolados. Deverd existir um horirio de refeigio e zelar para que este seja

escrupulosamente cumprido

1.2. ATRIBUIGAO DOS POSTOS DE TRABALHO
Na cozinha cldssica eram grandes as divisGes de trabalho entre os

diversos componentes da brigada. Os cozinheiros eram especializados numa
determinada 4rea e a sua evolugio muitas vezes parava af:

- ”Saucier”

* ?Garde-manger”

- ”Entremetier”

- “Rotisseur”

- “Potssonier”

- Familia

- Pasteleiro

- “Potageur”

12
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Hoje em dia, nio deixando de haver zonas na cozinha, 3 excepgio do
pasteleiro, os cozinheiros rodam pela cozinha toda, sendo as escalas elabora-
das semanalmente. Tal permite uma maior implicagio do pessoal no traba-
lho da secgdo, assim como se consegue uma maior produtividade, além de
proporcionar aos cozinheiros uma maior pritica.

Em grandes unidades, no entanto, o sector de “garde-manger”, quando
se ddo muitos banquetes e “buffets” tem quase sempre pessoal fixo especi-
alizado naquele tipo de cozinha que exige muita arte.

De qualquer forma, ¢ fundamental que toda a brigada conheca bem
os objectivos da sua secgdo, assim como aquilo que se espera de cada um.

A evolugio da restauragio leva a que cada vez mais a cozinha tenha o
seu papel no servigo, quer, por exemplo, em mesas de “buffet”, quer no
contacto directo do Chefe de Cozinha com os clientes, deslocando-se A sala
¢ indagando e conversando com os clientes da gestio.

Hoje em dia, o Chefe de Cozinha é mais um gestor do seu departa-
mento, trabalhando com os computadores, definindo ricios e ementas, pla-
nificando, controlando os custos, do que propriamente um homem do fo-
gio. Também terd um papel muito importante na formagio do seu pessoal,

fazendo-os aderir as novas técnicas e equipamentos.

CLASSIFICAGAO DO PESSOAL DE COZINHA

A) COZINHA

- Chefe de Cozinha

- Subchefe de Cozinha

- Cozinheiros de 13, 22, 32
* Cortador de 12 e 22

- Assador

- Ajudantes

- Estagidrios
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B) PASTELARIA
* Pasteleiro-Chefe
* Pasteleiro de 12

* Pasteleiro de 22

- Ajudantes

- Estagidrios
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2. VESTUARIOS DOS PROFISSIONAIS
DA SECGCAO DE COZINHA

OS UNIFORMES: O uniforme do cozinheiro permite trabalhar em
seguranga e respeitar as normas de higiene. O vestudrio de trabalho nio ¢
nenhuma fantasia ou folclore da profissio, mas sim um uniforme pensado

de acordo com as caracteristicas deste tipo de trabalho.

O BARRETE: Deve-se, segundo a lenda, ao grande chefe Caréme, a
ideia de criar o actual barrete branco usado na cozinha. Emblema de profis-
sdo, veio trocar o antecessor barrete de algodio muito menos gracioso. Tam-
bém chamado, “Torre Eiffel”, esta “touca” era muito semelhante 3 usada
hoje, embora menos engomada, adaptando-se 3 moda e suas mudangas.
Largamente divulgado internacionalmente, o barrete alto e engomado, com
pregas bem vincadas impossibilita o cozinheiro de tocar no cabelo e permi-
teevitar este de cair nos alimentos. Protege os cabelos dos vapores gorduro-
sos ¢ deixa os cabelos “respirar”. Estas toucas medem cerca de 20 cm de
altura e s3o, regra geral, de algodio, nylon, produtos sintéticos ou, como é

cada vez mais aconselhado, de papel.

A TOUCA: De pano, estas protecgSes de algodio sio usadas pelas

cozinheiras.

O CASACO: Invariavelmente branco, o casaco ¢ de algodio ou
polyester-algoddo. Responde a um modelo cléssico com dupla fechadura
com botGes. Deve ser escolhido 4 medida do corpo do cozinheiro e manti-

do limpo. A escolha da cor obriga a este dltimo ponto e protege do calor.

A BLUSA: Vestimenta da cozinheira, deve ser ela também escolhida

branca e de algodao, pois o nylon ¢ perigoso, em caso de queimaduras.
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A CALCA: Também de algodio, as calgas sio, por tradig3o, aos qua-

drados cinzentos e azuis, sendo as do Chefe escuras.

O LENCO DO PESCOGCO: Branco, serve, para além da sua fungio
estctica, para proteger a nuca do calor. Trata-se de um tridngulo dobrado

com um né que tem como fungio absorver a transpiragao.

O AVENTAL: De algodio também, usa-se a meia perna, um pouco

acima do joelho.

OS SAPATOS: Devem ser preferencialmente de cabedal e fechados
para evitar queimaduras. Trata-se de uma parte do vestuirio obrigatdrio
nestas condigGes, embora se saiba que muitos profissionais usam sandélias
0 que, para além de os proteger pouco, em caso de queimaduras, por exem-
plo derrame de liquidos quentes, so pouco higiénicos. Sapatos, ditos ténis,
¢ tamancas, estas muito divulgadas, s3o perigosas, porque geralmente mui-

to escorregadias.

O PANO: Espesso, ¢ titil para transportar e limpar recipientes quentes.

LUVAS E BATA: As luvas e a bata de protec¢io sio geralmente em-
pregues para desossar as carnes. A mdscara e as luvas em polytileno assegu-
ram uma higiene perfeita durante o acondicionamento dos pratos prepara-

dos previamente.

16
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3. HIGIENE E SEGURANGA NO LOCAL
DE TRABALHO (COZINHA): BREVES
NOGOES

Parece-nos evidente que a disciplina a seguir numa cozinha deve acom-
panhar e ser a imagem da ordem hierirquica estabelecida. Veremos no pon-
to seguinte a disciplina, em termos de atitudes e higiene, que o profissional
desta nobre profissio deve seguir escrupulosamente. Iremos primeiramente
debrugar-nos sobre os aspectos ligados 4 seguranga e prevenco no local de
trabalho. Torna-se indispensdvel conhecer algumas das regras elementares,

antes de passarmos 3 pritica.

COMO EVITAR ACIDENTES?

Nao se deslocar com uma faca apontada para a frente.

Nao desossar segurando a ponta da faca voltada para si.

Vestir a bata ou avental para esse efeito.

Desligar as méquinas de cortar ou picar carnes antes de as limpar.
Nio colocar utensilios de corte nas bancadas de lavagem.

Arrumar cuidadosamente todas as facas.

COMO EVITAR QUEDAS
Usar sapatos fechados com sola anti-derrapante.
Manter o chdo sempre limpo.

Evitar correr na cozinha.

COMO EVITAR QUEIMADURAS

Munir-se de um pano espesso € seco, para carregar recipientes quentes.

Deslocar-se, “gritando” se necessdrio, “cuidado!!”, quando se trans-
portam pratos quentes.

Nio colocar nenhum recipiente contendo liquidos em altura.

Nio deixar as pegas dos recipientes fora dos locais onde devem estar
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postas.

Nao langar alimentos para cozer para os tachos e panelas, evitando
assim salpicos de gorduras quentes.

Polvilhar os utensilios que saem do forno com um pouco de farinha

para indicar que estio quentes.

COMO EVITAR CHOQUES ELECTRICOS
Prevenir o responsdvel de servigo de qualquer anomalia.
Nio molhar nenhuma instalagio eléctrica.

Desligar os equipamentos eléctricos antes de os limpar.

COMO EVITAR EXPLOSOES

Verificar que todas as safdas de gds estdo fechadas antes de sair da
cozinha.

Deixar aberta a porta do forno que se apagou durante uns instantes
antes de voltar a acendé-lo.

Controlar as chamas caso venham a surgir.

OS INCENDIOS

Tém como origem mais frequente o sobreaquecimento de corpos
gordurosos das fritadeiras, propagando-se pelas condutas de ventilagio de
gorduras.

Nao utilizar extintores de 4gua sobre estas e sobre qualquer material

eléctrico.

OUTROS ACIDENTES

Nio colocar produtos de limpeza em recipientes reservados para bebidas.

Em caso de intoxicagio, prevenir o centro médico mais proximo.

Os acidentes devem-se geralmente a desordem, ao cansago ou i falta
de ateng3o no trabalho.

Mais uma vez, € de notar que se deve evitar o consumo de bebidas

18
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alcodlicas antes e durante o periodo de trabalho
Lembramos também que se deve prevenir o respons4vel de cozinha,

mesmo que se trate de um ferimento ligeiro.

HIGIENE PESSOAL E NO TRABALHO

Antes de iniciar o seu trabalho, o profissional de cozinha deverd, para
além das regras gerais de higjene pessoal: higiene no corpo — banho ou
duche; higiene da boca e dos dentes; barba feita; cabelos devidamente ar-
ranjados; limpeza e corte de unhas, ter particular atengio 3s mios que de-
vem ser lavadas i chegada A cozinha e sempre que tal seja necessdrio: depois

de cada passagem na casa de banho; depois de se ter assoado; depois de ter

espirrado e de se ter lembrado de ter posto a mao a frente da boca. : : ol e

LEMBRAR-SE QUE:

Relativamente 2 higiene pessoal... -

* O verniz para unhas e o uso de jbias ¢ proibido na cozinha; - - e

* O trabalho estd proibido 3s pessoas que apresentem abcessos ou qual- !
quer infecg3o deste género ou ainda a pessoas que sofram de doengas conta-
giosas;

- E necess4rio mudar de roupa (uniforme) sempre que tal se verifique;

* Nio se deve fumar durante o trabalho;

* Nio se deve provar “com os dedos”, mas sim com o utensflio préprio;

" Nio se deve levar A boca qualquer base para decoragio de pastelaria;

- Nao aceitar a presenga de animais na cozinha;

* Nio se sentar nas mesas de trabalho;

- Néo usar reldgio no pulso;

- Nao usar perfumes muito activos;

- Ndo usar produtos cosméticos;

- Nao pér as mios na algibeira;

* Ndo mexer em jornais, revistas ou dinheiro;

* De uma maneira geral, sempre que scja necessrio manusear utensili-
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os em estado higiénico deficiente, devem lavar-se as mios;

No que se refere ao tratamento de mercadorias...
- $6 se devern utilizar produtos em bom estado de conservagio;
- Os géneros pereciveis devem ser conservados e estar arrumados por
categorias de produtos em cimara frigorifica até i sua utilizagio;
- Devem respeitar-se as temperaturas de conservagio para os “frescos™;
* Devem utilizar-se os géneros cujo prazo de validade seja o primeiro a
findar;
- Deve limpar-se o cimo das latas de conserva antes de as abrir;
- Devem lavar-se os legumes em dgua abundante e ndo trabalhar o seu
corte perto das cascas;

- Utilizar os restos o mais rapidamente possivel;

No que toca a0 pequeno material...
+ Verificar a limpeza do material antes da sua utilizagio;
- Ferver os sacos pasteleiros durante vinte minutos antes da sua utilizagio;
- Eliminar os fungos que se criam no material de cobre com sal e vina-
gre, passar abundantemente por dgua e limpar;
- Os recipientes nao devem ser deixados no chio;

- Manter as conchas para gelados em 4gua limpa;

Em rela¢do aos locais...

1. limpeza apés cada servigo:

- das mesas, fornos, fogoes, gamelas e de todos os equipamentos utili-
zados;

* n3o esquecer arrumar as cimaras e frigorificos;

- o chio deve ser limpo e desinfectado; varrer a seco e usar serradura é
proibido;

* podem, no entanto, utilizar-se granulados absorventes, antiderrapantes,

de natureza mineral, de acordo com a legislagdo;
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* 0s caixotes do lixo devem ser limpos, todas as noites e nio ser usados

para outro fim que n3o seja o de armazenar os detritos da cozinha;

2. Limpezas periédicas )
as paredes, pinturas, tectos e janelas devem ser mantidos em bom

estado de limpeza, assim como os armdrios e despensas;
- os filtros de ventilagio devem ser limpos todos os 8 a 15 dias;

- mandar limpar as condutas das “hottes” de 3 em 3 meses;
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4. EQUIPAMENTO, UTENSILIOS E
NOVAS TECNICAS DE COZINHA

A aquisi¢io de equipamentos prende-se com diversos factores, dos quais
0 mais importante serd a relagio qualidade / prego, isto &, deve ser adquiri-
do o equipamento mais indicado para o que se precisa, que tenha a melhor
qualidade, intrinseca do préprio equipamento, do tempo de vida util, das
necessidades de manutengio € o prego mais adaptado para o estabelecimen-
to em questio. Por outro lado, ¢ necessério ter uma ideia precisa da produ-
¢do exigida para cada equipamento. Por exemplo, a quantidade de batatas
fritas necessdrias, para ndo se correr o risco de comprar equipamentos pe-
quenos ou demasiadamente grandes para a produgo necessdria. E impor-
tante também seleccionarem-se os fornecedores que melhores condicoes
oferecam em termos de prazos de pagamentos, garantias, facilidades de as-
sisténcia técnica, reconhecimento no mercado.

A intensidade de utilizagio e a formagio do pessoal que com elas vai
trabalhar sdo também factores a pesar na sua aquisigio, nomeadmente no
que respeita aos niveis de robustez, seguranga e facilidade de manuseamento.

O equipamento bdsico desta sec¢io € o seguinte:

- Fogoes

* Grelhadores

* Fritadeiras

- Frigideiras ou fritadeiras basculantes
- Marmitas

* Salamandra

* Mdquina universal

* Serra-ossos

- Fiambreira

- “Robot” de cozinha
- Bateria de cozinha

- Abre-latas de bancada
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» Agulhas de coser de lardear

* Almofariz

- Tigelas de diversos tamanhos
- Banhos-marias

- Boquilhas e sacos de pasteleiro
- Canelador

- Rolo da massa

- Chinés

* Colheres de pau

- Colheres para molhos

* Colheres para tirar a batata

- Conchas de sopa

- Cutelo

* Descarogadores

- Descascadores de legumes

* Escumadeiras

- Espétulas

- Espetos

- Facas

- Formas diversas de pastelaria
- Formas para tartes

- Formas para “patés”

- Frigideiras diversas

* Funis

* Fuzil e pedras de afiar

- Garfos de cozinha

- Jogo de medidas

- Corta-ovos

- Varinha mdgica industrial

* Saleiro € moinho de pimenta

- Molheiras
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- Panelas e tachos variados
- Passadores

+ “Passe-vite”

* Peixeiras

- Raspadores

- Tabuleiros diversos

- Tesouras

- Travessas para servico

- Trinchas

- Batente L
- T4buas de corte

- Caixas plésticas diversas
AS NOVAS TECNICAS DE COZINHA R

1. VACUO

- Natureza dos produtos a utilizar

Os produtos em bruto deverio ser de 1* qualidade e frescura, sendo
esta condig3o imprescindivel.

- Regras de Higiene

£ necessério que todos os principios de higiene sejam respeitados ao
longo de toda a preparagio dos produtos e que haja sempre uma ligagio
homogénea entre cada operagio, sem rupturas de temperatura e, sobretu-
do, tentar manter os produtos refrigerados o maior tempo possivel.

As normas de higiene, como é evidente, devem aplicar-se escrupulosa-
mente a0s locais, materiais ¢ pessoal.

* Definigao

A cozinha no vicuo é um processo que permite conservar durante um

perfodo de tempo determinado, 21 dias no mdximo, os pratos cozinhados
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frescos que foram preparados e depois acondicionados no vécuo, antes da
cozedura.

* Matérias-primas utiliziveis

1. legumes - todos mas, particularmente, espargos, cogumelos,
beringelas, couves, fundos de alcachofta, castanhas e alho francés;

2. peixes € mariscos — a maior parte, salientando o linguado, robalo,
tamboril, salmao, pregado, camardo, lagosta e ostra;

3. carnes — vaca, porco, vitela, borrego, aves e caga;

* Algumas preparagOes possiveis

- “patés”, “terrinas”, “sautés”, “fricassés”, espetadas, compotas

* A colocagdo no vicuo

O vazio deve ser obtido até 99,5%. Existem diversos tipos de mdqui-
nas que se podem adquirir, desde as pequenas manuais até a unidades in-
dustriais completamente automticas.

- Duragio e Temperatura de Cozedura

A cada receita corresponde uma duragio ¢ temperatura muito especifi-
cas. E necessdrio saber que a cozinha em vécuo sc efectua num intervalo de
temperaturas de 65°C-100°C, sendo a maior parte da cozedura desenvolvi-
da entre os 65°C-85°C. Isto sdo temperaturas mais baixas que as aplicadas
em outros métodos de cozedura. Estas “baixas” temperaturas implicam por
consequéncia tempos de cozedura maiores. Podemos inclusivé falar de “co-
zedura lenta”.

- Material de acondicionamento

- Filmes termo-resistentes, inodoros, impermedveis ao gis e com uma

boa resisténcia mecinica

Etapas do Processo

* Preparagio dos produtos frescos
- Acondicionamento no vdcuo

- Cozedura na embalagem

* Arrefecimento rdpido em célula: chegar a 10°C em menos de 2 horas
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- Conservagio de 0°C - 3°C

* Reaquecimento na embalagem: chegar a 65°C em menos de 1 hora

Vantagens

* Realce dos sabores e dos aromas

* Valorizagdo dos produtos

- Diminui¢io de gorduras

- Manutengio do valor nutritivo e vitaminico

* Diminuigio de percas de cozedura

* Permite o trabalho em série € em antecedéncia com consequentes
ganhos de produtividade

Importdncia da Especializagio

A cozedura no vécuo n3o se improvisa. Ela precisa da intervengio de
verdadeiros cozinheiros que saibam gerir os produtos, reconhecer a sua qua-
lidade e frescura, saber fazer as marinadas e os molhos, que tenham um

grande rigor profissional.

2. FORNOS COMBINADOS

Estes combinam convecgio e vapor. Sio aparelhos indispensiveis na
nova cozinha de montagem ou de regeneragio.

A convecgdo: 0 ar quente é canalizado por uma rede de fendas e depois
repartido pelo ventilador que o reenvia para os elementos aquecedores de
novo. Este sistema melhora as trocas térmicas e a reparticio do calor. Per-
mite assar, gratinar e cozer pastelaria.

O vapor: ¢ produzido a 98°C, impulsionado pelo ventilador sobre os
alimentos a grande velocidade e por todos os lados, permitindo uma coze-
dura répida. Pode ser utilizado para o reaquecimento dos produtos em v4-
cuo.

Misto: combinagio dos dois métodos. Ideal para assados, pois evita a
perca de peso, 20 mesmo tempo que mantém o aspecto dourado e tostado

do exterior da pega. Ndo hd desidratagio dos produtos.
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3. INDUCAO

E uma nova forma de calor, sem diivida a forma de cozinhar do futuro,
podendo ser utilizada para quase todos os tipos de cozedura, mantendo a
cozinha fria e reduzindo os custos de energia, além de facilitar grandemente
a limpeza, visto a superficie de cozedura ser lisa, nio permitindo que os
residuos se agarrem.

O seu principio ndo é mais do que um campo magnético, transforma-
do em calor pelas paredes do recipiente. Este mesmo recipiente torna-se
num conversor de energia, transformando a energia magnética em térmica.

A superficie de trabalho ¢ constituida por um material ndo condutor
de calor e resistente aos choques térmicos e mecinicos —vitro-cerimica.

Cada zona de calor corresponde a um indutor, sendo visualizada por
um grafismo. Existem fog6es de todos os tamanhos que permitem equipar

todo o tipo de cozinhas.

4. MICROONDAS

Este forno deve ser bem conhecido, afim de se extrairem dele os me-
Ihores resultados. Com o microondas, eleva-se a temperatura no préprio
corpo dos produtos, causando, assim, a cozedura. Os microondas s3o ondas
clectromagnéticas, capazes de atravessar o ar e a maioria dos materiais, excepto
os metais. As ondas s3o geradas por um aparelho designado magnetron. A
zona de aquecimento ¢ delimitada por um volume estanque 3s ondas.

* Possibilidades do microondas

- os melhores resultados sdo obtidos com os alimentos ricos em dgua,
gorduras, agiicar, pouco espessos ¢ de tamanho regular, razio pela qual é
ideal para o servigo em prato;

- descongelagao rdpida sem dgua nem perca de peso;

- aquecimento de pratos cozinhados em vécuo ou nio;

- cozedura sem liquidos;

- cozedura que associa duas formas, como por exemplo, marcagio na

chapa e finalizagio no microondas;
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Este aparelho deve ser mantido em perfeito estado de higiene e limpe-

za. Deve ser instalado longe das fontes de calor e produtoras de fumos.

5. A CELULA DE ARREFECIMENTO RAPIDO

E um aparelho isolado termicamente, produtor de frio, apto a baixar
rapidamente a temperatura dos pratos cozinhados quentes para um valor
igual ou inferior a 10°C,

Semelhante a um armdrio frigorifico e revestido de folha de aluminio,
460, inox ou em material pléstico, pode possuir células com produgio de
frio ou criogénica.

* Frio mecinico: processo tradicional, onde o frio se produz pela passa-
gem do fluido no evaporador. Este processo ¢ menos eficaz que o criogénico,
com a vantagem de ser menos dispendioso.

* Frio criogénico: o frio ¢ obtido pela mudanga de estado a baixa tem-
peratura de um l{quido criogénico. Consegue atingir temperaturas na or-
dem de ~190°C. Este processo € ideal para um arrefecimento ripido dos
produtos confeccionados a armazenar, visto ser arriscado armazenar produ-
tos quentes junto de outros j4 arrefecidos, aumentando a temperatura no

frigorifico e vulneralizando os géneros A actividade bacteriana.

6. “CHAR BROILER”

Este equipamento destinado a produzir grelhados a alta velocidade e
qualidade, devido 1 utilizagio do calor gerado por queimadores a gis ou
resisténcias eléctricas, que vai tornar incandescentes pedagos de cerimica

que, por sua vez, emitem infra-vermelhos, acelerando o processo.
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5. TERMINOLOGIA CULINARIA

A

- Abrandar: Pér uma coisa branda ou suave.

* Abrilhantar: Dar a todos os preparos mais valor e beleza.

* Acamar: Dispor em camadas.

* Acaramelar: Converter agiicar em ponto de caramelo.

- Adubar: Acto e efeito de temperar.

* Afiambrar: Submeter linguas ou outras pegas de carne 3 salmoura
seca ou liquida, para as tornar da cor rosada .

* Albardar: Sobrepor uma capa fina de toucinho, em pegas de carne,
peixe, caga, etc.. Destina-se a proteger do calor, evitando que sequem ou
corem demasiado.

* Aloirar: Fritar rapidamente, em gordura previamente aquecida, qual-
quer ingrediente destinado 2 alimentagio; levar um prato ao forno para
dar a superficie uma cor dourada.

* Amanhar: Preparar o peixe para ser cozinhado.

- Amassar: Formar uma massa com farinha ou fécula, 4gua, manteiga

* Amornar : Aquecer levemente.

* Aparar: Ornar, embelezar para que fique elegante.

- Aparelho: Preparagio composta de um ou mais elementos e que de-
pois de misturados servem para a confecgio de virios pratos.

- Apurar: Acentuar o paladar de um molho, pela adicio de condimen-
tos ou deixando reduzir mais.

* Ardido: Queimado, fermentado; pouco fresco.

- Aromatizar: Designagio usada para ervas, plantas ou raizes, que ex-
pandem um odor agraddvel.

* Arrepiar : Esfregar o peixe com sal, no sentido contririo 3s escamas,
para o conservar.

* Aspic: De carne, peixe ou legumes; geleia transparente que encerra

qualquer iguaria.
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* Assar: Cozinhar em seco, directamente no forno; tostar, queimar.

» Avinhar: Misturar com vinho; dar sabor ou cheiro de vinho.

B
* Banhar: Cobrir um corpo com gelatina.

* Barrar: Cobrir com manteiga, recheio, puré, etc., com camada relati-
vamente espessa.

* Bispo: Cheiro ou sabor a esturro.

- Bordadura: decoragio em volta de certos pratos, feita de puré, man-
teiga, cremes, etc., espremidos geralmente por sacos e boquilhas de enfeite.

- Branquear: Cozedura leve e rdpida; entalar.

* Bridar: Cozer um frango de forma a dar-lhe mais beleza; acto de atar
algo com fio para lhe dar forma.

* Bringir: O mesmo que branquear.

C
- Calda: Mistura de 4gua ou de qualquer sumo de fruta com uma de-
terminada quantidade de agucar.

- Canelar: Fazer incisGes com faca de gume acanelado, em limoes, cenou-

- Chamuscar: Crestar, passar ligeiramente por chama para eliminar os
pelos ou as penas.

- Clarificar: Acgio de purificar o caldo ou geleia pela aplicagio de cla-
ras. Tornar transparente qualquer liquido.

- Cobertura: Por este nome entende-se uma porgio de chocolate amar-
go e doce que, misturado com manteiga de cacau, se derrete em lume bran-
do ou banho-maria.

- Concassé: Qualquer legume cortado em dados de cerca de dois centi-
metros de lado.

- Condimentar: O mesmo que temperar. Dar gosto ou acentuar pela

acgio de condimentos.
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* Cordiio: Fio de molho que se disp6e & roda ou por cima de certa iguaria.

* Coroa: Dispor em forma circular, rodelas, fatias, etc.

D

* Desbarrar: Aparar, raspar. Cortar a certos mariscos, antes de os abrir,

as excrescéncias que geralmente tém agarradas A concha.

E

- Embamata: Ou mais conhecidos por “roux”, ¢ uma mistura de man-
teiga com farinha, para servir de base a molhos. Pode ser branco, alourado
ou escuro, conforme a preparagio a que se destine.

- Empratar: Dispor as comidas dentro do prato ou travessa com bom
gosto e harmonia.

* Encamisar: Cobrir o interior de uma forma com uma camada de geleia,
fundo, glace, etc., antes de a encher com um aparelho qualquer.

- Engrossar: Tornar mais espessos caldos, molhos e sopas por meio de
clementos de ligagio.

- Entalar: Passar por dgua fervente ou gordura, com o fim de evitar a
sua decomposigio. Cozer ligeiramente.

* Escaldar: Despejar dgua fervente sobre determinados ingredientes.

* Escalfar: Maneira de cozer ovos sem casca, durante dois ou trés minutos.

* Escalopar: Cortar em escalopes qualquer pega de carne ou de criagdo.

- Esfarelar: Reduzir a migalhas.

* Estufar: Guisar quase a seco e tapado, a fogo lento, qualquer alimento.

- Estrugir: O mesmo que refogar

F

 Frigir: Espécie de “entaladela” que se d4 is carnes antes de as cozi-
nhar definitivamente.
- Fundear: Cobrir o fundo de um recipiente, com massa e geleia, con-

forme indicagio.

= _,‘ B
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G

* Glagar: Dar cor a qualquer comida pelo calor, ou cobrir certos doces
com agticar, glace royal ou fundante. O mesmo que glacear.

" Glucose: Espécie de aglicar que se encontra nas frutas e em certos
sucos vegetais.

- Gliiten: Substincia que se encontra em grande quantidade na farinha
de trigo, constituindo a parte nutritiva daquele cereal.

* Gratinar: Fazer corar em forno a camada superior de um preparado.

L

* Laminar: Cortar em fatias ou rodelas delgadas.

- Lardear: Entremear uma pega de carne com fatias de toucinho.

» LardGes: Tiras de toucinho que se empregam para lardear.

- Levantar: O mesmo que montar. Bater fortemente natas ou claras,
para lhes aumentar o volume.

* Ligar: Adicionar farinha ou gemas de ovos 3s preparagGes que se
pretendem tornar mais compactas.

* Lustrar: Cobrir uma pega com geleia ou glace de carne gelatinada,
para lhe dar brilho.

M

* Macerar: Deixar descansar depois de temperar, especialmente as fru-
tas, em molhos de vinho ou licores.

- Marinar: Acto de temperar carnes ou peixes.

- Montar: Misturar, pouco a pouco, manteiga, natas ou azeite a um
molho que, depois desta preparagio, fica mais leve e volumoso.

* Mortificar: Expor a0 ar, durante algum tempo, carnes, aves ou caga

para lhes dar tempo de se tornarem tenros.

N

- Napar: Cobrir totalmente com molho espesso a pega tratada.
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P

- Panar: Passar elementos por ovos batidos ou manteiga derretida e, a
seguir, por pao ralado.

* Panar 4 Inglesa: Mergulhar o elemento em 6leo, sal e ovos batidos
antes de os passar pelo p3o ralado para os fritar.

 Polvilhar: Espalhar levemente sobre algo, farinha, agticar ou queijo

ralado, em forma de chuva.

R

- Ramo de Cheiros: Molho de ervas aromdticas: salsa, tomilho, louro,

aipo, alho, podendo haver predominincia de um ou outro, conformeofim = =~ 77 - ]

a que se destinam.

* Refogar: O mesmo que guisar; frigir em cebola e alho dourados, em
gordura quente, 20s quais se juntam tomates limpos e outros temperos.

* Rissolar: Corar bem, de modo a que os elementos assim tratados,

fiquem com uma crosta fina e quebradica.

S

* Saltear: Passar por gordura, no sauté, misturando. Corar, apertar ao
calor a carne, legumes, batatas, dentro da frigideira ou cagarola, com banha,

azeite, 6leo ou manteiga.
* Sangrar: Meter carne ou peixe dentro de 4gua, para que se torne branco.

- Suar: O que se coze tapado hermeticamente, quase sem caldo ou 4gua.

T

- Tirar a colher: Tornear legumes carnosos e tubérculos: nabos, cenou-
ras, batatas, com colher especial, dando-lhes a forma de bolas ou ovos, mai-
ores ou menores, segundo as guarnigdes a que se destinam.

* Tornear: Dar aos legumes o feitio desejado, em forma elegante.
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6. NOGOES DE SERVIGCOS
6.1. “MISE EN PLACE”

Nas grandes cozinhas, este termo refere-se ao conjunto de operages
preparatdrias, antecedentes a confecgio das refeigSes. A “mise en place”,
nos grandes estabelecimentos, tanto burgueses como comerciais, é muito
importante, sendo de menor importincia nas casas pequenas.

Nunca ¢ imitil, mesmo assim, tanto nas grandes casas como nas pe-
quenas, o facto de preparar de avango, metodica e judiciosamente, os diver-
sos elementos auxiliares dos pratos a confeccionar.

Por isso, entendemos que antes de por em funcionamento o prato prin-
cipal, ¢ sempre de toda a conveniéncia aprontar os legumes, os raminhos de
cheiros, etc.

Todas estas pequenas operagGes bem feitas, todos os apontamentos
que precedem o acabamento dos alimentos, estando a sua preparagio ter-

minada, tornam a execugio do trabalho muito mais ficil e ripida.
6.2. SERVICO DE CONFECGAO

A seguir a “mise en place”, segue-se o servigo propriamente dito, isto
¢, a confecgdo dos pratos destinados is refeigGes didrias.

