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RESUMO

Nas ultimas decadas ocorreu uma grande revolucdo na cozinha contemporanea. Surgem
novos chefes,técnicas, tecnologias e equipamentos e utilizacdo de novos ingredientes que
revolucionamo processo de criagdo na gastronomia, novos paradigmas se impdem,
surgindo uma cozinha criativa e autoral, sob esse enfoque o0 autor apresenta o tema deste

estudo.

Tem como objetivo geral apresentar o Baido de Dois (prato de arroz e feijao), uma comida
tipica da Regido Nordeste do Brasil, especificamente do estado do Ceard, respeitando e
valorizando os seu o receituario tradicional, mas utilizando conceitos de cozinha criativa.
Pretende-se desta forma, modificar e contribuir na mudanca de paradigmas associados a

uma refeicdo de gastronomia contemporanea.

Para responder ao objetivo tracado procedeu-se a revisdo da literatura e ao estudo
empirico de cariz qualitativo tendo-se constituido um grupo focal e aplicados questionarios

de avaliacdo sensorial utilizando método hedénico.

Os resultados do estudo empirico permitiram desenvolver o Menu Degustacdo Emocoes,
apresentado em trés momentos: Entradas (Verdes Mares, Beatas de Padre Cicero, Flores
de Pau Branco, Pedra da Batateira); Pratos Principais (Cariri, Inhamuns); Sobremesas

(Milagres e Lampido, Maria Bonita).

Para o sucesso deste menu muito contribuiu a liberdade na criacdo de novos pratos,
garantindo a esséncia da receita através do sabor e ingredientes, que permitiram criar uma
assinatura propria na construcao e reinterpretacdo do receituario tradicional. O uso dos
ingredientes arroz e feijdo em todo o menu apresentado mostra a versatilidade desta
combinacdo, que através da aplicacdo de determinados conceitos, sabores, técnicas e
processos de cozinha criativa, possibilitam transcender paradigmas associados a receitas
tradicionais, conforme apreciacdes, interpretacfes e experiéncias da avaliacdo heddnica

do Menu Degustagdo Emocoes, validando assim os objetivos deste estudo.

Palavras-chave: Gastronomia, Cultura Alimentar, Baido de Dois, Ceard, Cozinha

Criativa, Gastronomia Contemporanea.
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ABSTRACT

In recent decades there has been a major revolution in haute cuisine. New chefs,
techniques, technologies, and equipment arise as well as the use of new ingredients that
revolutionize the creation process in gastronomy, and new paradigms are imposed to an
emerging creative and authorial cuisine; under this focus the author presents the theme of

this study.

The general objective is to present Baido de Dois (a rice and beans dish), typical from the
Northeast Region of Brazil, specifically from Ceard, respecting and valuing its traditional
recipe but using creative cooking concepts. The aim is to contribute to changing the

paradigms associated with an haute cuisine meal.

To respond to the objective outlined, a literature review and a qualitative empiricalstudy

were carried out, including a focus group and hedonic evaluation of the developedmenu.

The results of the empirical study allowed developing the Emotions Tasting Menu,
presented in three moments: Starters (Verdes Mares, Beatas de Padre Cicero, Flores de
Pau Branco, Pedra da Batateira); Main Dishes (Cariri, Inhamuns); Desserts (Milagres,
Lampi&o and Maria Bonita).

The freedom in creating new dishes contributed greatly to the success of this menu while
maintaining the essence of the recipes through flavor and ingredients, the authors
signature was evident in the construction and reinterpretation of the traditional recipes.
The use of the ingredients rice and beans throughout the referred menu, shows the
versatility of this combination, which through the application of certain concepts, flavors,
techniques, and processes of creative cooking, allowed to transcend paradigms associated
with traditional recipes. This was highlighted by the appreciations, interpretations and
experiences related in the context of the hedonic evaluation of the Emotions Tasting

Menu, thus validating the objectives of this study.

Keywords: Baido de Dois, Ceara, Creative Cuisine, New Cooking Techniques, New

Culinary Movements
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1. INTRODUCAO

1.1. Defini¢do do problema
Na década de 1960, o surgimento de novos chefes, como Paul Bocuse, Pierre e Jean
Troisgros, Michel Guérard, Alain Chapel e Gaston Lendtre marcou o inicio da uma nova

fase da historia da cozinha contemporanea.

Estes chefes comecaram a fazer uma interpretacdo pessoal das receitas tradicionais da
cozinha francesa, utilizando alimentos mais frescos, menos condimentos, e molhos mais
leves para ressaltar o verdadeiro sabor do alimento. Cria-se assim uma nova forma de

cozinhar, denominada como Nouvelle Cuisine (Beaugé, 2012).

Nas décadas seguintes, outros chefes como Pierre Gagnaire, Joél Robuchon, Alain
Ducasse, Alain Passard, Marc Veyrat e Pierre Hermé integraram este movimento,

enriquecendo-o com o desenvolvimento de novas técnicas e conceitos (This, 2006).

E, contudo, nos anos 90 que este movimento se evidencia, principalmente na Europa, com
chefes como Ferran Adria, Heston Blumenthal e Grant Achatz, a criar novos conceitos de
alimentacdo, de organizacdo de uma refeicdo e do servi¢o, com o objetivo de despoletar
novas sensagdes e emocdes no ato de comer. Esses movimentos sdo baseados na cozinha
regional, mas sendo os pratos propostos caracterizados por uma confeccao aprimorada e

uma nova estética visual e do gosto (Cassi, 2011).

O que da suporte a esta liberdade de criagdo, é a utilizacdo de novas técnicas e tecnologias,
resultantes quer de multiplos estudos cientificos, quer da utilizacdo de novos
equipamentos e ingredientes, que permitiram maior liberdade de criacdo e um olhar

inovador sobre a gastronomia, sem nunca esquecer o sabor (Cassi, 2011).

Este novo enfoque da cozinha evidencia a propria cultura, as vivéncias e as raizes de cada
um dos chefes que a praticam, que se expressam nas criacdes de seus pratos com elevado
grau de autoria. Elas se baseiam na cozinha tradicional, confirmando que n&o ha futuro
sem passado. Apresentando-se como uma cozinha de vanguarda, reflete ndo s6 a evolugédo
do conhecimento culinario e até da ciéncia e tecnologia, mas também o saber fazer e a
mem@ria de pratos proprios da regido a que pertencem. Pode considerar-se um olhar sobre
o futuro da alimentacéo, respeitando e valorizando os ingredientes autoctones e dando um
novo estatuto a produtos antes considerados de menor valor. Sdo exemplos, o
aproveitamento de visceras de animais, do figados e lingua, e ainda, de alguns tipos de

legumes, como a cherovia e a escorcioneira (salsifi) (Moura, 2013).



Pelo exposto, surge a questdo de partida desta investigacao: Sera que € possivel apresentar
o “Baido de Dois” (arroz ¢ feijdo) na vertente de cozinha criativa respeitando o seu

receitudrio tradicional?

1.2. Objetivo da investigacéo

Sob o enfoque referido, esta investigagcdo tem como objetivo geral apresentar o “Baido de
Dois” (prato de arroz e feijdo), uma comida tipica da Regido Nordeste do Brasil,
especificamente do estado do Ceara, respeitando e valorizando o seu receituario
tradicional e a sua esséncia, mas utilizando conceitos de cozinha criativa, colocando o
foco na sua apresentacdo e sofisticagédo, de forma a poder ser servido em contextos
diferentes dos habituais. Pretende-se desta forma, contribuir para a mudanca dos

paradigmas associados a uma refeicdo de gastronomia contemporanea.

Nesse sentido, como objetivos especificos, serdo evidenciadas as técnicas e conceitos
subjacentes, assim como a codificacdo do processo criativo, transpondo para uma
reinterpretacdo do receituario tradicional metodologias e conceitos utilizados na area do

design, para uma interpretacdo do prato com liberdade e criatividade.

Assim, tendo como base as raizes tradicionais dos ingredientes do Baido de Dois, cada
um dos produtos serd estudado separadamente, avaliando-se combinagdes com
proporcOes alteradas. Esses ensaios, avaliados e comprovados, deverdo garantir a
esséncia da receita, que, apesar de ndo os revelar na sua aparéncia, permite 0 seu

reconhecidos através do gosto.

1.3. Justificativa da pesquisa

Como profissional da area da gastronomia, o autor desta dissertacdo desenvolve e realiza,
ao longo dos anos, diversos eventos (servicos de catering). No decorrer dessa atividade,
foi percebido que, frequentemente, lhe era solicitado o desenvolvimento de menus
centrados em receitas emblematicas da cozinha contemporanea, utilizando técnicas e
tecnologias para dar uma flexibilidade na forma de preparar e apresentar pratos das
tradicionais cozinhas que conquistaram o mundo: francesa, italiana, espanhola,

portuguesa, arabe, oriental, peruana e brasileira.

Com interesse constante em preservar o receituario tradicional da cozinha brasileira, mais

especificamente, da cozinha nordestina, e cearense, 0 autor passou a evidenciar na sua
2



atividade a importancia da cozinha brasileira, que nos ultimos tempos se tem afirmado no
cendrio brasileiro, ocupando um protagonismo cada vez maior pelo surgimento de
importantes nomes da culinéria brasileira e dos seus respetivos restaurantes estrelados em
que passaram a integrar pratos com produtos brasileiros ou inspirados em pratos
tradicionais das varias regifes do Brasil. Sdo exemplo, Alex Atala, Felipe Bronze e

Helena Rizzo.

Nesse sentido, o autor passou a apresentar menus centrados na cozinha regional
nordestina acentuando, por um lado, a importancia cultural dos ingredientes que séo
utilizados nessa cozinha e, por outro, como esta pode ser apresentada de forma
minimalista a partir da utilizacdo de lougas criadas especificamente para a sua
apresentacdo em pequenas porgdes, mas também, utilizando ainda elementos decorativos
para, ndo sO despertar 0 encantamento sensorial, mas essencialmente, despertar o prazer

de comer o tradicional receituario regional de forma contemporanea.

Como profissional da area, o autor considera-se um curioso relativamente a novos
ingredientes, técnicas e equipamentos que permitam a recriacdo de pratos regionais,

valorizando sabores e ingredientes locais.

Assim, surgiu a ideia de direcionar a pesquisa para o trabalho apresentado nesta
dissertagdo para o “Baido de Dois”, prato tradicional da cozinha cearense que o autor
aprendeu a comer em momentos diversos, sentado ao redor de uma mesa familiar desde

a sua infancia, acreditando que o mesmo justifica uma pesquisa académica.

1.4. Estrutura do trabalho

Os processos de pesquisa e de reflexdo e analise dos dados relacionados com o universo

deste estudo foram aqui apresentados em duas partes, e cinco capitulos.

No capitulo 1, subordinado ao titulo, Introducéo é apresentada toda contextualizagdo do
tema e da problematica, e sdo dados a conhecer os objetivos, estrutura, justificativa e

organizacéo da dissertagéo.



Em seguida, no capitulo 2 é apresentada a revisdo bibliografica sobre tematicas

relacionadas com o desenvolvimento do trabalho.

O capitulo 3 tem o seu inicio com a descricdo da metodologia adotada e os produtos

desenvolvidos, através da sua definigdo, caraterizacdo e justificacéo.

No capitulo 4, os dados obtidos pela avaliagdo realizada por um grupo de foco sdo

apresentados com detalhe e discutidos.

Por fim, apds a apresentacdo da conceituacdo teorica fundamentada e do resultado
empirico, no capitulo 5 subordinado ao titulo, Conclusdo apresentam-se as principais
conclusdes do estudo, contribuicBes, limitacbes e direcionamentos para as futuras

pesquisas.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Um olhar sobre a evolugao da cozinha dos primordios a Nouvelle Cuisine

Alimentar-se € uma necessidade fisiologica basica dos seres vivos. Nos primdrdios da sua
existéncia 0 homem para subsistir praticava a colheita de frutos e sementes e cacava para
se alimentar. Posteriormente, comeca a domesticar animais, enterra sementes para o
crescimento de plantas das quais, posteriormente, colhia frutos e raizes. Sup8e-se, que
nos primardios das civilizagdes, instintivamente 0 homem para se alimentar utilizava os
sentidos sendo sobretudo atraido mais pela intensidade dos cheiros do que pelo sabor
(Suaudeau, 2007).

Mais tarde, com a finalidade de guardar o alimento excedente, desenvolve métodos de
conservagao para o aumento do tempo de vida Util dos alimentos atraves de técnicas como
a salga, a secagem e a defumacdo. Estas marcam um importantissimo passo para a
humanidade. Devido a elas, na atualidade, para a maioria das pessoas, o0 alimento esta
disponivel, pronto para, ndo sé ser consumido (Flandrin & Montanari, 2007), mas

também apreciado, transcendendo assim o préprio ato de consumo.

Gastronomia, palavra de origem grega, composta por “gastro”, que significa estdmago,
digestdo e “nomia”, que significa habito, regras, leis, normas (Houaiss et al., 2009),
transcende o ato de alimentar-se e envolve um vasto e complexo conjunto de
conhecimento de varias areas. A alimentacdo ndo € s6 uma necessidade fisioldgica, é,
antes de tudo, um ato politico, social e econémico e envolve uma grande componente de
conhecimento técnico. Em torno da mesa sdo tomadas decisdes que se refletem nos
destinos de povos, nacdes e paises. A gastronomia é o conhecimento racional de tudo que

envolve a alimentacdo humana e a sua conservacgdo (Savarin, 1989).

A Gastronomia aproxima-se da histéria natural (quando classifica substancias
alimentares), das ciéncias (nas transformacdes fisicas e quimicas que sofrem o0s
alimentos), e ainda, das artes, quando as prepara¢Ges encantam os sentidos (Savarin,
1989). “A gastronomia é também uma utopia ética e estética. Ela é um trabalho de
reencantamento do mundo, contraposto ao desencantamento produzido pela

burocratizacdo da vida” (Doria, 2014, p. 10).

Entre os aspetos englobados na gastronomia esta o conhecimento relacionado com as
praticas culinarias, incluindo os processos de abordagem da cozinha para a criacdo de

pratos. Tal abordagem pode assumir dois enfoques: um tradicional e outro autoral (Van
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der Linden et al., 2008).

O primeiro consiste fundamentalmente na repeticdo do receituario tradicional no decorrer
dos séculos, onde eventualmente podem ser introduzidas pequenas alteragdes,
contribuindo assim para uma evolucdo muito lenta e continua da culinéria. O comensal
vai a procura de um prato que satisfaca expectativas bem definidas e associadas a sua
memoOria. A cozinha autoral, por sua vez, é baseada na inovacdo, criatividade e
sensibilidade do chefe, acrescentando, com frequéncia aspetos lidicos a refeicdo. O
comensal nessa segunda abordagem busca novos sabores, texturas e cheiros, ou seja, a
surpresa, 0 encantamento de vivenciar novas experiéncias sensoriais, procura aventura do
novo e ndo a seguranca e o conforto que Ihe da uma refeicdo tradicional. No entanto, faz
frequentemente exercicios de comparagcdo com as experiéncias anteriores, ou seja, com

as suas memorias gastrondmicas e afetivas (Van der Linden et al., 2008).

Reconhecidos chefes como Vatel (1631-1671) e Escoffier (1846-1935) deixaram 0s seus
conhecimentos escritos e usaram meios de comunicagdo da sua época para serem
perpetuados e conhecidos por outras geragdes. Um grande exemplo desta pratica é um
manuscrito “Du fait de cuisine” que é um verdadeiro tratado de gastronomia medieval de
banquetes de Maitre Chiquart, cozinheiro do Duque de Saboia Amadeu VIII, datado de
1420. Este documento s6 foi transcrito em 1985 e foi disponibilizado como um livro
apenas em 2008, verdadeira raridade em receituario elitista e para banquetes que se

afastam do conceito de receitas grosseiras medievais (Bouas & Vivas, 2008).

Os meios de comunicacdo evoluiram rapidamente permitindo ndo sé registrar os
conhecimentos da gastronomia, mas também possibilitaram uma troca de conhecimentos
de ordem global (Arends, 2014).

A Nouvelle Cuisine, movimento surgido na cozinha francesa ao final dos anos 60,
provocou um avango ousado ao reinterpretar receitas classicas. Tiveram como forca
motriz importantes e revolucionarios chefes como Paul Bocuse, Pierre e Jean Troisgros,
Michel Guérard, Alain Chapel e Gaston Lenétre. Estes, entre outros, criaram novos
caminhos e conceitos que foram incorporados e passaram a ser usados na gastronomia.
(This, 2006).