Este trabalho deverd ser feito com rapidez, esmero e bom gosto, se-
gundo as indicagGes do Chefe de Cozinha e as ordens transmitidas por este
ou pelo Segundo Chefe, quando o primeiro se encontra encarregado do
servico da Roda.

E sob a sua direc¢do que se processa o servigo no respeitante a0 mo-
mento de pér em andamento aquelas iguarias que sio feitas na altura pré-
pria. Isto €, aquelas que nio foram feitas no horério que precede o servico

propriamente dito. E o caso dos peixes grelhados ou fritos e das carnes

grelhadas ou salteadas.
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Como se sabe, tanto uns como outros, prindpalmente as carnes, serdo
feitas no momento exacto, de forma a serem servidas ao cliente nas melho-
res condi¢des de sabor, ponto de cozedura e temperatura.

Para que tudo isto se processe da melhor maneira é necessdrio manter
a0 longo do hordrio, correspondente ao servigo das refeigoes, 2 méxima

ateng3o aos pedidos e indicagoes dadas pelo Chefeque se encontra na Roda.
6.3. ARODA OU PASSE

Como ji indicimos anteriormente, a Roda éfundamental num traba-
lho de cozinha comercial. O servigo feito na mesmaé de extrema importin-
cia para o bom funcionamento de todas e cada uma das secgGes da cozinha.

Por isso, entendemos que deverd ser o Chefe 6u, na impossibilidade
deste, o Segundo quem se ocupe do funcionamento da mesma, devido ao
grau de responsabilidade dado que pela Roda passam todos os pratos de-
pois de confeccionados e destinados a serem consamidos pelo cliente.

Na Roda sio feitos os pedidos, por meio de vales numerados e entre-
gues ao Chefe de Cozinha pelos Ajudantes de Sak. Este “cantard” os ditos
pedidos, em voz alta e clara, ou através de um mxrofone, instalado j4 em
todas as cozinhas modernas e de grandes dimensdes, que estd ligado a um
sistema de altifalantes distribufdos pelas diversas secgoes.

A atengdo de todos os cozinheiros na hora deservigo devera manter-se
a0 longo da sua durag3o. Assim evita a necessidade de repetir os pedidos e
n3o estabelece a confusio com as consequentes perturbages.

O Chefe que se encontra na Roda “canta” os pedidos, seguindo a or-
dem dos vales que, seguidamente, sio pendurados suspensos por meio de
uma escdpula, num quadro dividido em quadrados de 10 cm aproximada-
mente, com o niimero da mesa correspondente .

A medida que o Chefe vai reclamando os pratos, vai riscando com um
ldpis os que jd foram entregues a sala. No fim do servigo, deposita os vales

numa caixa que serd entregue a Contabilidade para efeitos de controlo.
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Para além de toda esta atengo, o responsével por este servigo deverd
asscgurar-se constantemente que a saida dos pratos confeccionados
corresponde 3s encomendas, assim como cuidari da sua apresentagio, tem-
peratura e quantidade.

Para terminar, o Chefe velar4 para que nio se cometam erros e confu-
soes, com os Ajudantes de Sala que transportam os pedidos j& que, por
vezes, estes podem retirar pratos que ndo corresponam A mesa indicada.

Este caso passa-se muitas vezes no meio da rapidez do servigo. Porém,
se o responsdvel pela Roda estiver com a devida aten¢io e mantiver o con-

trolo necessario, evitar-se-3o as complicagGes inerentes.
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7.EMENTAS

A preparagio ¢ a organizagio da oferta s3o o ponto de partida para o
inicio de qualquer actividade relacionada com a venda de alimentagio e
bebidas. O seu correcto planeamento e a sua perfeita estruturagio constitu-
em, sem diivida, uma base fundamental para serem atingidos os objectivos
tragados.

A escolha das ementas a servir, o tipo de servico a executar, a fixagio
dos pregos e a apresentagio dos meios de venda, entre outros, sio factores
essenciais na planificagio da oferta.

Nesta fase de preparagio, ¢ fundamental o envolvimento e a participa-
¢d0 activa da direcgio bem como dos diversos chefes de secgio da unidade
hoteleira.

Com efeito, para todos os pontos de venda existentes na unidade hote-
leira, devem ser preparadas e organizadas as vérias alternativas de oferta a
sugerir ou a propor 20 cliente. O quadro seguinte mostra quais os instru-

mentos a utilizar para cada ponto de venda:

PONTO DE VENDA INSTRUMENTO DE VENDA
Restaurante Carta de Restaurante, Ementa do Dia

Carta de Vinhos e Carta de Sobremesas

(opcional)

Bar Carta de Bar

“GrilP” Carta de “Grill” e Carta de Vinhos

“Coffee Shop” Carta de “Coffee Shop”

“Room Service” Carta de “Room Service” e Menu de
Pequenos-Almogos

Mini Bar Carta de Mini Bar

Servigos Especiais Sugestoes de Ementas para Banquetes,

“Cocktails”, “Buffets”, “Coffee Breaks”, etc.
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7.1. ELABORAGAO DE EMENTAS

CARTA DE RESTAURANTE
A Carta de Restaurante do tipo tradicional, é geralmente constituida
por uma oferta variada de pratos ordenados da seguinte forma:
1.° Entradas (Acepipes ou “Hors d’Ocuvres™)
2.° Sopas, Cremes e “Consomés”
3.2 Ovos € Massas
4.° Peixes e Mariscos
5. Carnes € Aves
6.2 Saladas e Guarni¢oes
7.2 Queijos

8.2 Doces e Frutas

A Carta de Restaurante deve garantir a mdxima rentabilizagao da ex-
ploragio e a total satisfagdo da clientela. Para isso, na sua elaboragio, torna-
se fundamental considerar os seguintes aspectos:

a) Prever uma variedade suficiente de iguarias que possibilitem uma
refeigao equilibrada;

b) Tipo e categoria do estabelecimento e tipo de clientela: hotel de
“resort” ou hotel de cidade, faixa etdria da clientela e respectivo poder de
compra, €tc.;

c) Capacidade das zonas de produgio e servigo e competéncia profis-
sional do pessoal envolvido;

d) Andlise da oferta da concorréncia e das principais caréncias do mer-
cédo;

e) Viabilidade econdmica: rentabilidade dos pratos;

f) Facilidade na aquisi¢do dos produtos que entram na composigio
dos pratos;

g) Privilegiar a utilizagio de produtos locais, provenientes da regiio

onde estd situada a unidade hoteleira;
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h) Propor alternativas relativamente ao modo de confecgio das carnes

¢ dos peixes: cozido, grelhado, assado, frito, guisado, etc., bem como diver-
sificar o tipo de produtos utilizados: carnes brancas, vermelhas, peixes gor-
dos, peixes do rio, etc.;

1) Evitar a elaboragio de uma carta demasiadamente rica e variada.
Esta situagdo obriga 3 existéncia permanente de uma grande variedade de
produtos em stock, os quais originam um custo elevado e um risco constan-
te de deterioragio. E mais aconselh4vel uma carta mais ou menos restrita e
a proposta didria de um conjunto de “pratos do dia”;

J) Prever a existéncia de pratos cuja confecgdo garanta o total aprovei-
tamento dos produtos. Exemplificando: uma “espetada de peixe” é o apro-
veitamento da preparagio de virios peixes, o “strogonoff” de vaca ¢ um
aproveitamento das aparas do lombo;

k) Informar o tempo de confecgio dos pratos cuja preparagio € mais
demorada;

1) Evitar a utilizagdo de nomes demasiadamente técnicos que, apesar
de possuirem um significado culindrio, nio informam suficientemente o
diente sobre a composigio do prato;

m) No mesmo grupo ou familia de pratos, deve evitar-se a fixagio de
pregos cujas diferengas sejam muito significativas;

n) Prever a existéncia de cartas com pregos € sem pregos, bem como
cartas traduzidas para Inglés e Francés;

0) Prever um espago privilegiado para a insergio da “ementa do dia”;

p) Ter em atengdo o formato e o “design” da carta, assim como a utili-
2a¢30 de um tipo de letra de fécil leitura;

q) Alterar a carta pelo menos duas vezes por ano;

EMENTA DO DIA
A “Ementa do Dia” apresenta inegdveis vantagens tanto para o cliente
como para o hoteleiro.

Sob o ponto de vista do cliente, a existéncia de uma ementa didria
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possibilita-lhe uma alternativa diferente todos os dias, com a garantia de

um servigo rdpido a um prego fixo, geralmente mais acessivel que o consu-

(<3}

mo “d carta “. Estas razoes contribuem, de certa forma, para ajudar a fidelizar
a clientela ao estabelecimento. O hoteleiro beneficia desta situagio, ndo s6
pelo facto de garantir ao cliente um nivel constante da qualidade dos produ-
tos oferecidos, mas também porque utiliza a “ementa do dia” como veiculo
privilegiado de venda de determinados produtos que, muito embora estan-
do em perfeitas condigbes de serem consumidos, se encontram no limite da
sua frescura ou durabilidade. A “Ementa do Dia” destina-se igualmente a
b |  ser servida aos clientes das unidades hoteleiras hospedados em regime de

meia-pensio ou pensio completa.

CARTA DE “ROOM SERVICE”
Atribui-se a designagio de “Room Service” ao servigo de alimentagio

¢ bebidas efectuado nos quartos. A existéncia deste servigo é extremamente

vantajosa para o cliente, na medida em que este poderd comodamente to-
mar uma refeigdo sem se deslocar do seu quarto. Este servigo € assegurado
por uma brigada prépria, nas unidades de grandes dimensdes ou pela briga-
da do restaurante, nas unidades de pequenas e médias dimenses. Na carta
de “Room Service” deverd estar mencionado o seguinte:

» Composigio do pequeno almogo continental: café, nescafé, ch ou cho-
colate, leite, pao, torrada, croissant, brioche, manteiga, doce, mel, sumo de
fruta ou fruta da época, em muitos casos incluido no prego do alojamento;

- “extras” de cafetaria: ovos, cereais, queijo, fiambre, carnes frias, io-
gurtes, salada de frutas, etc.

- bebidas diversas;

* ementa para almogo ou jantar

Nesta carta ¢ igualmente fundamental a referéncia ao horirio de funci-
onamento do “Room Service”, jd que é um factor que varia de unidade para

unidade.
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CARTA DE “GRILL>? .
O “Grill” € um restaurante com uma oferta limitada, nio deixando, i
porém, de possuir um nivel de requinte e de qualidade igual ou superior ao
de um restaurante tradicional. A sua carta é essencialmente baseada em pro-

dutos grelhados e a confecgdo dos pratos é efectuada A vista do cliente.
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8. A RODA DOS ALIMENTOS

A alimentagio do ser humano normal deve corresponder a certas exi-
géncias, sob pena de que o equilibrio a que chamamos satide seja alterado e
dai advenham sérios problemas que possam levar mesmo % morte.

Os grandes problemas alimentares ¢ de nutrigio apresentam-se sob
dois aspectos muito criticos:

- As populagdes dos paises sub-desenvolvidos tém falta de alimentos
essenciais e, como tal, sofrem de fome e das doengas cldssicas da m4 nutri-
¢do por caréncia;

* As populages dos paises ricos e industrializados tém excesso de con-
sumo de alimentos. Este consumo excessivo pode ser prejudicial a0 nosso
organismo, causando uma m4 nutrigio por demasia, cuja gravidade ¢ alar-

mante.

Portugal, até 4 data colocado numa posi¢io intermédia, caminha ve-
lozmente para a situagio dos paises desenvolvidos.
E imperioso que a populagio portuguesa seja encaminhada para um

novo modelo de alimentagio — a alimentag3o racional.

OS ALIMENTOS

* Definigio

Alimento € toda a substincia que contém nutrientes em condigges de
poderem ser utilizados pelo organismo, de modo a que este possa manter as
suas funges vitais: crescer, mover-se e reproduzir-se.

- Grupos de Alimentos e suas Caracteristicas

A distribuigio dos alimentos em 6 Grupos, obedece ao critério de reu-
nir em cada grupo os alimentos com caracterfsticas semelhantes, fornecedo-
res de um ou mais nutrientes energéticos, pldsticos e reguladores.

Segundo a ordem por que so apresentados, d4-se prioridade ao leite,

visto ser o primeiro alimento que 0 homem ingere, desde o seu nascimento
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¢ também o mais completo. Seguem-se os alimentos de origem animal,
origem vegetal e finalmente as bebidas.

1.° GRUPO, formado por leite e seus derivados;

2.° GRUPO, carne, peixe, ovos e marisco. Todos ricos em proteinas;

3. GRUPO, incluem-se os alimentos de origem animal, mas des-
providos de proteinas e com alta concentragio de gordura;

4.° GRUPO, constitufdo por vegetais secos, abundéncia de hidratos
de carbono, mas auséncia de vitamina C;

5.2 GRUPO,; constitufdo por vegetais frescos, predomina a vitamina
C e um pouco de hidratos de carbono;

6.° GRUPO, encontramos a d4gua, as bebidas nio alcodlicas e as alco-

Olicas;

A nutrig3o pode ser encarada como um fluxo constante de metabolis-
mos, para que se mantenham estdveis certos nfveis do organismo.
Os constituintes dos alimentos, também conhecidos como nutrientes,
s3o em nimero superior a 50 e podem ser orgénicos ou inorginicos.
Quanto 2 natureza quimica, costumam agrupar-se em 5:
1. Proteinas ou Prétidos;
2. Gorduras ou Lipidos;
3. Hidratos de Carbono ou Ghicidos ou Glicidos;
4. Vitaminas;

5. Sais Minerais

- AS PROTEINAS

As proteinas s3o essenciais para a formag3o das células e tecidos, paraa
sua manutengao e reparagao, substituigao de perdas, cicatrizagio de feridas,
consolidagio de fracturas, queimaduras, para os agentes de regulagio funci-
onal do sistema nervoso, podendo dizer-se que s3o essenciais a vida e estao
na base do fenémeno da vida. A palavra proteina vem de “protos™ que quer

dizer, primeiro ou mais importante.

48




TECNICAS DE SERVH;D DE COZINHA

Sdo ricos em proteinas os alimentos de origem animal: carne, peixe,
leite, ovos e alguns de origem vegetal: pio de gliten, ervilha, fava e soja.
§3o0 pobres em protefnas: alguns mariscos, os vegetais € os alimentos de

origem mineral.

- AS GORDURAS

As gorduras sdo substincias orginicas que entram na composigio de
muitos alimentos animais: leite, carne, ovos, peixe e alimentos vegetais:
sementes, frutos oleaginosos. Algumas sio extraidas destes produtos e pre-
paradas para consumo sob a forma de alimentos, como € o caso do azeite e
6leos, que sdo constituidos por cerca de 100% de gordura e a manteiga,
margarina, banha e toucinho por mais de 80%.

As gorduras libertam energia por oxidagao que ¢ mais lenta que a dos
hidratos de carbono e exige a presenga destes. Por isso se diz que as gordu-

ras ardem na chama dos hidratos de carbono.

- OS HIDRATOS DE CARBONO

Os hidratos de carbono encontram-se em pequenas quantidades nos
alimentos animais (lactose do leite, glicogénio da carne e do peixe) e na
quase totalidade dos produtos vegetais (cereais, leguminosas, agticar, tubér-
culos, produtos hortfcolas, frutos). Sdo compostos orginicos.

Fornecem energia para o funcionamento de todas as células, érgios e
trabalho muscular. Os hidratos de carbono mais adequados para o metabo-
lismo humano s3o os amidos. O agticar menos aconselhado € a sacarose

cujo consumo nio deve ultrapassar poucas dezenas de gramas.

- AS VITAMINAS

As vitaminas s3o substincias orgénicas fundamentais, utilizadas em
quantidades de miligramas ou ainda menores, mas que, se faltarem na ali-
mentagdo quotidiana, perturbam toda a nutrigdo e levam a doengas graves

ou mesmo i morte.
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Algumas s3o soliveis nas gorduras e encontram-se ligadas a estas nos
alimentos: A, D, E e K, além do factor F; outras sio soltveis na 4gua e
encontram-se na parte nao gorda dos alimentos: as do complexo B e vita-
mina C.

As primeiras chamam-se lipossoltiveis e as segundas hidrossoliveis.

Encontramos as vitaminas em:

- Vitamina A: Leite, ovos, figado e 6leos de figado de virios peixes

* Vitamina D: Encontra-se em leite, ovos e figado também, mas é em
grande parte produzida pela pele do homem quando est4 exposta 2 luz solar

- Vitamina E: Oleo, folhas e frutos

- Vitamina K: Folhas verdes, legumes, frutos, figado e ovo

* Vitamina B1: Encontra-se em todos os alimentos, com excepgio das
gorduras e do agticar

- Vitamina B2: Leite, figado, ovos e vegetais verdes

Quanto a fungio que estabelecem no organismo, estabelecem-se em 3
categorias:

1. CONSTITUINTES ENERGETICOS

Produzem a energia necessdria para o desenvolvimento do homem,
regulam e mantém a temperatura humana. Sio responséveis pelo cresci-
mento e reprodug3o.

2. CONSTITUINTES PLASTICOS

Fornecem as unidades fundamentais para a reparagio e renovagio das
céhulas do nosso corpo.

3. CONSTITUINTES PROTECTORES OU FUNCIONAIS

Desempenham um importante papel no processo metabdlico. Como

tal, s3o essenciais também 2 vida.
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9. ACONSERVAGCAODOS ALIMENTOS

* Técnicas de Frio

A conservagio dos produtos alimentares j4 se faz h4 muito tempo.

Todos os métodos tradicionais de conservagio se baseiam na inibigio
dos microorganismos que alteram os produtos alimentares.

A conservagio pelo frio tem a vantagem de alterar muito pouco ou
quase nada as caracterfsticas organolépticas e nutritivas dos produtos fres-
cos.

E certo que a conservagio ¢ limitada ao perfodo em que os alimentos
estio submetidos 2 acgio do frio. Por isso mesmo, a manutengio de boas
condigGes de armazenamento para cada alimento implica a organizagio da
chamada “rede de frio” 3 qual os produtos devem estar sempre ligados, até
4 sua entrega aos consumidores.

E preciso ter atengdo 3s condicdes Optimas para a conservagio dos ali-
mentos pelo frio ¢ também 4 composicio prépria de cada um deles.

A acgio da temperatura deve ser combinada juntamente com outros
factores que tém influéncia sobre os alimentos armazenados:

- Humidade do ar

- Circulagio do ar

A utilizagio do frio é 0 melhor método aré agora conhecido para con-
servar os alimentos sem alterar muito os seus caracteres organolépticos.

O frio ndo destréi, ndo mata microorganismos, apenas inibe a sua ac-
tuagio. Assim que os alimentos safrem do frio, os microorganismos come-
¢am a sua actividade.

A dgua de constituigio dos produtos alimentares tem sais dissolvidos
em maior ou menor quantidade, o que faz variar o seu ponto de congelagio

0 qual para a maioria dos produtos se situa entre 0°C-2.5°C.
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PONTO DE CONGELAGAO
Quando a dgua que constitui o alimento passa do estado liquido ao

estado sdlido.

REFRIGERACAO

Utilizag3o de temperaturas superiores ao ponto de congelagio.

CONGELACAO

O uso de temperaturas inferiores ao ponto de congelagio.

- Produgio Artificial do Frio

A utilizagio de baixas temperaturas para conservar alimentos s6 era
possivel aos povos dos pafses frios ¢ s6 durante uma parte do ano.

No principio do século XIX, inventou-se a primeira maquina frigorifica
e com ela a produgio artificial do frio.

Desenvolvem-se, entio, rapidamente, as inddstrias do frio, primeiro
nos Estado Unidos, depois por toda a Europa. Hoje esta técnica de conser-
vagao estd espalhada por toda a parte, embora seja muito mal utilizada num
grande nimero de casos.

Cria condiges desfavoriveis, tanto para o desenvolvimento microbiano
como para a actividade autolitica, devido a enzimas ou fermentos existentes
no prdprio alimento.

A medida que a temperatura diminui, a actividade enzimdtica vai di-
minuindo e os microorganismos vio cessando a sua actividade, comegando
pelos mais susceptiveis.

Admite-se que todo o desenvolvimento microbiano cessa a -10°C.

Quanto a actividade enzimdtica, comega a ser muito pequena e permi-
te uma conservagio razodvel dos produtos a -18°C e € considerada minima
a-30°C.

* Regras de Monvoisin

Tudo o que se pode conseguir de bom com o uso correcto do frio,
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pode ser um grande prejuizo, se ndo se tiverem em atengio 3 princfpios
bsicos e mencionados por Monvoisin:

L. Utilizar o frio s6 em produtos de 1* qualidade, pois o seu uso nio
melhora a qualidade dos alimentos;

2. Aplicar este método de conservagio aos alimentos, o mais depressa
possivel, para ndo dar tempo a que se iniciem ou aumentem os processos
causadores da alteragio;

3. Nao tirar o alimento do frio, a no ser para ser consumido. Infeliz-
mente, ¢ frequente verificar que os produtos que vio ser conservados pelo
frio, s30 aqueles que se apresentam em piores condig6es, pensando os seus
utilizadores que, assim, conseguem methorar a sua qualidade.

O facto de se adiar a aplicagio do frio, permite que se iniciem as reac-
¢des bioquimicas € que aumente o niimero de microorganismos presentes.
A interrupgio do uso do frio faz com que o alimento fique novamente
sujeito a todos os factores de alteragio, com a desvantagem de passaratera
superficie hiimida ou molhada, facilitando, assim, o desenvolvimento de

MmiCroorganismos.

TEMPERATURAS DE UTILIZACAO

O frio produzido artificialmente pode ser utilizado a diferentes tempe-
raturas, de acordo com os produtos ¢ o tempo que se pretende que dure a
conservagao.

A medida da temperatura faz-se por meio de termémetros graduados
em graus Celsius ou Fahrenheit, cujos simbolos sdo respectivamente C e E

Entre nSs usa-se especialmente a escala centigrada.

A dgua de constituigio dos alimentos tem sais dissolvidos em maior
ou menor quantidade, o que faz variar o seu ponto de congelagio, o qual

para a maioria dos produtos se situa entre 0° e - 2,5C.
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1

TEMPERATURAS ACIMA DO PONTO DE CONGELACAO

- REFRIGERACAO
Hd arrefecimento inicial do produto e a sua manutengio nestas condi-
¢oes durante um perfodo de tempo mais ou menos longo. Os produtos

quase nio sofrem alteragbes no seu estado.

- PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL
A utilizagio de temperaturas superiores ao ponto de congelagio ¢ muito
importante para a conservagio dos produtos vegetais, principalmente para
os frutos.
- _ . o As temperaturas variam muito de produto para produto, sendo tam-
bém muito varidveis os tempos de congelagdo.
E o tinico processo que permite manter os vegetais crus inalterados,

depois de conservados pelo frio.

- PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Um dos objectivos da refrigeragio destes produtos € prolongar, ainda
que por pouco tempo, a qualidade inicial dos produtos, procurando dimi-
nuir as perdas que sempre ocorrem.

O segundo objectivo € intervir como factor adjuvante tecnolégico, cri-
ando condiges para que se déem certas transformagdes bioquimicas.

E o caso das cAmaras de cura de queijos ou de produtos de salsicharia
em que se criam condigbes favoriveis ao desenvolvimento da flora que
intervém no processo tecnolégico e desfavordveis para a flora acidental e de
conspurcagao.

A utilizagio em simultineo de uma cimara de citrinos, com queijos,
manteigas ou ovos ¢ totalmente desaconselhdvel, pois estes alimentos tém
tendéncia a fixar cheiros.

Pelo mesmo motivo no se aconselha armazenar qualquer produto

numa cimara que contenha peixe.
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CONGELACAO

A congelagio ¢ um método de frio que utiliza temperaturas abaixo do
ponto de congelagio. Este processo torna inutilizdvel quase toda a dguade
constituigio dos alimentos pela sua transformagio em gelo.

Como j4 foi dito a -10°C cessa a actividade microbiana, o que nio
quer dizer que se dé a destruicio dos microorganismos.

Estes permanecem inactivos, podendo recomegar as suas fungGes logo

que se descongele o produto.

" ALTERAGOES QUE PROVOCA NOS ALIMENTOS

Entre as alterag6es macroscopicas, tem especial realce a dureza final do
produto e o seu aumento de volume.

A observagio microscépica mostra a estrutura tissular, isto €, dos teci-
dos, desajustada pela interposi¢io de cristais de gelo que se localizam fora e
dentro das células.

O tamanho ¢ ntimero de cristais estio relacionados com o tempo que
demora a congelar a 4gua que existe no produto.

Esta congelagio ocorre na pasasgem de 1°C a -5°C,

Se a congelagio for lenta, formam-se poucos e grandes cristais de gelo
fora das células, que as comprimem e danificam.

A congelagio deve ser feita o mais rapidamente possivel.

SURGELACAO - SUPER CONGELAGAO
Processo de conservagio de alimentos, através de um choque térmico
em que, a baixas temperaturas o alimento atinge, no seu interior, uma tem-

peratura igual ou inferior a —45°C,

MANUTENGAO DA QUALIDADE DOS ALIMENTOS
Considerados os factores que causam alteragGes nos géneros aliment-
cios, houve a necessidade de os conservar, de modo a aumentar o sen tempo

de vida 1til.
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Entenda-se por género alimenticio conservado todo o produto alimentar
que foi submetido a tratamento adequado e admissivel, para se manter, sem
deterioragio, por perfodo de tempo mais longo do que teria se ndo fosse
assim tratado.

A conservagao dos alimentos permite a0 Homem acesso a variada gama
de produtos, independentemente do local de produgio, preparagio e da

esta¢do do ano.

- SECAGEM (DESIDRATACAO)
Conservagao assegurada pela diminuig3o acentuada da 4gua constitu-
inte do género alimentfcio. Pode ser efectuada colocando os produtos ao sol

ou por processo artificial.

- SALGA

Acgdo do sal comum, em forma de cristais, sobre os alimentos, modi-
ficando o meio por retengdo da 4gua disponivel para o desenvolvimento
microbiano. O sal pode ser utilizado como processo tinico de conservagio,

atribuindo um sabor caracteristico aos alimentos.

-CURA
Processo de conservagio em que, para além da secagem natural ou
provocada, hd uma transformagio bioquimica que se repercute nas caracte-

risticas organolépticas do produto.

- FUMAGEM

Acgio do fumo da madeira sobre as porgdes superficiais dos alimentos
que, para além de lhes transmitir sabor caracteristico, tem ac¢io conservante,
através dos seus componentes voldteis que tém acgio bactericida e
bacteriostdtica. Este processo pode ocorrer a frio durante virios dias ou a

quente durante poucos dias.
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- CONSERVAGAO PELO ACUCAR
Acgio do agticar sobre os alimentos, modificando-os de modo a que
ndo haja dgua disponivel para os microorganismos se desenvolverem. E um e i

processo de conservagio idéntico ao do sal.

- LIOFILIZACAO

Conservagio do género alimenticio pela congelagio rdpida a uma tem-
peratura que pode atingir os -80°C, seguida de secagem, por sublimago do
gelo num ambiente muito rarefeito. Para consumir o produto, adiciona-se

previamente a dgua.

- IRRADIACAO

Uso de determinado tipo de radiagdes num tratamento com fim idén-
tico a0 tratamento térmico: eliminagio dos microorganismos patogénicos, - - - oo
causadores de alteragSes, aumentando, assim, a durabilidade do produto. |

Usam-se raios ultravioletas, radiag6es ionizantes, cobalto, e ultra-sons. - R

- CONSERVA
Conservagio obtida por esterilizagio pelo calor ou por qualquer outro
processo legalmente aprovado, seguida de encerramento num recipiente

|
i
i
|
f
|
hermético. Na esterilizagio pelo calor, o encerramento no recipiente antece- . l
de em geral a operagio. ‘

- SEMICONSERVA
Conservagio obtida por qualquer tratamento preservativo do encerra- [

mento em recipiente hermético.

- ULTRAPASTEURIZACAO - U.H.T.
E um método semelhante a0 da esterilizagao, mas que apresenta duas
caracterfsticas essenciais:

- prejudica menos o valor nutritivo do alimento;
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- dd uma grande estabilidade ao produto, mas a sua durabilidade nio é

tao prolongada como no produto esterilizado. E um tratamento térmico
, . .

em fluxo continuo, com material apropriado que se usa vulgarmente nos

leites;

- REFRIGERACAO
Conservagao dos alimentos em temperaturas compreendidas entre -

1,5°C e 10°C.

- CONGELACAO

Conservagao dos alimentos em temperaturas de —10°C ou inferiores.
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10. ABATATA E OS SEUS CORTES

A batata é um tubérculo origindrio da América e introduzido na Euro-
pa em 1539 pelos Espanhdis.

A sua vulgarizag3o deve-se a “Parmentier”, no principio do século XIX
» quando a batata passa a ser um dos alimentos mais populares.

A dgua ¢ 0 seu componente principal, assim como a fécula e um pouco
de protefnas. Contém também sais minerais ¢ vitaminas (principalmente
vitamina C).

A 4gua contida na batata € retirada pela fécula durante a cozedura. As
batatas com mais quantidade de 4gua, depois de cozidas, ndo contém fécula
suficiente, mas aquelas que sio mais secas, ou se desfazem na cozedura, tém
fécula em demasia. E preferida naturalmente, para a cozinha industrial, a
batata lisa, que n3o se desfaz na cozedura. Por isso, € conveniente fazer uma
prova de cozedura, antes de efectuar a compra dos “stocks”.

As “batatas novas”, contém pouca fécula e sio menos indigestas. Uma
parte da fécula transforma-se em agiicar, por efeito do gelo, daf o gosto
adocicado das batatas que estiveram geladas.

A batata tem por baixo da pele uma substincia venenosa chamada
solamina, que ¢ eliminada pelo descasque ou cozedura. A 4gua de cozer as
batatas com a pele, deve-se sempre deitar fora. Para cada tipo de batata
corresponde um método de preparagio. Podemos classifici-la assim:

- Tipo A: Batata de polpa fina, compacta, nio se desfazendo na coze-
dura, nio farindcea e contendo pouca fécula: particularmente boa para uti-
lizar nas saladas.

- Tipo B: Batata bastante compacta, desfaz ligeiramente na cozedura,
pouco farindcea, logo a polpa € apenas granulosa. Convém a todos os méto-
dos de cozedura.

- Tipo C: Batata farindcea, desfaz na cozedura, polpa seca, alto teor em
fécula. Boa para puré.

- Tipo D: Batata muito farindcea, destinada 4 alimentag3o do gado.
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Cuidados a ter:

A batata deve ser armazenada em sitio sombrio e hiimido. A tempera-
tura deve ser fresca mas nunca superior a 4°C pois a transformagio da fécula
em aglicar comega a processar-se a partir dos 3°C.

A batata destina-se a ser confeccionada frita ou corada, nao deve con-
servar-se a temperatura inferior a 8°C — 6°C, pois esta confecgdo torna-as
escuras demais, uma vez que o aguicar contido na batata conservada a tem-
peraturas inferiores as indicadas, tem tendéncia a enegrecé-las.

Armazenar, somente qualidades conhecidas e experimentadas.

Cortes de batata usados em culindria
PARA FRITAR

Cabelo-de-Anjo - Cortada em juliana muito fino, tal como o nome indica.
Palha - Cortada em juliana ligeiramente mais grosso.

Fésforo - Cortada em forma do mesmo.

Palito - Cortada em palito.

Ponte Nova - Cortada em palito grosso.

Batalha - Cortada em dados mais grossos.

Frisada - Canelada com faca prépria e corta-se como ponte nova.
Carpinteiro - Cortada com uma fatia e depois entrelagada.

Algarvio - Cortada em espiral com aparelho préprio.

Beneditina - Cortada como a batata algarvia.

Enfeitada - Cortada em rodelas um pouco grossas com miquina prépria.
Chips - Cortada em rodelas muito finas com mdquina prépria.

Cabegio - Canelada com faca prépria, depois furada no centro, e corta-se
em rodelas um pouco grossas.

Enfolada - Cortada em fatias ou em redondo um pouco grosso.

PARA CORAR OU ASSAR
Castelo - Escolhe-se a batata de tamanho médio e torneia-se tal como o

nome.
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Aveld - Escolhe-se a batata de tamanho pequeno e torneia-se tal como o
nome.

Cocote - Escolhe-se a batata de tamanho e torneia-se em formato de azei-
tona tipo Elvas.

Rissolée - A batata torneia-se como para castelo, de tamanho mais peque-
no. Ao corar-se, deve ficar escura.

Salteada - A batata coze-se com a casca e deixa-se arrefecer. Tira-se a pekee

corta-se tipo paisana.

PARA COZER

Mordomo - Coze-se a batata, em seguida passa-se com natas e salpica-se
com salsa picada.

Hortela - Coze-se a batata e em seguida salpica-se com horteld fresca picada.
Enroupada - Depois de lavada, coze-se com a casca.

Natural ou Inglesa - A batata torneia-se e coze-se a vapor.
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11. OS LEGUMES E OS SEUS CORTES

Com este nome genérico designam-se na cozinha todos os vegetais,
incluindo cereais e leguminosas, assim como ervas aromdticas.

Os legumes comestiveis sio importantes na alimentagio do homem,
pois contém substincias indispensiveis a0 desenvolvimento e crescimento

do corpo humano. Acompanhamentos ou guarnigdes e até sobremesas.

Fipocas

Actualmente, gragas a rapidez das comunicagdes e aos métodos mo-
dernos de conservagio, os legumes, que antigamente s6 podiam ser consu-
midos na época da sua produgio, podem utilizar-se durante todo o ano.

Por razées evidentes, o prego de custo de certos legumes consumidos
fora da época normal, aumenta consideravelmente e s6 os restaurantes de
maior categoria, frequentados por clientela mais abastada, podem, de facto,
servi-los durante todo o ano.

Exemplos:

Espargos frescos

Endivias

Couve de Bruxelas

Beringelas

etc.

Preparacio

Operagio que consiste em retirar peles ou cascas, sementes ou impure-
zas que possam prejudicar o sabor e a aparéncia desses alimentos. Uma vez
limpos, estes comestiveis sdo utilizados como ingredientes bésicos, guarni-
¢Oes ou complementos de sabores.

O processo de execugio segundo os casos é o seguinte:

Para os tubérculos, bulbos e frutos de semente e similares (batatas,

nabos, cenouras, tomates, pimentos, etc):
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- retirar as partes amachucadas e podres;

- retirar as raizes de talos, os “alhos” e as partes floridas;

- lavar em dgua fria abundante;

- mudar a dgua, repetindo a operagio conforme a necessidade;

- no caso de legumes de casca fina, usar o descascador ou raspar coma
faca;

- no caso de legumes de casca grossa, retirar com a faca;

- retirar a semente, se necessario;

- cortar os alimentos em metades;

- raspar as sementes com uma cother;

Nota: esta operagio ¢ realizada com legumes de frutos (beringelas,

pepinos, etc).

Observagio: enxaguar somente os legumes, que se sujaram durante a

operagio.

Para a limpeza de tomates, pimentos e similares:

Processo de execugao

- lavar o alimento;

- retirar as partes inuteis ou estragadas;

- descascar, se necessdrio;

No caso do tomate, para o descascar, fazer uma incisio na pele em
forma de cruz, submergir em dgua fervente por alguns instantes, refrescar

em dgua fria , desprendendo depois a pele com a faca de oficio.

Cortes de Legumes

Aldei - Camponesa - Paisana - Define-se por estes nomes a forma
de cortar os legumes em meias-luas.

Brunesa - Forma de cortar os legumes ¢ alguns frutos em cubos com
1 2 3 mm de lado

“Concassé” - Forma de cortar em dados. Este termo € mais usado
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para o tomate. No entanto, a este h4 que fazer uma prévia preparagio, antes
de o cortar em dados.

Jardineira - Di-se esta definigio aos legumes, s carnes e a alguns
queijos, para utilizar em cozinha, cortados em dados iguais com cerca de 1
¢m de lado.

Juliana - Defini¢do que se dé aos legumes em geral, 3s carnes, desde
que cortados com 5 2 6 cm de comprimento por 1 a 2 mm de espessura.
Macedénia - Maneira de cortar em rectdngulos com a grossura de

jardineira. Além disso, também pode ser uma mistura de legumes ou de
frutos.
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12. FUNDOS DE COZINHA E MOLHOS
DE BASE

Os fundos de cozinha sdo caldos ou sucos que se utilizam para a con-
fecgio de molhos, sopas, guisados e estufados. Os “roux” ou embamatas
sao também considerados fundos de cozinha.
Os fundos de cozinha englobam ainda um grande niimero de prepara-
¢Oes diversas, tais como:
- aparelhos
- “Court-Bouillons”
- Esséncias
- Geleias -
- Marinadas , :
- Salmouras o '
Os fundos necessarios para o trabalho sio: : O
- Caldo '
- “Consommé”
- Fundo de vitela branco
- Fundo de vitela escuro
- Fundo de galinha
- Fundo de caga
- “Fumet” de peixe

- Geleias diversas

Estes fundos, mais ou menos reduzidos, sem serem ligados, embamata
“roux” ou fécula, resultam em “fumets”, esséncias e “glaces”.

Complementados com uma certa quantidade de embamata (Proux™),
ou de outro elemento de ligag3o, ddo-nos os molhos-base dos quais deri-

vam os molhos compostos ou derivados.
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Fundo branco
Trata-se de um caldo que, por definigio, ndo deveri ter cor, cuja prepa-
ragio tem como base carnes brancas e legumes aromaticos.

Ingredientes para a sua elaboragio
Elementos nutritivos:
Carne de vitela (pd): 1,500 Kg
Chambio de vitela: 2,000 Kg
Miudos de frango ou Carcagas: 2,000 Kg
Elementos aromdticos:
Cenouras: 250 gr
Cebolas: 200 gr

- L _ . Alho porro: 150 gr

| Ramo de cheiros: 1

Aipo: 150 gr

| ! | R S Temperos:
» . Sal grosso:30 gr

Liquidos:

Agua: 71

A quantidade dos ingredientes estdo indicados para conseguir obter
cinco litros de fundo branco, para o que se deverd deixar cozer lentamente
durante trés horas e meia, escumando sempre o caldo. Depois da cozedura,

as carnes utilizadas podem ser aproveitadas em diversos preparos.

Nota : Quando o fundo branco se destine a ser de ave, opera-se da
mesma forma, reforgando os elementos nutritivos com uma galinha ou com

uma maior quantidade de carcagas de frango e miudezas.

; Fundo escuro
E feito com carnes de vaca, vitela e aves, previamente coradas em man-

teiga ou outra gordura e sempre com legumes aromdticos habituais, tam-
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bém corados em manteiga.
Para cinco litros
Elementos nutritivos:
P4 de vitela desossada: 2,500 Kg
Chambio de vitela: 2,500 Kg
Ossos de vitela: 1,000 Kg
Gordura do assado: 50 gr
Elementos aromdticos
Cenouras: 300 gr
Cebolas: 200 gr ’
Ramo de cheiros: 1 e R &
Tempero : B -
Sal grosso: 20 gr
Liquidos
Agua: 71
Processo de elaboragio e o
- desossar as carnes, atd-las, passi-las pela gordura e temperar;
- Corar no fundo;
- Partir os ossos;
- Guarnecer o fundo de uma grande cagarola, com os legumes cortados
em rodelas;
- Colocar por cima os 0ssos e depois as carnes coradas no forno;
- Adicionar o ramo de cheiros;
- Tapar a cagarola e deixar suar em fogo lento durante 15 minutos
- Molhar com meio litro de fundo branco e deixar reduzir até formar
“glace”;
- Remolhar com igual quantidade de fundo e deixar reduzir, juntando
seguidamente o restante fundo;
- Deixar ferver, escumando;
- Temperar ligeiramente com sal grosso;

- Deixar cozer lentamente durante seis horas;
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- Retirar a gordura e passar pela estamenbha;

Nota : Este fundo, muito delicado, € a base do fundo de vitela ligado.

No seu estado bruto, ou seja, sem estar ligado ou reduzido, serve para

fazer a “déglagage” das carnes e das aves salteadas.

! Convenientemente reduzido e, conforme os casos, ligeiramente mon-
| tado com manteiga. Utiliza-se como acompanhamento de pegas assadas, de
legumes braseados ou outros. Pode preparar-se este fundo de uma forma
mais econémica, utilizando aparas frescas e ossos de vitela ou frango.
O fundo branco indicado na preparagio pode ser substituido por 4gua,
sendo naturalmente o resultado menos bom. Operando desta forma, deve
ST preparar-se com os 0ssos picados 0 mais pequeno possivel, e corados num
i caldo que, depois de 6 a 8 horas de cozedura, seri suficientemente consis-

e tente para molhar as carnes utilizadas.

-8 “FUMET” DE PEIXE
. R Prepara-se com as espinhas e aparas do peixe indicado para o efeito;
molha-se com % dl de vinho branco seco e ¥; dl de dgua, ou, por vezes,
unicamente com vinho branco tendo como guarni¢io aromdtica, cebola
cortada em meias luas, salsa, tomilho, louro € sumo de lim3o. A estes ele-

mentos adiciona-se conforme a possibilidade, aparas de cogumelos frescos.

MOLHO ESPANHOL

Proporgdes para 2,51:

- Molhar com 4l de fundo escuro, 300gr de “roux” escuro;

- misturar bem e levantar fervura a fogo forte;

- retirar do fogo e adicionar uma “mirepoix” composta de 125gr de
cenouras, 75gr de cebolas cortadas em dados, refogada em 75gr de toucinho
entremeado, também cortado em dados;

- juntar a esta “mirepoix” um raminho de tomilho e uma folha de louro;

-antes de juntar tudo, suprimir a gordura resultante do refogado e
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“deglagar” a cagarola com 1dl de vinho branco que se junta ao motho;

-deixar cozer o molho lentamente, durante duas horas, escumando
amiudadamente; R

- passar por chinés fino, apertando bem os legumes, para extrair bem o
suco;

- colocar numa cagarola e molhar com 8dl de fundo;

- cozer durante duas horas e meia, escamando de vez em quando;

- passar o molho para uma tigela e deixar arrefecer;

- no dia seguinte, repor o molho “espanhol” a ferver, adicionando 11de
fundo € 2 1de puré de tomate; T EF

- misturar bem e deixar cozer lentamente durante uma hora; ) TR e

- passar pela estamonha; Lo : S -___

MOLHO “DEMI-GLACE”

Trata-se de um Molho Espanhol, reduzido a 2/3 do seu volume, ao

qual se junta “fundo escuro”. R e T
No ltimo momento, e sem deixar ferver, adicionar vinho da Madeira.

Passar pela estamenha.

MOLHO DE TOMATE

O Molho de Tomate, independentemente da sua utilizagio como acom-
panhamento de um grande mimero de preparados culin4rios, ¢ utilizado
como elemento auxiliar em muitas outras preparagaes. Intervém como com-
plemento na maior parte dos molhos escuros e nos guisados.

Para obter 2,5] de Molho de Tomate, sdo necess4rios os seguintes in-
gredientes.

Elemento Principal:

- 21 de puré de tomate ou 3 kg de tomates frescos.

Elementos Nutritivos:

- 100 gr de toucinho do peito, cortado em dados e bringido.

- 150 gr de courato de presunto, fringido.
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Elementos Aromdticos:
- 100 gr de cenouras cortadas em dados.
el o - 100 gr de cebolas cortadas em dados.
| - 1 ramo de cheiros.
- 1 dente de alho ( sem descascar )
Elementos Auxiliares:
- 50 gr de manteiga.
- r -75 gr de farinha.
: Tempero:
-sal (10 gr)
-aguicar (20 gr)
] _,,,,_h,__'_,___‘, R - pimenta ( uma pitada )
| Liquidos:
- 11 de fundo branco.
Processo de elaboragio:
- refogar ligeiramente o toucinho e a manteiga, numa cagarola de fun-
do grosso.
- Deitar na cagarola os legumes cortados em dados, deixando-os refo-
gar bem.
- Salpicar com a farinha, deixando-a corar ligeiramente.
- Juntar o puré de tomate ou tomates frescos cortados em quartos.
- Adicionar o dente de alho esmagado, o ramo de cheiros e o courato
de presunto.
- Molhar com o caldo branco.
- Temperar.
- Deixar ferver, mexendo, e cobrir a cagarola com a tampa.
- Cozer no forno em temperatura moderada, durante duas horas.
- Retirar o ramo de cheiros, o dente de alho e o courato de presunto.

- Passar pelo chinés fino.
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AVELUDADO DE VITELA

Para 251 de Aveludado :

- Molhar com 3l de fundo de vitela branco, 320gr de “roux” branco.
- Misturar bem e deixar ferver mexendo com espitula.

- Deixar ferver lentamente durante uma hora e meia.

- Passar pela estamenha.

AVELUDADO DE AVES
Prepara-se como o anterior, utilizando caldo de galinha, em lugar do

fundo branco de vitela.

AVELUDADO DE PEIXE
Prepara-se da mesma forma que os anteriores, utilizando “fumet” de

peixe, em lugar do caldo de vitela ou galinha.

MOLHO BECHAMEL

Para 2,51 de molho Béchamel:

- Molhar com 3! de leite a ferver, 325gr de “roux” branco composto de
manteiga e farinha.

- Misturar bem.

- Adicionar uma cebola pequena com um cravinho.

- Temperar e juntar uma folha de louro e noz moscada.

- Deixar cozer durante 45 minutos a 1 hora, findos os quais, se passa

pela estamenha.

MOLHO MAIONESE

O Molho Maionese pode considerar-se como a base da maior parte
dos molhos brancos frios. Ingredientes para obter 5 dl de Molho Maionese:

- 3 gemas de ovo

-5 dlde dleo

- 1 colher de vinagre ou sumo de limio

TECNICAS DE SERVH;D DE COZINHA ,
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-5 grdesal

- pimenta branca ( uma pitada )

- mostarda

Elaboragio:

- colocar numa tigela as gemas de ovo, o sal, 2 pimenta e o vinagre ou
sumo de lim3o ¢ a mostarda.

- Misturar bem estes ingredientes com as varas.

- Juntar o 6leo, em fio fino, trabalhando constantemente com as varas.

- Caso o molho se torne espesso demais, adicionar mais algumas gotas
de vinagre ou de sumo de limdo.

-Uma vez o molho acabado, incorporar ( mexendo sempre ) 2 a 3
colheres de 4gua ou “consommé” a ferver. Este procedimento tem por fina-
lidade assegurar a ligagio do molho e impedir que se “ corte” no caso de

querer conservi-lo algum tempo.

MOLHO HOLANDES

Processo de elaboragio:

- Reduzir numa cagarola, %; dl de 4gua com uma pitada de sal e uma
pitada de pimenta.

- Deixar amornar e adicionar 5 gemas de ovos crus, diluidas numa
colher de dgua.

- “Montar” com as varas em fogo leve; ou em banho-maria.

- Quando as gemas “montadas” tomam a consisténcia duma pomada,
deita-se pouco a pouco e mexendo sempre com as varas, 500 gr de mantei-
ga fundida e clarificada apenas morna.

- Temperar o molho e juntar algumas gotas de sumo de limio.

- Passar pela estamenha e conservar em banho-maria morno fraco.

NOTA: A redugdo pode ser composta por metade de vinagre e meta-

de de dgua. O Molho Holandés pode ser montado em banho-maria.
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MOLHO BEARNES

Processo de elaboragio:

- Deitar num “sauté” de fundo grosso, uma colher de chalotas picadas,
duas colheres de estragdo picado, um raminho de tomilho, um fragmento
de folha de louro.

- Molhar com ¥%; dl de vinagre € ¥; de vinho branco.

- Temperar com sal, pimenta e caiena.

- Deixar reduzir a 2/3 do seu volume.

- Deixar amornar e adicionar duas gemas de ovo cruas, dilufdas numa
colher de dgua.

- “Montar” o molho com as varas, a0 lado do fogo ( fogo fraco), até
ter a consisténcia de uma pomada.

- Incorporar seguidamente pouco a pouco, mexendo sempre com as
varas, 125 gr de manteiga fresca, clarificada em estado morno.

- Rectificar os temperos e adicionar umas gotas de sumo de limdo, se
necess4rio.

- Passar pela estamenha e juntar uma colher de estragao picado.

- Manter ao calor, em banho-maria, morno.

APLICAGOES

* FUNDO BRANCO - Utiliza-se para a preparagio de molhos escu-
ros, “coulis”, “ragofits” assim como sopas, cremes e caldos.

* FUNDO ESCURO - Reduzido e ligeiramente ligado, acompanha
carnes assadas, legumes estufados, etc..

Utiliza-se também para a “déglagage” de carnes e aves salteadas.

- “FUMET” DE PEIXE - Aplica-se na confecgio de aveludado de pei-
xe € na preparagio dos molhos brancos de peixe. Também na confecgio de
sopas de peixe e “bisques” de mariscos.

"MOLHO ESPANHOL - Serve-se como base para a confecgdo do
MOLHO DEMI-GLACE.

*MOLHO DE TOMATE - Elemento auxiliar de numerosas prepara-
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¢Oes culindrias. Utiliza-se na confecgio da maior parte dos molhos escuros.
Acompanha carnes, peixes fritos, massas italianas, etc..

- MOLHO DE VITELA - Serve de base na preparagio de mothos
brancos para carne, tais como o Molho Supremo, Molho Alemio, etc..

* AVELUDADO DE AVES - Utiliza-se como base na preparagio de
molhos brancos de ave, como o Molho Talleyrand, Molho Supremo, Ale-
mao, etc..

- AVELUDADO DE PEIXE - Serve de base na confec¢io de molhos
de peixe, como elemento de ligag3o.

- MOLHO BECHAMEL - Utiliza-se como base na elaboragio de

molhos brancos de carne ou peixe ¢ como elemento de ligagdo de cremes.
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13. SOPAS, CREMES E CALDOS

CARACTERISTICAS DAS SOPAS

As sopas estio resumidas em dois grupos principais:

1. Sopas ligeiras, das quais fazem parte os caldos e os consomm¢s;

2. Sopas espessas, em que a parte liquida ( caldo, fundo branco, caldo
de peixe, leite, 4gua ) ¢ ligada por meio de farinha, flocos de cereais, legu-

mes ¢ batatas, em puré.

CALDOS

Em cozinha, ¢ designado pelo nome de caldo, a parte liquida do cozi-
do. Na terminologia de grande cozinha, este liquido, é mais usualmente
chamado “consommé branco”, distinguindo-se assim do “consommé clari-
ficado”, chamado também “consommé duplo™.

Com o caldo branco, preparam-se as sopas, ligeiras ou espessas. Utili-
za-se também, para molhar os molhos brancos ou escuros.

O caldo obtém-se pela ebuligdo prolongada de carne e de legumes numa

dgua ligeiramente salgada.

“CONSOMMES”

O “consommé” é como j4 indicdmos anteriormente um caldo de carne
enriquecido, concentrado e clarificado.

O consommé, segundo a qualidade e quantidade dos ingredientes com-
plementares que se adicionam, pode ser simples ou rico.

Podem confeccionar-se consommés diversos como de ave,decagaede

peixe, variando ainda segundo as guarnicées estipuladas.

SOPAS LIGEIRAS E ESPESSAS:
As sopas ligeiras, s3o constituidas por caldos, adicionados de uma guar-
nig3o ligeira que deve estar sempre relacionada com o caldo.

As sopas espessas, estdo repartidas em trés subdivisoes: os purés, cre-

77




TECNICAS DE SERVICO DE COZINHA

mes € os aveludados. As sopas espessas compostas s3o obtidas pela mistura
de certos ingredientes em determinadas proporgGes em que os sabores estio

em concordincia.

CREMES E AVELUDADOS:

O CREME ¢ uma sopa cujos componentes s30:

- Um caldo que lhe d4 o sabor € 0 nome.

- Natas para enriquecé-la.

- Um elemento de espessura (“roux” branco, cereais cozidos no caldo e
v ,- . i passados).

1 : E o | : Outro método antigo de preparar cremes consiste em “alargar” um

molho béchamel com o caldo bdsico concentrado.

‘“‘ o COMPOSIGAO DOS CREMES:

| N | 3 I ; ' Elementos de base: Legumes, caga, carnes

= | o Elementos aromdticos: Branco de alho porro
Elementos de espessura: Farinha ou creme de arroz
Liquidos: Caldo branco

Ligagdo: Natas, gemas de ovos

O creme ¢ ligado com natas.

O aveludado ¢ ligado com natas e gemas de ovos.

SOPAS REGIONAIS E INTERNACIONAIS

As sopas integradas na cozinha regional s3o produtos de cozinha tradi-
clonais, tipicas, que nao podem ser classificadas nos outros grupos. O pro-
cesso de elaboragdo varia para cada sopa.

EXEMPLOS:

- Sopa de Peixe Algarvia

- Sopa Transmontana

- Sopa Moscavidense

- Sopa Alentejana
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As sopas internacionais tém cada uma delas a caracterfstica da cozinha

do seu pafs, devendo ser escritas na ementa com o seu nome de origem.

EXEMPLOS:

- Bortsch (Polénia)

- Bouillabaisse Marseillaise (Franga)
- Chiken-Broth ( Inglaterra )

- Minestrone ( Itlia )

- Olla Podrida ( Espanha )

- Kerbelsuppe ( Suiga )

-Etc..
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14. OS OVOS

Embora se consumam ovos de vérias espécies, os mais utilizados sio
0s de galinha.

O ovo € constituido, fundamentalmente, por casca, clara e gema, apre-
sentando interiormente no seu pélo mais largo a chamada cAmara de ar,
cujo tamanho vai aumentando com o envelhecimento.

A cor da casca, branca ou acastanhada, depende da raga da galinha e
ndo tem qualquer influéncia no valor nutritivo do ovo.

A coloragio da gema depende principalmente da alimentagio. Assim,
de um amarelo mais ou menos carregado, se na alimentagdo da galinha
entraram verduras ou milho. A importincia da cor da gema est4 nas prepa-
rages de pastelaria e também na fabricagio do ésparguete ¢ macarrio, ao

qual ndo se podem adicionar corantes.

CLASSIFICACAO DOS OVOS

No pais existem centros de classificagio e inspecgio, onde os ovos sio
inspeccionados, a fim de serem afastados do consumo os que estejam im-
préprios e também classificados de acordo com o peso. A legislagio portu-
guesa sob 0 comércio dos ovos € igual A praticada na CEE.

Assim, temos os ovos divididos em 3 categorias, A, B e C e dentro das
duas primeiras em 7 classes. As classes vdo de 1 — peso igual ou superior a
70gr - até 7 com peso inferior a 45 gr; cada classificagdo ¢ separada por
uma diferenga de 5 gramas.

Os ovos da categoria A sdo os que se destinam ao publico em geral
apresentando-se obrigatoriamente em pequenas embalagens: ovotermo-
embalagem de pldstico.

Os ovos da categoria B s3o os que normalmente sio adquiridos pela
“industria” - pastelarias, hotéis, restaurantes — que podem ter sido
frigorificados ou sofrido outro processo de conservagdo ou terem pequenos

defeitos na casca.
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Os ovos tém obrigatoriamente, para serem comercializados, de terum
carimbo aposto com a marca da categoria, 0 mimero da semana e o niimero
do centro. Os ovos podem ainda ser apresentados para consumo apés terem
sofrido processos de conservagio além da frigorificagio ¢ assim podemeos

ter ovos congelados e ovos em poé.

SINAIS DE FRESCURA

Os ovos, devido as alteragbes que podem vir a sofrer, devem ser consu-
midos o mais perto possfvel da data de postura sendo sinais indicativos da
sua frescura:

- Carimbo obrigatdrio para serem comercializados.

* Ao partir um ovo, quanto mais acentuadamente globosa for a gemae
menos se espalhar a clara.

- Quando mergulhado em 4gua salgada a 12%: nio deve flutuar, sco
ovo ¢ do dia, vai a0 fundo; se tem 2-3 dias flutua a meio do recipiente,
devido a0 ar existente na cimara de ar; em virtude da quantidade de ar ir
aumentando; com mais de 4 dias sobe a superficie, mas mantém-se vertical;
a medida que aumenta a idade, o ovo vai tendendo para uma posigio hori-

zontal, que se verifica a partir dos 15 dias.

CONSERVACAO DOS OVOS

E frequente fazer-se a comercializagio de ovos i temperatura ambiente
sem que se notem alteragGes significativas nas duas ou trés primeiras sema-
nas apos a postura.

Contudo, hd, desde logo, uma perda de peso que resulta da evaporagio
que se dd através dos poros da casca. Além disso, comegam a ocorrer
fenémenos diversos que caracterizam o envelhecimento do ovo, nomeada-
mente a diminuigao da viscosidade da clara e da consisténcia da gema, au-
mento da cimara de ar, etc.

Quando conservados a temperatura superior a 18°c, estes fenémenos

ocorrem com rapidez suficiente para que, em quatro semanas, a perda de
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peso possa atingir 8% e a viscosidade da clara se reduza a ¥ do seu valor
normal. Além destes aspectos, estas temperaturas favorecem o desenvolvi-
mento microbiano, particularmente bolores que conduzem 2 inutilizagio

do produto.

REFRIGERACAO

E o processo mais corrente de conservar ovos, permitindo ter produ-
tos ainda em boas condigGes para todos os fins culindrios a0 fim de 5 2 6
meses.

A temperatura de conservagio deve situar-se entre 0 e 1°C, a humidade
entre 80-85%. E da maior importincia manter os valores de humidade en-
tre aqueles limites pois, quando ¢ inferior, favorece a desidratagio do ovo.
Se for superior favorece o desenvolvimento de bolores.

Os ovos a refrigerar devem ser previamente inspeccionados, devida-
mente arrumados em tabuleiros com alvéolos, sempre o pélo mais largo,
correspondente a cimara de ar, para cima.

Este pormenor permite evitar que a gema, quando eventualmente dei-
xa de ser mantida no lugar pelas calazas, se encoste e adira 3 membrana
interna da casca. Esta situagao acontece com frequéncia nos ovos arruma-
dos de lado ou com o pélo mais fino para cima. Tem como consequéncia a
ruptura da membrana da gema, vitelina, e a mistura desta com a clara quan-
do se parte o ovo.

Nao devem ser conservados no frigorifico ovos rachados, sujos ou ve-
lhos. Também sdo de excluir ovos que tenham sido limpos por lavagem,
pois a casca torna-se mais permedvel 4 contaminagio do interior por bolo-

res, durante a prépria operagao da lavagem.

CONGELACAO
A congelagio de ovos € jd uma pritica corrente para fornecimento de
matéria - prima para a industria, em particular, a de pastelaria. Naturalmen-

te que os ovos a congelar ndo podem ser inteiros, pois 0 aumento de volu-
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me que ocorre na congelagdo levaria a quebra da casca. O que se congela éa
gema e a clara separadas ou em mistura. Como se trata de um produto
muito susceptivel a contaminagio, por micrébios patogénicos, particular-
mente salmonelas, deve fazer-se sempre a pasteurizagio antes da congela-

Gao.

UTILIZAGAO DE OVOS TRATADOS PELO FRIO

Se os ovos foram apenas refrigerados comportam-se como ovos fres-
cos. Porém, nio devem ser langados no mercado logo ao sair das cimaras
porque, como tém a casca fria, o vapor de 4gua atmosférico condensa sobre
ela, favorecendo a contaminagio através dos poros.

As caixas de ovos devem permanecer numa zona seca, a temperatura
préxima da exterior, para irem aquecendo lentamente. Isto é particularmen-
te importante em climas quentes ¢ hiimidos. Os ovos congelados que se
apresentam geralmente em blocos, podem ser descongelados 4 temperatura
ambiente, desde que bem protegidos de possiveis contaminagdes.

Quando se trata de claras, deve ter-se em atengdo que, algumas vezes,
j4 ttm uma pequena quantidade de sal, para favorecer a manutengio da
viscosidade, necessdria a formagao de espuma (claras em castelo), pelo que

a dose de sal a utilizar na composigio deve ser menor.

SUAS DIVERSAS CONFECQ()ES

As diversas confecgbes dos ovos sio:
- Ovos “ad]a coque”
- Ovos “Mollets”
- Ovos Escalfados
- Ovos Mexidos
- Ovos Estrelados
- Ovos em “Cocotte”

- Ovos Fritos

- Onmeletas
- Tortlhas
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OVOS “A LA COQUE”

Quantidades para 10 ovos: 2 litros de 4gua

Preparagdo: Introduzir delicadamente os ovos na dgua em ebuligio e
regular esta de forma que ndo seja violenta. Deixar cozer 2 a 5 minutos e
servir imediatamente. O tempo da cozedura dever4 ser exacto, conforme o
pedido do cliente.

NOTA: Os ovos “ 4 la Coque” sdo cozidos de 2 a 5 minutos.

Os ovos “Mollets”; 6 minutos e os ovos duros 8 a 10 minutos .

Os ovos cozidos devem ser arrefecidos.

OVOS “MOLLETS” [ “ 3'
Para 10 ovos: 2 litros de 4gua : | . _
Preparagdo: Introduzir delicadamente os ovos em 4gua a ferver, regu-
lando seguidamente a fervura. Deixar cozer durante 6 minutos; arrefecer o x
em 4gua fria descascar e guardar num recipiente. No momento de os servir, |

mergulham-se em 4dgua quente salgada. P s e ~

OVOS ESCALFADOS

Para 10 ovos:

-2 litros de dgua

-2 dl de vinagre

Preparagio: Partir os ovos (bem frescos) para dentro da dgua avinagra-
da em ebuligdo. Deixar escalfar durante 4 minutos. Retirar, uma vez cozida
aclara, mas com a gema em estado liquido, arrefecer, aparar, se necessério, e
guardar em recipiente contendo dgua avinagrada fria.