Abrantes (2014, p. 22) cita os principios basicos da Nouvelle Cuisine materializados por
Gault e Millau no famoso decalogo publicado no artigo “Vive la Nouvelle Cuisine” ao

final do ano de 1973, a saber:



. Né&o cozeras demais os alimentos;

. Usaras produtos frescos e de qualidade;

. Tornaras teu cardapio mais leve;

. N&o seras sistematicamente modernista;

. Buscaras o que as novas técnicas podem proporcionar;

. Evitaras as marinadas, fermentag6es, "faisandages", etc.;
. Eliminaras os molhos "ricos e substanciosos";

. Ndo ignoraras a dietética;

© 00 N o o A W DN P

. Néo trapacearas em tua apresentacgao;

10. Seras inventivo.

A partir desse momento o foco mais importante é no alimento, e as acfes de preparacao
e confecdo tendem a valorizar os produtos, consistindo a técnica uma ferramenta para o
fazer. Outra revolucdo aconteceu ainda no tipo de servico utilizado. Os irmaos Troisgros
inovaram a forma de servigo ao apresentar o alimento em prato individual, emdetrimento
do tradicional servi¢co em travessa (cf. Figura 1). Esta forma de servi¢co permitiu uma
maior criatividade na decoragdo do prato introduzindo mais um elemento sensorial, 0
olhar a comida que produz sensagdes que contribuem para a percecdo do prato. A arte
visual passa assim a ter um maior peso no trabalho de um cozinheiro. Dignosde registo
deste movimento nas décadas seguintes sdo Pierre Gagnaire, Joél Roubuchon, Alain
Ducasse, Alain Passard, Marc Veyrat, Michel Bras e Pierre Hermé (This, 2006) (cf.Figura
2).

Figura 1| Servico de refeicdo em prato individual da Nouvelle Cuisine
Fonte: Gonzéles, 2015 (p.11)



Figura 2| O "Gargouillou de jeunes Légumes" exemplo do Naturalismo de M. Bras
Fonte: Gonzéles, 2015 (p.12)

Segundo Adria (1998), os cozinheiros da Nouvelle Cuisine protagonizaram uma
revolucdo na gastronomia, 0 que permitiu a existéncia da cozinha atual centrada na
criatividade e espelhada na elaboracdo de novas cartas dos restaurantes, na aplicagéo de
novas técnicas, na utilizacdo e valorizacdo de ingredientes e, principalmente, na atitude

de cozinheiros e comensais diante do fenébmeno gastronémico (Adria, 2008).

2.2. Cozinha Criativa: Recursos, trajetorias

Os anos 90 sdo marcados por um novo movimento na cena gastronémica mundial com o
trabalho do ja referido chefe espanhol, Ferran Adria, que mudou muitos dos paradigmas
associados a historia da cozinha. Extremamente criativo e inovador na utilizacdo de novas
técnicas e tecnologias no ato de cozinhar e na forma de apresentacdo da refeicdo,
influenciou outros chefes, de varias nacionalidades, que passaram a incluir no seutrabalho
novas ferramentas e técnicas, mas sobretudo, assumiram também a liberdade decriar,
obtendo assim resultados surpreendentes e extremamente autorais que, na atualidade,

permitem que a gastronomia se assuma como arte e ciéncia (Opazo, 2012).

Ferran Adria, ao utilizar o sifdo na producdo de musses e espumas a partir de ingredientes
ndo convencionais como frutas, vegetais peixes e carnes, cria novas técnicas. Utiliza
espessantes, gelificantes e emulsionantes que até entdo ndo eram usados na cozinha
tradicional, mas apenas na industria, para construgdo de um novo modo de fazer culinério.
Ressalta-se que esta cozinha resulta de experiéncias empiricas do chef, ndo da
intencionalidade de elevar a gastronomia ao patamar do fazer ciéncia. A partir dessas

inovacOes, a cozinha espanhola assume um protagonismo na cena mundial da
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gastronomia tanto quanto a tradicional cozinha francesa (Cassi, 2011).

Esta revolucdo inovadora a gastronomia vem recebendo varias denominacdes e tem sido
objeto de varias polémicas e discursdes. Sdo exemplos, a Cozinha de Vanguarda,
Hipermoderna, Molecular, Criativa/Multissensorial e Tecno-emocional. Esta ultima
terminologia criada por Pau Arends, talvez seja a que melhor defina esta cozinha de
emocOes, de sentidos, de encantamento, que leva 0s comensais a uma viagem de

mema@rias, de nostalgia, de euforia, enfim, de sensorialidades (Hamilton & Todoli, 2009).

Segundo Paulina Mata, em 1988 se estabelece uma colaboragédo entre Nicholas Kurti,
fisico em Oxford, e Hervé This, quimico francés. Ao estudar os processos de
transformacdes fisicas, quimicas e fisico-quimicas que ocorrem quando se cozinha,
verificaram que os processos utilizados empiricamente pelos chefes poderiam ser
explicados pela ciéncia. Surgiu assim a “Gastronomia Molecular”. E uma ciéncia
interdisciplinar que envolve diversas &reas das ciéncias como a fisica, a quimica, a
biologia e a bioquimica, e ainda, a fisiologia e a psicologia. Contempla todos os estilos

de cozinhas, desde as tradicionais as mais vanguardistas (Mata, 2005).

No ano de 1992, reconhecidos cientistas, investigadores e chefes reuniram-se em Erice,
Italia, para discutir pontos de encontro entre os processos culinarios e a ciéncia. Essa
primeira reunido internacional foi denominada International Workshop on Molecular and
Physical Gastronomy” (Castels e Mans, 2011). Outros encontros se seguiram nos anos
1995, 1997, 1999, 2001 e 2004 dedicados a tematica (Cassi, 2011). Entre os participantes
do International WorkShop on Molecular Gastronomy de 2004, podem referir-se alguns
chefs e cientistas: “Jose Miguel Aguilera, Heston Blumenthal, Harold McGee, Hervé
This, Ettore Bochia, Jorge Ruiz, Peter Barham, David Cassi, Martin Lersch, Margarida
Guerreiro e Paulina Mata (cf. Figura 3) (Gonzélez, 2015). A partir de 2014, em Paris,

continuam a realizar-se estes workshops, organizados por Hervé This.
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Figura 3| Alguns dos participantes do International WorkShop on Molecular Gastronomy 2004
Fonte: Gozalez, 2015 (p.19)

Este trabalho levou a aproximacédo de cientistas e chefs que comegaram a desenvolver
trabalho conjunto com vista ao entendimento dos processos culinarios, sua otimizacao e
desenvolvimento de novas técnicas. Um exemplo € a parceria dos chefes Pierre Gargnaire
e Hervé This. Outras se seguiram. Em Inglaterra, os chefes Heston Blumental com Peter
Barham; em Espanha, Andoni Luiz Aduriz e Dani Garcia com Raimundo Garcia del
Moral; Ferran Adria com Pere Castells, que marcaram, definitivamente, a cooperacéo

entre gastronomia e ciéncia (Cassi 2011).

A 142 edicdo do congresso de gastronomia Madrid Fusién, em janeiro de 2016, teve como
pauta “A linguagem da pos-vanguarda” para discutir ndo s6 a “cena” gastronOmica
mundial do momento e suas tendéncias, mas também, tracou e discutiu 0S novos rumos
da gastronomia pos a revolucao do chefe Ferran Adria, expoente maximo da gastronomia

com 0 apoio da ciéncia.

Estiveram presentes no evento que reuniu mais de 100 chefes de quatorze paises, entre
outros palestrantes, os espanhois Joan Roca (EI Celler de Can Roca), Andoni Luis Aduriz

(Mugaritz) e Elena Arzak (Arzak), os norte-americanos Daniel Humm (Eleven Madison
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Park) e Grant Achatz (Alinea), o italiano Massimo Botura (Osteria Francescana) e o

peruano Virgilio Martinez (Central) (Oliveira, 2016).

2.3.  Avalorizacéo do receituério sob o enfoque da cozinha criativa

Os pilares desta nova cozinha criativa estdo inseridos na cultura, nas vivéncias e raizes de
cada chefe. S&o cozinhas estritamente autorais, de vanguarda e vinculadas ao modo de
fazer gastronomia de cada regido e a memoria de cozinhar pratos ancestrais (Marques,
2014).

Surgiu assim uma nova linhagem de cozinheiros que ndo se limitam a reproduzir os
principios da cozinha tradicional, mas constroem uma cozinha original, personalizada,
Unica, centrada ndo sO6 na técnica e conhecimento, mas também na sua propria
sensibilidade (Arends, 2014).

Evidencia-se que os produtos utilizados tém um valor gastronémico Unico, sendo
utilizados ingredientes improvaveis por serem considerados de menor valor, como 0 séo
certos tipos de peixes (como a cavala ou a sardinha), 6rgdos e visceras de animais (como

figados e linguas) (Moura, 2013).

Como ja referido, a revolugdo na cozinha nas ultimas décadas, deveu-se a chefes como
Ferran Adria, Heston Blumenthal, Grant Achatz, René Redzepi, entre outros, que tém
impactado e influenciado a cozinha contemporanea com suas criagdes de autor (Moura,
2013). No Brasil podem nomear-se como representantes desse movimento culinario 0s
chefes Alex Atala, Helena Rizzo, Rodrigo Oliveira, Felipe Bronze, Alberto Landgraf,
Thiago Castanho, Jefferson Rueda, Manoella Buffara, que, valendo-se dos seus
conhecimentos em gastronomia, das técnicas e tecnologias de ponta aliadas asua
criatividade, constroem e combinam novos sabores, aromas e texturas a partir dos

ingredientes da fauna e flora brasileiras (Doria, 2014).
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2.3.1. Conceitos e tecnicas subjacentes

A cozinha criativa tem como foco principal o uso da criatividade para potenciar aspetos
emocionais e ludicos que uma refei¢do propicia ao comensal, ou seja, é antes de tudo,
uma experiéncia multissensorial em que todos os sentidos sdo fortemente impactados
criando um turbilhdo de emocdes, frequentemente comparada a um evento artistico-
cultural, um recital de 6pera, uma exposicdo, ou ainda, a leitura de um bom livro. E,

assim, um despertar dos sentidos do ponto de vista fisico e emocional.

A criacdo de cada prato, a forma de cozinhar, de extrair as propriedades dos ingredientes,
tem uma linguagem propria e é pensada e executada com o objetivo de proporcionar uma
experiéncia Unica, ludica, emocional, sensorial, alem de contar uma histéria através da
forma de apresentacdo, da estética de cada prato, e da rigorosa ordem em que as

preparacdes sao apresentadas para degustacdo (Asenjo, 2009).

O conceito de “menu degusta¢ao” € uma inovagao criada pelos restaurantes de vanguarda
e consiste na apresentacdo de uma variedade de pratos servidos em pequenas porgoes,
sendo o cuidado com a estética fundamental. As preparacdes sdo pensadas quanto ao fator
nutricional de modo a oferecer uma refeicao equilibrada de nutrientes. O menu obedece
a uma ordem planeada de apresentacdo dos pratos selecionados que tem como objetivo
proporcionar uma experiéncia sensorial e um despertar de emocles através da
combinacdo de aromas, sabores, texturas e temperaturas que contam uma historia

valendo-se do prazer de comer (Moura, 2013).

A criatividade, como a prdpria nomenclatura a define, é a ferramenta principal utilizada
nesta tipologia de cozinha. Criatividade é a capacidade de gerar novas ideias e detetar
possibilidades e alternativas na solucéo de problemas ou na verificacdo de respostas para
uma questdo (Sternberg, 2006), podendo ser aplicada sobre dois enfoques distintos: na
busca de novos usos e combinagdes de ingredientes existentes e no desenvolvimento de

novas técnicas (Capdevila et. al., 2015).

No primeiro enfoque, novos usos e combinagdes de ingredientes ja existentes, surgem
pratos e receitas inovadoras com base no desenvolvimentode novas técnicas, muito
comum nas ultimas décadas, e que enriqguecem novos menus. No segundo caso, uso de
processos e técnicas de dominio comum, O processo criativo vai além de regras
anteriormente utilizadas, ha uma quebra na forma e no ato de cozinhar ao aplica-las em
novos contextos. As novas regras sao estabelecidas, novos processos e equipamentos sao

idealizados e criados, sendo necessario, inclusive, a utilizacdo de uma nova nomenclatura.
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Sob esse enfoque, 0 processo criativo é entregue a uma equipa e se traduz, na maioria das
vezes, por meio de um manifesto. A criatividade esta diretamente associada a um processo
de idealizagdo e por sua vez na criagio de pratos inovadores. E um processo continuo e

constante de pesquisa (Capdevila et. al., 2015).

Em gastronomia, falar de criatividade é sinénimo de falar do trabalho de Ferran Adria no
restaurante elBulli. Foi Adria que entendeu a importancia da criatividade e da utilizacdo
do conhecimento cientifico na criagdo e desenvolvimento de novos pratos, técnicas,
conceitos e utilizacdo de novos ingredientes, até entdo ndo utilizados pela alta
gastronomia. O binémio criatividade e ciéncia, aplicado ao processo criativo, num
primeiro momento, foi definido de forma informal e resultou na criagdo de técnicas e
equipamentos inovadores que passaram a integrar o cotidiano da alta gastronomia
(Hamilton & Todoli, 2009).

No processo criativo, Adria recorre por vezes a criagdo de novas percecdes ou ao
equivoco dos sentidos, e faz isso, valendo-se de métodos que vdo desde o
desconstrutivismo ao trompe-/ oeil*, apresentando, frequentemente, preparagdes quentes
servidas em formas de gelado; elementos que sugerem caviar mas que na realidade séo
esferificacdo de frutas; espaguete feito de queijo e ndo de farinha, tudo com o objetivo de
surpreender, chocar, enganar os sentidos dos comensais (Hamilton & Todoli, 2009). As
receitas passaram a ser cuidadosamente transcritas em fichas técnicas para que as
execucdes das preparacdesculinarias possam ser executadas de forma precisa, exata a fim

de poderem ser fielmentereproduzidas e difundidas (Castells & Mans, 2011).

O desenvolvimento de técnicas, processos e equipamentos que alavancaram o
desenvolvimento da ciéncia gastrondmica, permitiu, uma melhor compreensdo dos
fendmenos quimicos, fisicos e fisico- quimicos que envolvem os processos culinarios e
que revolucionaram o panorama gastrondmico da atualidade: os diferentes processos de
coccdes, a utilizacdo de novos ingredientes e substancias, as diversas técnicas
desenvolvidas que permitiram a conservacdo de sabores e aromas, a criagcdo de novas
texturas e de novos alimentos que permitiram um consumo, ndo sé mais racional, mas
também, mais diversificado dos recursos alimentares e ingredientes para 0 consumo em

restaurantes e na industria (Castells & Mans, 2011).

L “Trompe-I'oeil, é uma técnica artistica que cria ilusdes 6ticas e truques de perspetivas. Provém de uma
expressdo francesa com o significado de “enganar o olho”.
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Operacdes habituais e tipicas, tanto das cozinhas domesticas como de restaurantes, a
fervura a pressdo atmosférica, os assados, as frituras, a conservacao de alimentos em
ambientes frios, sdo operacgdes classicas e, algumas, ocorrem desde ha milhares de anos.
A introducéo dos processos de congelamento, do uso da panela de pressao e do forno de
micro-ondas passaram a fazer parte do dia a dia da cozinha doméstica a partir da década
de 60. Outros processos foram desenvolvidos ao longo das ultimas décadas.
Possivelmente estes ndo sdo utilizados nas cozinhas domeésticas nem por muitos
restaurantes, mas fazem parte do cotidiano de restaurantes em todo o mundo. Sdo exemplo
a cozinha a vacuo em baixa temperatura (sous vide) e impregnac0es, esta técnica permite
a penetracdo profunda de um liquido num sélido poroso (cf. Figura 4). Sdo igualmente
exemplo, 0s processos de criogenizacao, através da utilizacdo de gelo seco (-60°C), e
utilizacdo do nitrogénio liquido (-196°C), e a liofilizacdo, desidratacdo de um alimento

por sublimacéo da agua (Castells & Mans, 2011).
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Figura 4| Diagrama das principais operaces e processos culinarios em funcéo da temperatura
e pressdo
Fonte: Castells & Mans, 2011 (p.58).

O bindmio resultante da cooperacdo entre cozinheiros e cientistas possibilitou ainda, um
estudo detalhado de ingredientes que culminou na criagdo de um codigo de classificacéo
e sistematizagéo do processo criativo (cf. Figura 5).
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Figura 5| Cédigo de figuras utilizado no elBulli
Fonte: Adria et al., 2008 (p. 136).

Os ingredientes devidamente agrupados em familias de produtos possibilitaram a

utilizacdo mais racional dos mesmos, isto €, produtos de uma mesma familia de

ingredientes podem ser tratados pelos mesmos métodos e técnicas ja existentes, o que

facilita o processo de criacdo (Hamilton & Todoli, 2009). Segundo Gonzélez (2015), as

principais técnicas utilizadas na cozinha criativa agrupam-se em sete processos

especificos (cf. Tabela 1).