Na altura de servir, aquecem-se na 4gua salgada.

NOTA: A acidez do vinagre, torna o ovo liquido mais compacto. O sal
tem uma influéncia totalmente contréria e é por esta razao, que nio se utiliza na

dgua de cozedura.
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OVOS MEXIDOS

Preparagio: Derreter lentamente a manteiga num “sauté” e juntar os
ovos batidos e temperados. Mexer continuamente com uma espitula de
madeira até atingir a coagulagio. Finalmente adicionar um pouco de natas.

NOTA : Os ovos mexidos nio devem ser nem liquidos, nem demasi-
ado compactos mas sim cremosos. A cozedura “corta-se” juntando as natas

na altura prépria, no recipiente ligeiramente aquecido.

OVOS ESTRELADOS

Preparagio: Deixar corar levemente a manteiga no prato a ovos, par-
tir os ovos (2 pegas) delicadamente para conservar as gemas inteiras. Tem-
perar e levar ao forno ou 2 salamandra para os aquecer por cima. A clara
deve ficar mole, mas coagulada e a gema ainda liquida, mas quente.

NOTA : Quando o ovo estrelado ¢ feito com a guarnigio, esta pode
colocar-se directamente no fundo do prato e com os ovos estrelados por
cima.

E conveniente temperar com sal o fundo do prato, com o fim de evitar

a formag3o de manchas nas gemas dos ovos.

OVOS EM “COCOTTE”

Preparagio: Untar com manteiga uma pequena tigela de porcelana.
Deitar no interior uma colher de natas, temperar com sal € pimenta. Partir
a pega do ovo, colocar uma pitada de manteiga sobre este e deixar cozer em
banho-maria, num “saulté” tapado e com um pouco de dgua no fundo.

A cozedura pode efectuar-se sobre o fogo ou no forno. O tempo apro-
ximado € de trés a cinco minutos segundo as condigGes.

NOTA : A cozedura dos ovos em “Cocotte” exige uma atengao cons-
tante. A clara deve ficar coagulada, mas a gema, deve ficar ainda liquida.
Certas guarnigGes sio colocadas no fundo da tigelinha “Cocotte”, outras
sdo colocadas sobre o ovo depois de cozido. As natas, por vezes, s30 substi-

tufdas por um molho escuro, bem temperado.
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OVOS FRITOS

Quantidade para 1 ovo:

-1d1 de éleo o
-sal

Preparagio: Preparar uma fritura pouco profunda, mais ou menos 4 a

5 cm, numa frigideira a 150° C, um prato com um pano limpo para enxu-
gar o ovo, uma espétula de madeira, uma escumadeira e uma tigelinha.
Partir delicadamente o ovo para dentro da tigelinha.
Deitar no éleo bem quente e rapidamente, com a ajuda da espatula de
madeira, reunir a clara em volta da gema com uma ligeira pressio, forman-

do uma bola. Quando a clara est4 suficientemente rija para conter a gema

ainda liquida, retirar o ovo com a escumadeira e colocé-lo sobre o pano.
Temperar ligeiramente.

NOTA : Os ovos fritos sZo sempre empratados sobre um crotio de - : e
pao tostado ou sobre meio tomate grelhado. Sao acompanhados com mo- -

lho de tomate, Italiano ou Diabo. e ‘ ~ :

OMELETAS

Quantidade para 1 omeleta:

- 1 pitada de manteiga

-3 ovos

-sal e pimenta q.b.

Preparagio: Partir os ovos para dentro de uma tigela, temperé-los ¢
baté-los bem com um garfo, incorporando depois a guarni¢ao indicada con-
forme os casos (“fines-herbes”, queijo ralado, etc.). Aquecer a manteiga na
frigideira até corar, altura em que se juntam os ovos rapidamente.

Mexer os ovos com um garfo até formarem uma massa mole e regular.
Deve mexer-se continuamente a frigideira em fogo forte durante alguns
segundos. Dar 4 omeleta a forma caracterfstica. O interior desta deve ficar
mal passado. Virar a omeleta sobre a travessa.

NOTA : Podem guarnecer-se omeletas de diversas maneiras:
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- misturando a guarnigo aos ovos batidos
- recheando a omeleta na altura de a formar

- fazendo uma incisdo no sentido do comprimento e recheando-a com

a guarnigdo

- colocando a guarnigio em volta da omeleta com um cordio de molho.

TORTILHAS

Preparagio: A tortilha é como uma omeleta, mas em forma de crepe,

R isto &, redonda e espalmada. Para além dos ovos, comporta as guarnigoes

adequadas segundo as receitas das especialidades escolhidas.

I Tortilha Camponesa

i T S Preparagio: Ovos misturados com presunto, crotoes fritos, batatas
=ik o , cozidas em paisana ¢ alho picado. Adicionar ainda estrago ¢ coentros pica-

dos.
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15. SALADAS: SIMPLES E COMPOSTAS

* Defini¢io
As saladas servem-se temperadas e com um molho. Na generalidade
usa-se esta designagdo para qualquer comestivel cru ou cozido e cortado,

que se agrupa por mistura simples com um tempero algo 4cido.

SALADAS SIMPLES

Sdo legumes, crus ou cozidos, temperados com um molho liquido,
isto €, que ndo liga os ingredientes que o compGem.

Os vegetais que se utilizam para a confecgdo das saladas simples devem
ser tenros € de sabor pouco pronunciado. Os mais utilizados s3o:

- alface

- tomate

* chicéria

- cenoura

- aipo

- repolho branco

* couve roxa

 pepino

* agrido

- rabanete

* €tC.

Entre os legumes que se empregam cozidos, contam-se:

- alcachofras
* espargos

- beterrabas
- cenouras

- aipo

- couve-flor
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- bréculos

- feijao-verde

- alho porro

Como tempero utilizam-se o molho vinagrete e seus derivados. Ocasi-
onalmente pode utilizar-se molho maionese diluido em molho de mostarda
com queijo “roquefort”, natas azedas, etc.

As saladas simples devem ser leves, refrescantes € devem concordar
com o prato principal que guarnecem.

As saladas mistas sdo saladas simples preparadas com vdrios legumes.

e | : Consideram-se mistas as saladas em que as diferentes hortaligas s30 mistu-

C radas.

o SALADAS COMPOSTAS

“ BEmE SR o Preparam-se com diferentes alimentos, tais como legumes, frutas, fi-
- ambre, queijos, arroz, etc., cortados uniformemente, em dados, em juliana
ou de outra forma. Estes ingredientes misturam-se e ligam-se com molho
o maionese ou similar.

Cada salada composta recebe um nome especifico, de acordo com a
preparagao e tipos de ingredientes que a integram. A estas saladas dio-se
muitas vezes nomes préprios, de acordo com a sua origem, o seu criador,
ou em honra de alguma personagem importante.

A apresentagdo das saladas compostas ¢ muito variada, sendo

consumidas grande parte, como acepipes.

SALADAS COM NOME PROPRIO
Agostinho
| Alface, roma, feijao verde, tomate, ervilhas e ovo cozido.

Molho maionese com molho Inglés.

Andaluza

Arroz branco, tomate, pimentos frescos, atho, cebola e salsa picados.

Molho “vinaigrette”.
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Arquiduque
Folhas de endiva, beterraba, batata cozida e trufa.
Molho “vinaigrette”.
Beatriz
Frango ou galinha desfiados, espargos, batata cozida e trufa.
Molho maionese amostardado.
Capricho
Juliana de fiambre e lingua, galinha ou frango desfiados, folhas de
endiva, fundos de alcachofras e trufa.
Molho “vinaigrette” amostardado. U S
Chica g e
Tomate, feijio verde, pontas de espargos, cenoura e cogumelos. ! o i
Decora-se com “foie gras” e tempera-se com maionese.
Flamenga
Batata cozida, cebola, feijio verde e fatias de bacon ligeiramente frito.
Salpica-se com salsa picada e tempera-se com vinagre de cidra e com L
noz - moscada.
Florida B
Alface e laranja desgomada. -
Tempera-se com natas e sumo de limio juntos.
Irmd
Pepino, feijao verde, couve-flor, rdbano, espargos, alface e agrioes,
estragdo e cerefélio picados.
Tempera-se com maionese anatada e sumo de limdo juntos.
Manon
Alface, toranja desgomada.
O molho ¢é preparado com “vinaigrette”, agticar e sumo de lim3o.
Mimosa
Alface, laranja desgomada, uvas sem pele e sem grainhas e banana.

Tempera-se com natas ¢ sumo de limio juntos.
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Nice

Batata cozida, feijdo verde, tomate, anchovas, alcaparras e azeitonas
pretas descarogadas..

Molho “vinaigrette”.

Portuguesa

Cebola, tomate, pepino, chourigo e paio s rodelas, pimentos frescos.

O molho ¢ preparado com atho esmagado, azeite, vinagre, sal ¢ pi-
menta.

Waldorf

Bastante aipo, banana e ma¢i raineta.

Tapa-se ligeiramente com maionese anatada e salpica-se com noz cor-

Yam-Y;

Feijao verde, aipo, alface e pepino.
X Molho “vinaigrette”.
T ’ S o Csac-Csic (Cozinha Grega)

Togurte, favas frescas na casca, feijao verde partido, cogumelos intei-

o ros, pimentos frescos “Juliana”, molho de tomate, vinagre de vinho, salsa,

alho e cebola picados, pepinos raspados, beterraba, azeite, 4gua, sal
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16. O ARROZ

O arroz € o grio de uma planta graminea, oriunda da fndia e da China,
introduzida inicialmente no Egipto e, anos mais tarde, na Grécia, em Portu-
gal, Franca e finalmente na América. O arroz, conforme a fabricagdo, classi-
fica-se em:

* Branco (maduro, seco e descascado);

- Maceado (polido mecanicamente).

1 ~ Qualidades e tipos

Os tipos comerciais do arroz sio: T

- Carolino

- Gigante de 12 ‘ = =
- Gigante de 22 :
- Mercantil - | e

- Corrente

Arroz Carolino: Grdo comprido, de aspecto cristalino e de grande re-
sisténcia a cozedura. DR SHEEE
Arroz Gigante de 1*: Grio de grande volume, sendo também resisten-
te A cozedura.
Arroz Mercantil: Grios redondos e uniformes, pouco transparentes e
pouco resistentes a cozedura. o o

Arroz Corrente: E composto por grios de v4rios tipos.

Tempo de Cozedura

Entre 15 a 18 minutos : Carolino e Gigante de 1°

Cerca de 12 minutos: Mercantil e Corrente

Preparagio e confecgio

Indicamos aqui as receitas-base para os principais métodos de confec-

¢do do arroz, servido como acompanhamento ou como guarni¢io dum prato.
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“Risotto”

Fases de Confecgio

- Refogar, sem corar, cebola picada com manteiga;

- Adicionar o arroz, misturando bem com a gordura;

- Juntar seguidamente o caldo a ferver e deixar cozer durante 15 a 17
minutos, mexendo de vez em quando;

» Depois do arroz estar cozido, retird-lo do fogo, juntar manteiga e

queijo parmesio ralado, mexendo bem com espétula de madeira.

Arroz Branco
Fases de Confecgao

- Cozer o arroz em dgua com sal durante 18 minutos aproximadamente;
- Escorrer o arroz depois de cozido e lavi-lo em d4gua morna, deixando
escorrer e secar sobre um pano limpo;

- Empratar em legumeira e misturar com manteiga derretida.

Arroz Creoulo

Fases de Confecgiao

- Levar o arroz ao lume numa cagarola com dgua a ferver, temperada
com sal e juntar manteiga;

- Deixar cozer;

- Separar os grios de arroz com um garfo de cozinha, misturando man-

teiga fresca.

Arroz de Manteiga
Fases de Confecgio

- Numa cagarola ao lume, misturar bem o arroz com a manteiga;
- Molhar com caldo a ferver e temperar;

- Deixar cozer.
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Arroz 3 Indiana

Fases de Confecgio

* Cozer o arroz (Tipo “Patna”) em bastante 4gua temperada com sal;
* Escorrer e lavar em 4gua morna;

- Deixar enxugar bem;

- Colocar o arroz num tabuleiro e levar a secar.

Arroz Pilaw

Fases de Confecgio

* Refogar em manteiga e cebola picada sem deixar corar;

* Juntar o arroz, misturando com a gordura;

* Molhar com o caldo a ferver, cobrir com tampa e deixar cozer duran-
te 18 minutos;

- Separar os bagos com um garfo de cozinha, adicionando manteiga : L h _

fresca.

PRATOS REGIONAIS - NACIONAIS E INTERNACIONAIS ,
Alguns pratos de arroz, correspondentes A Cozinha Regional Portu- ~ - T

guesa:

a Alentejana
Processo de confecgio

- Cortar presunto em pedagos grossos ¢ deitar numa cagarola, junto
com cebola picada e um ramo de cheiros;

- Depois de refogado refresca-se com vinho branco;

- Adicionar pedagos de carne de porco ¢ de frango;

- Tapar a cagarola, mexer, de vez em quando, durante 15 minutos;

* Adicionar calda de tomate e pimentos, cobrir com 4gua e temperar
com sal e pimenta;

* Deixar ferver e adicionar salsichas cortadas em pedagos, feijio verde

tenro e ervilhas;
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- Depois de levantar fervura, deitar o arroz € mexer. Tapar, levar ao

forno durante 15 minutos, findos os quais est4 cozido.

Arroz de Cabrito a Ribatejana

Processo de Confecgao
- Cortar o cabrito (tenro) em pedagos grossos;
- Temperar com sal, pimenta, colorau, vinagre, vinho branco, sumo de
lim3o, azeite, rodelas de cebola, alho, louro e salsa, deixando marinar neste
tempero, durante 6 horas;

R : - Picar a cebola e refogd-la em manteiga sem tomar cor;

B - Adicionar o arroz, mexendo bem;

- Juntar caldo de galinha a ferver e levar ao forno durante 15 minutos;

- Retirar o arroz para um tabuleiro “de ir ao forno”, alisando a parte
T superior;

- Colocar sobre o arroz uma grelha especial (com as dimens6es do ta-

IR  SHEEE BT S buleiro), com os pedagos de cabrito em cima ¢ levar ao forno;
- A medida que o cabrito assa, rega-se com um pincel molhado em
manteiga;

- Servir o cabrito e o arroz, tal como sai do forno.

Arroz de Bacalhau 3 mo
Processo de Confecgao
- Fazer um refogado com azeite, cebola picada, salsa € alho picado;
- Adicionar tomate limpo da pele e sementes, pimentdo verde cortado
as tiras e bacalhau desfiado (previamente demolhado);
- Deixar refogar;
- Adicionar dgua a ferver e arroz lavado e enxuto;

- Levar ao forno durante 15 minutos, findos os quais o arroz est4 pronto.

Arroz 3 moda de Braga

Processo de Confecgao
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- Limpar um frango e cort4-lo em bocados;

- Temperar com alho e sal;

* Alourar em banha e toucinho picado;

* Adicionar cebola picada, tomate “concassé”, o arroz, linguica cortada
as rodelas, ervilhas e 4gua ou caldo a ferver;

- Juntar um ramo de cheiros e deixar cozinhar em lume brando até
ficar pronto.

ProporgGes

- 1 frango

* 2 dentes de alho

- 200 g de toucinho

* 1 cebola

- 3 tomates

- 500 g de arroz

- 1 linguiga ,

- Ramo de cheiros

- 500 g de ervilhas :

- 40 g de banha

- Agua ou caldo

Alguns pratos de arroz correspondentes 4 cozinha nacional portuguesa

Arroz de Tomate 3 Portuguesa

* Refogar em azeite ¢ cebola picada;

* Adicionar um ramo de cheiros;

* Juntar o arroz mexendo bem;

* Misturar o tomate picado, sem pele nem sementes;

* Deitar o caldo, ou 4gua a ferver, na proporgio de duas partes de liqui-
do para uma de arroz, mexendo bem;

* Deixar ferver € levar ao forno durante 15 minutos;

 Retirar do forno e adicionar manteiga, mexendo ligeiramente com

um garfo.

97



|

' ‘ TECNICAS DE SERVICO DE COZINHA
J___

e Pato a P €s
Processo de Confecgao

- Chamuscar ou limpar o pato;

- Cozer o pato com toucinho, presunto e chourigo de carne, em dgua
temperada com sal, pimenta em grio e cebola;

- Estando meio cozido, retirar a panela do lume e passar o caldo;

- Cozer o arroz no caldo;

» Colocar o pato trinchado sobre uma camada de arroz, numa assadeira
de barro;

- Cobrir com o restante arroz, regar com manteiga € dourar a superfi-
f S : cie com ovo batido;
| - - Enfeitar com rodelas de chourigo, pedagos de toucinho e presunto;
- Levar ao forno a corar;

- o - Servir enfeitado com ramo de salsa;

** : o : Arroz com grio A Po

B Processo de Confecgio

s S - Picar a cebola e refogd-la em azeite ¢ manteiga até alourar levemente;
o - Adicionar presunto cortado em pequenos dados € grio jacozido e
escorrido, deixando refogar um pouco;

- Temperar com sal;

- Adicionar 4gua a ferver e juntar o arroz;

- Deixar levantar fervura e levar ao forno, onde acaba de cozinhar
| o com o tacho destapado;

Proporgoes

- 200 g de arroz

- 400 g de grio

- Y2 dl de azeite

- 1 cebola média

- 30 g de manteiga

- 150 g de presunto
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- 6 dl de dgua
-sal

Alguns pratos de arroz correspondentes i cozinha internacional

Arroz i Piemontesa

Processo de confecgio

* Refogar em manteiga e cebola picada;

» Juntar um ramo de cheiros;

- Deitar o arroz e mexer durante alguns minutos;

- Adicionar dados de trufas e de fiambre € cobrir com caldo, na propor-
¢do de duas medidas deste para uma de arroz;

* Mexer novamente, temperar com sal e, quando ferver, tapar e levar
ao forno durante 15 minutos;

* Ao retirar do forno mistura-se algum queijo ralado e manteiga revol-

vendo tudo ligeiramente com um garfo.

Arroz 3 Valenciana

Processo de Confecgio

» Cozer em 4gua, durante uma hora, chourigo (picado com um garfo)
€ presunto;

- Refogar em azeite ou 6leo, cebola e alho picado;

* Juntar tomate “concassé€”, o caldo de cozer o chourigo ¢ o presunto;

- Misturar ervilhas, um ramo de cheiros, feijao verde e fundos de alca-
chofras cortados em quartos;

* Misturar o arroz e mexer bem, deixando levantar fervura;

- Levar ao forno durante 15 minutos;

- Servir em prato coberto, enfeitando a parte superior com pimentos

morrones, presunto, ervilhas e chourigo.

roz 3 Milanesa

Trata-se de um arroz Pilaw, ligado com queijo Gruyére e parmesio

99




’ TECNICAS DE SERVICO DE COZINHA

ralados, e manteiga. E feito com dgua de agafrio e guarnecido com cogu-

melos frescos picados e tomate “concassé”.

Arroz 3 Grega (Ingredientes para 10 pessoas)
- 800 g de arroz
- 1 colher de manteiga
| ; - ¥4 copo de dleo
- ﬂ L -2 1de caldo
o ' 5 o - 2 dentes de alho
ey - - 2 folhas de louro
i — - - 50 g de lingua escarlate
! - - 50 g de fiambre

I _ 1 ' | ' - 20 g de pimentos encarnados
ULV A - 20 g de cogumelos
| - 50 g de ervilhas

- Y4 cebola
Tempo de cozedura: 15 minutos
Processo de Confecgio

- Refogar a cebola picada sem deixar corar;

- Juntar o arroz misturando bem na gordura;

- Molhar com caldo a ferver, adicionar louro e alho. Temperar;

- Levar ao forno durante 15 minutos;

- Retirar do forno e juntar os pimentos, cogumelos, lingua ¢ fiambre
cortados em dados, € ervilhas. Misturar bem;

- Servir quente;
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17. MASSAS ALIMENTICIAS E DE
PASTELARIA

As massas alimenticias s3o o produto da massa nio fermentada, feita
com dgua e sémola farinha de trigo, de boa qualidade, ricas em gliiten, sem
adi¢o de qualquer matéria corante e moldadas mecanicamente.

As boas massas distinguem-se pela sua consisténcia pela cor e pela pro-

priedade de aumentarem de volume pela cozedura sem se desagregarem.

VARIEDADES:
Os tipos de massas existentes s3o trés:

- corrente v : BT R

- especial

-de luxo . -

As massas de tipo corrente sio pouco saborosas, mas de maior valor - - - - - - .- Aol
nutritivo. Fazem-se em dois tipos: ]
- macarrao

- macarronete liso !

As de tipo especial vendem-se avulso nos tipos de macarrio e
macarronete liso e triado ou riscado, esparguete, aletria, cotovelinhos, le-
tras, estrelinhas, etc.. As massas de luxo, sdo as mesmas do tipo especial,
mas véndidas empacotadas em embalagens de luxo.

A cozedura das massas deve respeitar as seguintes regras fundamen-
tais:

- Utilizar sempre bastante dgua com sal;

- Cozer as massas sem tapar o recipiente;

- Prestar atengo a cozedura provando as massas frequentemente, pois
aduragio desta varia conforme a qualidade ¢ o formato;

- Escorrer e passar por 4gua, logo que termine a cozedura.
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MASSAS DE COZINHA
Entre as massas utilizadas em cozinha indicamos as mais importantes:
- Massa de Crepes
- Massa de Fartos
- Massa folhada
| - Massa Leveda
P - Massa Quebrada
| I ' - Massa Tenra

- Massa Vinhé

“MASSA DE CREPES”
S INGREDIENTES:
R | Farinha: 300 gr
‘ Ovos: 3
T o Manteiga derretida: 1 colher de sopa
1 ol | Leite e sal: q.b.

PREPARACAO

- Peneirar a farinha para dentro de uma tigela e juntar uma pitada de
sal, misturando bem;

- Juntar o leite em quantidade suficiente para se obter uma massa es-
pessa;

- Adicionar os ovos, mexendo bem a massa;

- Juntar finalmente o resto do leite, suficiente para que a massa fique
liquida;

- Adicionar a manteiga derretida mexendo bem,;

- Passar tudo pelo chinés fino;

- Deixar repousar;

- Formar crepes em frigideira especial.
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MASSA DE FARTOS R
INGREDIENTES:

- Manteiga ou margarina: 60 gr
-Agua: 2,5 dl

-Ovos: 3 ou 4

-Sal: q. b.

PREPARACAO:

- Levar a 4gua a0 lume com a manteiga ou margarina e o sal, até atin-
gir a fervura;

- Adicionar a farinha duma s6 vez, retirando o tacho do lume para
bater energicamente com a espitula de madeira;

- Levar novamente ao lume mexendo sempre até a massa se despren-
der completamente do tacho;

- Retirar o tacho do lume e deixar arrefecer um pouco;

- Juntar os ovos, um a um, batendo entre cada adi¢so. Cada ovo sers

adicionado depois do anterior estar completamente incorporado na massa.

MASSA FOLHADA
A massa folhada, assim chamada pelo seu aspecto que lembra as folhas
de um livro, ¢ composta por diversas camadas finas de massa separadas

entre si por uma camada ligeira de gordura.

A prepara¢3o da massa folhada é feita em cinco operagdes:
1. massa de base;

2. a gordura;

3. a dobragem;

4. o corte;

5. a cozedura.
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INGREDIENTES:

- Farinha: 250 gr

- Manteiga ou margarina: 175 gr

-dgua: 2,5 dl

- sal fino: q.b.

PREPARACAO:

- Peneirar a farinha sobre a2 mesa;

- Fazer uma cova no centro da farinha e deitar o sal € a 4gua, pouco a
pouco, fazendo-a absorver a farinha;

- Amassar ligeiramente a massa resultante;

- Formar uma bola e tapar com um pano deixando repousar em sftio

fresco durante 20 minutos;

- Estender a massa em forma de circulo;

- Colocar a margarina no meio, devendo esta ter a mesma consisténcia
que a massa;

- Puxar as pontas da massa sobre a margarina, embrulhando-a comple-
tamente;

- Polvilhar com farinha;

- Estender cuidadosamente a massa, deixando-a bastante grossa;

- Dobrar o rectingulo de massa em trés;

- Dar meia volta  massa, modificando a posigio e estender novamente
em forma de rectingulo;

- Voltar a dobrar em trés;

- Deixar descansar a massa de 10 a 20 minutos;

- Dar mais trés voltas, dobrando a massa como anteriormente indicdmos;

- Deixar repousar mais 20 minutos;

- Estender definitivamente e cortar conforme a sua utilizagio;

NOTA:A massa pode ser preparada na véspera, dando-lhe neste caso
trés voltas, e no dia da sua utilizagao mais duas. Durante o tempo de espera

(repouso) a massa deve ficar no frigorifico embruthada num pano.

104




TECNICAS DE SERVIGO DE COZINHA

MASSA LEVEDA ( “brioche™)

INGREDIENTES:

- Farinha: 400 gr

- Manteiga e margarina: 175 gr

-Ovos: 3

- Levedura (fermento): 10 gr

-Leite: 2dl

PREPARACAO:

- Dissolver o fermento no leite morno;

- Formar uma massa mole com um quarto do peso da farinha;

- Colocar numa tigela e cobrir com leite morno;

- A parte fazer uma massa com a restante farinha, o sal ¢ os ovos, mis-
turando tudo bem;

- Adicionar a massa do fermento e baté-lo energicamente sobre a mesa;

- Juntar a manteiga ou margarina em trés vezes, amassando sempre;

- Colocar a massa obtida num recipiente polvilhado com farinha e, no
fim de 2 horas, voltar a amassar novamente;

- Deixar levedar durante mais de 2 horas, ficando assim para ir ao forno.

AS REGRAS QUE REGEM A PREPARACAO DAS MASSAS
LEVEDAS

- Ambiente morno;

- Liquido (4gua ou leite) morno, nunca ultrapassando os 35°;

- Massa energicamente batida, depois de bem amassada;

- Levedag3o da massa, coberta com um pano, longe de correntes de ar;

- Depois de enformada, deixar crescer até atingir trés quartas partes da

altura total;

MASSA QUEBRADA
INGREDIENTES:
- Farinha: 250 gr

e et e e e o et e
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- Manteiga ou margarina: 130 gr
- Agua: 1dl

- Sal: 1 colher (café)

PREPARAGCAO:

- Peneirar a farinha sobre a mesa;

- Fazer uma cova no meio e deixar, dentro desta, o sal € a manteiga;

-Trabalhar a massa com as pontas dos dedos, adicionando a dgua de
uma sé vez ;

- Amassar * frotando” rapidamente e deixar descansar, tapada com um
pano, durante 2 horas mais ou menos;

- Estender e utilizar.

NOTA:

- Por vezes, na composigdo da massa quebrada, entram também gemas

' . :
ey

- de ovos inteiros.
% ; : ? f - A massa quebrada ¢é principalmente utilizada para forrar formas,

contendo “patés”, empadas, etc.

MASSA TENRA
INGREDIENTES:
- Farinha: 250 gr

- Manteiga, margarina ou banha: 125 gr

-Agua: 1dl

-Sal: q. b.

PREPARACAO:

- Peneirar a farinha para dentro de uma tigela;

- Fazer uma cova no meio e deitar nela a gordura escolhida;
- Adicionar o sal fino;

- Misturar tudo formando uma massa;

- Juntar a 4gua, ligeiramente aquecida em pequenas porgdes, amassan-

do tudo bem;
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- Formar uma bola e deixar descansar, coberta com um pano himido;

- Tender a massa e utilizar.

Utiliza-se esta massa para pastéis recheados com qualquer picado, rissdis,

etc.

MASSA VINHE

INGREDIENTES:

- Farinha: 500 gr

- Azeite: 1dl

-Cerveja: 1dl

-Ovos: 4

- Claras: 2

. Sal: 10 gr

PREPARACAO:

- Pencirar a farinha para dentro de uma tigela;

- Formar uma cavidade no meio e deitar nela o azeite, sal, cerveja e
alguma dgua;

- Ligar a massa com a mio, adicionar as gemas ¢, duas horas depois,

levantar as claras © em castelo “ e misturar tudo.

Esta massa emprega-se especialmente para as frituras de carne, peixe

ou legumes e frutas.

MASSA DE FARTOS
INGREDIENTES:
-1 litro de dgua

-2.5 dl de dleo

-400 gr de farinha

- 10 ovos

-sal q.b.
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CONFECGAO:
Pér a 4gua a ferver com o sal e o Sleo. Adicionara farinha. Mexer bem
até despegar do tacho. Quando estiver cozida retirar do lume e deixar arre-

fecer. Depois de frio juntar os ovos, um a um, ligando bem.

MASSA DOCE
e INGREDIENTES:
: -500 gr de farinha
-250 gr de agucar
- 125 gr de manteiga
. -3 ovos

; o --__ ~ s e - raspa de lim3o
BN S CONFECCAO:

f . Amassar tudo junto até ficar bem ligado.

N I o MASSA AREADA
o INGREDIENTES:
-1 kg de farinha

. -500 gr de agticar

‘ . - 500 gr de manteiga

-5 ovos

-15 gr de fermento em pd
- raspa de limdo
CONFECGAO:

Amassar tudo junto até ficar bem ligado.

MASSA DE OVO
INGREDIENTES:
-1 litro de calda de agticar a 36°

- 60 gemas
I - esséncia de baunilha
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Juntar a calda de agticar com as gemas e a baunilha. Levar ao lume e

mexer ligeiramente até ficar consistente.

CONFECCAO: | B
MASSA DE OVOS PARA LAMPREIA
INGREDIENTES:

- 1 litro de calda de agticar a 36° |
- 60 gemas

-300 gr de améndoa picada
-kirsh q.b

CONFECCAO:

Fazer da mesma mancira que a massa de ovo. Quando esta estiver j&

cozida e consistente, adicionar a améndoa e o kirsh. Mexer bem. : ' b

MASSA DE BABAS OU SAVARIN
INGREDIENTES: B B
- 500 gr de farinha | P |
-2 dl de leite

- 20 gr de fermento de padeiro

- 125 gr de manteiga
- 6 ovos

-10 grdesal

- 25 gr de agicar

- raspa de lim3o
CONFECCAO:

Amassar tudo junto, excepto a manteiga que serd incorporada depois

de derretida e clarificada.

MASSA DE PAO DELO
INGREDIENTES:

-10 ovos
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- 250 gr de manteiga

- 300 gr de farinha

- raspa de limao

-250 gr de agticar

CONFECCAO:

Bater os ovos com o aguicar até atingir o ponto de relevo. Adicionar a
farinha e a raspa de limio envolvendo tudo muito bem, mas sem bater.

Levar a forma ao forno untada com manteiga e polvilhada com farinha.

MASSA GENOVESA

INGREDIENTES:

-8 ovos

- 250 gr de agticar

- 250 gr de farinha

- 125 gr de manteiga

- raspa de limdo

CONFECCAO:

Bater os ovos com 0 agticar até atingir o ponto de relevo. Adicionar a
farinha e raspa de lim3o, envolvendo bem mas sem bater. Levar ao forno

em forma untada com manteiga e polvilhada com farinha.

MASSA GENOVESA DE CHOCOLATE

INGREDIENTES:

-8 ovos

- 250 gr de agicar

-230 gr de farinha

- 20 gr de cacau

CONFECCAO:

Bater a manteiga com o aguicar até ligar bem. Adicionar os ovos pouco
a pouco. Adicionar a farinha e o fermento misturados. Amassar tudo muito

bem.
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MASSA DE BOLO INGLES
INGREDIENTES:

-250 gr de aguicar

- 250 gr de manteiga

-6 ovos

-500 gr de farinha

- 10 gr de fermento em pé

CONFECCAO:

Bater a manteiga com o agticar até ligar bem. Adicionar os ovos pouco
apouco. Adicionar a farinha e o fermento misturados. Amassar tudo muito
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18. O PEIXE

PRINCIPAIS ESPECIES DE PESCADO COMESTIVEIS

Os peixes podem agrupar-se em duas grandes divisdes: os de esqueleto
cartilagineo (elasmobrinquios) e de esqueleto dsseo (teledsteos).

Para melhor orientag3o na descrigdo das espécies mais frequentes, con-
vird agrupar os peixes por conjuntos (classes, ordens e familias) de caracte-
risticas anatomicas comuns. Assim existirdo trés grandes classes de peixes.

Os Cicléstomos s3o peixes sem mandibulas (ventosa bucal), com sa-
cos branquiais (6 a 12), sem barbatanas peitorais nem ventrais, corpo
fusiforme, esqueleto cartilagineo, pele nua (sem escamas), lingua com den-
tes € com uma Unica abertura nasal.

Os Elasmobrinquios tém fendas (5 a 7 pares), esqueleto cartilagineo,
barbatanas ventrais em posigao abdominal, com raios de consisténcia cérnea,
a barbatana caudal nunca ¢ homocerca, mandibula em posigio infera, esca-
mas em forma de denticulos dérmicos (peixe lixa).

Os Teledsteos caracterizam-se por ter um esqueleto ésseo com uma
tnica fenda branquial de cada lado (6perculo), dentro da qual se alojam as
guelras.

Como exemplo de peixes cicléstomos: “A lampreia do mar e a lampreia
do rnio”

Quanto aos elasmobrinquios, estes dividem-se em esqualos e em
batdides.

Esqualos, com aberturas de ambos os lados de cabega, corpo compri-
do de forma fusiforme, olhos nos lados da cabega. Ex: o tubario.

Batdides, com aberturas branquiais situadas na face ventral do corpo,
deprimido dorsoventralmente de forma discoidal, olhos na parte superior
da cabega. Ex: araia.

Da classe dos teledsteos, temos como exemplo o linguado, a solha, o
rodovalho, a azevia, a enguia, a moreia, o peixe espada, o espadarte, o aren-

que, sardinha, anchova, sdvel, barbo, imperador, salmao e truta.
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CONSERVACAO DO PESCADO

O peixe pode considerar-se fresco quando: o cheiro for proprio, consi-
derando-se como tal o cheiro a marisco ou a limos ( maresia ).

Com bom aspecto geral, entenda-se um peixe de brilho metilico, de
tom prateado e cores vivas, de acordo com a espécic. A secregio deve ser
limpida, as escamas devem estar aderentes 3 pele, por sua vez intacta ¢ ade-
rente a0 tecido subcutineo.

A consisténcia deve ser firme de modo que a pressio digital ndo fique
impressao persistente.

Os olhos devem ter aspecto de vivo, brilhante, ocupando toda a sua
cavidade orbitdria. A cérnea deve ser transparente ¢ convexa € a pupila deve
ser regular e negra; a fris deve apresentar-se rosada.

A aderéncia dos opérculos deve ser pronunciada. O abdémen deve
apresentar-se firme, sem, todavia, estar tenso, € sem manchas. O inus deve
estar bem fechado.

Apds a abertura dos operciilos, devem examinar-se as guelras: as 14mi-
nas devem ser bem visiveis e diferenciadas, com coloragio vermelha ou
résea, himidas, brilhantes e com cheiro préprio da espécie.

Abrindo a cavidade abdominal, o peritoneu deve encontrar-se aderen-
te 3 parede abdominal e as visceras brilhantes, se acaso nio praticada a
evisceragio.

Os muisculos devem apresentar consisténcia sélida ao corte, brancos
ou rosados e com reflexos madrepérola. Devem apresentar uma perfeita
aderéncia A coluna vertebral e costelas ( espinhas ).

O peixe ¢, de um modo geral, todos os produtos da pesca, sdo os
alimentos que mais necessitam de protecgao do frio para preservarem a sua
qualidade.

Logo ap6s a sua captura comegam a actuar enzimas que, em pouco
tempo, alteram o seu estado de frescura. Por isso, ¢ imprescindivel refrigerar
o pescado assim que sai do mar.

O melhor processo consiste em misturd-lo com gelo moido.
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A bordo de navios de pesca do alto, existem porGes preparados para se
fazer a arrumagio do peixe em prateleiras, alternando as camadas de peixe

com camadas de gelo, contido em tanques e refrigerado a 0°C.

REFRIGERACAO DO PESCADO EM TERRA

Tal como a bordo, também em terra, o gelo ¢ fundamental para uma
boa refrigeragdo do pescado. Mesmo quando se pretende conservé-lo numa
cimara de refrigeragio, ¢ necessdrio usar gelo para evitar a dessecagio super-
ficial do peixe, por acgdo da circulagio do ar. O gelo, em contacto com o
pescado, vai fundindo lentamente e nio s6 garante que todos os peixes de
uma mesma caixa estejam igualmente refrigerados, como ainda mantém a
pele sempre molhada, o que permite a conservagio do aspecto brilhante e
fresco que tinha ao ser pescado.

Quando se armazena peixe fresco numa cimara de refrigeragio, sem
gelo, a sua superficie vai secando, toma um aspecto bago, as escamas vin-
cam-se muito ¢ os olhos afundam-se nas 6rbitas. Em dois ou trés dias, per-
de todas as suas caracteristicas comerciais.

Por outro lado, como a arrumagio se faz em caixas cujo peso varia
entre 20 e 50 quilos, a ventilago no interior da caixa ndo se faz, pelo que
alguns peixes nio atingem temperaturas suficientemente baixas para nio se
alterarem.

A quantidade de gelo que se deve colocar por caixa deve ser de 1 quilo
para cada 2 quilos de pescado. Quando se faz a arrumagao das caixas a partir
de peixe que j4 venha refrigerado de bordo, basta colocar o gelo por cima.
No entanto, se se tratar de peixe capturado por pequenos barcos que o nio
refrigerem, deve colocar-se uma camada de gelo também no fundo da caixa.

A temperatura a que devem estar as cdmaras frigorificas destinadas a
armazenar peixe por alguns dias deve ser de 0° C a 1°C, para permitir que 0
gelo funda lentamente, de modo a que a 4gua que se liberta molhe sempre
a superficie dos peixes.

O tempo de conservagio nestas condigdes pode atingir quinze dias, se
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o peixe ndo tiver estado exposto A temperatura ambiente antes de ser refri-
gerado. Todo o peixe que se retirar da cimara para venda, ou por qualquer -
outro motivo, no deve voltar a misturar-se com o que nunca saiu da cima-
ra. E claro que o seu tempo de conservagio j4 nio ser4 tio longo, pelo que
deve consumir- se 0 mais rapidamente possivel.

O transporte de peixe refrigerado deve fazer-se em camides is6termicos,
em caixas (permitem um manejo ficil) e com gelo suficiente, para que nao
derreta todo antes do fim do percurso (geralmente 2 kg de gelo para 3 kg de
peixe). Em pequenos percursos, em dias frescos, podem usar-se carros nor-
mais, cobrindo a carga com uma lona. Deve ter-se em atengio que a dgua de
fusio do gelo ndo deve ficar acumulada no fundo das caixas, pois pode
acabar por ser um éptimo local para o desenvolvimento de bactérias. Nao
se deve também deixd-la acumular-se na caixa de carga do veiculo o qual
deve dispor de orificios de descarga.

A arrumagio do peixe nas caixas, quer quando vai para a cimara, quer
para transporte, nio deve ultrapassar, mesmo com o gelo, o bordo da caixa,
para que, ao deslocarem-se estas, umas em cima das outras, nio se dé€ o
esmagamento do contetido das caixas inferiores.

Os locais de venda de peixe devem estar preparados para manterem as
mesmas condigbes que se procura que nio faltem desde a captura.

O peixe exposto no balcio ou vitrine deve estar envolvido em gelo
moido e fora da acgdo directa da luz, 2 menos que se trate de luz fluorescen-
te ou ultra-violeta. O tampo dos balcdes deve ser inclinado de modo a eli-
minar a d4gua libertada pela fusao do gelo.

Se a recepgio de peixe nio for didria é bom dispor de um bom mével
frigorifico ou, pelo menos, isotérmico, em que fique todo o produto que
Nao esteja eXposto.

Propositadamente deixdmos para o fim uma condig¢io que se deve ve-
rificar em todas as operagoes ligadas ao peixe, desde a sua pesca e que € tio
importante como a refrigeragao ~ trata-se da limpeza de todos os utensilios

e locais que contactam com o produto.
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As caixas que irdo receber o peixe devem estar perfeitamente limpas e
ser periodicamente desinfectadas. Para a lavagem pode usar-se um dos pro-
dutos que hd no mercado, tendo o cuidado de enxaguar bem com 4gua
limpa (de distribui¢do municipal ou outra que se saiba ser prdpria para
consumo), para retirar todos os vestigios de detergentes que podem afectar
o peixe. Para a desinfecgio pode utilizar-se a vulgar lixivia comercial, deitan-
do 1 decilitro para 10 litros de dgua. H4 virios detergentes no mercado que
também sio desinfectantes € que, portanto, garantem a lavagem e desinfec-
¢do da caixa. O uso das caixas de madeira ou cestos de vime estd ainda
muito generalizado mas deve ser posto de parte porque é impossfvel garan-
tir a higiene destes recipientes ao fim de poucos dias de uso.

Para tal, deveriam ser substituidos ao fim de duas ou trés utilizagGes, o
que, obviamente, é impraticdvel pela despesa que tal pritica acarretaria. Por
este motivo € que se vao jd usando, cada vez mais, caixas de pl4stico préprio
para os produtos alimentares, as quais s3o de ficil limpeza, tém longa dura-
¢d0 € permitem o empilhamento, quer cheias quer vazias.

Além das caixas, todos os outros utensilios devem merecer igual cuida-
do, a comegar pelo convés de descarga de redes do navio, pelos locais da lota
ou cais de recepgio das fibricas e entrepostos.

Para melhor garantia de conservagao, os peixes médios e grandes cos-
tumam ser eviscerados logo ap6s a captura. Esta operagio, que ¢ muito
importante, deve, contudo, ser feita com cuidado para nio sujar, com o
contetido das visceras, o proprio peixe que se estd a preparar, Ou outros que
estejam perto.

O cumprimento das normas que acabamos de expor garante a obten-
¢30 de peixe em 6ptimas condigGes para ser consumido dentro do periodo

de refrigeragdo ou para ser congelado

CONGELACAO
A congelagao de peixe faz-se tanto em terra como a bordo de navios

pesqueiros. Hoje, praticamente toda a frota que pesca a mais de 15 dias de
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viagem, estd equipada para congelar o peixe logo ap6s a sua captura. Sem
entrar em pormenores, diremos somente que o método mais usado a bordo
¢ o das placas verticais ou horizontais. O peixe ¢ arrumado em tabuleiros
rectangulares, quando vai ser congelado em congeladores horizontais, ou
langado directamente no espago entre placas nos congeladores verticais.

- Depois de congelados, os blocos s3o geralmente metidos num saco de
pldstico e numa caixa de cartdo canelado que constituem boa protecgio

durante armazenagem.

CONGELACAO EM TERRA
Congela-se em terra o peixe da pesca costeira ¢ produtos derivados do
peixe, como por exemplo os filetes. Os processos de congelagdo mais usa-

dos s3o os seguintes:

SALMOURA

E usada essencialmente para a congelagio de peixes pequenos, especi-
almente a sardinha. Também se usa, 3s vezes, para 0 aum mas como € uma
congelagdo muito demorada, estd a ser posta de parte. Mesmo para a sardi-
nha, para a qual era o método considerado melhor por ndo danificar a pele
e conservar as escamas no lugar, estd também a perder o interesse porque se
conseguem melhores resultados com os modernos tneis de circulagio for-
¢ada de ar.

A salmoura usada ¢ geralmente de cloreto de sédio € a temperatura
mais baixa que se consegue nio ultrapassa os -18° C. O peixe e colocado em
caixas de rede que se mergulham na salmoura, permanecendo af cerca de 45
minutos. Além de nio se conseguirem temperaturas suficientemente bai-
xas, a ac¢3o do cloreto de sddio acelera a rancificagio da gordura e reduz,
portanto, o tempo de conservagio.

A razio porque ainda se usa este método ¢ que ¢ econdémico €, geral-
mente, 0 mesmo tanque de salmoura serve também para congelar dgua,

contida em formas, para a produgio de blocos de gelo. Consegue-se assim
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tirar maior rendimento do tanque. De qualquer modo, com o desenvolvi-
mento de miquinas continuas de produgio de gelo e de tineis de alto ren-

dimento, a congelagdo em salmoura vai sendo posta de parte.

POR CONTACTO

E a congelagio feita em congeladores de placas, nos quais o produto
contacta com as placas em que circula o fluido frigorigénio. Como j4 disse-
mos, h4 modelos de placas horizontais e verticais. Os congeladores verticais
s30 mais usados a bordo do que em terra. Este processo de congelagao € um
dos melhores, pois, além de ser muito ripido, no desidrata o peixe, porque
nio h4 circulagdo do ar. As suas limitagbes resultam de ser necessdrio que os
produtos tenham superficies planas, que permitam um bom contacto com
as placas.

Habitualmente coloca-se o peixe, ou os produtos da pesca, em formas
rectangulares de ferro galvanizado, aluminio ou inox, obtendo-se, assim,
blocos de peixe congelado. Quando, em vez de peixes inteiros se congelam
filetes, ¢ mais frequente colocé-los em caixas de cartio fino, sendo congela-
dos, portanto, j4 na embalagem final. O tempo de congelag3o para um blo-
co de peixe de 6 cm de espessura € de cerca de 3 horas, com uma tempera-

tura de evaporagio nas placas de - 36° C.

AR FORCADO

E o processo de congelagio que melhor se adapta a produtos de tama-
nhos diferentes e formas irregulares. Os tineis mais vulgares s3o compridos
¢ estreitos, com portas s6 de um lado ou nos dois topos. Os produtos,
embalados ou n3o, colocam-se em carros com virias prateleiras e congelam
geralmente em 4 a 12 horas, conforme a espessura das pegas. A temperatura
de evaporagio nio deve ser superior a — 35°C.

Estes tiineis servem para todos os tipos de peixe ou de derivados da
pesca. Como existe uma forte ventilagio provocam desidratag3o superficial.

Tal inconveniente consegue reduzir-se aumentando a velocidade de conge-
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lagio que deve ser pelo menos de lem por hora, isto é: em cada hora a zona
congelada avanga 1ecm desde a superficie até ao centro do produto. Deste
modo um peixe que tenha 10cm de espessura demorard 5 horas, porque
desde a superficie ao centro hd uma distincia de 5 cm.

Hoje empregam-se também tiineis continuos, sobretudo para a con-
gelagio de filetes isolados ou peixes pequenos. O que caracteriza o tinel
continuo é ter um tapete transportador que conduz as pegas a congelar
através do tiinel até 3 saida, demorando no trajecto o tempo necessirio para
que os produtos congelem. H4 modelos com tapetes simples, duplos ou
triplos, horizontais, ou com transportador em espiral. Na indistria da pesca
o mais frequente € o tapete simples ou duplo. Para se conseguirem tempos
de congelago suficientes ¢ necessario dispor de ttineis muito compridos.

Tal como j4 referimos, ndo € possivel obter bons produtos congelados
se ndo se partir de uma matéria-prima de excelente qualidade. Este princi-
pio tem especial importincia no caso do peixe e outros produtos da pesca.

Quando a congelagio se faz a bordo ¢ logo apés a captura hd a garantia
de se partir de peixe absolutamente fresco. Se esta operagio for feita em
terra, devemos conservar o pescado em gelo e procurar congel4-lo nos pri-
meiros 5 dias apés a captura. Os filetes ou postas de peixe devem ser prepa-
rados com a maior higiene em locais frescos, utilizando dgua bastante fria
para o amanho submetendo-se i congelagio imediatamente a seguir a sua
preparagao.

Tempo de conservagio do pescados de acordo com a temperatura usa-

da (valores publicados pelo I.LEF)

Espécies -18°C -25°C -30°C OBS.
Peixes gordos : sardinha, atum, etc. 4 meses 8 meses 12 meses embalados
Peixes magros: pescada, pardo, etc. 8 meses 18 meses 24 meses *
Peixes chatos: linguados, solha, etc. i0meses 24meses +de 24 meses "
Crustaceos: camaréo e caranguejo 6 meses 12 meses 12 meses “
Moluscos: améijoas e ostras. 4 meses 10 meses 12 meses “
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O exame organoléptico apresenta certas dificuldades, sobretudo quan-

do estas caracteristicas ndo sdo evidentes, ou hd modificagdes que nio per-

mitem tomar uma decisio definitiva acerca da sua salubridade.

Nestes casos dever-se-4 recorrer a andlises laboratoriais, onde se efectu-

am determinagGes de cardcter quimico, fisico e bacteriolégico.

CARACTERISTICAS Peixe Fresco Putrefacgio Putrefacg¢do
Incipiente Avangada
Pele (Pigmentagao) Frisada, Cores bagas Descorada, parda
cores brilhantes
Muco Transparente Leitoso, opaco Grumoso,
amarelado, espesso
Olho
A cor Pupila negra Pupila baga Pupila cinzenta
brilhante cbrnea opalescente comea leitosa
esbranquicada
Abaulamento Convexo Um pouco deprimido Céncavo ao centro
chato ou muito concavo
Branquias
Cor Coradas e brilhantes  Menos coradas mate Amareladas
descoradas acinzentadas
Cheiro Maresia ou neutro Adocicado, Alterado, pltrido,
francamente rangoso fétido
Rigidez: carne Pré-rigor, firme Elastica, flexivel Mole e fiacida
Parede Abdominal Intacta Mole Fragil e perfurada
Peritoneu Intacto e aderente N3o aderente, Deteriorado
rasgado
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19. OS MARISCOS E OS MOLUSCOS

As espécies pertencentes a este tipo de animais tém uma valorizagio
elevada, justificada talvez pelos sabores variados e “sui-generis” que ofere-
cem e pela indiscutivel qualidade da carne que proporcionam. Estes
invertebrados formam um grupo comercialmente designado por “maris-
cos”, com excepgio dos Cefalépodes.

Os Moluscos nio apresentam o corpo segmentado nem membros arti-
culados, a pele € nua, a maior parte das espécies tém o corpo mole e geral-
mente contido dcntrd de conchas calcdrias ( uni ou bivalves ).

Os Crusticeos tém o corpo segmentado e membros articulados. Tém
normalmente dois pares de antenas e o seu corpo € protegido por um reves-
timento de consisténcia, mais ou menos pétrea, devido a deposigio de
calcdrio. A carne € branca, seca, fibrosa e excepcionalmente pobre em gor-

dura.

SUAS ESPECIES

MOLUSCOS:

Lamelibrianquios: Corpo simétrico com concha bivalve.

Ostra comum ou ostra fémea, ostra portuguesa ou carcanhola, vieira
ou peregrino, mexilhio preto, cadelinha ou conquilha, améijoa, berbigio
ou crica, navalha.

Cefaldpodes: Sio moluscos com corpo em forma de saco e pele nua,
boca com maxilas semelhantes ao bico do papagaio, com dois olhos enor-
mes e dotados de enorme mimetismo. Possuem tenticulos com ventosas.
Ex: Polvo, lula, potra e choco.

Gastrépodes: Moluscos com uma concha univalve, geralmente
espiralada, achatada ou cénica. Diversas sao as espécies gastrépodes com
interesse gastronémico, sendo a sua carne muito tenra e gostosa, como tal
muito apreciada. O valor comercial e o rendimento em carne nio ¢ muito

elevado. Ex: Burrié, buzio, lapa, percebes, caracol do mar, oretha, abalone.
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CRUSTACEOS

Macruros: S3o os crustdceos que possuem o abdémen terminando numa
pinga ou cauda.

$30 o camario do rio, camario vulgar, gamba ou camario gigante,
lagosta, lagostim, lavagante.

Braquiuros: S3o crusticeos com o abdémen muito reduzido, curto e
dobrado sobre o cefalotérax. Nao tém barbatanas caudais. Tém carapagas
calcificadas.

Sio o caranguejo, a santola, a sapateira.

CUIDADOS A TER COM A SUA CONSERVACAO

MOLUSCOS: Se tiverem pouca vitalidade, ao tocar-lhes as duas me-
tades da concha, fecham muito lentamente, ou caso estejam sempre entrea-
bertas, estdo j4 mortos.

A quantidade de liquido contido nas conchas também ¢ sinal de fres-
cura. De carne eldstica, em sinal de frescura, opoem grande resisténcia a

serem extraidos da sua concha.

CRUSTACEOS: Devem ser comprados vivos, excepto os lagostins,
em virtude de terem pouco tempo de vida depois de pescados. De cheiro
agraddvel e de cor brilhante, t¢ém um movimento muito rdpido das patas e
da cauda contra o tdrax.

Certos comerciantes, quando tém estes crustéceos j4 a passarem-se,
costumam coze-los, ficando mais bonitos e nio sendo possfvel detectar a
sua frescura, excepto pelo cheiro. Como tal, é sempre suspeito comprar
crusticeos nestas condigoes.

Mesmo quando congelado, deve apresentar uma cor sem alteragio.
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Molusco Caracteristicas Fresco/ vivo Alterado/ morto
Bivalves Conchas Fechadas oufecham-se | Abertas ndo se fecham
guando tocadas quando estimuladas
Liquido intervalvular | Abundantee Sem liquido ou pouco e
transparente turvo
Som Macigo, conchas Claro, oco, conchas leves
pesadas
Manto Retrai-se quando picado ] N&o se retrai
Batimento do coragdo| Verifica-se uma pulsagéo | Naopulsa
em cada 15 segundos
Cheiro Agradéavel a maresia Desagradavel
Cefalopodes | Pele Brilhante, aderente Baga, desprendendo-se
facilmente
Came Firme, elastica, branca Mole, amarela ou com cor|
ou rosada, barbatana de borras de vinho tinto
Tentaculos Resistentes Arrancam-se
Olhos Salientes e brithantes Afundados nas orbitas e
turvos
Cheiro Agradave! Nauseabundo, sulfuroso
Gastropodes | Conchas Pesadas; animais Leves; animais retraidos
visiveis e soltando
espuma
Cheiro Agradéavel a maresia Muito desagradavel
Crustaceos | Olhos Negros, salientes, Bagos, descorados, sem
fortemente corados. reacgoes reflexas
Com reacgoes a
estimulos extemos
Musculos Rijos e resistentes Flacidos e relaxados
| Ligamentos Resistentes Frouxos
Membros Rijos e retraidos, quando | Pendentes sem refiexos
se suspendem pela
carapaga reagein aos
estimulos
Antenas Reagem a estimulos Pendentas sem reflexos
Cheiro Ausente ou a maresia Putrido, sobretudo a nivel
(agradavel) da boca
Cauda Com batimentos Sem retracgao
Aspecto geral Brilhante, luzidio Bago
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20. A CARNE

RESES: Reses para consumo € uma especificagao que abrange os ani-
mais domésticos das espécies bovina, suina, caprina e equina, cuja carne ¢
utilizada na alimentagao humana.

Classifica-se da seguinte maneira:

1- Bovinos Adultos

2- Bovinos Adolescentes

3- Suinos

4- Ovinos e Caprinos

5- Equideos

Dividem-se em : SR St
Vermelhas: provenientes de reses adultas: boi, vaca, cavalo, veado, etc.
Brancas: as de vitela, cordeiro, etc..

Escuras: as de coelho, lebre, e caga em geral o N B ,;

Quanto a proveniéncia:
Agougue: reses vindas de matadouro
Criagao: criagio morta em casa ou matadouros especiais

Caga: pegas abatidas pelo cagador

A CARNE DE VACA E SUAS CATEGORIAS

O seu nome varia segundo a regido em que € servida. Boi na regido
Norte e vaca no sul.

A qualidade da carne de um animal ¢ a mesma em toda a carcaga sen-
do, portanto, independente da sua categoria, dela dependendo o sabor € o
valor nutritivo da carne.

E influenciada pela idade, o estado da engorda, a raga, o sexo € o traba-
lho, sendo a de melhor qualidade a de novilhos castrados, seguindo-se a de

novilhos que nunca tiveram cria. ]
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Depois de abatidos, os animais sofrem determinada preparagio, apds
0 que passam a ser designados por carcagas: de bovino, de ovino, etc..

Carcaga é, pois, o corpo do animal sem pele ou sem pélo, sem cabega
(bovinos), sem 4rgios internos, excepto os rins, ¢ sem extremidades
locomotoras. Nos bovinos adultos, a carcaga € dividida a meio pela coluna
vertebral, ficando a cauda na meia carcaga esquerda e competindo a lingua &
meia carcaga direita.

As meias carcagas s3o depois divididas em quartos , anterior e posteri-
or, e ¢ desses quartos que se destacam depois, para venda, porgdes, que se
dividem em pegas, ¢ estes em parcelas, se for caso disso. Assim, por exem-
plo, o rosbife (roast-beef) é uma porgio que se divide em duas pegas: a
vazia e o lombo.

Reconhece-se se a carne de vaca € de primeira qualidade:

- pela cor vermelha purpura;

- pela consisténcia que toma durante o tempo que decorre desde que é
abatida até ao consumo;

- a0 toque revela-se firme e levemente eldstica;

- pela espessura da camada de gordura que cobre o dorso € os lombos;

- pelas pequenas camadas de gordura que sulcam a espessura da parte

muscular — aspecto marmoreado.

CATEGORIAS:

EXTRA: Lombo e vazia ( roast-beef)

CARNES DE 1*: Nio deve possuir osso. Nas outras categorias a per-
centagem de o0sso ndo deve exceder 25%. Ex: Alcatra ou rabada; Pojadouro,
jarrete ou chi de dentro; Bola, rabadilha ou posta falsa; Acém redondo;
Acém comprido.

CARNES DE 2%: P4; Aba grossa; Cachago; Chambio ou rispo; Co-
berta do acém; Maga do peito.

CARNES DE 32 Prego do peito; Aba das costeletas ou carregada;
Aba delgada; Rabo
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MIUDEZAS:

- Figado: ¢ menos digerivel que a carne muscular, porém, muito indi-
cado para o tratamento de fraquezas, dado o seu alto valor nutritivo e
quantidade de ferro que contém;

- Lingua: necessita de ser submetida a cozedura, para fazer desaparecer
a sua natural dureza ou ser submetida a salmoura ou fumada.

- Mioleira: aconselhada para pessoas fracas pela quantidade de 4cido
fosférico que contém.

- Pulm&es, bago, corago, etc: tém um valor secunddrio na alimentagio.

- Sangue: constitui um alimento nutritivo mas indigesto e perigoso,

quando nio seja proveniente de animal bastante s3o.

Estados de frigorificagio:
A carne pode ser:

- Fresca

- Refrigerada

- Congelada

- Carne Fresca: ¢ a carne que ¢ fornecida para consumo, depois de
preparagio na sala de matanga, ou aquela que € conservada em cimaras
frigorificas, de tal maneira que, decorridas 4 horas, a temperatura na pro-
fundidade das massas musculares nio exceda 5° C.

Somente em condiges muito especiais poderd ser considerada carne
fresca a que nio for mantida em frigorificos.

- Carne refrigerada: a carne € preparada e mantida como a carne fres-
ca, num minimo de 2 dias e num mdximo de 10 dias.

- Carne congelada: a carne congelada nio deve apresentar temperatu-
ra nas regioes mais espessas, superior a—12°C, e a temperatura de congela-
¢3o deve ser, de preferéncia, inferior a —18°C, e nunca superior. Apés a

congelagdo, a carne deve ser mantida a temperaturas inferiores a — 14°C.
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No caso da compra deve apresentar-se congelada e em excelentes con-
digGes. A carne correctamente congelada e depois descongelada tem a mes-
ma qualidade de carne fresca. Ndo deve ser partida antes de congelada e a
congelago deve ser répida. A descongelagio, por exemplo, de um quarto
traseiro bovino, deveria demorar 5 dias a uma temperatura de 6°a 8°Ce
com uma humidade relativa de 90 2 95%.

Em boas condiges, a carne de bovino conserva-se aproximadamente

15 meses.

A carne de vitela e seus cortes:

o . A ' Para ser de boa qualidade deve ter sido bem alimentada e ter de seis

et . o ~-.  semanas a dois meses de idade.
A carne tem que ser esbranquigada, apresentando-se levemente résea e
firme, bem como dura, como a que se encontra nos rins € no peito.
. ;_- _ SR : Aquela que tem cor vermelha pilida, ¢ em que a gordura € pouco
‘ | ‘ abundante e levemente acinzentada, considera-se de inferior qualidade. Esta
carne ¢ de vitelas que foram alimentadas com erva ou foram mortas muito
tarde. Isso acontece se 0 animal for morto com 0ito ou nove semanas. A
carne ¢ palida e gelatinosa e sem valor culindrio.
As melhores partes da vitela sdo:

- As molejas

- O figado

- As tripas

- Os rins

- A cabega

- A perna redonda

- O traseiro

- A alcatra

- As costelas cobertas

, - O peito

- O lombo
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As molejas que se encontram debaixo da goela s3o o bocado mais sa-

boroso e apreciado pelos bons gastrénomos.

Carne de carneiro e sua divisio:
O carneiro ocupa um lugar importante na culindria pela exceléncia da
sua carne que, sendo desenvolvida e de boa qualidade, tem quase os mes-
mos caracteres exteriores que a do boi. Carne saborosa e de ficil digestio, ¢
recomenddvel para estdbmagos fracos e doentes.
E de cor vermelha firme, de febras juntas e cobertas de gordura muito
branca, especialmente nos lombos. A carne de ovelha nova ¢ menos verme- | o
lha e, embora muito boa, ¢ menos saborosa que a do carneiro castrado. o e
As partes do carneiro s3o: [ ek
- cachago
- costeletas do fundo
- costeletas com pé
- costeletas do lombo ou sela = ek
- p4
- peito o ‘ T
- perna :
- entrecosto S o S
- chispe | S

- toucinho

O LEITAO:

O leitdo € um porco cuja idade oscila entre um més ¢ meio, pois, a
partir dai, comega a ficar demasiado crescido para o efeito.