Tabela 1| Técnicas culinarias utilizadas na cozinha criativa

Técnica

Descricdo

Cozinha a baixa temperatura

Entre os 50 e 100° C ocorre a desnaturagdo proteica
controlada sem que ocorram reacdes de Maillard.

Impregnacdo em vacuo

Com a ajuda de uma camara de vacuo, esta técnica permite
a penetracdo profunda de um liquido num sélido poroso.

Destila¢do a vacuo

Com o evaporador rotativo podem-se destilar e separar as
sustancias mais volateis de um liquido, correspondendo
frequentemente aos aromas mais frescos. E ainda
concentrar solugcdes sem recorrer ao aguecimento.

Azoto liquido Congelagdo rapida de um produto, inclusive destilados
alcodlicos. Permite uma apresentacdo performativa ao
condensar o vapor de 4gua da atmosfera e envolver o
produto numa “nuvem”.

Liofilizacdo Desidratagdo de um alimento por sublimacéo, sem

alteracGes de estrutura e conservando aromas e sabores.

Centrifugacéo

Separacdo em camadas das diferentes fases que possa
conter uma mistura alimentar, como por exemplo um puré
de legumes.

Desidratacéo

Desidratagdo de um alimento por corrente de ar quente.

Fonte: Gonzalez, 2015 (p. 24)
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Entre os ingredientes que desempenharam um papel muito importante e, de certa forma,
caracterizaram esta cozinha, destacam-se os designados texturizantes. Agrupados sobre
esta categoria, incluem-se alguns polissacarideos que atuam como agentes gelificantes,

emulsionantes e espessantes (cf. Tabela 2).

Os espessantes apresentam-se como substancias que conferem aumento da viscosidade
do alimento interferindo nas suas propriedades reoldgicas, ou seja, na sua resisténcia ao
movimento (escoamento), alterando essa resisténcia, 0 que distingue a viscosidade das
vérias substancias; os gelificantes sdo aditivos alimentares que conferem textura a varios

alimentos, como por exemplo, através da formacéo de géis; os estabilizantes, como o

préprio nome indica, sdo utilizados para a manutencdo da estabilidade das caracteristicas
fisicas de emulsGes, espumas e suspensdes, conferindo aos alimentos caracteristicas

organoléticas ou sensoriais distintas (Cassi, 2011).

Tabela 2| Alguns exemplos de polissacaridos utilizados na cozinha e a sua principal fungéo

Polissacarideo Principal Funcdo
Agar Gelificante e Espessante
Alginato Gelificante e Espessante
Amido Gelificante e Espessante
Pectina Gelificante
Goma alfarroba Espessante
Goma Guar Espessante
Goma Xantana Espessante
Metilcelusose Espessante/Emulsionante
Goma Arébica Emulsionante
Carragenina Gelificante
Goma Gelano Gelificante

Fonte: Gonzalez, 2015 (p. 25)

O uso destes agentes texturizantes, ja& amplamente utilizados ha décadas na industria
alimentar, passaram, mais recentemente, a ser utilizados habitualmente na cozinha de
restaurantes. Os texturizantes, geralmente de fécil utilizag8o, facilitam, por exemplo, a
transformacéo de um liquido em um gel ou espuma, podendo-se obter resultados que se

afiguram impossiveis de se obter sem a inclusdo dos mesmos (Cassi, 2011).
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2.3.2. Codificacéo do processo criativo

O processo de codificagdo em gastronomia sempre existiu documentado na forma de
receitas e livros de receitas. A criacdo de novas receitas tornou-se fundamental para
reconhecimento da autoria de criacdo de novos pratos, além de conferir prestigio aoschefes
na esfera da gastronomia e do pablico em geral. O sistema de propriedade intelectual em
gastronomia esta centrado em normas sociais e ndo na forma de propriedade intelectual
legal de direitos, como s@o exemplo, concessdes, patentes e direitos autorais (Capdevilla
etal., 2015).

A publicagdo do livro elBulli: The Taste of the Mediterranean, em 1993, representa o
primeiro registro do estilo gastrondmico de Adria. Documenta suas receitas originais e da

a conhecer o inicio da teorizagdo de seu processo criativo. O laboratério de investigacao
eLBullitaller, em 1997, com o objetivo de registar a criagdo de conceitos, técnicas e
pratos, das mais de 5000 experiéncias realizadas apresentou 500 pratos, destes, entre 24-
50 passaram a ser incluidos no menu degustacdo do ano seguinte (Adria et al., 2008). A
partir de 1999, a equipa iniciou o trabalho de catalogacdo e classificagdo dos processos,
culminando com a publicacdo da primeira parte do catalogo geral elBulli. Em 2006, Adria
e a sua equipa, publica um novo livro A Day at El Bulli: an insight into the ideas, methods
and creativity of Ferran Adria (Adria, et al., 2008), cujo teor e foco é a codificacdo dos
23 pontos que norteiam o processo de trabalho criativo por si desenvolvido (Capdevilla
etal., 2015).

Em Ferran Adria, a criatividade é um processo que se desenvolve através de métodos pré-
definidos segundo um conjunto de passos que devem ser rigorosamente observados para
que se obtenha um resultado esperado. A preservacao dos principios e valores que balizam
a cozinha do chef, tem por base a concessdo de execucdo de fluxos e diagramas muito

especificos (cf. Figura 6).
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Figura 6| Diagrama de empratamento de Ferran Adria
Fonte: Parreira, 2016 (p. 54)

A piramide criativa de Ferran Adria (cf. Figura 7) esquematiza os diversos niveis do seu
processo de criacdo: a base da piramide refere-se a reproducéo de receitas ja criadas; na
parte intermediaria acontece uma criatividade de combinacdo de conhecimentos ja
existentes para criacdo de novas receitas, substituindo-se ingredientes e ou técnicas
utilizadas; o topo da pirdmide representa a chamada criatividade técnico-conceptual, e é
a inovacdo propriamente dita resultante da utilizacdo de novas técnicas e novos conceitos.
Os diversos estagios da piramide estabelecem, ndo sé uma escala de criatividade, mas
também o0s requisitos necessarios para o desenvolvimento de cada estagio criativo
(Parreira, 2016).
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Figura 7| Piramide criativa de Ferran Adria
Fonte: Parreira, 2016 (p. 53)
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No livro A Day at El Bulli: an insight into the ideas, methods and creativity of Ferran
Adria, sdo dados a conhecer 0s passos essenciais entre a conce¢do de uma ideia e a

catalogacgéo, no processo de criagdo de um novo prato (cf. Figura 8).

1) surgimento de uma ideia para um novo conceito, prato ou técnica;
2) desenvolvimento da ideia através de um método criativo ou por intui¢&o;
3) testes documentando todos os procedimentos através de fotografias e notas;

4) analises aos resultados obtidos no ponto anterior, muitas vezes através das

combinac6es de sabores e comparacdo com resultados de outras experiéncias;
5) testes finais e construcao de um protétipo;

6) verificacdo através de testes com convidados, sendo posteriormente analisado
feedback;

7) execucdo de refinamentos por forma a facilitar a degustacéo, alteracdo de texturas e/ou

testar diferentes empratamentos;

8) catalogacdo do prato finalizado (Adria, et al., 2008).
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PROCESSO CRIATIVO

inicio

métodos de investigacao resultados inconscientes

(procurar) (ter)

uma IDEIA

desenvolvemos a ideia utilizando processos ou intuicdo

testes

Andglise / Reflexao - Utilizamos o palato mental

prototipagem

Servir o prato

oltimos detalhes

entrada do PRATO no MENU

Figura 8| Modelo do processo criativo do el Bulli
Fonte: Parreira, 2016 (p. 53)
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Podemos salientar a existéncia de outros estudos sobre processos de criatividade e
inovacdo. Parreira (2014) enumera dois processos de criacdo e inovagdo: o primeiro
centra-se nas aptiddes pessoais dos chefs desenvolvidas na sua atividade laborale com
foco no conceito de competéncia culinaria, um processo de criatividade caracterizado por
Horng e Hu (2008) (cf. Figura 9); o segundo tem como foco a relacdo do chef com o

ambiente e a estrutura onde se insere.

No desenvolvimento de seus estudos, Horng e Hu (2008) utilizam por base o modelo do
processo de criacdo desenvolvidos por Finke, Ward e Smith, centrado na concecao de que
a criatividade envolve duas fases: a fase da geracdo de ideias e a fase da interpretacdo das
ideias para se chegar as novas ideias criativas propriamente ditas. Sob essa perspetiva
Horng e Hu constroem o modelo circulatorio de criatividade culinaria (cf. Figura 9), assim

estruturado:

1. Preparacdo de novas ideias — combinacdo entre a experiéncia existente e novos

conhecimentos e informacdes obtidas;

2. Incubacdo de ideias - selecdo da ideia e sua sintese, passando de uma ideia vaga a um

perfil concreto;

3. Desenvolvimento de ideias - defini¢cdo dos principais atributos e resolucao de

problemas através de um processo complexo de estruturagdo;

4. Verificacdo do trabalho culinario - avaliacdo dos conceitos e técnicas utilizadas até a
obtencdo do produto final (Horng & Hu, 2008).
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Figura 9] Modelo circulatdrio de criatividade culinéria
Fonte: Horng & Hu 2008 (p. 225)

A criatividade em gastronomia, pelos diversos enfoques apresentados, é um processo
dindmico resultante da combinacdo de habilidades pessoais, da pratica do saber fazer
culinério, do conhecimento de técnicas existentes, do ambiente e da estrutura onde se
processa a atividade. E, portanto, um processo ndo linear, mas continuo, onde habilidades
pessoais, conhecimentos, cultura, pratica, ambiente e estrutura se entrelacam na criacdo
de novos processos que podem resultar no desenvolvimento de pratos inovadores.
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2.4. Ceara - suas carateristicas e gastronomia
2.4.1. Enquadramento geogréafico e sociodemogréfico

O Ceara é um dos estados brasileiros que compde a Regido Nordeste (cf. Figura 10).
Possui uma area territorial de 148.886 km? limitada ao norte pelo Oceano Atlantico,

Paraiba a leste, Pernambuco ao sul e Piaui, a oeste (IPECE, 2019).

POSIGAO GEOGRAFICA, DIMENSOES E LIMITES

Area Total
148.825,6 km*

Figura 10| Localizagdo geogréfica, dimensdes e limites
Fonte: IPECE, 2019

De acordo com o Instituto de Pesquisa e Estratégia Econdmica do Ceara (IPECE, 2019),
o Estado é composto atualmente por 184 municipios. A regionalizacdo atual dos
municipios adotada pela Secretaria do Planejamento e Gestdo (SEPLAG) é composta por
14 Regides (cf. Figura 11): Cariri, Centro Sul, Grande Fortaleza, Litoral Leste, Litoral
Norte, Litoral Oeste / Vale do Curu, Maci¢o de Baturité, Serra da Ibiapaba, Sertdo
Central, Sertdo de Canindé, Sertdo dos Crateus, Sertdo dos Inhamuns, Sertdo de Sobral e
Vale do Jaguaribe, (IPECE, 2019).
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Figura 11| Regides do Ceara
Fonte: IPECE, 2019

Estas regides foram delimitadas e vinculadas de acordo com a semelhanca das suas
caracteristicas geoambientais, socioecondmicas, culturais e de rede de fluxos dos
municipios (IPECE, 2019).

O Estado do Ceara possui admiraveis belezas naturais. Proxima da linha do Equador, a
regido é caracterizada por um clima semiarido, apresentando ainda o clima tropical
hamido no litoral e nas serras. A primeira metade do ano caracteriza-se pela estacao
chuvosa e a segunda, pela incidéncia de fortes ventos alisios, com constantes periodos de
seca (Ebbesen, 2016).
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A historica resisténcia as restri¢cdes climaticas e econémicas no estado do Ceara, tem
afetado diretamente o elemento humano na organizacdo do seu meio (habitat) e
conferem-lhe caracteristicas muito peculiares, que o permitem singularizar de outros
estados brasileiros, nomeadamente, na formacdo politica, social, religiosa, cultural e

econdmica (Magalhaes et al, 2012).

Segundo um dos indicadores mais utilizados para quantificar a atividade econdmica, PIB
(Produto Interno Bruto), a regido apresentou no ano de 2018, a pregos correntes, o valor
de R$ 155.903.852,00, e per capita, o valor de R$ 17.178,26 (IPECE, 2019), participando
assim em 2,23% do PIB nacional, ocupando a décima segunda posi¢do no pais e a terceira
na regido Nordeste, apresentando-se o Estado da Bahia como o maior contribuinte para o
PIB no referido ano (IPECE, 2020).

Os dados dos censos demograficos do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE) dos anos de 1970, 1980, 1991, 2000 e 2010 demonstram o crescimento
populacional e as mudangas ocorridas na estrutura demografica do Estado do Ceara.
Segundo o ultimo censo (ano 2010), a populacédo residente cifra-se em n=8.452.381 e
estima-se que para o0 ano de 2020 se quantifique em n=9.187.103 (IBGE, 2010-2020).

Em relagdo a sua distribui¢do por municipios, verifica-se uma maior concentracdo nos
municipios que compdem a Regido Metropolitana de Fortaleza. Em termos de densidade
demografica, o Estado do Cearé registrou no ano de 2000 um valor de 49,93 hab./km2,
passando para 56,76 hab./km2 no ano de 2010, ou seja, um crescimento de cerca de 7
hab./km2 (IPECE,2019).

De acordo com a distribuicdo da populacdo do Estado por género, verifica-se, no ano de
2010, um aparente equilibrio entre o numero de homens e mulheres, apresentando o valor
de 51,26% de mulheres na populacdo (n=4.332.293 hab.) e 48,74% de homens
(n=4.120.088 hab.) (IPECE,2019).

Por fim, pode ser observado, através da analise de dados expressos na piramide etaria da
populacdo do Estado nos anos de 1970 (cf. Figura 12) e 2010 (cf. Figura 13), que a
estrutura etaria da populagdo cearense se tem vindo a modificar ao longo das Gltimas
décadas, resultando em um processo de envelhecimento, de acordo com a elevacéo da

expectativa de vida e a reducdo da mortalidade (IPECE, 2019).
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Populacdo residente recenseada, por situacao do domicilio e sexo, segundo os grupos de idade - 1970 - Ceara
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Figura 12| Populagdo residente- 1970-Ceara
Fonte: IPECE, 2019

Populac@o residente recenseada, por situacdo do domicilio e sexo, segundo os grupos de idade - 2010 - Ceara
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Figura 13| Populagdo residente- 2010-Ceara
Fonte: IPECE, 2019
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2.5. A cozinha regional do Ceard como elemento de identidade, memoria e

afirmacao

A historia regista e a literatura indica-nos como fator indiscutivel a diversidade cultural
brasileira que se reflete na sua gastronomia. 1sso mesmo tem vindo ao longo dos tempos

a ser apontado por diversos autores.

As diversidades de hébitos alimentares encontrados nas regides brasileiras mostram a sua
riqgueza alimentar, que se reflete numa gastronomia riquissima, com multiplas
possibilidades de construcdo de pratos com identidade propria, que asseguram a
afirmacédo da gastronomia como elo de ligacdo entre a sociedade e os seus elementos

identitérios, tradigdes e memorias (Doria, 2014).

Essas memorias, individuais e coletivas, expressam-se na preparacao dos alimentos, mas
também, na “constru¢do” do proprio terroir, na diversidade climatica e geogréfica e
ainda, na utilizacdo de ingredientes da flora e fauna locais (Costa, 2008). Pode considerar-
se gue essas memdarias possibilitam a preparacdo dos alimentos que observam as tradicdes
gastronomicas de cada regido e que, de certa forma, contrariam a globalizacdo da
alimentacdo de forma inovadora. Também a comensalidade desde ha muito é um ato
social e cultural que, por um lado, nos revela memorias sociais, individuais e coletivas, e

por outro, evidencia identidades de um povo construidas ao longo dos tempos.

Em Casa Grande & Senzala, Gilberto Freyre (1933) lanca um olhar sobre a sociedade
brasileira a partir do pensamento vigente nos anos 30. A trilogia europeia, africana e
indigena se entrelaca na constituicdo de uma identidade brasileira, e ainda, segundo o
mesmo autor, 0 somatdrio dessas culturas sdo determinantes na gastronomia brasileira.
Destaca-se a cultura africana como a que mais tenha contribuido para a fundamentacéo
de uma cozinha de caracteristicas brasileiras, que se preserva até a atualidade com a sua

rigueza multicultural (Freyre, 1933).