Tem largo consumo em Portugal, e muito especialmente na regiio da
Bairrada, onde os seus habitantes sao eximios preparadores.

Derivados das vdrias reses:

A dobrada, estilos e classes:

A dobrada € o estbmago dos ovinos, bovinos e caprinos, desprovidos,
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de gorduras adjacentes € das camadas serosa e mucosa.

Na altura da compra deve apresentar-se desprovida das camadas serosa
¢ mucosa, consistente e de cor natural, isenta de cheiro anormal, de man-
chas, de codgulos sanguineos, detritos alimentares e de qualquer dano.

Estilos:

- cruzada

- panga

- barrete

- fothoso

- coagulador

Classes:

- Reses adolescentes: Bovinos (com menos de 120kg de peso, limpo ¢
menos de 2 anos de idade) ovinos e caprinos. Nos bovinos a dobrada € s6
formada pela “ panga e barrete “.

- Reses adultas: a dobrada é formada pelas outras 5 pegas dos estilos.

A FRESSURA:

Fressura ¢ o conjunto de traqueia, bronquios e pulmées, figado, bago e
muisculo do diafragma. Deve apresentar uma cor normal, livre de qualquer
cheiro anormal, manchas e codgulos sanguineos, descoloragbes € de pontas
apendiculares. No conjunto da remessa deve apresentar-se nas seguintes
proporgoes em peso:

- traqueia, bronquios e pulmées: 50%

- coragao: 25%

- figado, bago e musculo do diafragma: 25%

CLASSES:
-vaca

- vitela

- porco

- carneiro ou cabra
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Estados da frigorificagio:

- Carne fresca : fressura que é fornedda para consumo apés a prepara-
¢30 na sala de matanga ou conservada em cimaras frigorificas a temperatura
tal que, decorridas 4 horas, nio exceda 5°C em qualquer ponto da frescura.

- Carne refrigerada : fressura mantida em cimaras frigorificas, num
periodo minimo de 2 dias e no mdxima de 10 dias, nas condigdes indicadas
para a carne fresca.

- Carne congelada : fressura congelada, nio deve apresentar tempera-
tura, nas regides mais espessas, superior a—12°C, sendo a temperatura de
congelagdo de preferéncia inferior a — 18°C. Apds a congelagio, a fressura
deve ser mantida a temperaturas inferiores a — 14°C..

No acto da compra, deve apresentar-se congelada e em  excelentes

condigGes.

Os chispes:

Consideram-se chispes as extremidades, anatomicamente completas,
dos membros do porco.

Devem apresentar-se completamente isentos de unhas, pélos,
equimoses, mutilagSes, matérias estranhas ou manchas de qualquer nature-
7a, excepto as dos carimbos de inspecgio.

Nio devem apresentar a pele mole, por excesso de humidade ou cura
deficiente de pele e de tecido muscular, nem consisténcia.

Tipos:

- Fresco: Os chispes deverao mostrar sinais de recente preparagao, nunca
superior a 24 horas, entre o momento da matanga e o da entrega.

- Salgado: Os chispes salgados serio abertos em duas metades, ao com-
primento da pele e base dssea, ficando ligados pelo tecido conjuntivo que
tem a intengdo de proteger e pele oposta a face seccionada.

- Fumado: Comega a ter um mercado préprio no nosso pafs.
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Estados de frigorificago:

- Refrigerados: os que foram mantidos, entre 2 a 10 dias, em instala-
¢Oes frigorificas a temperaturas entre 0° C € 4°C.
- Congelados: os que foram mantidos em instalagées frigorificas a tem-

peraturas inferiores a ~ 14°C.

As mios de vitela ou de vaca e sua classificagio:

Mios de vitela ou vaca so as extremidades dos membros anteriores
ou posteriores, desprovidos de pélos e unhas.

N3o devem apresentar cheiro anormal, manchas, codgulos sanguine-
os, descoloragio, mutilagio ou golpes (com excepgio dos trés golpes de
preparagio, de inspecgio ou de identificagio do més), bem como qualquer
outro dano.

Classificago:

-Mio de vaca : proveniente de rés bovina com mais idade ou com
mais de 120kg.

- Mio de vitela : proveniente de rés bovina com menos idade ou com

menos de 120kg.

A CABECA DE PORCO:

As cabegas de porco devem conter as orelhas e misculos regionais in-
tactos, excepto os que s3o seleccionados para inspecgdo. Nio inclui a lingua.

As cabegas deverdo estar completamente isentas de pélos, manchas de
qualquer natureza (excepto as dos carimbos de inspecgio), equimoses, mu-
tilagGes, feridas ou matérias estranhas.

As cabegas ndo devem apresentar-se com pele flicida, com zonas n3o
curadas pelo sal, excesso de humidade, codgulos sanguineos, coloragoes e
cheiros anormais ou conspurcagao.

Tipos:

- Fresca: as cabegas frescas deverdo apresentar-se intactas € com sinais

de preparagio recente, nunca devendo exceder 24 horas entre 0 momento
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da matanga e a entrega.
- Salgada: as cabegas deverio ser abertas em duas metades pela secgio

sagital da base dssea da face inferior e desprovidas de encéfalo.

Estados de frigorificagio:

- Refrigerado: as que foram mantidas no periodo de 2 a 10 dias, em
instalagGes frigorificas, a temperaturas entre 0°C e 4°C.

- Congelado: as que foram mantidas, em instalagGes frigorificas, a tem-

peraturas inferiores a —14°C.

AVES DOMESTICAS
As aves domésticas caracterizam-se por se encontrarem no mercado.
Distinguem-se em dois géneros:
- Carne branca
- Carne escura
Segundo a opinido de diversos gastrénomos, as methores aves provém
de Bresse, em Franga. Os grandes produtores de aves congeladas sdo os
Estados Unidos da América, Israel e a Dinamarca.
A carne de ave ¢ muito digestiva e revigorante: proteinas, lipidos, sais
minerais, etc..
Aves de carne branca:
- Frangainho, de poucas semanas, aproximadamente 400gr
- Frango de grao ou Primavera, aproximadamente 800gr
- Frango, aproximadamente 1,2 kg
- Galinha, aproximadamente 1,8 Kg
- Capio, aproximadamente 2,5 kg
- Pert, entre 3 e 8 kg
Aves de carne escura:
- Borracho, inferior a 400 gr
- Pombo, aproximadamente 400 gr

- Ganso, aproximadamente 5 kg
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- Patinho, aproximadamente 1,5 kg
- Pato, aproximadamente 2,5 kg
- Pintada ou galinha de Angola (dita da India e classificada de

ave doméstica na Europa ), aproximadamente 800 gr

Miudezas de aves:
T ' Antes de serem cozinhadas de qualquer das maneiras possiveis, devem
ser escrupulosamente limpas e arranjadas. A cabega, pescogo e asas, devem
ser bem limpos de penas e ligeiramente queimadas 3 chama de dlcool. Os

. Hgados uandama, eralmente para serem preparados soladament

_~ _ N As diversas espécies de caga:
- I Designam-se por “ca¢a” todos os animais que vivam no estado selva-
gem. Na Europa, a caga ¢ regulamentada e permitida s6 em determinados
| perfodos do ano. O perfodo ideal situa-se entre Outubro ¢ Fevereiro.A car-
' ne de caga é em geral bastante “ faisandée” e pode ser indigesta, sobretudo
| para os idosos ou pessoas com uma tensio arterial elevada. A carne ¢ muito
negra, sendo necessdrio submeté-la ao processo de “piquer” ou de “barder”.

A caga divide-se em duas categorias:
- Caga com pélos

- Caga com penas

Caga com pélo:
- Cabrito Montés: reputado na Europa por ser uma das me-
lhores cagas desta categoria, entre 18 € 25 kg
- Cervo ou veado.
, - Javardo, jovem javali, aproximadamente 30 kg
* - Javali, entre 100 e 150 kg.

- Lebre, aproximadamente 4 kg

- Coelho bravo, etc.
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Caga com penas:

Geralmente utiliza-se 0 método de “faisander” a toda a caga com pe-
nas, com excepgao da codorniz.

A carne ndo serd indigesta se 0 animal for jovem e nio tiver sido dema-
siado “ faisand€”, ou seja, “mortificada”. De salientar que este método &
condenado pelos nutricionistas.

- Cathandra

- Codorniz

- Estorninho

- Faisdo

- Galinha brava ( dita também galinhota )
- Galinhola

- Pato bravo

- Tordo etc..

Animais novos ou pequenos:

Classificagdo utilizada por vezes, que engloba v4rios tipos de animais.
- Cabrito
- Coelho manso
- Leitao

- Vitela de leite etc.
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21. AS MARINADAS

O termo técnico “marinar” ou “marinadas” ¢ muito vasto, dependen-
do do fim a que se destina essa preparagio. Ela pode executar-se com sal,
com ou sem pimenta moida e sumo de lim3o; ou com tudo isto mais leite
frio. Também pode ser com sal, pimenta ou ndo, vinho branco ou tinto,
folha de louro e salsa ou, acrescentando a esta tiltima, outros condimentos.

As marinadas podem preparar-se para o imediato ou para deixar nelas

peixe, carne ou aves de um dia para o outro e depois cozinh4-los.

Marinadas para escabeche

ESCABECHE FRIO PARA PEIXE

Num recipiente de louga ou de pirex, coloca-se uma camada as rodelas
finas, cenoura cortada em juliana, alho picado, ramo de salsa, louro, sal,
pimenta esmagada, vinagre e azeite. Em seguida, dispdem-se os filetes ou
postas finas de peixe em cru ou carapaus de tamanho pequeno, ¢ depois
outra camada igual de condimentos.

O recipiente coloca-se no frigorifico durante dois dias.

ESCABECHE QUENTE PARA PEIXE
Frita-se o peixe escolhido e poe-se a escorrer. Na prépria fritura, e jd
fora do lume, adicionam-se alho picado, louro, salsa, vinagre e vinho bran-

co. Em seguida deita-se o preparado sobre o peixe € serve-se.
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22. PONTOS DE ACUCAR

Para a preparagio dos pontos de agicar, aconselha-se que os profissio-
nais de pastelaria utilizemn os recipientes de cobre e com o fundo abaulado.
; Este tipo de material e formato do recipiente facilitam a elevagio do xarope

20 ponto pretendido. Também sao os mais aconselhaveis para a preparagio

|
:
|
i
|
i

de uma grande parte da nossa dogaria regional. Para se conseguir uma boa
dissolugao, aconselha-se 1 kg de agtcar € 0,5 1 de 4gua. Também ¢ de reco-
mendar especial cuidado em limpar o aguicar de todas as impurezas durante

o0 tempo em que estd a ferver.

PONTOS DE ACUCAR

Pérola ou calda - Deixa-se ferver a calda quatro ou cinco minutos.

Fio fraco - Molha-se rapidamente na calda do dedo indicador €, de -
seguida, junta-se e afasta-se este com o polegar; se se formar um ligeiro fio | - v
estd no ponto desejado. D : : : F

Fio forte - A calda deve ferver mais dois ou trés minutos apds o ponto ' | ‘
fio fraco

Espadana ou voar - A calda deve ferver mais dois ou trés minutos
ap6s o ponto fio forte.

Bola mole - Molha-se a ponta dos dedos indicador e polegar em dgua
fria. De seguida, mergulham-se estes na calda e retiram-se de imediato,

mergulhando-os de novo em 4gua. Retiram-se € esfregam-se um de encon-

tro a0 outro. Se se formar uma pequena bola entre as duas pontas dos de-
dos, estd no ponto que se pretende.
Bola rija - Processa-se de igual modo que para a bola mole. Ao formar-
se uma pequena bola mais dura do que a anterior, estd no ponto desejado.
Quebrar - Processa-se de igual modo que para os 2 tltimos pontos;

no entanto, quando o agucar estalar entre os dedos, estd no ponto que se

pretende.

Rebugado - Quando a calda comegar a alourar ligeiramente, estd pronto.
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Caramelo - Quando a calda atingir um louro mais forte, adiciona-se,
com cuidado, um pouco de dgua fria, pois facilmente podem saltar particu-
las da calda para fora do recipiente e queimar a pessoa.

Cortar o agticar - Na confecgio de determinados doces, torna-se ne-
cessdrio cortar o agiicar quando estd a ferver; para isso, usa-se o sumo de
lim3o. Ao fazer-se a mistura do sumo com o agicar, hd que proceder com

cuidado. O objectivo é que o aguicar nio fique areado.




23. MANTEIGAS COMPOSTAS E
SIMPLES

Designam-se por “Manteigas Compostas” sempre que determinados
clementos, depois de cozidos ou em cru, ou ainda pelo método de redugio,
sejam pisados ou passados por peneiro ou estamenha, “étamine” e que se
envolvam em manteiga, amolecida ou nio.

H4 também os que somente necessitam de ser escaldados, caso de

améndoas e pisticios.

MANTEIGAS COMPOSTAS ST

Branca - Prepara-se uma redugio de vinagre “échalotte” ou cebola pica- D
da. Em lume brando, adiciona-se metade da manteiga necessdria e liga-se. No
momento em que vai ser utilizada, junta-se a outra parte de manteiga.

Bercy - Prepara-se uma redugio de vinho branco com “échalotte” ou ‘ BRI .
cebola picada. Retira-se do lume, adiciona-se tutano de vaca cozido. Tem- \ |
pera-se com sal, pimenta “moinho”, sumo de limio e, por fim, manteiga
amolecida e natas. No momento em que vai ser utilizada, salpica-se com
salsa picada.

Mercador de Vinhos - Prepara-se uma redugio de vinho tinto com
“échalotte” ou cebola picada e tempera-se com sal piménta. Adicionam-se
glace de carne e sumo de lim3o, junta-se a manteiga amolecida e salpica-se
com salsa picada.

Colbert - Prepara-se manteiga mordomo e juntam-se-lhe glace de car-
ne e estragdo picado.

Manié - Manteiga amolecida e farinha, que se misturam bem.

Para caracdis - Picam-se muito fino “échalotte” ou cebola, dentro alho
e salsa; faz-se uma massa e tempera-se com sal e pimenta; liga-se a manteiga
amolecida e adicionam-se gotas de aguardente velha.

De atum - Esmaga-se o atum de conserva em lata ou passa-se pclo

peneiro € liga-se a manteiga amolecida.
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De sardinha - Retiram-se a pele e a espinha da sardinha de conserva e
procede-se tal como para a manteiga de atum.

De anchovas - Procede-se de igual forma que para a manteiga de atum.

De améndoa - Escaldam-se as améndoas, retira-se-lhes a pele e picam-
se. Depois disso, pisam-se ¢ junta-se a manteiga amolecida, fazendo uma
pasta.

De pistdcio - Procede-se tal como para a manteiga de améndoas.

Raifort - Passa-se o ribano pelo ralador; depois disso, pisa-se € junta-
se a manteiga amolecida.(O rdbano, quanto mais picante melhor; se for
rdbano silvestre; melhor ainda.)

De caviar - Pisa-se, ou nio, ligeiramente o caviar; juntam-se a mantei-
ga amolecida e, por fim, gotas de limao.

Mordomo - Juntam-se a manteiga amolecida, sumo de limio e salsa
picada.

Hoteleira - Juntam-se a manteiga amolecida, cebola, presunto, cogu-
melos e salsa picados finos.

De Mostarda - Adiciona-se a mostarda a gosto 3 manteiga amolecida.

‘Aveli - Deita-se a manteiga numa frigideira ao lume, e deixa-se que
ganhe a cor de casca de avela.

Moleira - Procede-se de igual modo que para a manteiga avela e adici-
onam-se gotas de limdo.

Escura - PGe-se a manteiga numa frigideira ao lume, deixa-se que

ganhe uma cor escura e, em seguida, adicionam-se gotas de vinagre.
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24. AS GUARNICOES

Grande parte das iguarias s3o acompanhadas com guarnig6es. Para uma
parte delas a guarnigio € prépria, para outras fica a capacidade criativa do
profissional de cozinha ou de mesa.

N3o podemos esquecer que a denominagao da matoria das iguarias
com guarnigdes, provém de figuras publicas e celebridades nacionais e in-
ternacionais. O profissional de cozinha ou de mesa, a0 colocar a guarnigio
no prato, deve fazé-lo com elegincia, de forma a criar impressionismo.

Se hd s6 uma guarnigao, o profissional deve coloci-la no prato sobre o
lado esquerdo. Se forem duas, de igual modo, pode colocar uma no lado
esquerdo e a outra no lado direito, ou na parte superior da pega-base. Em
qualquer dos casos deve coloci-las de forma a n3o as misturar.

Nio ¢ demais salientar que, salvo methor opinido, hd guarnigGes que
devem ser servidas no prato pequeno, separadas da pega-base, como por
exemplo: ervilhas a francesa, esparregado, couve-flor gratinada, espinafres

com natas, feijao verde com hortela picada e outras.

- Ovos cozidos recheados com diversos ingredientes ou cortados em
vérias formas, napados ou nio.

- Tomate recheado ou cortado em gomos, em rodelas ou inteiro.

- Pequena forma de massa “tartelette” recheada com ingredientes.

- Fundo de alcachofras simples ou recheadas com diversos ingredientes.

- Alface cortada de diversas formas.

- Cenoura, nabo ou cebola recheados com diversos ingredientes.

- Feijio verde cozido.

- Pontas de espargos

- Flordes.

- Azeitonas pretas ou verdes ou, ainda, recheadas.

- Feijdo frade cozido.
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Guarnicoes utilizadas em sopas, cremes, caldos (*Consommé™)
- Arroz

- Legumes

- Crepes

- Carnes fumadas

- Criagao

- Profiteroles

- Pudim real

Ovos

Composicio de algumas sopas
Aldei ou paisana - Legumes cortados em paisana, ervithas feijao verde.

Alentejana - Alhos, coentros esmagados, sal, azeite, pequenas fatias de pao
caseiro, dgua a ferver e ovo escalfado.

Aveirense - Batata, couve, cenoura, nabo e feijio branco. Ao gosto, fatias
de pao caseiro.

Camponesa - Legumes cortados em paisana, tomate ¢ horteli. Ao gosto,
fatias de pdo caseiro.

Monte Real - Batata cortada em jardineira, couve-flor.

Gldria - Batata, cebola, tomate, feijio verde e horteli. A batata é esmagada
com o garfo.

Juliana - Legumes cortados com 0 mesmo nome.

Andaluza - Legumes cortados em juliana e tomate. Ao gosto, fatias de pao
caselro.

Beiri - Hortaligas, favas, cenouras, arroz, presunto, couve-flor e gemas de
OVOsS.

Cultivador - Legumes cortados em paisana, batata e toucinho fresco.
Minestroni - Cenoura, batata, nabo, lombardo cortado em paisana, arroz,
feijio verde, esparguete, tomate e bacon.

Colombo - Favas, couve-flor e arroz.

Moscavidense - Feijio encarnado, massa grossa, toucinho fresco, vinho tinto.
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Beldroegas - Cebola, beldroegas e pequenas fatias de pao caseiro. Em sepa-
rado e para acompanbhar, fatias finas de toucinho fresco frito.
Feijdo branco a portuguesa - Couve lombarda, nabo, cenoura cortada em

paisana, tomate e toucinho fresco.

Composicio de alguns cremes

AgriGes - Puré de batata e agriGes e folhas destes a guarnecer.
Beldroegas - Puré de batata e beldroegas e folhas destas a guarnecer.
Aurora - Creme de tomate guarnecido em pedacinhos de aves.
Andaluza - Creme de tomate ¢ cebola guarnecido com pimentos frescos,
tomate € arroz.

Breta - Puré de feijao branco guarnecido com azedas e arroz.
Calabrés - Puré de feijao branco guarnecido com legumes em juliana.
Dartois - Puré de feijao branco guarnecido com legumes em brunesa.
Dubarry - Puré de couve-flor guarnecido com pedacinhos da mesma.
Vichy - Puré de cenoura.

Vidago - O mesmo que a Vichy.

Veludo - Puré de cenoura com tapioca.

Crécy - Puré de cenoura guarnecido com arroz.

Condé - Puré de feijdo encarnado. Na sua confec¢io adiciona-se vinho
tinto.

Malakoff - Creme de batata e tomate guarnecido com folhas de espinaftes.
Vouga - Creme de batata guarnecido com nabo, aipo e cenoura cortados
em juliana.

Martim Moniz - Creme de batata , abébora e ervilhas preparado com
“consommé”; guarnecido com alho francés e massa fina.

Lusitano - Creme de favas e batata guarnecido com cenoura e pedacinhos
de presunto.

Carolino - Creme de arroz guarnecido com o mesmo e Royal com leite de
améndoa.

Aipo - Creme de aipo guarnecido com dados de p3o torrado.
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Camélia - Creme de ervilhas guarnecido com dados de pao torrado.
Imperial - Creme de tapioca guarnecido com pérolas.

Clamart - Creme de ervilhas preparado com “consommé” € guarnecido
com dados de pao frito.

Esati - Creme de lentilhas guarnecido com arroz.

Gentil-Homme - Creme de lentilhas guarnecido com dados de pao frito e
de presunto e aromatizado com vinho da Madeira Blandys “S” very day.
Conti - Creme de lentilhas guarnecido com pequenos dados de bacon frito.

Bavieira - Creme de lentilhas guarnecido com pequenos dados de paio.

Cremes aveludados

Definigdo: A preparagio de cremes aveludados é normalmente feita
com caldos de aves ou de carnes. Pode, em alguns casos, ser substituida por
farinba de batata ou de arroz. S3o geralmente ligados com gemas de ovos €
natas. No entanto, hd os que sé s3o ligados com natas, como por exemplo:
os de alface, de agriGes, de aipo, de arroz, de nabo, de lentilhas, de couve-

flor e de ervilhas.

Composicao de alguns caldos “consommé”

Primaveral - Guarnecido com ervilhas, cenoura e nabo em bolinhas.
Parisiense - Guarnecido com alho francés e batata em juliana.

Jardineira - Guarnecido com ervilhas, cenoura, nabo e pepino em bolinhas.
Costa do Sol - Guarnecido com profiteroles recheados com “foie gras”,
“royal” de espinafres e tomate.

Brasileira - Guarnecido com arroz e legumes da época.

Andaluza - Guarnecido com arroz, tomate, presunto, fios de ovos e “royal”.
Adrileno - Guarnecido com tomate, aletria e azedas.

Florentina - Guarnecido com pedacinhos de frango e de espinaftes.
Colbert - Guarnecido com ovo escalfado e legumes da época.

Japonesa - Guarnecido com gema de ovo e pérolas e ligado com natas.

Oriental - Com arroz agafroado, pedacinhos de beterraba, cenoura e nabo.
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Normanda - Guarnecido com alho francés, cenoura, nabo, alface e azedas.

Quenelles - Guarnecido com pequenos croquetes A escolha.

Tricolor - Guarnecido ao gosto, desde que sejam trés cores.

Raviolis - Guarnecido com pequenos “raviolis”.

Mulher do Diabo - Guarnecido com pequenos dados de pio, passados por

ovo ¢ fritos, queijo ralado e pimenta caiena.

sicdo de algumas guarnicbes para peixes esc 0
Antiga - Cebolinhas e cogumelos estufados em branco e napados.
Bretonne - Cogumelos napados com molho “breton”.
Normande - Mexilhdo, ostras, lagostins e cogumelos napados com motho
“normand”. Decorados com flordes.
Nigoise - Tomate “concassé”, napado com molho de vinho branco.
Chauchat - Batata cozida cortada em rodelas, napadas com molho de vi-
nho branco.
Waleska - Fatias de lagosta e de fruta, napadas com molho “mornay”.
Nantua - Lagostins, truta e espargos, napados com molho “mornay”.
Grand-Duc - Lagostins, truta ¢ espargos, napados com molho “mornay”.
Rosita - O peixe € napado com molho mornay. Em volta, tomate grande

recheado com quenelles de peixe.

Composiciao de algumas guarnigbes para peixes grelhados

Nigoise - Tomate “concassé”, alho, alcaparras e limdo. A parte, manteiga de
anchovas.

Bario Brisse - Batata aveld. A parte, manteiga mordomo.

Mordomo - Batata vapor. A parte manteiga mordomo.

Hoteleiro - Banana corada em manteiga e puré de batata-doce.

Composicio de algumas guarnicoes para peixes moleira

Grenobloise - Dados de limao, salsa picada e alcaparras.

Créole - Banana corada em manteiga e arroz branco.
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Provinciana - Batata frita, azeitonas descarogadas e tomate.

Bretonne - Cebola picada e alcaparras puxadas em manteiga.

Bretonne (outra) - Cebola picada puxada em manteiga a que se adiciona
polpa de tomate.

Provengal - Rodela grossa de tomate, corada em manteiga, anchovas e
azeitonas pretas descarogadas.

Monte-Carlo - Alcaparras. A parte, manteiga de anchovas.

Madcirense - Banana corada em manteiga e puré de batata-doce.
Monte-Belo - Alcaparras, anchovas ¢ espinafres salteados em manteiga. A
parte, “demi-glace” atomatado.

Monchique - Cebola picada puxada em manteiga, ovo cozido, pimentos

morrones e salsa picados.

Composicio de al

Andaluza - Tomate “concassé”, pimentos assados recheados com arroz 3
grega e rodelas de beringela frita.

Alsaciana - “Choucroute” e fatias de bacon frito.

Bristol - Croquetes de arroz, feijao branco guisado e batata avela.
Bretonne - Feijao branco cozido ligado com molho “breton”.

Chipolata - Batata castelo, fundo de alcachofras recheado com ervilhas 2
francesa ou com puré das mesmas.

Dubarry - Couve-flor gratinada, napada com molho “mornay” e batata
castelo.

Duquesa - Com batata do mesmo nome.

Embaixador - Batata duquesa, fundo de alcachofras, recheadas com puré
de rabano, e cogumelos.

Francesa - Espinafres e batata and.

Inglesa - Feyjao verde, couve-flor, nabo e cenoura cozidos e batata inglesa.
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osicao de algumas guarnicGes para carnes na frigi
Ssautée™
Bristol - Batata avela ou castelo, feijao branco cozido e croquetes de arroz.
Hélder - Batata aveld ¢ bordaduras na carne, com molho “béarnaise” e
tomate “concassé”.
Excelsior - Batata “fondant” ¢ altace estufadas.
Médicis - Batata aveld, fundo de alcachofras com nabo, cenoura e ervilhas.
A parte, molho chorio.
Favorite - “Foie gras”, trufa e ponta de espargos.
Raquel - Fundo de alcachofras, recheado com tutano e salsa picados.
Rossini - “Foie gras” e trufa.
ica mas guarnicoes para carne
Americana - Batata palha, tomate grelhado, agrioes, fatia de bacon grelha-
do e manteiga mordomo.
Americana (outra) - Ovo estrelado e molho de tomate.
Bordalesa - Fatias de tutano ¢ molho bordalesa.
Verde-Prado - Batata palha e agrides. Molho “béarnaise”.
Henrique IV - Batata pontc nova e agrides. Molho “béarnaise”
Henrique IV (outro) - Batata aveld, fundo de alcachofras. Molho
“béarnaise”.
Marchande de Vinho - Batata ponte nova ou cozida por vapor. Molho
“berey” preparado com vinho tinto.
Mirabeau - Estragio picado, azeitonas descarogadas, anchovas e manteiga
destas tltima.
Chorio - Batata avela e fundo dc alcachofras com ervilhas. Molho chordo.

Catala - Tomate grelhado e fundo de alcachofras.

Composicao de algumas guarnicGes para pecas de carne grandes

Burguesa - Cebolinhas e cenouras torneadas, ambas estufadas, fatias finas

de bacon enroladas e salteadas.
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Paloise - Croquetes de batata e couve-flor, napada com molho “holandais”.
Oriental - Croquetes de batata e tomate grande, recheados com arroz a
grega.

Berrichonne - Fatias de bacon, cebolinhas, castanhas e couve estufadas.
Embaixador - Fundo de alcachoftas, recheadas com puré de cogumelos,
batata duquesa. A parte, ribano silvestre ralado.

Lorraine - Batata “fondant” e couve roxa estufadas.

Outro tipo de guarnicdes
Ervilhas 4 Francesa: ervilhas estufadas com alface em juliana e cebolinhas

temperadas com sal; uma pitada de aglicar e ramo de cheiros. Por fim, liga-
s¢ com embamata em cru.

Ervilhas 2 Inglesa: ervilhas cozidas em 4gua temperada com sal. Escor-
rem-se bem e colocam-se pequenas parcelas de manteiga sobre elas.

NOTA - AO GOSTO, PODEM POLVILHAR-SE COM AGUCAR

Ervilhas “Boémia”: ervilhas, batata e cenoura tiradas a colher com o
mesmo tamanho das primeiras citadas. PGe-se tudo a estufar em manteiga
temperado com sal e ramo de cheiros.

Ervilhas “Baronesa”: ervilhas, pequenos dados de nabo e de cenoura;
poe-se tudo a estufar em manteiga, temperado com sal € ramo de cheiros.

Por fim, liga-se com embamata em cru e salpica-se com hortela picada.
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25. FRUTAS

Nesta pequena descrigao de frutas com que a natureza nos dotou, a
maioria s3o bem do conhecin ento do profissional da industria hoteleira.

Uma especial atengio foi dedicada 4 forma como elas podem ser clas-
sificadas, citando algumas em cada grupo.

Entre nés, Portugueses, nao hi muito o hébito de comegar a refeigio
com fruta. No entanto, hd pessoas que, devido ao seu regime alimentar,
nfo s6 o fazem, como variam por vezes o tipo delas.

As de maior consumo para o inicio das refeigoes de almogo e de jantar
sio o meldo, o figo, a toranja, a meloa, o abacate, a papaia e a maga.

Como sobremesa, as de maior consumo entre nés sao a laranja, a magi,
o0 melao, 0 morango, a péra, a uva, a banana entre outras.

Utilizarmos a fruta como sobremesa ou no espago entre as refeigdes ¢,
sem diivida, contribuir para uma melhoria na sadde.

Agrupamento das frutas:

1. Frutas adocicadas: Figo, banana, uva moscatel, péra parda, amora,
timara, anona, medronho.

2. Frutas 4cidas: Toranja, laranja, tangerina, limdo, maga reineta, ana-
nds, morango, maracujd.

3. Frutas adstringentes: Marmelo, gamboa, diospiro, néspera.

4. Frutas aquosas: Melio, meloa, melancia, papaia.

5. Frutas oleaginosas: Améndoa, avel, pinhdo, noz, amendoim, caju.

FRUTAS

Devido is vitaminas, agticar e sais minerais que estas contém, sio con-
sideradas como alimento indispensdvel ao homem.

De preferéncia, devem comer-se as frutas cruas, em especial is princi-
pais refeigoes.

As frutas dividem-se em Tropicais, Adstringentes, Aquosas e Oleagi-

nosas. Porém, como esta divisio nio é rigorosa, podem também agrupar-se
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em : frescas, secas e pastosas.

Frescas: S3o todas aquelas que se consomem logo apés a maturagio,

-~ contendo uma percentagem de 80% de dgua em média.

Secas: S30 aquelas em que, devido 3 evaporagio, a percentagem de

dgua desce para 15 a 20%, sendo por esse motivo mais nutritiva.
Pastosas: Sio aquelas que foram sujeitas a qualquer tipo de cozedura e

-+~ o= === transformadas em, compotas, geleias, marmeladas, doces, xaropes, etc..

Origem e aplicagio das frutas:
Abrunho

Muito diurético e laxativo, presta-se ao fabrico de compotas, geleias,

etc..

Consome-se fresco ou seco.

o Alfarroba

b Apesar da sua riqueza alimentar, ¢ pouco consumida como fruta, sen-

do mais utilizada no fabrico de farinha.

Deve ser comida bem madura e seca.

; s Alperce
‘ Este fruto € origindrio da Etidpia de onde foi trazido para a Europa.
i A sua composi¢ao quimica € semelhante a da maga, embora contendo
| mel'los fostoro de que esta.

E parecido com o péssego, embora de paladar diferente.

Ameixa
Das vdrias qualidades existentes, destacam-se as Rainhas Cliudias, a
Anands ou Japonesa, a Caranguejeira, a Mirabelle, que pode ser destilada.

A ameixa serve-se fresca, em compota ou seca. Neste Gltimo caso sio

de destacar, as de Elvas e Borba.




Améndoa
Origindria da Mauritania, era jd conhecida na Itdlia no ano 148 A. C..
Nio € verdadeiramente usada como fruta mas antes na Cozinha, Paste-

laria e como aperitivo de Bar.

Amora
Devido 3 sua modéstia, praticamente n3o se considera fruta de mesa.

Existem dois tipos, a branca, vinda da China e a preta vinda da Asia.

Ananis

Oriundo dos Agores, mais propriamente da Ilha de S. Miguel.

Decorativo e aromitico, ¢ utilizado, fresco como acepipe, fruta ou
flamengo; em compota, como guarni¢io de comidas, em bebidas de bar. E

utilizada ainda em sumo.

Aveld
Fruto seco, muito rico em albumina e gordura. De paladar e aroma

muito apreciados, é mais usual ser consumido no Inverno.

Banana
Fruto bastante utilizado ¢ nutritivo.
Tem excelentes caracteristicas para ser consumida frita, assada, em cru,

flamejada e como guarnigao de iguarias.

Castanha

Constituindo um valioso alimento, é rica em feculentos e albumindides
contendo, no entanto, pouca matéria gorda.

Come-se cozida ou assada ¢, na culindria, utiliza-se em caldo de casta-

nhas (“marron glacé”), sendo ainda componente da guarnicio Chipolota.
> p g G P
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Cereja

Vinda da Pérsia para Roma, € hoje a fruta nacional do Japio.

- : - Muito rica em agcar, altamente refrescante € de grande valor diurético.
Serve-se fresca, em compota, flamejada, em doces. E utilizada no fa-

brico de licores, sendo ainda da cereja selvagem que ¢ destilado o “ Kirsch “.

e Cidrio
S i o Idéntico ao limio, com boas caracteristicas estomacais sendo, no en-

tanto, apenas utilizado na Pastelaria.

Coco

U S S Fruto de climas quentes, rico em agtcar e gordura, enquanto a dgua
que contém ¢ rica em sais ¢ denominada leite de cdco fitil em confecgbes
culindrias.

Entre nds, emprega-se em Pastelaria, ralado ou em farinha.

Damasco
De bonito aspecto e aroma, este fruto €, no entanto, de pouco valor

alimenticio embora de bom paladar.

Diospiro

Conhecido na giria popular como Fruta de Deus, ¢ um fruto raro de-
vido ao trabalho que d4 até ser servido.

Depois de bastante maduros, sao colhidos da drvore e colocados em
tabulciros, s6 devendo servir-se depois da sua pele engelhar e ficar com tom

acastanhado.

Figo
Fruto bastante popular que se utiliza fresco, seco ou em compota.

Os figos sdao calmantes e laxativos e servem-se frescos como acepipes

ou como fruta e, depois de secos, em piqueniques, lanches, etc..
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Utilizam-se ainda em compota ¢ para destilagdo da conhecida aguar-
dente de figo.

Framboesa
Parecida a0 morango, é mais digestiva do que este, embora de gosto
um pouco inferior.

Serve-se fresca, em doces e ¢ utilizada em xaropes.

Ginja

A . . ’ .

E parecida com a cereja sendo, porém, de sabor mais acre.

E servida fresca, em doces ¢ ¢ utilizada no fabrico da bebida com o

mesmo nome.

Goiaba
Fruto muito vulgar no Brasil, bastante polpudo e rico em tanino.

De paladar semelhante a framboesa dele ¢ feita a célebre e conhecida

“Goiabada”.

Groselha

Fruta acidulada da qual existem quatro variedades :
- Vermelha, especial para xaropes e geleias.

- Preta, da qual € feito o licor de Cassis

- Verde, de nulo interesse por ser indigesta

- Branca, a mais saborosa

Laranja

Vinda da China, a laranja é um dos methores frutos do mundo, de
excepcionais qualidades terapéuticas e altamente vitaminada.

E da laranja azeda que se fabrica o Bitter, o Curacau, o Triplice. Outros
licores sao também fabricados com base em laranja. Come-se fresca, em

compota, utiliza-se em doces, em refrigerantes, etc..
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Limao

Origindrio da Siria, sao imimeras as suas qualidades alimenticias, higi-
L | L énicas e terapéuticas.

Usa-se na Cozinha, na Pastelaria, no Bar, além da sua utiliza¢o indus-

trial.

Maga
Frura muito apreciada pelo seu valor alimentar e medicinal, devido ao
elevado grau de fésforo que contém.
T Auxilia a digestdo, corrigindo a acidez do estdmago, sendo ainda um

B alimento ideal para o cérebro e nervos.

L Come-se crua, assada, cozida, em compota, como guarnigio de algu-

mas iguarias, em doces, e € da sua fermentagdo, que se obtém a cidra, de

onde depois serd destilado o Calvados.

Marmelo

Este fruto, origindrio da Ilha de Creta, é quase totalmente consumido

no fabrico de marmelada e geleia.

Cooo Medronho
Fruto bravio, arredondado, algo semelthante ao morango sendo, po-
rém, de gosto inferior.

E muito decorativo, mas raramente aparece nos mercados como fruta

sendo geralmente utilizados depois de fermentado, para a destilagio da

Aguardente Medronheira.

Melancia

Fruta agraddvel para dias de calor mas de fracas qualidades nutritivas.

Come-se fresca, cortada em talhadas, sendo refrescante e laxativa.




TECNIOAS DE SERVIGD DE COZINHA

Melio

Grande diurético, acalma as agitagGes nervosas e é de grande utilidade
na cura da hidropisia.

Deve ser consumido devagar e bem mastigado uma vez que € um
pouco indigesto.

E aprcscntado como acepipe, como fruta, podendo ainda ser utilizado
¢m compotas, em sopas ou em sobremesas semi-frias, como Meldo Split e

outros.

Morango
Fruto aromitico e delicado que nos foi trazido dos Alpes.
Serve-se a0 natural, com Porto, com “chantilly” e s3o ainda utilizados

em compotas, tartes ¢ outras especialidades de pastelaria.

Néspera

Aumenta as calorias e combate a dilatagio estomacal.

Noz
Divulgada pelos Romanos, a noz é um fruto que aumenta a pressio

sanguinea, sendo por isso aconselhdvel a pessoas anémicas.

Péra

Este fruto, chegado a Itdlia pela m3o de Pyrrho, e depois levado para
Franga por S. Franscisco de Paula, € muito apreciado pelas suas qualidades
digestivas.

As mais famosas so : Roxa, Pérola, Carapinheira, Williams, Commice,
Conference, etc..

Consome-se a0 natural, cm compotas, em tartes e ainda para destila-

4o da famosa aguardente Williamine.
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Péro
E dos frutos mais aromadticos, mas de fraco valor nutritivo, sendo o

mais famoso o conhecido bravo de esmoife.

Péssego
Fruto oriundo da Pérsia, de onde transitou para Franga e depois para o
nosso Pais, onde se tornou um fruto bastante apreciado, em especial o «

€« «

maracotio “, “ aparta-carogo “ e o  careca “.

E indicado a diabéticos e consome-se em cru, em compota, em tartes e

ultimamente em concentrado e sumos.

Roma

Fruto 4cido, ténico e adstringente mas pouco nutritivo.
Os bagos deste fruto prestam-se a vdrias decoragbes em pastelaria e

bem assim em saladas frescas, contendo o seu sumo certa quantidade de

tanino e manite.

Taimara
Fruta exdtica, muito rica em agticar quase totalmente digerivel, sendo

o seu valor alimentar e calorifico enorme.

Tangerina
De valor vitaminico inferior ao da laranja e do lim3o €, no entanto,
mais saborosa, aromidtica e delicada.

Utiliza-se fresca, em doces ou no fabrico de licores.

Uva
Fruto da videira que parece ter chegado a Portugal vindo da Sicilia
através dos Fenicios.

E utilizada como fruta fresca ou em passas, sendo dela retirado o sumo

(mosto) de onde se obtém o vinho.
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A fruta como sobremesa:

A fruta é um alimento indispensdvel a0 homem devido 3s percenta-
gens, mais ou menos acentuadas segundo as variedades, de vitaminas, agd-
cares € sais minerais que contém.

De preferéncia, as frutas devem ser comidas cruas e maduras, pois a
falta de maturagdo pode torni-las intolerdveis e prejudiciais ao estdmago.

Salvo casos especiais, as frutas fazem parte da sobremesa, embora exis-
tam opinies avalizadas que garantem que esta devia ser consumida antes
da refeigdo.

Segundo os nossos gostos ¢ hibitos a fruta, simples, em doces ou em

salada, constitui o remate preferido da refeigdo.

A fruta em saladas:

Além da sua aplicagdo ao natural, assada, ou cozida, a fruta presta-se
ainda para fazer parte de saladas, a utilizar como acompanhamento de igua-
rias ou como sobremesa. Tanto sc pode utilizar em saladas mistas, que se
temperam com molhos agres, como noutras temperadas com molhos do-

CCs.

EXEMPLO:

Salada de frutas (sobremesa): como o nome indica é o conjunto de
frutas, na maioria descascadas, -ortadas em pedagos de aproximadomente
1,5 a 2 centimetros de lado, ou de outro formato i escolha do preparador.
Colocam-se em recipiente adequado e junta-se-lhes lim3o para as frutas nio
escurecerem, agucar ou xarope de laranja e/ou, eventualmente, um pouco
de vinho branco para as frutas ficarem envolvidas num pouco de liquido.

Pode também ser aromatizada com kirsch ou licor, bem como com
um pouco de Espumante Natural .

Quando a salada ¢ feita em grandes quantidades, com antecedéncia e
para que todas as frutas mostrein o aspecto desejado, € usual utilizar maior

quantidade de liquidos por forma a que fiquem submersas.
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Neste caso, no s6 se adiciona maior quantidade de sumos, como pode
juntar-se-lhe alguma dgua e diminuir o poder alcodlico do liquido.

Na preparagio das saladas de frutas deve comegar-se pelas mais 4cidas
€ sumarentas.

Sc, por cxemplo, a salada for composta de: magi, amora, laranja, pés-
sego, anands, cereja, deve comegar-se a cortar pela seguinte ordem: laranjas,
anands, ameixa, cereja, péssego, banana, etc..

Nio € menos importante que as frutas sejam descascadas e cortadas
com facas bem afiadas e, se possivel, de ago inoxiddvel, para que a salada
apresente um aspecto limpido.

As frutas preparadas com faca a cortar mal, ficam com um aspecto de
pisadas em vez de cortadas e o molho da salada apresenta-se turvo e desa-
graddvel 4 vista.

Logo que se pretenda fazer salada de frutas em quantidade e com ante-
cedénciy, deve preparar-se o liquido como atrés se indicou e tendo em aten-
¢do que o recipiente deve ser de preferéncia vidrado ou, na sua falta, em ago
inoxiddvel.

As frutas utilizadas para saladas variam segundo a disponibilidade, a
época e o gosto.

Em certos casos s3o usadas frutas de conserva em conjunto com frutas
frescas. Tal s6 se admite em caso de necessidade .

Para acepipes ou como acompanhamento de iguarias, sdo bastante usa-
das as frutas em conjunto com alfaces, agries e outras verduras, saladas
mistas ou mesmo apenas a mistura de frutas. Nestes casos devem ser tem-
peradas com molhos agres.

As frutas mais usadas como acompanhamento ou guarnigio de iguari-
as, ou na composigao de saladas agres, s3o o anands, a laranja, a maga (espe-
cialmenite a reineta) | a roma, etc...

Para este efeito, as frutas s3o cortadas em pedagos maiores e algumas

$30 usadas com a casca, em especial a magi, a péra, etc..

162




Outras frutas servem-se no principio da refei¢io como :

ABACATE - Simples, com licoroso seco ou em cocktail.
ANANAS - Simples ou com presunto.

FIGOS - Simples ou com presunto.

MELAO - Simples, com presun-o ou em cocktail.

TORAN]JA - Simples, aromatizada ou em cocktail.

COMO SE SERVEM EM CADA CASO

Abacate simples ¢ aromatizado:

Abre-se a0 meio e retira-se-lhe o carogo.

Desliga-se a polpa, e pode aromatizar-se com Porto seco, Madeira seco
ou com Vinagrete, servindo dentro das préprias cascas, colocadas em prato

forrado com naperon ou guardanapo.

Abacate em cocktail:
Procede-se como anteriormente, mas retira-se a polpa e mistura-se ao
molho de cocktail, com o qual, depois de pronto e gelado, se enchem as

cascas que serao utilizadas como recipiente.

Anands simples ou aromatizado:
Serve-se geralmente em rodelas ou em fatias, com ou sem adigio de

licoroso ou espirituoso.

Ananids com presunto:
Em rodelas ou fatias, acompanhado de fatias finas de presunto e se-

guindo o indicado para o melo.

Figos simples:
Servem-se devidamente refrescacios e acompanhados de lavabo com

dgua fria.
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Técmi&

Figos com presunto:

Apresentam-se frios, inteiros e com fatias de presunto i parte.

O cliente cortard os figos a0 meio ou em quartos e, com ajuda de uma
pequena colher, retira a polpa, que come acompanhada do presunto. Po-
dem, antccipadamente, ser feitas cornucdpias de presunto, cujo interior se

preenche com a polpa dos figos. Pde-se a refrescar e serve-se.

Meldo simples:
Serve-se refrescado e cortado em fatias, s quais se retira a casca e as

sementes.

Melao com presunto:

Limpa-se o melio de pevides e filamentos, corta-se em fatias, retira-se-
lhe a casca e serve-se, acompanhado de fatias finas de presunto, em pequeno
prato separado. O presunto pode também ser colocado ao lado do melio,

sem estar em contacto com este.

Melio em cocktail:

Depois de limpo de pevides e filamentos, o miolo do melio é retirado
em bolas feitas com colher especial (forma da batata parisiense) ou cortado
em cubos com 2 cm de lado aproximadamente, ¢ aromatizado com o espi-

rituoso que ihe dard o nome, ex: Kirsch, Porto, Rhum, etc..

Toranja:

Corta-s= a0 meio no sentido transversal e com ajuda de faca adequada.
Desliga-sc a parte carnuda da casca.

Separam-se 0s gomos com um corte, mas mantendo-os no seu lugar.

Aromatiza-se consoante a sua terminologia e pGe-se a refrescar, servin-

do depois sobre prato forrado.
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26. COZINHA REGICNAL
PORTUGUESA - ALGUMAS RECEITAS

Bacalhau 3 Conde da Guarda
1 Kg de bacalhau

1 Kg de batatas

100 g de margarina

750 g de natas

50 g de alhos

10 g de sal

1 g de noz-moscada

2 ovos

Depois de cozido o bacalhau, rctiram-se as espinhas e a pele. Num
almofariz pisam-se os alhos, junta-se o bacalhau e pisa-se muitissimo bem.
Com a batata, prepara-se um puré e envolve-se uma parte de margarina; o
resto fica para barrar o pirex. Junta-se o bacalhau ao puré, adicionam-seas - = = - - - - e
natas, tempera-se ¢ bate-se todo o preparado muito bem. Barra-se um pirex |
com margarina, coloca-se nele o preparado, alisa-se em forma de pirdmide,

pincela-se com ovo batido e leva-se ao forno a corar.

Bacalhau 4 moda das Taipas
1 Kg de Bacalhau

1 kg de batatas

300 g de cebola

50 g de alhos

50 g de margarina

20 g de queijo ralado
10 g de sal

1 dl de azeite

1 dl de polpa de tomate

Depois de cozido o bacalhau, rctiram-se as espinhas € a pele. Num
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almofariz pisam-se os alhos, junta-se o bacalhau e pisa-se muitissimo bem.
Com a batata, prepara-se um puré. Numa cagarola, coze-se em azeite a
cebola picada, juntam-se o bacalhau, o puré e a polpa de tomate, tempera-
se e bate-se todo o preparado muito bem. Barra-se um pirex com margari-
na, coloca-sc nele o preparado, alisa-se em forma de pirdmide, polvilha-se

com queijo ralado e leva-se ao forno a corar.

SO B o _ Bacalhau 3 “Margari aca”
600 g dc bacalhau
1 Kg de batatas
: 350 g de cebolas
, _ o 2,5 d! de azeite

B R 15 g de salsa picada

Depois de demolhado o bacalhau, enxuga-se. Passa-se por azeite e pGe-

R se a grelhar, tira-se do lume, mergulha-se em 4gua a ferver e retira-se. Corta-

R R -+ seacebola s rodelas e num recipiente com azeite prepara-se uma cebolada
em branco. A parte, cozem-se as batatas e cortam-se as rodelas grossas.
Serve-se a posta de bacalhau com a cebola por cima e as batatas em redor.

Por fim, salsa picada.

Bacalhau 2 “Jo3o do Porto”
600 g de bacalhau

250 g de azeitonas

50 g de athos

3 ovos

1 Kg de batatas

15 g de salsa picada

2.5 dl de azeite

Depois de demolhado o bacalhau, enxuga-se. Passa-se por azeite e poe-
se a grelhar; entretanto, cozem-se as batatas. A parte, ferve-se o azeite com

os alhos e dcpois retiram-se. Serve-se a posta de bacalhau em frigideira de-
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corada com as azeitonas descarogadas, os ovos e as batatas cortados is rode-

las. Por fim, salsa picada.

Bacalhau a “Z¢ do Pipo”

600 g de bacalhau

200 g de pickles

200 g de cebolas

150 g de azeitonas

20 g de alhos

1 Kg de batatas

2,5 dl de azeite

2,5 dl de leite

0,5 1 de maionese Hellmann’s

6 pés de salsa

Pbe-se o bacalhau a demolhar. Prepara-se uma marinada com leite, fio
de azeite, alhos, ramo de salsa; coloca-se o bacalhau nela e deixa-se, se pos-
sivel, para o outro dia. O bacalhau vai a escalfar no forno e na prépria
marinada; depois disso, dispSe-se numa frigideira de barro. Corta-se cebola
as rodelas, numa frigideira, junto com azeite e alho, e coze-se na gordura.
Quando o preparado estiver pronto, coloca-se sobre o bacalhau; em segui-
da, uma ligeira camada de maionese, uma bordadura de puré de batata, e

leva-se ao forno a corar. Por fim, decora-se com azeitonas e pickles.

Meia-desfeita

Depois de demolhado o grio, poe-se a cozer em 4dgua suficiente. Ao
bacalhau, depois de demolhado, tiram-se as espinhas ¢ a pele e fazem-se
lascas. Corta-se cebola as rodelas e coze-se em azeite, junto com dentes de
alho. Numa travessa, ou prato grande de louga, colocam-se uma camada de
cebola, uma de bacalhau e uma de grio (podem repetir-se quantas se qui-
ser), tempera-se com sumo de limdo, pimenta em grio esmagada, azeite, e

leva-se ao forno por uns minutos; retira-se e salpica-se com bastante salsa




I . :
| TECNICAS DE SERVIGO DE COZINHA
B .

picada. Ao gosto, pode utilizar-se colorau doce quando se coze a cebola.

Bacalhau a fidalgo (capitagio para dez pessoas)
1600 Kg de bacalhau

0,5 dl de azeite

6 dentes de alho

2 Kg de grelos

500 g de cebolinhas

2 Kg de batatas pequenas.

Depois de demolhadas, coram-se as postas de bacathau em azeite e
alho, retiram-sc e colocam-se em frigideira individual de barro, assim como
um pouco do azeite onde foi corado, € leva-se ao forno a cozinhar melhor.
A parte, coram-se as cebolinhas e as batatas e salteiam-se os grelos em azeite
e alho. Quando o bacalhau estiver cozinhado, retira-se do forno e colocam-

se as batatas, as cebolinhas e os grelos na frigideira em volta do bacalthau.

Bacalhau espiritual
600 g de bacathau

200 g de cenouras

200 g de cebolas

8 gemas de ovos

2 dl de leite

80 g de manteiga (30 g para o final)
50 g de banha

100 g de farinha

Miolo de trés carcagas

Sal, q.b.

Quetjo e pao ralados

2 dl de azeite

Passam-sc o bacalhau demolhado, a cebola e a cenoura pela méquina,

cada coisa por sua vez. Num tacho, vaza-se azeite, junta-se a cebola, depois
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acenoura, e deixam-se cozer na gordura; retira-se o tacho do lume, junta-se
0 bacalhau e envolve-se tudo. Adicionam-se a manteiga, a banha e o miolo
do pio, que foi demolhado em leite. A parte prepara-se um creme com
farinha, leite e as gemas de ovos; se ele estiver um pouco espesso, acrescen-
ta-s¢ um pouco mais de leite. Adiciona-s¢ metade do creme ao bacalhau,
tempera-se com sal e salpica-se com um pouco de queijo ao gosto. Deita-se
o preparado no pirex, cobre-se com o resto do creme, polvilha-se com um
pouco de queijo e pio ralado, colocam-se pequenas parcelas da manteiga

que ficou e leva-se ao forno a corar.

er alde
Coloca-se uma panela ao lume com 4gua e deixa-se levantar fervura;
tempera-se com sal e azeite. Cortam-se nabigas como para o caldo verde,
mistura-se farinha de milho com 4gua fria, pGem-se as nabigas e, em segui-

da, a farinha na dgua, a cozer no caldo temperado.

Salmonete 4 moda de Sesimbra
60 g de manteiga

1 salmonete

1 cl de azeite

1 dente de alho

50 g de tomate concassé
2 gdesal

3 pegas de filetes de anchova

Depois de se arranjar o salmonete, tempera-se com sal e prepara-se a
moleira. A parte, em azeite, salteiam-se o tomate e o dente de alho, coloca-
se 0 preparado sobre o peixe e decora-sc com as anchovas. Serve-se o peixe

com puré de batata.
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Salmonete 3 moda de Setiibal

60 g de manteiga

1 salmonete com o figado

20 g de cebola picada fina

1 cl de vinho branco

1 laranja

2 gdesal

Retira-se o figado ao salmonete e guarda-se. Arranja-se o peixe, tem-
pera-se com sal, faz-se uma incisao no sentido da cabega A cauda e poe-se a
grelhar. Numa frigideira, coloca-se a manteiga e nela coze-se a cebola, re-
fresca-se com o vinho branco e poe-se o figado a cozinhar ligeiramente; em
seguida, passa-se pela estamenha. Retira-se o peixe da grelha e coloca-se o

preparado na incisao; por fim, decora-se com rodelas de laranja.

balinho de prat:

60 g de manteiga

1 g de orégios em folha

Papel prateado

1 robalinho

2 gdesal

Depois de se arranjar o robalinho, tempera-se com sal e cora-se em
manteiga aromatizada com os orégdos; depois disso enrola-se no papel ¢

serve-se assim. Sugere-se, para acompanhar o robalinho, couve-flor cozida.

Escalda (Caldeirada das rhargcns dos rios Guadiana e Caia, Elvas)

Depois de amanhado o peixe, corta-se em pedagos, tempera-se com sal
¢ passa-se por farinha. Numa cagarola, prepara-se um puxado em azeite
com cebola cori.da as rodelas, tomate e pimentos frescos em pedagos, ramo
de cheiros com salsa, poejos, coentros, alho, cravo, cabecinha e louro. Cora-
se o peixe, refresca-se com vinagre e vinho branco (deste dltimo, mais quan-

tidade); em scguida acrescenta-se o caldo e deixa-se cozinhar o peixe. Ao
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gosto, pode engrossar-se o caldo levemente com um pouco de farinha de

trigo. Numa terrina colocam-se fatias finas de pdo caseiro, retira-se o peixe

com cuidado donde foi cozinhado, deita-se o caldo sobre o pdo e junta-se o e
em seguida o peixe. |

Nota - A escalda deve servir-se co:m bastante caldo.

Lapantana

Carne de borrego
Vinho tinto encorpado
Banha —
Toucinho fresco S ﬁ BRI
o R S
Cebola R
e T

Folha de louro

Pimenta em grio P

Sal

Vinagre

Batatas

Numa tigela ou tacho de barro, coloca-se a carne com o osso, cortada
em pedagos. No mesmo recipiente prepara-se uma marinada, cobrindo bem
acarne com o vinho tinto, fio de azeite, louro, sal, cebola cortada s rodelas,
ramo de salsa, pimenta em grio e vinagre a0 gosto. Deixa-se ficar a carne na
marinada de um dia para o outro, tapada. Antes de se colocar o recipiente
com a carne e marinada no forno, de preferéncia de lenha, juntam-se toucinho
cortado em tiras e banha e deixa-se cozinhar. A parte, cozem-se batatas
cortadas em rodelas ou quartos grossos. Antes de o recipiente com a carne ir

para a mesa, decora-se com as batatas.
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Chanfana

Deliciosa também, esta iguaria prepara-se da mesma maneira que a

S S Lapantana, substituindo a carne de borrego por carne de cabra.

Aproveita-se o bucho do cabrito e lava-se bem. A fressura de cabrito
ou de borrego corta-se em pequenos pedagos. Prepara-se uma marinada
com vinho branco, cebola e cenoura cortada em rodelas, ramo de salsa e
bastante horteli, alho, louro, sal, pimenta em grio esmagada, fio de azeite,

{ e e g oo ecoloca-seacarne dentro desta. Adiciona-se mais vinho, se necessério, para

que fique submecrsa. A carne deve conservar-se na marinada vinte e quatro

owiee e e horas no minimo; depois disso, enche-se o bucho com o preparado, um

pouco de toucinho fresco cortado em cubos e arroz. Mistura-se tudo bem,

SRR [P S de maneira a nio ficar a carne de um lado e o arroz do outro. Cose-se o
bucho com uma linha, fechando-o bem, pSe-se a cozer em caldo temperado

com sal e um ramo de hortela.

Arroz de polvo

R A Depois de amanhado o polvo e bem batido, corta-se em pequenos
pedagos e tempera-se com sal. Num tacho, de preferéncia de barro, prepara-
se um puxado com manteiga, cebola picada, ramo de cheiros e pimentio
doce; em seguida, coloca-se o polvo e deixa-se suar um pouco, adiciona-se
vinho tinto encorpado, quase a cobrir, € deixa-se cozinhar. Adiciona-se cal-
do em conformidade com a quantidade de arroz; doze a quinze minutos

depois retira-sc do lume.

Arroz de frango a minhota

Num tacho, de preferéncia de barro, prepara-se um puxado em azeite,
cebola e alho scco picados e ramo de cheiros. A parte, cora-se em azeite ou
banha, frango cortado em pedagos; retira-se da gordura, junta-se ao puxado

e em seguida refresca-se com vinho branco. Também 2 parte, cozem-se chou-
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rigo, toucinho e presunto, aproveitando-se o caldo. Depois de refrescados o
puxado e a carne, junta-se tomate concassé, que se deixa cozinhar um pou-
co, adicionam-se o caldo aproveitado, fcijao verde, ervilhas, fundo de alca-
chofras cortados, e rectifica-se o tempero. Doze a quinze minutos antes de o
frango estar cozinhado, mistura-se o arroz ¢ mexe-se com um garfo. Quan-
do o arroz estd quase cozido, retira-se o tacho do lume e mete-se no forno
por momentos. Decora-se com o chourigo, o toucinho e o presunto cozi-

dos cortados ao gosto € pimentos morrones.

Bifes 3 Marrare

Este bife deve ser retirado da pega de carne da alcatra ou do pojadouro
e tempera-se com sal € pimenta esmagada. Numa frigideira de barro, colo-
cam-se um pouco de manteiga e dente de alho, deixa-se aquecer bem e cora-
se a carne de ambos os lados. A pouco e pouco, adicionam-se leite e pedaci-
nhos de manteiga e liga-se, mexendo a frigideira no sentido rotativo, e, por
fim, gotas de lim3o. Ao gosto, pode usar-se um pouco de farinha torrada
para engrossar o molho.

Nota — Especialidade servida no Restaurante O Marrare, que existiu

na Rua do Arco Bandeira, esquina da Rua de Santa Justa, em Lisboa.

Frango i portuguesa

Depois de amanhado o frango, corta-se em pedagos e tempera-se com
sal. Numa frigideira, cora-se o frango em banha, retira-se € pGe-se a escor-
rer. A parte, prepara-se um puxado em manteiga, cebola 3s rodelas, alho,
folha de louro e alho-porro; juntam-se os pedagos de frango, refresca-se
com vinho branco e deixa-se cozinhar um pouco. Adiciona-se o caldo em
conformidade com a quantidade de arroz e deixa-se que termine de cozi-

nhar.
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Prango de cabidela

Prepara-se tal como o frango a portuguesa. Quando cozinhado, retira-

se do lume e junta-se o sangue do frango.

Bife de atum algasvio

Corta-se o bife e tempera-se com vinho branco, vinagre, sal, pimenta
em grao esmagada, salsa, e deixa-se marinar por alguns minutos. Numa
frigideira, colocam-se manteiga e um dente de alho esmagado. Uma vez a
manteiga derretida, cora-se o bife de ambos os lados, adiciona-se a marinada
sem salsa e deixa-se cozinhar ao gosto. PGem-se em volta da frigideira rode-

las grossas de batata cozida.