Essa riqueza é aludida por Brot (2013), quando afirma que a gastronomia brasileira possui
caracteristicas multiplas. No Nordeste, junto ao litoral, predominam os frutos do mar:
caranguejo, peixe, camarao, coentro, dendg, leite de coco, carne seca e farinha. Ao que se
junta a importancia do cajueiro que € arvore autdéctone mais antiga do Ceara. Na Bahia, 0
acarajé e o vatapa, em Pernambuco e no Ceard, a carne seca desfiada com puré de aipim

¢ rainha.
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E no Diario de Viagem de Francisco Freire Alemao que surge um dos primeiros registros
histéricos do modo proprio de se alimentar do povo cearense. A obra é um diario de
viagem, escrito em dois volumes, Fortaleza - Crato e Crato - Rio de Janeiro, no periodo
de 1859-1860, que relata as anotacfes do médico e botanico sobre a flora e fauna da regido
visitada, aléem de suas impressdes e observacdes sobre o clima, o relevo, as condicdes
socioeconémico, bem como, relatos da vida cultural dessa populagdo, com referéncia as
peculiaridades dos habitos alimentares das cidades, vilas, povoados, serras e vales

encontrados ao longo do percurso (Aleméo, 2007,2008).

O autor revela-nos o consumo de farinha de mandioca, de carne seca, de feijdo, de
galinhas, de guiné (galinha d’Angola), de peru, de peixes, e ainda, a umbuzada, uma
bebida feita do fruto do umbuzeiro preparada a partir do cozimento de umbu, misturado
com leite e acucar. O café, quase sempre servido como uma agua rala, sempre
acompanhava as refeicdes. Sobressaia também, a existéncia de engenhos de cana de
acUcar cuja producdo principal era o aglicar, a rapadura e alfenins. E igualmente referida
a existéncia de alambiques produzindo aguardentes, relata-se a criagdo de pequenos
rebanhos de gado leiteiro e pequenas criagdes de caprinos para consumo proprio e venda
nas feiras existentes nos povoados, vilas e cidades, considerando-se estas o principal local

de comeércio e encontro do povo (Alemao, 2007, 2008).

Para finalizar a abordagem, Marques (2014) da nota do alimento de “sertanejo matuto™?,

na voz de Candido Couto Filho, leia-se:

Gosto tanto de leite de cabra, seu Dr.! Mas sim; Quando o dia j& amanheceu, que
0s meninos estdo tirando o leite das vacas, eu vou pro curral e bebo outra cuia de
leite de gado. Ai eu volto para casa, meus pecados (a esposa) ja tem passado 0
café e eu tomo minha palangana de café com leite e fago o meu mastigadinho
com tapioca com queijo. Gosto tanto de queijo seu Dr. Eu ndo me aparto do
queijo. Adispois desse café gordo, eu ditrimino os laboro da fazenda inté por volta
das 9 horas, que é quando almoco, no almogo eu como minha carne cozida com
0 meu piréo escaldado; e com o meu arroz com leite, bebo a minha tigela de caldo,
com o meu pires de doce de mamao. Doce, se tem eu como, também se ndo tem,
eu também ndo como, mas sim; a meio dia, na quentura do sol, antes de dormir

meu sono no alpendre, eu como minha merendinha, como meu prato de quaiada

2 Referente a uma pessoa Matuto do campo com um linguajar préprio.
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com rapadura do Cariri e farinha da Serra Grande, como a minha tora de queijo
assado, tomo meu café com bolacha. Bolacha, se tem eu como, também se ndo
tem, também eu ndo como. Mas sim; na janta, das 3 pra’s 4 horas eu como meu
feijdo com carne seca e toicim, bebo minha tigela de caldo, como meu leite com
jerimum. Gosto tanto de jerimum, seu Dr., eu ndo me aparto de jerimum; mas,

sim a boca da noite, na hora da ceia (p. 44).

Em Bonito pra chover: ensaios sobre a cultura cearense (Carvalho, 2003), multiplos
olhares séo langados para a discursdo da existéncia de uma identidade cearense sob os
aspetos socioeconomicos, demograficos, antropoldgicos, filoséficos, sociais e historicos.
A compreensdo dos fatores geograficos como o relevo e o clima, segundo o autor, séo
determinantes paraa compreensdo da identidade, que aliados as questdes de miscigenacao
de ragas permitem identificar uma identidade cearense. A colonizagdo do Ceara, do sertdo
para o litoral, findo o ciclo da cana-de-acUcar e o inicio do ciclo da pecuéria, justificam o

estereotipo da identidade de um cearense mestico, inquieto e errante.

Sob esse enfoque, a gastronomia e os chefes tem um papel fundamental, quer na
maximizacdo dos recursos, quer na conscientizacdo e educacdo de produtores e

comunidades. Assim, o Terroir, assume um papel vital para a gastronomia.

Conceito que remete “para uma entidade territorial onde os valores patrimoniais sdao
frutos de relagcGes complexas e de longo tempo entre as carateristicas culturais, sociais,
ecoldgicas e economicas” (Lima, 2006, p. 39), e permite abordar e avaliar o territorio sob
trés dimensdes complementares: o territério como espaco fisico; o territério como uma
instancia de articulacdo de atores; o territério como uma visdo histérica e cultural
(Malafaia, Azevedo & Barcellos, 2011).

Ao considerar o territorio um cenario onde se articulam diversos atores, coloca-se énfase
na dindmica propria de uma realidade relacional, construida pelo tempo, e na qual os
agentes intervém impondo determinadas l6gicas de producdo (Malafaia, Azevedo &
Barcellos, 2011).

Nesse contexto destaca-se a importancia do saber fazer culinério cearense, da utilizagdo
e maximizacdo dos insumos locais em beneficio desse povo. A gastronomia tem uma
importante contribuicdo a dar a sociedade e, fazendo parte integrante da cultura, torna-se
um fator de identidade dos individuos. Neto, Tavares e Lima (2017, p. 18), ao citar
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Caldas, referem que “a gastronomia se torna um exemplo de referéncia social, os habitos
alimentares constituem um enraizamento, uma identidade cultural, que pode ser analisada
como tantos outros fatores na formagdo social e cultural. Os modos de preparo,
determinados ingredientes, temperos e pratos, constituem o patrimonio cultural dos

povos”.

Queiros (2004), ao tratar do Baido de Dois, afirma que a mistura de feijdo com arroz é
um dos pratos mais emblemaéticos e tradicionais da cozinha nordestina referindo que o
mesmo nao se trata apenas da uma mistura de arroz cozido com feijdo cozido. Nessa
ordem de pensamento, o Baido de Dois, um dos pratos representativos da gastronomia
cearense, podera ser apresentado, ndo s6 como representacao da identidade desse povo,

mas também, como patriménio alimentar do mesmo.

Essas receitas tipicas enquadram-se no que a Organizacdo das NacBes Unidas para a
Educacéo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO) qualifica como patrimonio cultural imaterial,
por se tratar de conhecimentos, préaticas e representacdes consideradas por grupos como
parte de sua heranca cultural, transmitida de geracao a geracdo, para promover um senso
de identidade e continuidade (Costa & Santos, 2011).

O termo prato tipico, por exemplo, geralmente, representa um tipo de comida ou de bebida
tradicionalmente preparadas e consumidas em uma regido, onde se observa uma ligacao
com a historia da sociedade ou grupo que a degusta e a integra num panorama cultural
que extrapola o prato em si. Cada prato tipico acaba reforcando a identidade de um povo,

tornando-se uma espécie de insignia local (Costa & Santos, 2011).

2.6. O Baido de Dois

As condicdes climaticas da regido nordeste, o fendbmeno das secas, bem como a escassez
de alimentos, determinou uma forma prépria do povo nordestino se alimentar, que desde
cedo se obrigou a ndo desperdicar alimentos e reutilizar as sobras das suas refeicoes,
nomeadamente, o arroz, o feijdo, a carne seca e 0 Queijo de Coalho. Como refere
Mesquita (2019, p. 9), “a fome que acompanhou muito da nossa histéria nos faz valorizar
0 banquete, a fartura, a comida que pesa e que empanzina”. Da mistura dessas sobras

surge o designado “Baiao de Dois”.
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Ao longo do tempo foram criadas diversas versdes dessa iguaria. Diz-se que cada
cearense tem seu modo proprio de o preparar. Do ponto de vista cultural, o nome do prato
“Baido de Dois”, tem a sua origem, possivelmente, numa visita de Humberto Teixeira e
Luiz Gonzaga, feita a casa do senhor Ad&o Apolinario, um fazendeiro de Barbalha-CE,
onde se fizeram os primeiros acordes de “baido” que se tornaria um ritmo musical € uma

danca tipica do Nordeste, leia-se (Julido et al., 2017, p. 77):

Abdom que moda é essa

Deixe a trempe e a cuié

Home n&o vai na cozinha

Que € luga sé de mulhé

V0 junté feijdo de corda

Numa panela de arroz

Abdom vai ja pra sala

Que hoje tém baido de dois

Al, ai ai, ai baido que bom tu sois
Se 0 bai&o é bom sozinho

Que dira baido de dois

Ai, ai ai, ai baido que bom tu sois
Se 0 baido é bom sozinho

Que dira baido de dois

Al ai, baido de dois, ai ai, baido de dois.

O “Baiao de Dois”, consiste numa mistura de feijdo com arroz, cozidos juntos, mas em
tempos de cocgdo distintos. Inicia-se com o cozimento do feijao com seu tempero proprio,
ao qual se junta o arroz que é cozido nesse caldo (Galeno, 2003; Araljo et al, 2005;
Gomensoro, 1999; Barbosa, 2005; Fornari, 2001; Cascudo, 1999), finalizado com Queijo
Coalho, manteiga da terra, cheiro verde (coentro e cebolinha) (Aradjo et al, 2005; Galeno,
2003) (cf. Figura 14).

O arroz e o feijdo sdo a base da alimentacdo e da dieta do povo brasileiro. Consumidos
em todo territorio nacional de norte a sul, de leste a oeste € aceite de forma unanime pelo
paladar de todas as classes sociais e estd presente na sua alimentagdo diéria. Considerado
uma importante fonte de nutrientes, proteinas, sais minerais e vitaminas € ainda, uma

potente fonte de energia de facil digestdo (Sousa, 2019).
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O arroz quando consumido com leguminosas, como € 0 caso neste prato, torna-se fonte
de proteina com melhor qualidade nutricional, pois passa a atender as necessidades de
aminoacidos dos individuos de todas as idades, com excecédo de lactentes (criancas de até
um ano de idade). A melhoria no valor nutritivo ocorre, porque 0s niveis dos aminoécidos
limitantes em cada proteina (do cereal e da leguminosa) séo corrigidos na mistura. Assim,
0 arroz constitui-se em fonte de proteina de boa qualidade quando complementado com
quantidades similares de proteinas de leguminosas ou com quantidades menores de

proteinas de origem animal (Weber, 2012).

Em Néo Me Deixes, Queiroz (2004) apresenta uma receita deste prato que j& ndo consiste

na simples mistura de feijao cozido com arroz (cf. Figura 14). A saber:

Para duas partes de feijdo (de preferéncia Feijdo-de-corda maduro), uma parte de
arroz. Cozinha-se o feijdo com os temperos: toucinho, carne-de-sol, charque e um
refogado de cebola e alho feito em azeite doce. Quando o feijdo estiver cozido,
pbe-se 0 arroz e deixa-se em fogo brando. Acrescenta-se cheiro-verde (coentro e
cebolinha) e, pouco antes de tirar do fogo, enfiam-se pedagos compridos de queijo
(como palitos) até que derretam. Né&o se esquecer, quando o baido estiver pronto,

de jogar em cima uma boa porcao de torresmo” (Queiroz, 2004, p. 45).

Figura 14|"Baido de dois" com bacon, linguica e Queijo Coalho
Fonte: Julido et al (2017)
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Tambem Algranti (2004) publicou uma nova forma de preparagéo. Esta envolve a mistura
de feijdo fradinho com arroz, cozidos em separado, ao que se acrescenta leite decoco e
temperos variados picados: cebola, alho, pimenta, louro, coentro e tomate. Faz-seum
refogado que deve ser levado ao fogo até secar. Quando o feijao fradinho é substituidopelo

feijao preto, passa a designar-se “Preto no Branco”.

Gentil (1995, p. 64) expde uma forma prépria da famosa mistura:

% kg de feijao verde

150 g Queijo Coalho

80g de toucinho fresco

Sal

Cheiro-verde

2 colheres bem cheias de nata

250qg de arroz

2 dentes de alho

2 cebolas

Corte o toucinho em cubinhos e cozinhe-o até ficar quase macio. Junte o feijao,
ponha sal e cozinhe. Retire do fogo e reserve. O baido-de-dois pode ser feito com
arroz ja cozido. Nesse caso, cologue numa panela o feijdo cozido, um pouco do
caldo e deixe em fogo brando para acentuar o sabor. Refogue o arroz (ja cozido)
com cebola e alho e junte ao feijdo. Coloque a nata e 0 queijo, que ficara fundido
e delicioso. Por fim, salpique com cheiro-verde. A guarnicéo ideal para este prato

é a Pagoca ou a carne-de-sol, acompanhada de banana ou pedacos de rapadura.

Este prato tipico de Ceard, na atualidade, alcanca uma dimensdo nacional que da
visibilidade a culinaria nordestina. Chefes expoentes da culinaria brasileira, como por
exemplo, Rodrigo Oliveira, valoriza a sua receita ao incluir ingredientes como a banha de

porco, colorau, louro e caldo de galinha (cf. Figura 15) (Oliveira, 2020).
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Figura 15| Baido de Dois de Rodrigo Oliveira
Fonte: Oliveira, R. (2020).

Como se pode ver na figura 16, o chefe francés Olivier Anquier apresenta uma receita

prépria com bacon, linguica e cubos de Queijo Coalho (Anquier, 2010).

Figura 16| Baido de Dois de Olivier Anquier
Fonte: Anquier, O. (2010).

Ao longo do pais o “Baido de Dois”, conforme os ingredientes que sdo acrescentados a
receita tradicional, recebe denominacdes diferentes, como é exemplo a denominacao de

“Rubacdo”, nos estados da Paraiba e Pernambuco (Mesquita, 2019).

O autor desta dissertacdo apresenta uma releitura desta iguaria numa versdo especial do

Baido de Dois com 14 ingredientes. Nela inclui leite de coco, carne seca, requeijao, creme
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de leite, maxixe, Queijo Coalho, manteiga de garrafa, abobora, linguica calabresa, bacon,

cebola roxa, cheiro verde, arroz parboilizado e feijdo verde (cf. Figuras 17 e 18).

Figura 17| Baido de Dois de Marcio Aradjo
Fonte: Aradjo, M. (2016).

Figura 18| Baido com todos de Marcio Araljo
Fonte: Araudjo, M. (2016).

Perante as diversas formas de acrescentar valor apresentadas, ressalta-se o simbolismo, o
sentimento e as memorias ao longo de todo o processo. Desde a plantacdo dos seus
ingredientes, passando pelo processo de recolha, venda, saber fazer gastronémico, e por
fim, degustacdo de quem o prova, encerra em si 0 patrimonio alimentar dos individuos
que elegem determinados elementos representativos da sua identidade e memorias.
Concordamos com Mesquita quando, na sua tentativa de descobrir este prato

emblematico, refere que,
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ele ndo é apenas um baido, ou um baido de dois, ou até de trés, (...), com o arroz,
o feijdo e o queijo de Coalho. Ele é de ruma, que em cearensés significa uma
grande quantidade, em possibilidades, ingredientes, histérias e maos de gente
trabalhadora (Mesquita, 2019, p. 10).

2.7. A importancia histérica e os ingredientes: arroz, feijao e Queijo de Coalho

E sabido que a culinaria cearense é fortemente influenciada, pelos fatores edafoclimaticos
dos trés ecossistemas presentes: o litoral, a serra e o sertdo (Rocha, 2003). Estes propiciam
o cultivo dos principais produtos utilizados na culinaria local, e em particular, na confecao
do prato mais tradicional do Ceara, o Baido de Dois, que inclui na sua composi¢do de
base tradicional trés ingredientes indispensaveis: arroz, feijao e queijo de Coalho (Doria,
2014).

2.7.1. Arroz

A cultura do arroz foi uma das primeiras a ser dominada pelo homem no mundo. Couto

Filho (p. 64, apud Julido et al, 2017, p. 75) refere acerca da tematica:

O arroz tem origem asiatica, provavelmente no sudeste asiatico, especialmente
nas provincias indianas de Bengala, Assam e Mianmar. Na China foram
encontrados registros literarios deste cereal com aproximadamente 5.000 anos.
Da india, o arroz foi levado para a China e mais tarde para a Indonésia. Os arabes
cultivavam o arroz no delta do rio Nilo e por volta do século VIII, foram os
responséaveis em difundi-lo para os paises do Mediterraneo. A introducgdo desse
cereal na Africa Ocidental foi feita pelos portugueses, enquanto a disseminago

nas Américas ¢ creditada aos espanhois”.