Sopa de cachola (Elvas)

1 Kg de fressura de porco e moleja

2,5 dl de sangue de porco

2.5 dl de azeite

300 g de cebola

500 g de pio tipo saloio

50 g de alhos

3 laranjas

15 g de colorau doce

20 g desal

2 g de cravinho

2 g de pimenta em grio

2 louros

A carne corta-se em pequenos pedagos. Num tacho, pGem-se azeite,
cebola cortada as rodelas, alhos, louro, cravinho, colorau, sal e pimenta.
Deixa-se cozer tudo na gordura, junta-se a carne e cora-se, adicionando-se
dgua quente suficicnte para cozinhar a carne. Depois de cozida a carne, e
com o lume muito brando, adiciona-se o sangue, mexendo bem para que

ligue, e deixa-se apurar. Numa terrina, colocam-se fatias finas de pao, adici-
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ona-se todo o preparado e decora-se com rodelas grossas de laranja.

Nota - Esta iguaria deve ser servida com caldo suficiente e muito quente.

Cozido da “Avé Olimpia” (Elvas) - capitacio para doze pessoas
600 g de grao-de-bico

750 g de carne de vaca

250 g de toucinho

600 g de batatas

500 g de tomate

500 g de feijao verde

600 g de abdbora branca
15 g de horteld I [ _
30 g dessal |

2 molhos de beldroegas e

1 chourigo

1 farinheira e
Depois de demolhado o grio, pde-se a cozer com dgua suficiente. l
Cortam-se as batatas ¢ a abébora aos quartos um pouco grossos; o feijao
verde ¢ partido em pequenos pedagos; as folhas de beldroegas e o tomate,
inteiros. Num recipiente, cozem-se a carne de vaca, o toucinho, o chourigo

¢ a farinheira, retirando-se esta antes das outras carnes, visto que coze em

menos tempo. Depois de cozidas, as carnes retiram-se, adicionando-se os
legumes a esse caldo para cozerem. Uma vez tudo cozido, junta-se o grao,
deixa-se apurar um pouco e, por fim, adiciona-se a horteld. Serve-se em
terrina ou em prato coberto, de louga; as carnes sio cortadas em pedagos

pequenos € com bastante caldo.

Lombo de porco assado

Num tabuleiro, colocam-se cebola e cenoura cortadas as rodelas, den-
tes de alho esmagados, folha de louro, salsa, sal ¢ pimenta esmagada. O

lombo ¢ previamente barrado com um pouco de banha, coloca-se no tabu-
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leiro e sobre os aromiticos e leva-se ao forno. A carne vai corando em toda
a volta e, refrescando-a com vinho branco, deixa-se que acabe de assar; reti-
ra-se esta do tabuleiro e passam-se o molho e os condimentos pelo assador

“chinés”. Serve-se junto com a carne ou em molheira.

Lombo de porco assado (Elvas)

Preparam-se alho seco e pouco sal e picam-se no gral. Junta-se a massa
de pimentdo a um pouco de banha. Barra-se a carne com o primeiro prepa-
rado, depois com o segundo, e deixa-se de um dia para o outro, se possivel.
Num tabuleiro coloca-se a carne ¢ leva'-se ao forno para assar, refrescando-a
com vinho branco encorpado. Serve-se a carne com o molho sem que este
seja passado.

Nota - E tradicional comer sopas de tomate acompanhadas com amei-
xas frescas de Elvas num prato a parte. As ameixas podem substituir-se por
figos frescos. O puxado pode ser substituido por pedacinhos de toucinho
fresco que se fritam pelo azeite. Depois de fritos, servem-se tal como as

ameixas ou os figos.

Lampreia

Depois de amanhada, a lampreia, corta-se em pedagos com 5 cm a 6
cm e coloca-se numa marinada que se prepara com vinho tinto (pode ser
vinho verde ou n3o) e bastantes aromdticos. No dia seguinte, retiram-se os
pedagos da lampreia e pdem-se a escorrer; uma vez escorridos, passam-se
levemente por farinha e vio-se pondo no éleo ou azeite a corar, virando os
pedagos uma s6 vez. A parte, prepara-se um fundo em branco com marga-
rina ou manteiga e margarina, alho-porro, cebola e cenoura; quando estio
cozidos na gordura, adicionam-se os pedagos da lampreia, junta-se s6 o
caldo da marinada e deixam-se cozinhar durante doze a quinze minutos
aproximadamente. Retira-se o peixe do preparado, passa-se pelo passador

“chinés” e em seguida coloca-se I4 o peixe. Ao gosto, engrossa-se o molho,
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se necessdrio. Para a guarnigio, pode ser arroz branco; no entanto, pode

retirar-se um pouco do molho para cozinhar o arroz.

aspacho 3 alentejana

11de dgua gelada

1 dl de azeite

10 g de alhos

2 g desal

0,5 dl de vinagre

250 g de pdo caseiro

1 g de orégio

30 g de pepino

30 g de pimento fresco

30 g de tomate

30 g de cebola picada

Corta-se pdo rijo em fatias finas. Colocam-se os alhos e o sal no gral e
pisam-se bem. Numa terrina deitam-se esta massa, o pepino, a cebola, o
tomate ¢ o pimento cortados em dados, o azeite e o vinagre. Adiciona-se a
dgua, mexe-se, juntam-se o pio e os orégios.

Nota ~ Esta sopa fria, muito caracteristica no Alto Alentejo, zona
fronteiriga, era por vezes enriquecida com pedacinhos de fruta da época, ou

com fatias finas de chourico e tiras finas de carne de vaca cozida na véspera.

a alimados
Carapaus
Sal grosso
Batatas
Azeite
Vinagre
Amanham-se os carapaus, tirando-lhes as tripas e a espinha quase toda,

isto €, deixando ficar 1 cm a 2 cm junto ao rabo do peixe. Dispem-se de
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barriga aberta e voltada para cima, salpicam-se com bastante sal, coloca-se
sobre eles algo pesado e em sitio que permita que o liquido escorra. Dei-
xam-se de um dia para o outro, metem-se em 4gua fria e tira-se-lhes a pele.
Numa travessa funda, colocam-se os carapaus e cobrem-se com 4gua a fer-
ver s6 para aquecerem; retiram-<e, dispGem-se no prato ou numa travessa
para ir 2 mesa, regados com azeite e vinagre. Servem-se com batatas cozidas

inteiras.

Améijoas na cataplana

1 dl de azeite

200 g de cebola cortada em rodelas

2 dentes de alho

1 dl de vinho branco seco

50 g de manteiga ou margarina

150 g de paio, fiambre, presunto

Ramo de cheiros pequeno

Pimentos morrones

14 cdlice de brande

Y2 cdlice de vinho generoso seco

1 malagueta

Molho inglés, ao gosto

Sal

300 g de améijoas

Prepara-se um puxado em azeite com cebola, alho, ramo de cheiros,
sal, e refresca-se com vinho branco. Barram-se levemente ambas as partes da
cataplana com margarina ou manteiga, em seguida coloca-se no fundo de
uma das partes um pouco do puxado e, depois disso, juntam-se as carnes
cortadas em pequenos quadrados e as améijoas ao restante puxado, envol-
vendo tudo. Tempera-se com molho inglés e malagueta e aromatiza-se com
brande e vinho generoso. Coloca-se tudo na cataplana, decora-se com

pimentos, fecha-se e leva-se ao lume a levantar fervura; em seguida, coloca-
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se no forno durante cinco minutos aproximadamente.

Nota - Na preparagio desta iguaria pode juntar-se carne de porco cor-
tada como as outras, a qual deve ser posta numa marinada durante algumas
horas, € depois frita-se. As améijoas na cataplana podem integrar-se nas
iguarias de peixe € nas de carne; quando integradas nestas dltimas € que

deve juntar-se a carne de porco frita.

Leitdo assado a Bairrada (peso méximo, vivo, 10 Kg)

Depois de se matar o leitdo, faz-se uma incisdo na barriga, para se
extrairem as visceras, € outra na goela, para se extrair esta. Feito isto, mergu-
lha-se o leitdo em dgua bem quente, n3o a ferver, retiram-se os pélos e lim-
pa-se bem a pele com a ajuda de um bocado de cortiga ou de serapilheira.
Retiram-se as unhas e em seguida, passa-se por dgua fria e p6e-se a escorrer
pendurado pelo pescogo. A parte, prepara-se uma massa com bastante atho
seco, pimenta moida, sal grosso e banha, pisando tudo isto muito bem num
almofariz. Aquece-se o forno com lenha de pinho, queimando junto alguns
ramos de louro verde. Barra-se todo o leitdo na parte exterior e interior com
a massa, cosem-se as incisdes que se fizeram e em seguida enfia-se o leitdo
da traseira a boca num pau grosso. Leva-se ao forno, di-se cor rodando o
pau, € deixa-se assar uma hora e meia aproximadamente; entretanto, colo-
ca-se uma cagarola na parte de baixo, para que se aproveite o molho que vai

escorrendo. O leitdo estd assado quando se desligar do pau.

Caldeirada de eirds (Aveiro - Receita particular)

As eir6s t€ém de estar vivas, quando se vio amanhar. Penduram-se num
gancho pela cabega e em seguida faz-se uma incisdo leve em volta desta,
iniciando-se por af o retirar-lhe a pele. Depcis desta opera;io, cortam-se as
eir6s em pedagos € colocam-se numa marinada, que se prepara com vinho
branco, cebola e cenoura cortadas as rodelas, sal, pimenta em grio, louro e
salsa. Horas depois, ou no dia seguinte, se possivel, retiram-se os pedagos e

escorrem-se bem, passam-se por farinha e coram-se em azcite, numa frigi-
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deira. A parte, prepara-se um puxado em azeite ou margarina, e deixa-se
ferver um pouco e reduzir; adiciona-se caldo de peixe e acaba de cozinhar-
se. Retiram-se os pedagos das eirds, passa-se o caldo e numa pequena por-
¢io deste desfaz-se um pouco de gengibre, adicionando-o 2 outra parte,
mais as eirés. Cortam-se fatias {nas de pdo caseiro e torram-se. Prepara-se
uma massa com alho pisado e azeite e barra-se o pio. As fatias de pdo sio

colocadas no prato antes das eirés e do caldo.
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27. SOBREMESAS REGIONAIS

Doce de Castanha e Améndoa

1 Kg de castanhas muito sis

250 g de miolo de améndoa

500 g de agticar

2,5 dl de d4gua

1 vagem de baunilha

4 gemas de ovos

2 claras de ovos

2 colheres de sopa de manteiga

Dé um golpe nas castanhas e coza-as durante 8 minutos com bastante
dgua. Escorra-as muito bem. Em seguida descasque-as e retire as peles, en-
quanto quentes. Reduza a puré e reserve. Escalde as améndoas, escorra-as e
pele-as de imediato. Passe pela méquina.

Num tacho de fundo forte, leve ao lume o agiicar com a 4gua e a
vagem de baunilha. Deixe ferver até a calda atingir o ponto de pérola. Jun-
te-lhe o puré de castanhas e as améndoas moidas. Misture muito bem me-
xendo constantemente. Cozinhe durante alguns minutos, retire a baunilha e
deixe amornar.

Bata muito bem as gemas e as claras ¢ envolva com o doce. Leve de
novo ao lume para cozer os ovos sem ferver demasiado. J4 fora do lume

adicione a manteiga e misture de novo. Distribua o doce por pequenas

tagas.

Creme de Requeijio
250 g de agticar amarelo

100 g de miolo de pao fino (de véspera)
3 colheres de sopa de manteiga
7 gemas

150 g de requeijao muito fresco
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Canela mofida para polvilhar

Leve ao lume o aguicar coberto de dgua. Deixe ferver até atingir um
ponto ndo muito forte. Esfarele o pio com as pontas dos dedos e deite-o na
calda. Cozinhe durante um minuto mexendo sempre. Deixe arrefecer um
pouco.

Dentro de uma tigela, bata muito bem a manteiga, as gemas e o re-
queijio previamente passado por um passador de rede fina. Misture bem
com o preparado do p3o. Leve novamente ao lume até o doce engrossar e
fazer estrada no fundo do tacho.

Deite numa travessa de louga e polvilhe com canela moida.

Papas Doces de Milho

300 g de carolas de milho branco

250 g de agiicar

7,5 Dl de leite gordo

1 colher de sopa de manteiga

Sal

Canela moida

Peneire muito bem as carolas e lave-as em muitas 4guas para perderem
as peles. Coza-as em dgua temperada com sal até ficarem totalmente cober-
tas.

Quando ficarem macias adicione o agiicar e o leite a ferver. Cozinhe
em lume brando, para apurar e espessar, mexendo virias vezes.

J4 fora do lume, adicione a manteiga e misture muito bem. Deite o

doce numa taga baixa e polvilhe com canela moida.

Cavacas da Feira

3 dl de azeite muito fino
200 g de farinha
7 ovos

2 gemas
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3 colheres de sopa de 4gua fria

2 claras

200 g de agticar : ]

Limao

Num tacho pequeno, aquega 2,5 dl de azeite até ferver. Deite a farinha
num alguidar de barro e escalde-a com azeite. Misture ¢ bata com uma
colher de pau até a massa arrefecer por completo.

Bata os ovos ¢ as gemas ¢ aos, poucos junte, 3 massa j4 fria batendo
sempre. Adicione também gradualmente a 4gua. Divida a massa por peque-
nas formas lisas, previamente untadas com azeite. No encha demasiado.

Leve as formas ao forno (jd quente) dentro de um tabuleiro. Passados
25 minutos, verifique se as cavacas estio crescidas e alouradas.

Bata as claras com o agticar até obter um preparado uniforme e denso, 7 | 7 R S -
juntando-lhe umas gotas de limo. Pincele as cavacas j4 frias com este pre-

parado e deixe-as secar sobre uma grade.

Sardinhas Doces S N

Para a massa: TR

475 g de farinha de trigo

60 g de banhas

Sal fino _

2 di de dgua e

Para o recheio: ”

200 g de miolo de améndoa

350 g de agiicar

12 gemas

Azeite fino

Agucar e canela para polvilhar

Peneire a farinha e uma pitada de sal fino para dentro de uma tigela.
Junte a banha e misture com as pontas dos dedos. Gradualmente acrescente

dgua, sem parar de amassar como se fosse pio. Tenda uma bola e deixe

183



|

i ‘ s
j ! | TECNICAS DE SERVH;.'D DE COzINHA

levedar durante 30 minutos.

Pele as améndoas e moa-as. Leve a0 lume um tacho com o agticar
5 - coberto de dgua. Deixe ferver até a calda atingir o ponto de pérola. Adicio-

| | B ' ne o miolo de améndoa e apure mexendo sempre. Deixe amornar.
Acrescente as gemas baridas. Misture e leve de novo ao lume sem parar

de mexer at¢ o doce fazer estrada. Deixe arrefecer completamente.
o Estenda a massa e, espagadamente, disponha porgoes de doce de amén-
doa. Dobre, tapando o recheio, corte-a com uma faca e frite em azeite.

Polvilhe com agicar e canela.

: 7 Fofinhos Recheados
o » ~4 Para a massa:

e - 7,5 dl de leite gordo
i . 80 g de aguicar

60 g de manteiga

bt 1 liméo
" | 375 g de farinhas de trigo

1 colher de chd de fermento em p6

9 ovos

Para o recheio:

3 dl de leite

175 g de aguicar

1 colher de sopa de “maisena”

4 gemas

Casca de um limio

Banha e farinha para os tabuleiros

Leve a0 lume uma cagarola com o leite ¢ o agicar. Quando ferver,
junte a manteiga e a casca de limdo. Retire do lume e adicione a farinha
misturada com o fermento. Bata bem. Acrescente depois os ovos.

Disponha a massa aos montinhos em tabuleiros untados com banha e

polvilhados com farinha. Leve ao forno. Depois de cozidos, deixe arrefecer.
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Prepare o recheio. Leve ao lume o leite com o agticar, a manteiga, a
“maisena”, as gemas ¢ as raspas da casca de um limdo. Cozinhe mexendo
constantemente até espessar. Deixe arrefecer.

D€ um corte em cada bolinho e recheie com um pouco de creme.

Migas douradas
250 g de aguicar
1 casca de limdo
250 g de pdo fino ( de véspera) IR |
5 gemas Lo
Canela moida S
Leve a0 lume um tacho de fundo forte com o agiicar coberto de dgua

¢ uma casca de limdo. Deixe ferver até a calda atingir o ponto médio. i

Junte-lhe o pio esfarelado, misture bem e cozinhe até odoce ficarho- = = = - e

mogéneo e espesso. Retire casca do limdo, deixe amornar e adicione as ge-

mas batidas. ‘ - SRS %

Leve de novo a0 lume sem parar de mexer até o preparado fazer estra-
da no fundo do tacho. Ainda quente, deite o doce em pequenos pratos ou

numa travessa de louga. Polvilhe a superficie com canela.

Bolo aos rectingulos

3 ovos grandes

280 g de agticar

90 g de manteiga

280 g de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em pé
9 colheres de sopa de leite gordo

Manteiga e farinha para untar e polvilhar o tabuleiro

Agicar e canela para polvilhar
Unte um tabuleiro com manteiga e polvilhe-o com farinha.

Bata os ovos com agticar até obter uma gemada volumosa. Junte-lhe a !
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manteiga amolecida e bata novamente. Aos poucos v4 adicionando a fari-
nha peneirada com o fermento, alternando com o leite. Bata de novo para
incorporar todos os ingredientes.

Deite a massa no tabuleiro e coza no forno previamente aquecido.
Passados 35 minutos verifique se o bolo estd cozido. Desenforme sobre
uma rede ¢ deixe arrefecer. Corte aos rectingulos e polvilhe com agticar

misturado com canela.
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28. DOCARIA REGIONAL

Sericaia (ou também sericd)
250 g de aguicar

0,5 I de leite

70 g de farinha

1 limdo

7 ovos

5 g de canela em pé

Desfaz-se a farinha com o leite, o aguicar, a raspa do limio, e depois vai
20 lume a engrossar. Retira-se, juntam-se as gemas, envolvem-se muito bem
¢ depois juntam-se as claras em castelo firme. Barra-se o prato de louga com
manteiga, salpica-se com farinha, verte-se nele o doce s colheradas

desencontradas, salpica-se com a canela e vai ao forno, bem quente, a cozer.

Fatias-da-china

24 gemas de ovos

500 g de agticar

1 vagem de baunilha

Batem-se fortemente as gemas até ficarem consistentes, quase brancas.
Deixa-se repousar durante 20 a 30 minutos. Unta-se com manteiga uma
forma lisa, deitam-se as gemas batidas ¢ pde-se em banho-maria a cozer.
Quando cozidas (conhece-se metendo um palito e que saia seco),
desmoldam-se e cortam-se em fatias delgadas. Prepara-se uma calda de agui-
car com a vagem em ponto espadana, deitam-se com intervalos de 5 minu-
tos, retiram-se com uma espumadeira para a travessa ou prato de servigo,

deitando por cima o resto da calda.

Arroz-doce (segundo Joaquim_Anténio Janeiro*)

250 g de aguicar
250 g de arroz
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7,5 dl de leite

- 1 vagem de baunilha

Ameixas de Elvas em calda (3 por pessoa)

6 gemas de ovos

2 g de canela em pé

Ferve-se o leite com a baunilha, adiciona-se o arroz e deixa-se cozer
um pouco; junta-se o agticar e deixa-se acabar de cozer o arroz. Retira-se
um pouco deste para um prato; previamente batem-se as gemas ¢ juntam-se
a0 arroz que se retirou; pouco a pouco, vai-se adicionando este ao outro, e
leva-se a0 lume apenas para cozer as gemas. Coloca-se o arroz-doce no pra-

to ¢ em volta e em cima do arroz decora-se com pedacinhos das ameixas e

S . - polvilha-se com canela.
* JANEIRO, Joaquim Anténio — Guia Técnico de Hotelaria, Edi¢6es
= Cetop,1991

L Torrio de ovos (Evora)
o ) 500 g de agticar
0,25 [ de 4gua

i ] 30 gemas de ovos
250 g de améndoa sem pele
Prepara-se o ponto de agicar espadana, retira-se do lume e deixa-se
que amorne. Juntam-se a améndoa moida e, depois, as gemas previamente
bem batidas. Depois de tudo bem misturado pSe-se ao lume e deixa-se que
ferva, mexendo sempre até se sentir consisténcia (quando a colher de ma-
©+ = - deira raspe no fundo e este fique a descoberto); retira-se e coloca-se de
imediato em formas, se possfvel de madeira, revestida com papel vegetal
untado com manteiga. Serve-se depois de frio, tal como se serve o queijo,

em triingulos.
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Espera-marido
250 g de agticar

6 ovos

1 g de canela em pé

1 dl de dgua

Prepara-se o ponto de agticar espadana, retira-se do lume e deixa-se
arrefecer. A parte, batem-se os ovos e juntam-se ao ponto de agticar arrefe-
cido. Leva-se o preparado ao lume e retira-se quando se notar grosso. Colo-
ca-se numa travessa ou em pirex baixo, deixa-se arrefecer e polvilha-se com

a canela. Serve-se quando frio.

Barriga-de-freira

500 g de agticar

12 gemas de ovos

6 claras de ovos

50 g de manteiga

12 fatias de pao-de-16

60 g de chocolate em pé

0,5 L de leite

Numa travessa, dispSem-se as fatias de pio-de-16. Num recipiente,
prepara-se a calda de aquicar, retira-se do lume e uma parte dessa calda deita-
se num outro recipiente com bordo mais baixo e leva-se a0 lume a ferver.
Num outro, colocam-se as gemas e as claras e bate-se muito bem; depois
disso, com uma colher de sopa, retira-se o preparado e verte-se sobre a
calda; aquele, a0 cair, alastra um pouco e coagula répido na parte inferior.
Sobre a parte superior, pdem-se pequenas nozes de manteiga sem sal, deixa-
$€ Cozer um pouco mais, retira-se com a espumadeira e vio sendo colocadas
sobre as fatias de pio-de-16. Por fim, rega-se com a outra parte da calda e

faz-se uma bordadura com chocolate forte em volta das fatias.




TECNICAS DE SERVICO DE COZINHA

Charcada
, 500 g de agticar
e L . 3 dlde dgua
N C 12 gemas de ovos
12 claras de ovos
Numa tigela, colocam-se as gemas e as claras e batem-se muito bem.
= Num recipiente, vazam-se o agticar e a 4gua e leva-se ao lume a ferver.
. Deitase 0 preparado num funil com pequena abertura e faz-se correr este
sobre a calda antes de esta tomar ponto (comega-se da parte lateral para o
B ... ..., centro do recipiente); deixa-se ferver até reduzir a calda. Retira-se tudo do
| lume. S6 se deve servir frio em taga individual ou 2 colher, num prato de

sobremesa.

Fios de ovos
500 g de agticar

i o 0,5 I de 4gua
) B 6 gemas de ovos

1 ovo inteiro

Coloca-se um peneiro ou um passador fino sobre uma tigela, partem-
se 0s 0vos, separando as gemas, que se desfazem. Vertem-se sobre o peneiro
e deixa-se que passem lentamente, a fim de os germes se separarem das
gemas. Quando estas estiverem passadas, tapam-se com um pano fino e
1 ; o hiimido. Num cagarolete, colocam-se o agticar e a 4gua quente, leva-se a0
A lume e, 20 levantar fervura, adicionam-se quatro claras ligeiramente bati-
das; mexe-se sempre e com rapidez, deixando ferver lentamente durante 10
minutos aproximadamente. O xarope passa-se todo por um passador fino e
retira-se um quarto; coloca-se sobre gelo, de forma a ficar bem frio. A quan-
tidade de xarope que ficou leva-se a0 lume e retiram-se algumas impurezas
com a escumadeira; deixa-se atingir 35°C aproximadamente. Num funil
especial com vérios bicos finos, colocam-se as gemas e verte-se em circulo,

quanto mais alto melhor, sobre o xarope, que continua a ferver. Terminado
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o verter das gemas, deixa-se que ferva por escassos segundos; voltam-se e
retiram-se com a escumadeira e pdem-se a escorrer; de seguida, mergu-
lham-se no xarope que esteve a gelar e retiram-se, pondo-as a escorrer no
peneiro, salpicam-se com 4gua fria e separam-se de maneira a ficarem tal
cOmo O seu nome.

Nota - Os fios de ovos, se forem preparados para servir sem serem

doces, no se passam pelo xarope (parte final) mas sim por 4gua gelada.

Pingos-da-tocha

15 ovos

1 clara de ovo

600 g de aguicar
3 dlde dgua
20 g de manteiga | o i o

Os pingos-da-tocha nio sio mais do que fios de ovos, armados com o - |

ponto de aqiicar ligeiramente antes de chegar a caramelo. Preparam-se um
tabuleiro comprido e dois suportes com a altura aproximada de 20 cm e
colocam-se a0 alto, nas partes direita e esquerda do tabuleiro e, sobre estes,
atodo o comprimento, um tubo estanhado untado com manteiga. Depois
de preparados, os fios de ovos penduram-se no tubo em pequenos molhos
¢ separados. Feito isto, prepara-se o ponto de agticar indicado e, com o
auxilio de uma concha com bico, deita-se todo o agticar sobre os pequenos
molhos, que depois ficam em forma de pingos. Uma vez arrefecidos, reti-

ram-se do tubo e colocam-se numa travessa grande de louga ou de vidro.

Toucinho-do-Céu

500 g de agticar

12 gemas de ovos

30 g de manteiga (5 g para barrar a forma)
250 g de améndoa sem pele

10 g de canela em pé
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10 g de farinha (2 g para polvilhar)

Escalda-se a améndoa, pela-se e pisa-se bem. Numa tigela batem-se as
gemas. Num cagarolete prepara-se o ponto de agticar pasta, retira-se do
lume e junta-se 3 améndoa; em seguida, as gemas e a canela. Envolve-se
tudo muito bem, adicionam-se a farinha e a manteiga (30 g), torna a envol-
ver-se o preparado e leva-se a0 lume, que, por sua vez, o faz engrossar.
Barra-se a forma com manteiga (5 g), preenche-se com o preparado e leva-
se a0 forno a cozer. Retira-se € polvilha-se ligeiramente com a farinha (2g).

Serve-se frio.

Tomatada doce

2 Kg de tomate sem pele e sem grainhas

1 vidrado de limio

2 Kg de agticar

20 g de canela em pé

Numa cagarola colocam-se o tomate ¢ o agticar, leva-se ao lume e, com
o auxilio de uma colher de madeira, esmaga-se, mexe-se e deixa-se ferver até
se obter uma massa. Retira-se do lume, junta-se o vidrado do limio e deixa-
se arrefecer. Serve-se frio, em taga individual ou A colher, num prato de

sobremesa polvilhado com a canela.

Sopa dourada (Estremoz)
100 g de pequenos dados de pio

0,5 Kg de agticar

100 g de améndoa

30 g de manteiga

10 gemas dc ovos

20 g de canela em pé

2,5 Dl de dgua

Prepara-se o ponto de agticar espadana. Salteiam-se os dados de pio

em manteiga, junta-se a calda, adicionam-se a améndoa picada e as gemas
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batidas. Leva-se novamente ao lume, sé para cozer as gemas, retira-se, dei-

xa-se arrefecer e polvilha-se com a canela. Serve-se frio.

Papos-de-anjos

Gemas de ovos (2 para cada trés pecas de doce)

20 g de manteiga

Batem-se as gemas muito bem até que formem uma massa homogé-
nea, tal como para pao-de-16. Untam-se bem as formas com margarina,
tipo pastel de nata e enchem-se com o preparado. Levam-se ao forno a
cozer em lume brando durante aproximadamente 10 minutos.

Calda de agticar para os papos-de-anjos:

0,5 Kg de agticar

1 pau de canela

11ldedgua

1 cilice de vinho da Madeira “Blandys”

1 casca de limao

A dgua, o aglcar, a casca de lim3o e o pau de canela fervem durante 5
minutos; depois disso, adiciona-se o vinho da Madeira. Logo que a calda

esteja bem fria metem-se nela os doces nela ou serve-se  parte.

Doce d~ vinagre (Agores)

11delcite

0,5 dl de vinagre

10 g de erva-doce

5 g de canela em pé

1 Kg de acticar

18 gem:s de ovos

9 claras dc ovos

Prepara-se uma boneca de pano com erva-doce; ferve junto com o
leite num tacho ¢, logo que levante fervura, adiciona-se o vinagre e deixa-se

que o leite se transforme em coalhada. Junta-se o agticar e deixa-se ferver,

!
1
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£

tendo cuidado no lume; baixa-se um pouco a fervura, mete-se e tira-se a
colher de madeira até o preparado atingir o ponto de agticar pérola mole.
Retira-se do lume e retira-se também a boneca do preparado, deixa-se que
fique a coalhada a ver-se, batem-se as gemas ¢, em seguida, juntam-se 4
coalhada, com muito cuidado para que ndo se cortem, e deixam-se cozer.
Continuando fora do lume, juntam-se as claras levantadas em castelo € en-
=+ 7 . volvem-se; depois disso, deita-se o preparado em tagas pequenas, polvilha-

se com canela e serve-se bastante frio.

Doce de toucinho (Arraiolos)

15 g de manteiga

| ~_ _ - ____4--_ 150 g de agicar

| 125g de améndoa sem pele
: 1 o 250 g de toucinho fresco
R 'j 10 gemas de ovos

o - 2 dl de dgua

P&e-se o toucinho em dgua fria de um dia para o outro. Antes de se
utilizar, lava-sc em dgua corrente. Prepara-se o ponto de agticar bola mole,
retira-se do lume e deixa-se arrefecer. Pisa-se muito bem a améndoa ou
passa-se pelo peneiro e junta-se ao agticar. Pica-se o toucinho ¢, se possivel,
passa-se pelo penciro e adiciona-se 2 améndoa com o agicar. Depois de
tudo homog¢neo, juntam-se as gemas de ovos batidas. Coloca-se todo o
preparado em lume brando e deixa-se ferver por um pouco; retira-se e dei-

ta-se em forma forrada com massa quebrada.

Coalhada (Portalegre)

6 qucijos frescos

7 gemas de ovos

6 claras d: ovos

2 g a3 ¢defarinha

100 g de agticar
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15 g de manteiga

Espremem-se os queijos frescos e colocam-se numa tigela; juntam-se
as gemas ¢ as claras de ovos, previamente batidas em conjunto, a farinha e o
agticar. Envolve-se tudo até que se verifique uma massa homogénea. Barra-
se a forma com manteiga e introduz-sc-"he o preparado, pondo de imediato

a cozer no forno em temperatura média.
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CONSIDERAGOES FINAIS

Cozinhar € uma arte e uma ciéncia: a arte executa o que a ciéncia ensina.

A cozinha nada tem de misterioso que nio seja explicivel teoricamen-

te, sendo depois preciso que existam experiénciass complementares que vio

constituir a pritica necesséria para cozinhar.

Sdo indispensdveis as bases fundamentais dos diferentes cozinhados

que irdo constituir o éxito dos pratos variados.

Esperamos, assim, que este Manual, com a sua linguagem simples e

clara, contribua para esse sucesso profissional dos formandos que se dedi-

cam 2 arte culindria.
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