No Brasil, a cultura do arroz foi introduzida pelos portugueses, sendo plantado
inicialmente na capitania de S&o Vicente. O cultivo foi disseminado para outras regides
do litoral e, em especial, pelo Nordeste, sendo cultivado inicialmente como agricultura de

subsisténcia (Bernardes, 2009).
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A maioria das variedades de arroz, planta da familia das gramineas, provém de duas
espécies selvagens, a Oryzia sativa (arroz asiatico) e a Oryza glaberrima (arroz africano).
Atendendo a cor, pode ostentar a preta, a branca, a castanha e a vermelha. Quando ao
tamanho, o grdo pode ser longo, médio, curto ou redondo. Relativamente a consisténcia,
ele pode apresentar-se gomoso ou glutinoso. Ja atendendo a forma, ele pode mostrar-se

em grdo, triturado, tostado, em flocos e ainda, moido (Books, 2008).

Segundo o economista Jackson Coélho (2021) o Brasil ocupa a décima posicdo na
producdo mundial de arroz. No biénio 2019/2020, o consumo de arroz no Brasil
apresentou um valor de 7,2 milhdes de toneladas, com previsdo de manutencdo do mesmo
valor para o biénio 2020/2021 (Coélho, 2021). A regido Sul do Brasil “concentra 67% da
area e 82% da producdo nacional, obtendo também os maiores niveis de produtividade.
Importante salientar que a maior parte do arroz gerado no Brasil ¢ irrigado (...). As
proporcGes mudam de acordo com a regido, e as Unicas onde a producdo de sequeiro

supera a do irrigado s&o a Nordeste (75%) e a Centro-Oeste (71%)” (p. 2).

A Regido Nordeste ocupa a quarta posicao na producéo do Pais, tendo como maior estado
produtivo o Maranhdo, ocupando a segunda posicao o estado do Piaui, a terceira posi¢cdo
o0 estado do Sergipe e a quarta o estado do Ceara. Segundo a Coélho (2021), o Estado da
Bahia, o maior estado produtor do Nordeste na producdo de diversas culturas agricolas,
ndo registra producao de arroz no seu territorio desde 2018, passando este a ser substituido
pela producéo de soja (Coélho, 2021).

2.7.2. Feijao

O feijdo, da familia Fabaceae, ou Leguminosae, possui distribuicdo cosmopolita,
abrangendo cerca de 650 géneros e, aproximadamente, 18 mil espécies (Carvalho, 2010;
Mercante et al., 2014).

E comum, no Brasil, classifica-lo em dois grupos: o feijio comum propriamente dito, que
pertence a espécie Phaseolus vulgaris L. e o feijdo-caupi (feijao-de-corda ou feijdo
macassa) que pertence a espécie Vigna unguiculata (L.) Walp. (Chaves & Bassinello,
2014, p. 17).

O Nordeste concentra a producdo dos genotipos de feijdo-caupi (Vigna unguiculata L.
Walp), por ser mais resistente face as condigdes climaticas da regido, caraterizada pela

baixa e irregular distribuicdo de chuvas e baixa fertilidade dos solos. Estes séo cultivados
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por pequenos produtores e normalmente em associacdo com outras culturas, como sdo

exemplo o milho ou o algodéo arbéreo (Sanders & Nicolet, 1982).

A cultura do feijdo, que inicialmente era produzido como agricultura de subsisténcia, nos
altimos anos tem assumido uma importancia econémica para a regido e maiores areas
foram plantadas devido ao seu baixo custo de produgéo, apresentando-se assim como uma
excelente fonte de rendimento, incrementando a economia local através da sua
distribuicdo e comercializagdo (Xavier et al, 2020).

Presente na mesa de todos os brasileiros pelo seu valor nutricional, é cultivado em todas
as regides do pais. Relatos historicos registram o seu consumo hé cercade 9.000 anos a.c.,
na América do sul. Das Américas ele se espalhou pelo mundo: Europa,Asia, Africa. No
Brasil, o feijdo e a farinha (de mandioca) ja eram consumidos pelos indios mesmo antes

da colonizagdo pelos Portugueses (Barbosa, 2005).

Segundo Clenio Nailto Pillon, Chefe-Geral da Embrapa,

Devido ao grande valor nutricional das leguminosas, tanto para humanos quanto
para criagdes de animais, para a seguranca alimentar e nutricional, e ainda para a
sustentabilidade ambiental, a Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU) declarou
2016 o “Ano Internacional das Leguminosas”. O objetivo é conscientizar a
populagdo mundial sobre a importancia do papel desse grupo de plantas, como
parte de uma producdo sustentavel de alimentos, para seguranca alimentar e
nutricional do mundo (Pillon, n.p., apud Martins, Gomes, Wolff & Cardoso,
2019, n.p.).

Para o povo brasileiro, o feijdo assume-se como fundamental numa refeicdo, tanto €
assim, que considera que uma refeicdo sem feijao é simplesmente um ato de enganar a

fome, ndo de se alimentar. N&o ha refei¢do sem feijdo (Cascudo, 2011).
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2.7.3. Queijo Coalho

A producéo de queijo remonta as origens da historia da humanidade e esta vinculada a
criacdo de gado leiteiro, podendo ser datada desde 6 mil a.C.. Contudo, Varios autores
datam-na em torno de 12 mil a.C. (Bastos et al., 2013), referindo os egipcios como um
dos primeiros povos a domesticar o gado bovino e utilizar o leite e o queijo como forma
de alimento. A literatura refere que a descoberta do queijo se deu acidentalmente durante
as deslocag6es dos povos némadas, ao usarem recipientes feitos com couro do estbmago

de animais para o armazenamento e o transporte do leite (Andrade, 2006).

O contacto do leite com as enzimas contidas no couro promovia a sua coagulacdo: uma
parte liquida fina e esbranquicada, o soro, e outra uma massa branca, solida de sabor
agradavel, o queijo. Admite-se que com o passar dos tempos, a massa foi colocada em
formas, adicionado sabores e maturada, chamando o produto resultante de queijo, como

0 conhecemos na atualidade (Andrade, 2006; Bastos et al., 2013).

O queijo é um alimento altamente proteico que contém todos os aminoacidos essenciais.
Fonte de sais minerais, apresenta como 0s mais relevantes o calcio, o ferro e o fosforo.
Contém praticamente todas as vitaminas essenciais, com exce¢do da vitamina C (acido
ascorbico) que se perde durante o processo de fabricacdo, sendo uma importante fonte de
vitamina A, presente na gordura do produto (Andrade, 2006).

No Brasil, segundo relato do inglés Robert Southey, em 1581 ja existia a producéo de
queijo e manteiga, resultado da criacdo de gado vacum, ovelhas e cabras procedentes de
Cabo Verde e Europa. Os queijos mais conhecidos no Brasil sdo os de Minas Gerais (Serra
da Canastra, 0 do Serro), do Rio Grande do Sul (Serrano) e os de Coalho do Nordeste,
herdeiros que sdo do queijo da Serra da Estrela (Portugal) chegados aqui no periodo da

colonizacao Portuguesa (Dias, 2010).

Produzido tradicionalmente nos estados do Nordeste do Brasil: Bahia, Ceard, Paraiba,
Pernambuco, Sergipe, Alagoas (FAO, 1990), a producdo do Queijo Coalho data da
instalacdo das primeiras fazendas nos sertdes nordestinos. No entanto, podem encontrar-
se referéncias a este produto ja desde a segunda metade do século XVII1 (Cascudo, 2011).
A origem do nome “Queijo de Coalho” deve-se ao fato de este ter sido desde o seu inicio
manufaturado com leite coagulado pela acdo do coalho animal extraido do estbmago de
pequenos animais tais como cabrito, bezerro, pred e moco, os quais sdo denominados de

coaguladores (Bastos et al, 2013).
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Caracteriza-se por ser um queijo de massa branca, de formas retangulares e cilindricas,
apresentando sabor levemente salgado e acre, sendo consumido normalmente cru, assado
ou frito (Lima, 2010; Duarte et al., 2005).

A Food and Agriculture Organization - FAO (1990), em publicacao sobre tecnologia de
produtos lacteos, classifica 0 Queijo de Coalho como um queijo semiduro geralmente
amadurecido, mas também consumido fresco, apresentando uma casca macia e um corpo

de textura aberta, salientando também, o seu sabor levemente salgado e azedo.

De producéo artesanal, o Queijo de Coalho esta presente no cotidiano do nordestino e é
considerado um artefacto integrado na cultura local (Almeida, 2013), estando concentrada
em pequenos municipios da zona rural, em duas meso regides do estado do Ceara: Vale
do Jaguaribe (Limoeiro do norte, Morada Nova e Jaguaribe...) e sertdes Cearenses (Taud,
Crateus, Quixada, Quixeramobim...) (Bruno, et al. 2005), constitui importante fonte de

renda e geracdo de trabalho para a regido Nordeste (Carvalho, 2007).

Contudo, existe também a producdo de forma industrial de médio porte. Enquanto a
primeira, constituida por pequenas unidades artesanais, ndo sofre qualquer tipo de
fiscalizacdo, a producdo industrial esta devidamente regulamentada e € inspecionada pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento e demais 6rgdos oficiais estaduais e
municipais (Carvalho, 2007).

No estado do Ceara, a producdo é realizada utilizando-se duas tecnologias. Na artesanal,
a mais tradicional, € utilizado o leite cru, o cozimento da massa e a salga diretamente na
massa. Na producdo industrial o leite é pasteurizado com adi¢do de fermento lacteo
(Andrade, 2006).
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3. DESENVOLVIMENTO DOS PRODUTOS A INTEGRAR O MENU

3.1. Introducéo geral

Menu Degustacdo “Emocoes”

Mergulhar na cultura nordestina para a elaboracdo deste menu proporcionou o resgate de
memorias vividas e vivenciadas no Estado do Ceard. Territorio de contrastes de climae
relevo, que atravessa praias e sertdes, engrandecido pela beleza da caatinga®, vegetacéo
que 0 povoa, pelo azul do céu de anil e os verdes mares bravios, como tdo bem descreve
0 escritor e poeta José de Alencar (Alencar, 2016), fez despontar no autor deste trabalho

um sentimento de pertenca e emocao.

Como ja aludido em capitulo anterior, a classica associacdo do arroz e feijdo pode ser
apresentada de infinitas maneiras, segundo as diferentes receitas de preparacdo destes
dois ingredientes. Cozidos juntos ou em separados, sdo a base de um dos pratos mais

representativos da regido: o Baido de Dois.

O menu desenvolvido foi pensado e criado para homenagear o Cariri, regido do estado do
Ceara nos seus mais diversos aspetos geograficos, historicos, mitos, lendas e religiosidade,
tendo como ingredientes principais, em todas as preparagdes, 0 arroz e o feijdo. O menu

desenvolvido €é constituido por oito pratos, apresentados em trés momentos distintos:

- Quatro Entradas: Verdes Mares, Beatas de Padre Cicero, Flores de Pau Branco e

Pedra daBatateira;
- Dois Pratos Principais: Cariri € Inhamuns;
- Duas Sobremesas: Milagres e Lampido e Maria Bonita.

Durante a concecdo do menu varios sentimentos afloraram o autor e em alguns momentos

foi da alegria as lagrimas, dai 0 nome Emocdes dado ao menu.

O uso destes dois ingredientes (arroz e feijdo) em todo o menu apresentado, mostra a
versatilidade desta combinacdo, que pode ser exibida e servida como entrada, prato

principal e sobremesa, respeitando cada uma das suas peculiaridades.

3 A caatinga é um bioma exclusivamente brasileiro localizado no Nordeste e que se carateriza pelo seu
clima semiérido.
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3.2. Primeira Entrada: Verdes Mares

3.2.1. Breve descricao e fonte de inspiragdo

A primeira entrada, denominada Verdes Mares, é um caldinho de feijdo verde

acompanhado de um crocante de arroz carolino com toque asiético.

Consiste numa adapta¢do do “famoso” caldinho de feijdo preto, retirado do caldo da
“famosa” feijoada brasileira, tdo enraizada nos habitos de consumo dos individuos em
comemoracOes de final de semana. O caldinho de feijdo pode ser servido como uma
entrada, para abrir o apetite. O brasileiro prefere, normalmente, um caldo mais
consistente, atributo de qualidade, o que garante a preferéncia do consumidor por uma

espécie de feijdo em detrimento de outras.

Além do seu sabor, o caldo resultante do cozimento de feijdo concentra diversos
nutrientes, como proteinas, hidratos de carbono, minerais, solidos e agucares sollveis,
gque migram dos grdos para a dgua durante o processo de coccdo, o caldo retém esses
componentes apresentando um consideravel valor nutritivo (Chaves, 2014; Zia-ur-
Rehman at al, 2003).

Para além do caldo, este prato é complementado com um crocante de arroz carolino. Este
tipo de arroz € bastante utilizado na culinaria portuguesa nos seus famosos e deliciosos
arrozes caldosos (Gomes, 2015). Por outro lado, a combinacdo de arroz com feijdo esta
na base do Baido de Dois, prato que inspirou 0 menu desenvolvido. Esta componente do
prato, simboliza as areias das praias do Ceara, de tons claros e amarronsados.

3.2.2. Descricdo do processo de preparacao

Esta entrada tem dois componentes — um caldo e um crocante de arroz que se
complementam em termos de sabor e textura e permitem um tipo de apresentacdo mais
atraente. Os processos de preparagdo de ambos sdo em seguida descritos de forma
resumida e ilustrados. O processo detalhado de preparacédo pode ser visualizado nas Ficha
Técnicas n°. 1 e 2, apresentadas no Anexo I.
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3.2.2.1. Caldo

O feijédo usado na preparacao do caldo € o feijao verde, colhido e consumido fresco, modo
bastante popular de consumo deste grdo em varios recantos do Ceara.

Para a preparacédo do caldo recorreu-se a adi¢cdo de ervilhas branqueadas para intensificar

a cor verde (cf. Figura 19). O caldo obtido apresenta uma consisténcia espessa e um aspeto

brilhante.

. | .. ." . -
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Figura 19| Preparacgdo do caldinho de feijdo verde: ingredientes in natura; ingredientes cozidos e caldo
finalizado

Fonte: Elaborada pelo Autor

3.2.2.2. Crocante de Arroz

Pretende-se que este crocante simbolize as areias das praias do Ceard, assim, € importante
que tenha uma cor que remeta para a da areia. Para obter o efeito da cor apresentada (cf.
Figura 20), o arroz foi cozido e, em seguida, foi acrescentado shoyu, o que conferiu um
toque asiatico. A mistura do arroz cozido com o shoyu foi processada e posteriormente

desidratada.
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Figura 20| Preparacéo do crocante de arroz carolino: arroz carolino cozido; arroz carolino incorporado
shoyu; crocante de arroz carolino

Fonte: Elaborada pelo Autor

3.2.2.3. Empratamento

Para o empratamento, optou-se por servir esta entrada Verdes Mares numa ceramica de
producdo artesanal, de uma ceramista brasileira, Daniele Drummond, disposta sobre uma

base de madeira (cf. Figuras 21 e 22).

Na composicdo do prato, as cores verdes e bege claro do caldo e do crocante sdo coerentes
com as cores dos materiais usados no empratamento, e representam as cores dos verdes

mares e as areias das praias do Ceara, cantadas em versos e prosa.

Verdes mares bravios de minha terra natal, onde canta a jandaia nas frondes da
carnalba; Verdes mares, que brilhais como liquida esmeralda aos raios do sol
nascente, perlongando as alvas praias ensombradas de coqueiros... (Alencar,
2016, p.15).

Pretende-se desta forma evocar memorias, sentimentos e a beleza singela deste Estado,
gue tem nas suas praias de aguas mornas e areias claras, um forte apelo visual. O litoral
do Nordeste aqui representado, espelha a alegria, a simplicidade, a leveza e a
descontracdo do povo nativo e pretende-se que isso seja refletido nesta entrada e que o
empratamento usado possa incrementar essa ligacgéo.
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Figura 21| Empratamento da primeira entrada: Verdes Mares
Fonte: Elaborada pelo Autor

Figura 22| Pormenor do empratamento da entrada Verdes Mares
Fonte: Elaborada pelo Autor
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3.2.3. Apreciacao Global

No primeiro momento, aquando da idealizagcdo do caldinho de feijdo verde (Verdes
Mares) em Lisboa, o autor utilizou um feijéo verde enlatado comprado no mercado local
da Ribeira. A preparacdo nao resultou na cor verde desejada e sim num tom amarelado
que ndo condizia com a cor idealizada para refletir a cor verde dos mares do Ceara. Foi
entdo que se adicionaram as ervilhas branqueadas que permitiram obter a cor verde

esperada, o que foi bastante gratificante.

J& num segundo momento, no Brasil, foi utilizado na preparacdo do caldinho o feijao
verde in natura e foram adicionadas as ervilhas branqueadas. Com estes ingredientes

obteve-se uma cor verde mais acentuada que refletiu na perfeigéo a ideia inicial.

O crocante de arroz carolino foi resultante de vérias tentativas, uma vez que se queria
uma textura aspera e fosca. A que se tinha obtido inicialmente, no processo de
desidratacdo no forno, era lisa e brilhante, distante da desejada. Foi necessario repetir todo
0 processo e fazer um puré do arroz com uma consisténcia mais espessa e, ao dispornum
silpat (tapete culinério), colocar uma camada mais grossa e sujeitar a uma temperatura de
90°.

Esta preparacdo foi sujeita a pré teste por um grupo de individuos com uma ligacédo
préxima ao autor, tendo tido a aprovagdo quanto a cor, sabor e textura. O resultado da
apreciacao do grupo de foco (descrita no capitulo 4) gerou no autor do menu um grau de

satisfacdo e de confianca para a apresentacdo dos momentos seguintes.

3.3. Segunda Entrada: Beatas de Padre Cicero
3.3.1. Breve descricéo e fonte de inspiragdo

A segunda entrada, denominada Beatas de Padre Cicero, € uma nuvem de folha de arroz

com puré de feijdo preto e folha de endro dill (funcho).

Consiste numa adaptacdo do “famoso” Tutu de feijdo, iguaria da culindria mineira, que
tem como ingredientes principais: banha de porco, torresmo, linguica caipira, couve, ovos
caipiras cozidos e é engrossado com farinha de mandioca. Iguaria presente nas Festas de

Reinado de Minas, o Tutu resgata uma tradi¢ao da cultura local (Costa, 2016).

O brasileiro prefere normalmente o Tutu de feijdo preto, mas pode ser feito utilizando
outras variedades de feijao. Alem do seu sabor, o feijdo, vulgarmente chamado de carne
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de pobre em algumas regides do pais (Julido et. al. 2017), € um alimento rico em proteinas
e carboidratos, além de ser fonte de minerais e vitaminas, podendo estar presente na dieta
humana como um excelente substituto natural da proteina animal (Zia-ur-Rehman et al.,
2003).

Para além das pitangas de puré de feijao preto, este prato é completado com uma nuvem
de folha de papel de arroz. Embora o papel de arroz tivesse sido preparado de raiz, ele é
inspirado num produto bastante utilizado no Vietnam e na Tailandia. Conhecido como
Banh Da Nem. O papel de arroz é usado frequentemente na preparacdo de um prato
tradicional chamado Nem, o famoso rolinho primavera vietnamita (Nagano et. al., 2000).
Por outro lado, a combinacgdo de arroz com feijdo esta na base do Baido de Dois, prato
que inspirou 0 menu desenvolvido. Estas componentes do prato simbolizam as cores

branca e preta das vestes usada pelas beatas de Padre Cicero (cf. Figura 24).

Figura 23| Foto Beata Maria Araujo
Fonte: Arquivo do Museu da Imagem e do Som, Fortaleza, Ceara
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3.3.2. Descrigdo do processo de preparacao

Esta entrada tem dois componentes — um puré de feijdo preto e uma nuvem de papel de
arroz que se complementam em termos de sabor e textura e permitem um tipo de
apresentacdo mais atraente. Os processos de preparacdo de ambos sdo em seguida
descritos de forma resumida e ilustrados. O processo detalhado de preparacdo pode ser
visualizado nas Fichas Técnicas n°. 3 e 4, apresentadas no Anexo I. O feijdo usado na
preparacdo do puré de feijdo é o preto, muito utilizado em vérias preparagdes no Brasil,

como € o caso da famosa feijoada brasileira.

O puré de feijao preto, apresenta uma textura diferente do modo bastante popular de
consumo em Minas Gerais — 0 Tutu, que resulta de uma juncao do feijdo cozido, refogado

e engrossado com a adicdo de farinha de mandioca.

Para a preparacdo do puré de feijao preto recorreu-se a adicao de farinha de arroz para dar
uma consisténcia mais lisa (cf. Figura 24). O puré de feijdo preto resultante da preparacéo
apresenta uma textura e consisténcia espessa e lisa que permite a passagem por num bico

de confeitar.

Figura 24| Preparagdo do puré de feijao preto: ingredientes; puré de feijdo; bico de confeitar e nuvem
de arroz frita

Fonte: Elaborada pelo Autor
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3.3.2.1. Nuvem de Arroz

Para a preparagdo da nuvem de arroz, o papel de arroz foi frito por imerséo a uma
temperatura de 180° o que lhe conferiu uma textura crocante e uma cor branca com o
formato de uma nuvem. O processo detalhado de preparacao pode ser observado na Ficha

Técnican®. 3.

Para se obter o efeito da cor apresentada (cf. Figura 25) a preparagdo do papel de arroz,
tem como ingredientes principais as farinhas de arroz e de tapioca Tupi-guarani, de
origem indigena. Esta € um produto genuinamente brasileiro feita da fécula de mandioca,
que ao passar por um processo de decantacdo da origem a designada farinha de tapioca,

também conhecida como goma de tapioca (Silva, 2011).

b g
Figura 25| Preparacéo Nuvem de Folha de Arroz: ingredientes; pasta de arroz; fritura da nuvem de
arroz

Fonte: Elaborada pelo Autor

3.3.2.2. Empratamento

Para 0 empratamento, optou-se por servir a entrada, Beatas de Padre Cicero, sobre um
cacto, Echinocactus grusonii, num mini vaso envolto numa folha de papel rendada na cor
dourada, arrematado por uma fita de palha natural da Palmeira Rafia. Esta forma,
alternativa as tradicionais apresentacdes dos alimentos em pratos inanimados permite

provocar e despertar multiplas sensagdes e emocdes (cf. Figura 26).

Echinocactus grusonii, conhecido como ‘Cactus cadeira-de-sogra’, € uma espécie
endémica da regido central do México que se encontra ameagada de extingdo. Possui
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ocorréncia em locais semidesérticos, apresenta potencial ornamental e os frutos sdo

utilizados na alimentagdo humana” (Correia e Bernardo, 2020, p. 4).

As beatas de Padre Cicero sdo conhecidas pelo milagre da héstia e fazem com que o
Juazeiro do Norte, no estado do Ceard, seja palco de representacdo de préaticas religiosas.
As suas romarias de devocdo e fé fogem do controle da hierarquia da Igreja Catdlica,
praticas que infringem com os cddigos que deliberam o sagrado e a religiosidade (Nobre,
2019).

Como referido, as cores usadas pretendem alusdo as vestes tipicas utilizadas pelas
famosas beatas, em que a cor preta, nas pitangas de feijao preto, representa a viuvez das
beatas e a cor branca o milagre da hdstia, no caso do prato € representada pela nuvem de

arroz.

Figura 26| Empratamento da segunda entrada Beatas de Padre Cicero
Fonte: Elaborada pelo Autor.
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3.3.3. Apreciacao Global

Na execucdo do prato, foi o crocante de arroz que causou maiores dificuldades, e algumas
modificagOes tiveram que ser efetuadas. Uma primeira tentativa, executada com arroz
agulha, sendo 70% processado e 30% o0s grdos inteiros, resultou num crocante de cor
amarela e ndo apresentou a textura esperada. Numa segunda tentativa utilizou-se a folha
de arroz preparada como descrito, com farinha de arroz e farinha de tapioca, e assimobteve-
se a cor e a textura esperada. No tocante ao puré de feijéo preto utilizado, apresentou a
cor e textura esperada para a finalizacdo da pitanga. Considera-se que 0 que mais

surpreendeu foi o resultado da composicao da apresentacao.

Esta preparacao foi sujeita a pré teste, por um grupo de individuos com ligacdo préxima
ao autor, tendo tido a aprovagdo quanto a apresentacao, cor, sabor e textura. O resultado
da apreciacdo do grupo de foco (descrita no capitulo 4) provocou no autor confianca e

gratificacdo para as apresentacOes que se seguiram.

3.4. Terceira Entrada: Flores de Pau Branco

3.4.1. Breve descricao e fonte de inspiragdo

A terceira entrada, denominada Flores de Pau Branco, é um vinagrete de feijao verde
acompanhado de pipoca de arroz carolino e um crocante de folha de arroz com toque
asiatico.

O chamado Pau Branco, Cordia oncocalyx Allem&o, € uma &rvore tipica do bioma
caatinga presente em todo o nordeste do Brasil. O Pau Branco apresenta uma floragéo
exuberante que se inicia logo apds o comeco da estacdo chuvosa e se prorroga por 120
dias. Na medicina local, a casca, que € altamente adstringente, € utilizada para tratar
feridas humanas e ectoparasitas de animais. As flores, ricas em alantoina, sdo utilizadas
em forma de pomadas e tinturas para tratar queimaduras e Ulceras. O cariri, umas das
regibes do Ceara, apresenta clima semiarido bastante adequado ao desenvolvimento da
espécie, tipo estepe, muito quente e com uma estacdo de chuvas irregulares que podem se

estender até o outono (Queiroga, 2012).

Esta entrada consiste numa adaptacédo do famoso Vinagrete, servido no Brasil como sendo
uma salada para acompanhar um churrasco. O Vinagrete € um mix de verduras e feijao
verde, envolvido numa emulsdo de azeite, mostarda Dijon e vinagre de vinho branco para

preservar os compostos volateis caracteristicos e 0 aroma marcante dos ingredientes.
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O caupi (Vigna unguiculata (L.) Waip) € uma espécie de feijdo bastante utilizado no Brasil
para 0 consumo, vulgarmente conhecido como feijdo verde. Por suascaracteristicas
sensoriais e nutricionais € uma importante fonte de alimento em regifesde clima tropical
como o Nordeste do Brasil. Fonte de proteinas ditas baratas, é presencaconstante na
alimentacédo de populac@es rurais do Nordeste brasileiro, sendo inclusive cultivado como

agricultura de subsisténcia (Queiroga, 2012).

Para além do vinagrete, este prato é complementado com pipoca de arroz carolino e um
crocante de arroz carolino. Estas componentes do prato simbolizam a arvore flores de pau

branco.

3.4.2. Descrigdo do processo de preparacao

Esta entrada tem trés componentes — um vinagrete de feijdo verde, pipoca de arroz
carolino e um crocante de arroz carolino com toque asiatico que se complementam em
termos de sabor, cor e textura e permitem um tipo de apresentacdo mais atraente. Os
processos de preparacdo sdo em seguida descritos de forma resumida e ilustrados. O
processo detalhado de preparacdo pode ser visualizado nas Fichas Técnicas n° 5 e 6

apresentadas no Anexo |.

3.4.2.1. Vinagrete de feijéo

Para preparacdo do vinagrete de feijao verde recorreu-se a uma emulsédo para temperar e
conferir cremosidade, além da frescura. A emulsdo apresenta uma consisténcia aveludada
de aspeto brilhante e serve para temperar a salada feita com o feijdo verde cozidoe o0s
legumes crus em brunoise (cf. Figura 27). O processo detalhado de preparacdo pode ser

visualizado na Ficha Técnica n° 5 apresentada no Anexo I.
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Figura 27| Preparagdo vinagrete de feijdo verde: ingredientes; vinagrete de
feijdo verde
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.4.2.2. Pipoca de arroz carolino

Pretende-se que a pipoca de arroz carolino simbolize as flores de pau branco, sendo assim,
é importante que tenha uma cor que remeta a da flor. Para obter o efeito da cor apresentada
(cf. Figura 28), o arroz foi cozido e escorrido, em seguida desidratado a temperatura de

90°, e posteriormente frito em imerséo a uma temperatura de 180°.

Figura 28| Preparacdo pipoca de arroz carolino: ingredientes; pipoca
de arroz carolino

Fonte: Elaborada pelo Autor
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3.4.2.3.  Crocante de arroz carolino com toque asiatico

Pretende-se que este terceiro elemento do prato crocante de arroz carolino simbolize a

arvore conhecida popularmente por Pau Banco.

Para obtencdo do efeito da arvore em trés dimensoes, utilizou-se a mesma base do
crocante de arroz presente na entrada Verdes Mares. A mistura do arroz cozido com o
shoyu foi processada, posteriormente desidratada, e em seguida colocada numa forma de
trés dimensBes e submetida & desidratacdo no micro-ondas para obtencdo do formato
desejado (cf. Figura 29). O processo detalhado da preparacéo esta da Ficha Técnica n® 2,

apresentada no Anexo I.

Figura 29| Crocante de arroz carolino
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.4.24. Empratamento

Para 0 empratamento, optou-se por servir esta entrada Flores de Pau Branco numa
cerdmica de producdo artesanal, da ceramista brasileira Daniele Drummond, disposta
sobre uma base de madeira redonda de cor clara (cf. Figura 30).

Na composicdo do prato, a imagem do prato e as cores - branco da pipoca de arroz, do
feijdo verde e marrom do crocante em trés dimensdes - representam a floracdo do pau
branco no verdo, logo ap6s o inicio das chuvas no estado do Ceara.
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Pretendeu-se desta forma evocar memdrias, sentimentos e a beleza da floracdo do Pau

Branco no estado do Cearé e da rica vegetacdo carateristica da caatinga.

&3
-
-

Figura 30| Empratamento da terceira entrada Flores de Pau Branco
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.4.3. Apreciacédo Global

No primeiro momento da idealiza¢éo do vinagrete de feijdo verde (Flores de Pau Branco)
em Lisboa o autor utilizou o feijdo enlatado comprado em supermercado, que resultou no

tom desejado.

Ja num segundo momento, no Brasil, foi utilizado na preparacdo do vinagrete, o feijdo
verde in natura para trazer um frescor, cor e textura bastante propicios a preparacao.
Verificou-se que este ingrediente principal trouxe a preparacao o frescor adequado para

representar a arvore emblematica no periodo da sua floragéo, o que refletiu a ideia inicial.

Na preparacdo da pipoca de arroz carolino, desde o primeiro momento que se obtiveram
resultados bastante satisfatdrios. J& o crocante foi pensado para reaproveitamento do

primeiro crocante de arroz carolino.

Aguando da inspiracdo para 0 nome a ser dado, o autor do menu visualizou a floragéo do

Pau Branco e achou muito pertinente dar esse nome a entrada. Foi um prato muito
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elogiado pelos participantes na degustacéo tendo tido destaque na avaliagdo do grupo de

foco.

Esta preparacdo foi sujeita a pré teste por um grupo de individuos com uma ligacao
proxima ao autor, sendo aprovada a composicao do prato, aspeto visual, sabor, aroma e
textura. Os resultados da apreciacdo do grupo de foco demonstraram melhores indices

globais nos escores avaliativos (descrita no capitulo 4).

3.5. Quarta Entrada: Pedra da Batateira
3.5.1. Breve descrigéo e fonte de inspiragdo

A quarta entrada, denominada Pedra da Batateira, foi inspirada na lenda da “Pedra da
Batateira”. Conta uma das versdes da lenda que os indios Kariris, vencidos em mdaltiplas
batalhas, teriam estrategicamente tapado as nascentes da Chapada do Araripe com a Pedra
da Batateira na certeza de que as aguas represadas iriam inundar todo o vale do Cariri
quando uma serpente sagrada, existente no subsolo da regido, se movimentasse e assim,

os Kariris voltariam a ser uma nacéo livre (Teles, 2020).

Esta entrada é composta por dois bolinhos: um bolinho de Baido de Dois recheado com
carne do sol desfiada (cf. Figura 31), e outro, recheado com Queijo de Coalho fundido
(cf. Figura 32), acompanhados por um e aioli de pequi (cf. Figura33) e picles de cebola

roxa.

Consiste numa adaptacdo do conhecido Bolinho de Arroz, que é uma comida de boteco
brasileiro servido como petisco. Porém, existe controvérsia sobre a sua origem. A versao
mais aceita refere que este foi concebido no Japdo, onde era muito consumido pelos
samurais que nas suas viagens o levavam dentro de bambus para comer durante as
batalhas. Uma outra versdo relata que foi criado em Italia, que foi inspirado no Arancini,
que é um bolinho de risoto tradicional italiano. Independente de qual foi a origem, a
versao mais comum na atualidade foi criada no Brasil e & muito apreciada e consumida
em bares (Cascudo, 2011; Galeno, 2003).
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3.5.2. Descrigdo do processo de preparacao

Esta entrada, como referido, tem trés componentes cujo processo detalhado da preparagéo

pode ser visualizado nas Fichas Técnicas n° 7, 8 e 9, apresentadas no Anexo I.

3.5.2.1. Bolinho de Baido de Dois

Este bolinho tem como base o baido de dois cremoso, na proporcéo de 30% processado e
o restante, 70% na forma original. A pasta obtida previamente arrefecida, € aberta, com
uma espessura de aproximadamente um centimetro. Procede-se ao corte, com um
cortador redondo com diametro aproximado de quatro centimetros, e em seguida recheia-
se de carne de sol desfiada (cf. Figura 31). O bolinho obtido é empanado da maneira
tradicional com farinha panco. Procede-se entéo a fritura por imers&o a 180°. O bolinho

frito apresenta uma excelente crocancia por causa do empanamento com a farinha panco.

Figura 31| Preparagdo Bolinho de Baido de Dois: bolinho de Baiéo de Dois; bolinho de Baido de Dois
empanado; bolinho de Baido de Dois frito

Fonte: Elaborada pelo Autor
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3.5.2.2.  Bolinho recheado com Queijo Coalho fundido

Pretende-se que este bolinho represente a lenda da “Pedra da Batateira”. O Bolinho
representa a pedra em si e, quando cortado, o queijo coalho fundido represente a agua que

jorrou e inundou todo o vale quando a pedra rolou.

Para obter esse efeito na preparacdo do bolinho recheado com Queijo Coalho fundido (cf.
Figura 32) utilizou-se uma porgdo de manteiga que foi moldada em férma de silicone
propria para se obter formas semiesféricas. Esta é levada ao congelador para que se
obtenha esfera de consisténcia firme. Em seguida desenforma-se e submete-se a esfera ao
processo de empanamento tradicional, sendo o bolinho frito por imersdo a uma
temperatura de 180°. Em seguida, perfura-se o bolinho resultante do processo de
empanamento e procede-se a retirada da manteiga derretida do interior para em seguida
ser recheado com o queijo de coalho fundido. O processo detalhado da preparacéo pode

ser visualizado na Ficha Técnica n° 8, apresentada no Anexo I.

Figura 32| Preparagéo Bolinho recheado com Queijo Coalho fundido: ingredientes; fritura do bolinho;
bolinho a ser recheado com Queijo Qualho fundido

Fonte: Elaborada pelo Autor
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3.5.2.3.  Aioli de pequi

Para além dos bolinhos, este prato é complementado com um Aioli de pequi. O pequi, é
um fruto bastante utilizado na culinéria Cearense. Segundo Déria (2014), a producéo
nacional de pequi na Bahia, Minas Gerais e Goias corresponde a 44,4% e o Ceara gera,
sozinho, 47% da producdo nacional, apresentando-se a regido do Cariri como a maior

produtora de pequi do Brasil.

O pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb.), originario do serrado, possui uma vida de
meio seculo e ocorre nos estados de Goiés, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e Distrito
Federal (Centro Oeste), Rio de Janeiro, Sdo Paulo e Minas Gerais (Sudeste), Para,
Tocantins (Norte), Bahia, Ceara, Piaui e Maranh&o (Nordeste) (Carrazza & Avila, 2010).

Para obter a preparacdo do aioli de pequi (cf. Figura 33) utilizou-se gema, sal, puré de
alho e mostarda Dijon, adicionando um fio de 6leo de pequi, incorporado lentamente com
um fouet para emulsionar. Deste processo de preparacdo resultou uma emulséo areada,
brilhante, de cor clara e sabor caracteristico do pequi. O processo detalhado da preparacéo

pode ser visualizado na Ficha Técnica n° 8, apresentada no Anexo I.

Figura 33| Preparacdo Aioli de Pequi: ingredientes; Aioli de pequi

Fonte: Elaborada pelo Autor
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3.5.2.4. Empratamento
Para 0 empratamento, optou-se por servir a entrada Pedra da Batateira numa ceramica
artesanal produzida no complexo comercial da Serra da Capivara, no estado do Piaui. Um
bolinho foi servido na ceramica e 0 outro numa base de troco de madeira aposta na

ceramica (cf. Figura 34).

Figura 34| Empratamento da quarta entrada Pedra da Batateira
Fonte: Elaborada pelo Autor

Na composi¢do do prato, os dois bolinhos representam pedras, alusdo a lenda da Pedra da

Batateira. S&o coerentes com as cores e formato dos materiais usados no empratamento.

Pretende-se desta forma reafirma o fortalecimento do sentimento de pertenca a regiao e
assim compreender melhor as origens. Um dos bolinhos foi recheado e o outro nao.
Quando cortado, o bolinho recheado com Queijo Coalho fundido derrama o queijo, dando

a ideia de que é a agua jorrando para inundar a regido do Cariri.
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3.5.3. Apreciacao Global

Na idealizacdo dos bolinhos (Pedra da Bateira) a inspiracao surgiu de um bolinho que o
autor do menu degustou no restaurante Lume Santiago, a 04/09/2020, em Santiago de
Compostela, Espanha. No primeiro momento de realizacdo, a preparacao resultou no que

Se esperava.

Diz-se que o sabor do fruto pequi, um sabor exdtico muito peculiar, ou se ama ou se odeia.
Para grande surpresa, um dos participantes na degustacdo, que ndo gostava nem do cheiro
nem do sabor, comeu e manifestou que gostou muito e até poderia repetirvarias vezes.

Concluiu-se gque se conseguiu o0 ponto desejado.

O intuito de introduzir o pequi no menu deveu-se a necessidade de valorizar este
ingrediente tdo rico nutricionalmente e em sabor. Associado estavam outros ingredientes
que pretendiam também a valorizacdo do terroir da regido do Cariri e das suas gentes e

assim, uma vez mais, evocar o sentimento de pertenga.

3.6. Primeiro Prato: Cariri

3.6.1. Breve descricao e fonte de inspiragdo

O primeiro prato, denominado Cariri, € um Baido de Dois confecionado com feijdo verde,
de textura cremosa que foi complementado com um crocante de folha de arroz com

pétalas de rosa.

O Baido de Dois cremoso, servido como prato principal, € uma das muitas formas de
preparacdo tradicional da iguaria e, em determinadas regides do estado, a preferida. A
cremosidade é conferida pelo Queijo Coalho e as natas. O feijao verde também confere

uma textura e sabor proprio a esta versdo do Baido de Dois.

A composicado de arroz, feijdo verde e queijo coalho evoca o aproveitamento de restos de
feijdo cozido e arroz que ainda é muito comum em &reas rurais do Nordeste, e demonstra
que o nordestino é sabio em lidar com a escassez de alimentos na preparacao de pratos

nutritivos e saborosos (Julido et al. 2017).
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3.6.2. Descrigdo do processo de preparacao

Este prato tem duas componentes — um Baido de Dois de feijdo verde cremoso e um
crocante de folha de arroz com pétalas de rosas que se complementam em termos de sabor
textura. Os processos detalhadosdas preparacGes podem ser visualizados nas Fichas

Técnicas n° 10 e 11, apresentadas noAnexo 1.

3.6.2.1. Baido de Dois

Para a preparacdo do Baido de Dois cremoso realizou-se uma mistura de ingredientes
previamente cozinhados em separado, para que nenhum dos ingredientes passasse do
ponto de coccdo ideal. O fundo de legumes e a nata, assim como o queijo, foram utilizados
para dar a textura cremosa e brilhante, além de acrescentarem sabores a preparacéo (cf.
Figura 35). O processo detalhado da preparacéo pode ser visualizado na Ficha Técnica n°®

10, apresentada no Anexo I.

Figura 35| Preparacdo Baido de Dois cremoso: ingredientes; Baiéo de Dois cremoso
Fonte: Elaborada pelo Autor
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3.6.2.2. Crocante de folha de arroz com pétalas de rosa

Pretende-se que este crocante com as pétalas de rosa faga aluséo a beleza e a exuberancia
das flores de cores rosa e roxa dos Ipés, arvore abundante na flora da regido do Cariri.
Estas flores ocorrem ainda nas cores branco e amarelo, sendo muito frequentes na flora

da regido do Cariri que também é abundante em fontes de aguas naturais.

Para obter o efeito transllcido apresentado (cf. Figura 36), a folha de arroz foi hidratada,
sendo em seguida colocadas as pétalas. Foi entdo colocada outra folha também hidratada
por cima. Deixa-se descansar para secar e procede-se a fritura por imersdo em baixa
temperatura para que permaneca transltcida e se possam contemplar e admirar as cores
das pétalas de rosas e desta forma sugerir a floracdo dos ipés. O processo detalhado de

preparacao esta descrito na Ficha Técnica n°. 11, apresentada no Anexo I.

Figura 36| Preparagdo crocante de folha de arroz com pétalas de rosas
Fonte: Elaborada pelo Autor
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3.6.2.3. Empratamento

Para o empratamento, optou-se por servir o prato principal Cariri numa ceramica artesanal
portuguesa da Bordalo Pinheiro. O Baido de Dois cremoso foi montado num prato fundo

de ceramica cor preta, dando assim realce as preparacdes (cf. Figura 37).

Na composicao do prato, a textura cremosa do baido de dois faz aluséo as fontes de agua
natural que sdo abundantes na regido do Cariri. O feijdo verde in natura € muito
consumido na regido durante todo o ano, fazendo parte de uma agricultura de subsisténcia.
O crocante esta presente na composi¢do representando a floragdo do Ipé, arvore muito

presente na regido do Cariri. Dai a denominacdo Cariri dada ao prato.

Figura 37| Empratamento do primeiro prato Cariri
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.6.3. Apreciacao Global

No primeiro momento, aquando da idealizagdo do Baido de Dois cremoso (Cariri) em
Lisboa, o autor utilizou o feijdo-frade e o arroz basmati. A prepara¢do ndo resultou na

consisténcia desejada.

J& no segundo momento, no Brasil, foram utilizados na preparacdo do Baido de Dois
cremosoo feijdo verde e o arroz carolino para gque se obtivesse 0 especto cremoso e assim

representasse a regido do Cariri, 0 clima, e abundancia de fontes de agua naturais.
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O crocante de folha de arroz com pétalas de rosas foi resultante de varias tentativas, uma
vez que queria uma textura lisa e translicida. A que se tinha obtido inicialmente, no
processo de fritura por imersdo, era fosca e aspera. Distante da desejada, foi necessario
repetir o processo e fazer uma fritura numa temperatura baixa para que se obtivesse a

textura desejada.

Esta preparacdo foi sujeita a pré teste, por um grupo de individuos, tendo tido a aprovacéao
quanto a cor, sabor e textura. O resultado da apreciacdo do grupo de foco é descrito no

capitulo 4.

3.7. Segundo Prato: Inhamuns
3.7.1. Breve descricgéo e fonte de inspiragdo

O segundo prato, denominado Inhamus, é um Baido de Dois solto, confecionado com
arroz agulha e feijao de corda cozidos em separado e em tempos distintos para que a

juncéo das cocces resultasse numa mistura solta.

O Baido de Dois solto pode ser servido como prato principal, no almogo ou no jantar. O
povo brasileiro tem preferéncias distintas quanto a consisténcia e paladar desta iguaria,
dependendo de cada consumidor, pode ser preferida uma consisténcia mais solta ou mais
cremosa. O arroz tipo agulha, longo, fino e translicido é preferéncia nacional. Quando da
sua cocgao apresenta-se mais firme e solto (Barata, 2005).

O Baido de Dois solto foi complementado com renda de queijo coalhoacompanhado de
uma carne do sol com cozedura em baixa temperatura, coccionada com manteiga de
garrafa, lagueada com uma compota de cebola roxa e decorada com um ramode endro dill.
Com os componentes desse prato, pretendeu-se fazer alusdo ao clima seco,ao solo
pedregoso, a terra rachada pela falta de chuvas e escassez de dgua da regido dos Inhamuns

no estado do Ceara.
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3.7.2. Descrigdo do processo de preparacao

Este prato tem quatro componentes — um Baido de Dois solto, carne do sol em baixa
temperatura, compota de cebola roxa e uma renda de queijo coalho - que se
complementam em termos de sabor, textura e nutricionalmente, e permitem uma
apresentacao mais atraente. Os diversos processos de preparacao sao em seguida descritos
de forma resumida e ilustrados. O processo detalhado de preparacéo pode ser visualizado
nas Fichas Técnicas n® 12, 13, 14 e 15, apresentadas no Anexo I.

3.7.2.1. Baiao de Dois

Neste prato, o arroz agulha e feijdo de corda foram cozidos em separado para que
resultasse numa mistura solta. O feijdo de corda é muito apreciado no Nordeste do Brasil
e principalmente no Ceara. A preferéncia pela utilizacdo do arroz tipo agulha deve-se ao
fato do amido deste ter um teor mais elevado de amilose, componente do amido de cadeia
linear, o que dificulta a retencdo de agua, e, como tem pouca amilopectina, é muito
suscetivel a retrogradacdo, o que resulta, qguando cozido, num arroz muito solto por nao

absorver muita agua, ndo retendo o sabor da coc¢édo (Weber, 2012).

Para a preparacdo do Baido de Dois solto foram ainda acrescentados na preparagdo os
seguintes ingredientes: abdbora, Queijo Coalho, tomate, maxixe, pimenta de cheiro e
cheiro verde (coentro e cebolinha). Essa mistura de ingredientes permitiu agregar sabor,
cheiro e cor ao prato (cf. Figura 38). O processo detalhado de preparacdo pode ser

visualizado na Ficha Técnica n° 12, apresentada no Anexo |I.
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Figura 38| Preparacdo baido de dois solto: Ingredientes
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.7.2.2.  Carne do sol cozida em baixa temperatura, laqueada com
compota de cebola roxa

Neste prato combina-se o Baido de Dois com carne do sol e compota de cebola roxa,
combinacéo perfeita e muito popular no Ceara. A carne do sol, um tipo de carne que passa
por um processo de desidratacdo por osmose (cf. Figura 39), foi cozinhada em baixa
temperatura para conferir suculéncia a carne. A cebola roxa, que sempre acompanha a
carne do sol, nesta preparacéo feita € apresentada na forma de uma compota de cebola
(cf. Figura 40) para laquear a carne, adicionando assim, uma textura aveludada e o brilho
pretendida para a preparacdo. O processo detalhado de execucdo da preparacdo pode ser

visualizado nas Fichas Técnicas n° 13 e 14, apresentada no Anexo I.

67



Figura 39| Preparacdo carne do sol em baixa temperatura: maquina de vacuo; carne de sol impregnada
no vacuo; carne de sol a fazer a penetracao do liquido no s6lido poroso
Fonte: Elaborada pelo Autor

-

Figura 40| Preparacdo compota de cebola roxa: ingredientes; coc¢do dos ingredientes; compota de cebola
roxa

Fonte: Elaborada pelo Autor

3.7.2.3. Renda de Queijo Coalho

O prato € finalizado com uma reda de Queijo Coalho. Este tipo de queijo € bastante
produzido e consumido na culinéria cearense, praticamente em todas as refei¢es. Esta

componente do prato, representa a terra seca e rachada.

Para obter esse efeito (cf. Figura 41), o Queijo Coalho foi ralado e desidratado no micro-
ondas na poténcia maxima, de 2 a 3 minutos, para o tornar crocante e dourado. O processo
detalhado de preparacdo pode ser observado na Ficha Técnica n° 15, apresentado ano
Anexo |.
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Figura 41| Preparagdo Renda de Queijo Coalho: ingredientes; renda de queijo
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.7.2.4. Empratamento

Optou-se por servir o prato principal Inhamuns numa louga portuguesa da marca Vista
Alegre de cor branca com filete prateado, visando ressaltar as cores e as formas impressas

no empratamento desta preparacgéo (cf. Figura 42).

Como referido, a inspiracdo para a construcao desse prato foi retratar a realidade da regido
dos Inhamuns nos seus aspetos mais peculiares de clima, solo, vegetacdo e até mesmo a
fortaleza dos habitantes tdo sofridos e castigados pela dura realidade das condigdes
ambientais de sobrevivéncia da regido. Tal é refletido nas caracteristicas dos diversos

componentes do prato e na forma de empratamento.

O prato é composto de varias preparacdes com cores, volumes e formas geométricas
distintas, conferindo ao conjunto elegancia e beleza. As preparagdes foram agrupadas
com as suas diversas formas, e a0 mesmo tempo separadas para que cada uma ressaltasse,

como se de uma pintura se tratasse.
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Figura 42| Empratamento do segundo prato Inhamuns
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.7.3. Apreciacao Global

No primeiro momento, aquando da idealizacdo do Baido de Dois solto (Inhamuns) em
Lisboa, o autor fez a coccdo da carne do sol lagueada com compota de cebola roxa em
cozimento tradicional por ndo ter no momento equipamentos adequados para realizar a
coccdo em baixa temperatura. A preparacdo ndo resultou como desejado nem na textura,

nem na cor da carne do sol.

Ja num segundo momento, no Brasil, foi utilizado na coc¢do equipamento para uma
coccdo em baixa temperatura, obtendo-se uma textura mais suculenta e uma cor mais

atraente, que refletiram na perfeicéo a ideia inicial.

A renda de Queijo Coalho foi executada em vérias tentativas porque no forno e no tacho
0 Queijo Coalho, por ser um queijo mais fresco, queimava e ndo se chegava a uma textura
crocante e dourada. A desidratacdo do Queijo Coalho foi feita entdo no micro-ondas e o

resultado superou as expectativas.

As diversas texturas, cores, sabores e aromas marcantes dos ingredientes presentes e
preservados na preparagdo contribuiram para um resultado que ultrapassou o previsto
inicialmente. A alusdo, através da estética da apresentagdo, a regido do Inhamuns,
contando a sua historia através da comida, emocionou o autor e enriqueceu 0 sentimento
de ser nordestino, Cearense. Ademais, como componente emocional, o Baido de Dois
conta a propria historia do povo cearense na sua premissa mais basica: a comida como

alimento do corpo e da emogéo.
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3.8. Primeira Sobremesa: Milagres

3.8.1. Breve descrigéo e fonte de inspiragdo

A primeira sobremesa, denominada Milagres, consiste de um bolo de arroz com recheio
de doce de feijao branco e de um doce de arroz com caramelo salgado, coberto com uma

glacagem de chocolate, acrescido de um floco de folha de ouro para decorar.

O bolo de arroz é de tradigédo portuguesa, fabricado com farinha de arroz, ovos e acutcar
que vai para cozimento envolto em papel que lhe confere uma forma cilindrica. A
sobremesa Milagres, inspirado nessa tradicdo e elaborada com base de arroz e feijdo,
resulta da utilizacdo de técnicas ja anteriormente existentes e que, devidamente adaptadas,
possibilitaram a construcdo do prato, que na sua composi¢do traz também os ingredientes

utilizados no dia a dia da cozinha brasileira, 0 arroz e o feijao.

A farinha de arroz apresenta importantes qualidades pelas suas propriedades sensoriais e
nutricionais: é uma fonte de energia devido ao alto teor de amido, fornecendo também,
lipidos, vitaminas e minerais. Quando combinada com outros ingredientes apresenta

sabor praticamente neutro.

De cor branca, a farinha de arroz é usada na confecdo do pdo para enriquecer o alimento
do ponto de vista nutricional. E de fécil digestibilidade e ainda tem a possibilidade de

reducdo de alergias por ndo conter glaten (Kadan et al., 2001).

3.8.2. Descrigdo do processo de preparacao

Esta sobremesa, tem quatro componentes — um bolo de arroz, com dois recheios, um doce
de feijdo e outro doce de arroz de caramelo salgado e uma glacagem de chocolate que se
complementam em termos de sabor, textura e permitem uma apresentacdo mais atraente.
Os processos detalhados de preparacdo podem ser visualizados nas Fichas Técnicas n°
16, 17, 18,19 e 20, apresentadas no Anexo I.

3.8.2.1. BolodeArroz

Para a preparacdo do bolo de arroz (cf. Figura 43), de textura fofa (esponjoso), foi
utilizada uma técnica comum (incorporagdo de ar na massa). O bolo, que foi cozido em
tabuleiro, foi posteriormente cortado em doses de formato retangular. O processo
detalhado de preparagdo pode ser visualizado na Ficha Técnica n° 16, apresentada no

Anexo I.
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Figura 43| Bolo de Arroz: ingredientes; Bolo de Arroz
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.8.2.2. Recheios

Para além do bolo, esta sobremesa é complementada com dois recheios, um doce de feijao
e outro doce de arroz de caramelo salgado, que trouxeram uma textura de consisténcia
homogénea e pastosa, conferindo cremosidade ao interior do bolo (cf. Figura 44, 45 e 46).
Foram cozidos em momentos distintos e em seguida processados separadamente com um
mixer (varinha magica), o que modificou totalmente as caracteristicas visuais e a textura
dosingredientes, que passaram a ter uma consisténcia pastosa e de sabor doce, ndo
habitual ao paladar do brasileiro ao consumir estes ingredientes. Oprocesso detalhado de
preparacdo pode ser visualizado nas Fichas Técnicas n° 17, 18 e 19, apresentadas no

Anexo I.
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Figura 44| Preparagdo doce de feijdo branco: ingredientes; doce de feijdo branco
Fonte: Elaborada pelo Autor

Figura 45| Preparacdo caramelo salgado: ingredientes; coccdo do caramelo; caramelo salgado
Fonte: Elaborada pelo Autor

N

Figura 46| Preparacdo doce de arroz de caramelo salgado: ingredientes; cocgdo do caramelo; caramelo
salgado
Fonte: Elaborada pelo Autor
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3.8.2.3. Cobertura

Além dos recheios, esta sobremesa foi finalizada com uma glacagem de chocolate com
adicdo de gelatina (cf. Figura 47) para proporcionar viscosidade e intensificar o brilho
apresentado. Esta contribuia para aumentar a sensacéo de cremosidade, mas conferia uma
cor e um sabor contrastantes. O processo detalhado de preparacdo pode ser visualizado
na Ficha Técnica n° 20, apresentada no Anexo |.

Figura 47| Preparacéo glagagem de chocolate: ingredientes; glacagem de chocolate
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.8.24. Empratamento

Para 0 empratamento, optou-se por servir esta sobremesa Milagres numa ceramica
retangular artesanal de cor branca (cf. Figura 48). Na composi¢do do prato a superposi¢do
de camadas foi pensada e montada em pequenas quantidades para preservar e ressaltar os

diversos sabores presentes em cada camada.

A apresentago foi inspirada na sobremesa Opera, tendo as por¢des a servir uma estrutura
retangular. A inclusdo de dois recheios, de cores diferentes e a cobertura de glagagem de
chocolate brilhante ornada com um floco de ouro permitiram produzir uma sobremesa de
aspeto visual atraente, que transmite elegancia e encantamento, e desperta mdaltiplas

sensacOes e emocdes, sendo pensado como uma sinfonia, equilibrada e harmonica.

Pretende-se desta forma contar uma historia carregada de emocdes e sensagcdes com
dedicacdo, alma, respeito, técnicas e arte para provocar e surpreender. O nome do prato

Milagres pretende homenagear uma cidade do Cariri.
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Figura 48| Empratamento da sobremesa Milagres
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.8.3. Apreciacao Global

Quando da primeira preparacéo desta sobremesa, ao finalizar a montagem e fazer a prova
de sabor, teve-se a sensagdo de estar diante de um verdadeiro milagre. Foi muito

gratificante e surpreendente o resultado obtido.

Realca-se que os ingredientes arroz e feijdo presentes na sobremesa sdo habitualmente
apenas consumidos como pratos salgados no Brasil. Excecdo se faz a um prato
denominado Arroz Doce, que é elaborado com leite, aclcar e canela, de consisténcia
cremosa, que tem o arroz como ingrediente que se apresenta em forma de gréo, néo

perdendo a sua identidade visual. Tal permite afirmar a originalidade desta sobremesa.

3.9. Segunda Sobremesa: Lampiéo e Maria Bonita

3.9.1. Breve descricéo e fonte de inspiracéo

A segunda sobremesa, denominado Lampido e Maria Bonita, € um duo de Creme Brlée,

sendo um de feijao branco e outro de arroz com caramelo salgado.

Pretende-se desta forma fazer alusdo a emblematica figura do casal, Lampido e Maria
Bonita, simbolo do Cangaco, movimento de cunho social e politico surgido nas Gltimas
décadas do século XIX e primeira metade do século XX no nordeste do Brasil. Como
refere Dutra (2011) nas memodrias e no imaginario do povo sertanejo nordestino o
“Lampido andara constantemente sobre a linha ténue das representacdes divergentes, as

quais apresentam-no como guerreiro, santo, justiceiro e bandido... (Dutra, 2011, p. 4).
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De acordo com o livro comida e cozinha, de Harold McGee (2014), a primeira referéncia
que se tem a respeito da sobremesa Créme Brdlée, publicada por Francois Massialot em

sua obra Le Cuisinier Roial et Bourgeois, remota ao ano de 1692.

O créme bralée, um classico da doceria francesa, tornou-se mundialmente conhecido ap6s
o lancamento do filme O Fabuloso Destino de Amélie Poulain, em 2002. No longa
metragem, a protagonista, ap6s uma série de eventos, percebe que a delicadeza e o
cuidado no tratar as pessoas, as pequenas a¢Oes podem proporcionar 0 bem-estar e a
felicidade do ser humano. Cena marcante do filme € o prazer sentido pela protagonista no

ato de quebrar com uma colher a cobertura da sobremesa.

Além do seu sabor, os cremes de feijao e arroz tém a caracteristica de ndo conter gluten,
sendo assim uma alternativa para as pessoas intolerantes a este componente. Esta é, alias,

uma caracteristica de ambas as sobremesas.

3.9.2. Descrigdo do processo de preparacao

Esta sobremesa apresenta dois componentes — um Créme Brilée de Arroz e um Créme
Brllée de Feijdo que se complementam. A técnica de preparacdo usada € a habitual para
um Creéme Bralée classico, mas neste caso é adicionado ao leite uma por¢do de cada um
dos doces preparados para a receita anterior que aromatizam as preparacoes finais, tendo
como objetivo transmitir 0S mesmos sabores num contexto diferente. O processo de
preparacdo esta ilustrado nas Figuras 49 e 50 e pode ser visualizado nas Fichas Técnicas

n° 21 e 22, apresentadas no Anexo |.

Figura 49| Preparacdo Creme Briilée de arroz doce de caramelo salgado
Fonte: Elaborada pelo Autor
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Figura 50| Preparacdo Créme Briilée de feijao branco
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.9.21. Empratamento

Para 0 empratamento, optou-se por servir a sobremesa Lampido e Maria Bonita em louca
branca com formatos geométricos distintos. Numa forma quadrada foi empratado o
Créme Bralée de feijdo, e em outra de formato circular foi servido o Créme Brilée de

arroz, ambos sobre uma louca com forma abaulada (cf. Figura 51).

A sobremesa é finalizada caramelizando agucar deitado sobre a superficie formando-se a
leve casquinha crocante, tradicionalmente existente no Creme Brllée. A Sobremesa
Lampido e Maria Bonita, tem caracteristicas que resultam da combinacdo das
temperaturas (frio/quente), e do efeito de caramelizagdo do agucar. O contraste de
temperaturas presentes na sobremesa representa a dualidade e ambiguidade do caracter e
das agdes do casal Lampido e Maria Bonita, o frio representando a crueldade dos bandidos

e elites dominantes, 0 quente, a “justiga” 6tica, a sua protecdo aos menos favorecidos.
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Figura 51| Empratamento da sobremesa Lampi&o e Maria Bonita
Fonte: Elaborada pelo Autor

3.9.3. Apreciacao Global

Pensou-se na elaboracdo de uma versdo do Creme Brllée presente constantemente nos
menus criados pelo autor, e muito festejado em todos os eventos. Nestes 0 autor apresenta
uma versao do Creme Brllée utilizada em um dos restaurantes do chef Alex Atala, local
de um dos estagios realizados. Este é um Créme Brilée de doce de leite ao perfume de
caféque foi devidamente adaptada pelo autor para realizacao da sobremesa para este menu.

O nome escolhido foi Lampido e Maria Bonita, um casal muito presente.

Para finalizar, da-se nota de uma musica de Luiz Gonzaga, cantor e compositor brasileiro,
também conhecido como rei do Baido, levou a todo o pais a cultura musical nordestina e

que resumem 0 menu aparentado: “Se 0 baido é bom sozinho que diré baido de dois”.
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4. METODOLOGIA, AVALIACAO E ANALISE POR GRUPO DE FOCO
4.1. O grupo de foco

O grupo focal, como método de pesquisa qualitativa, tem origem anglo-saxdnica e surge
no final da década de 40. Dai em diante, tem sido utilizada como metodologia de
pesquisas socais, muito utilizada em pesquisas de marketing, regulamentacdo publica,

divulgacéo e comunicagdo (Bomfim, 2009).

Este método tem como base uma técnica que relne as discussdes de um grupo, que
permitem a recolha de informagdes por meio das interagdes dos seus elementos, sobre um

assunto proposto pelo mediador e dirigida por este (Bomfim, 2009).

Segundo Malhotra (2006) o grupo focal tem como objetivo uma visdo aprofundada das
ideias de um grupo de pessoas alvo habilitadas para debater sobre o problema do interesse
do pesquisador. O valor da técnica esta nos resultados imprevistos que constantemente se

obtém através de um grupo de argumentacao livre.

Com a aplicacéo desta metodologia, busca-se adquirir informag6es que possam promover
a compreensédo de percepcdes, crencas e atitudes, produto ou servigco. As entrevistas de
grupo focal diferem da entrevista individual por resultarem da interacao entre as pessoas
para aquisicdo dos dados necessarios & pesquisa (Bomfim, 2009). E, assim, uma teoria
construida incisivamente, a partir da interacdo entre a recolha e interpretacdo de dados
(Gondim, 2002).

De acordo com Oliveira, et. al. (2007), ao citar Krueger (1994) e Morgan (1996), a
utilizacdo dos grupos focais na pesquisa qualitativa oferece determinadas vantagens, mas

também alguns limites (cf. Tabela 3, 4).

79



Tabela 3| Contribuicdes e Limites dos Grupos Focais segundo Krueger

CONTRIBUICOES

LIMITES

Habilidade de coletar dados num pequeno espaco
de tempo

Participantes podem hesitar em discutir suas
crencas

Método rapido, econdémico e eficiente para obter
informacdes

Participantes timidos podem ndo se sentir
confortaveis em expressar suas preocupagoes ou
opinides

A experiéncia de grupo geralmente é positiva aos
seus participantes

Um ou mais participantes podem monopolizar a
discussdo do grupo

Facilita a discussdo dos participantes

Dificuldade de reunir os grupos

Alguns individuos gostam de relatar suas
experiéncias ao grupo, pois sentem apoio de outras
Pessoas

Preconceitos do moderador podem influenciar os
resultados

Os membros do grupo tém a possibilidade de
ouvir diversos pontos de vista

As questdes certas ndo podem ser perguntadas

Alta validade dos dados, ou seja, além do
procedimento medir efetivamente o que se deseja,
tem-se plena legitimidade e convicgdo nos dados
coletados

Uma opinido pode prevalecer no grupo

Baixo custo em relacdo a outros métodos

Analise dos dados pode consumir tempo e
recursos

Permite ao pesquisador aumentar o tamanho da
amostra dos estudos qualitativos

Nao é baseado em um ambiente natural

Fonte: Oliveira, et. al. 2007 (p.13).

Tabela 4| Contribuicdes e Limites dos Grupos Focais segundo Morgan

CONTRIBUICOES

LIMITES

Os grupos sdo féaceis de conduzir

N&o é baseado em colocagbes naturais

A técnica ndo exige muitos recursos financeiros

O grupo de foco ndo atinge o potencial dos
grupos de pesquisas individuais

Mesmo que o pesquisador seja novato, podera
obter muitas informagdes, pois o grupo permite
que se explorem tdpicos e hipbteses gerais,
possibilitando interagdo com os itens de interesse
do pesquisador

Certas posicOes de alguns participantes podem
distorce o estudo

Permite explorar ndo somente o que as pessoas
tém a dizer, aquilo que esta subentendido,
motivando-as para que o maximo de informacgoes
seja extraido

Mesmo parecendo redundancia, deve-se insistir
para que a atengdo deva estar sempre voltada ao
foco que se pretende atingir para que ndo ocorra
uma perda dos objetivos

Possibilita observar a extensdo daquilo com que
0s entrevistados concordam e do que discordam

O moderador tem a responsabilidade de conduzir,
estimular e manter os entrevistados dentro da
proposta pretendida, pois, se assim ndo o fizer,
podem ocorrer distor¢des

Por meio da habilidade do entrevistador,
estimula-se entre os entrevistados a troca de suas
experiéncias e visdes

Fonte: Oliveira, et. al. 2007 (p.13).
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Em sintese, destaca-se que, segundo Oliveira, et. al. (2007), os grupos focais como
método, e as entrevistas de grupos focais como técnica de recolha de dados de pesquisa
qualitativa configuram-se adequados na “avaliagdo de produtos e servicos; (...)
identificacdo de necessidades e expectativas de grupos minoritarios ou de parcelas do
publico-alvo;(...) definicdo de novos requisitos de produtos e servicos; geracao de novos

conceitos e ideias” (Oliveira, et. al. 2007, p. 14).

4.2. A organizacao do grupo de foco

O grupo de foco e a avaliacdo heddnica do Menu Degustacdo Emocdes foram realizados
no dia 10 de junho de 2021, as 19h30min, no saldo de festas do Edificio Pertgia localizado
narua Monsenhor Catéo, n°® 1494, Bairro Aldeota, Fortaleza-Cear&/Brasil. Umtotal de dez
convidados selecionados intencionalmente participaram do grupo de foco. Este grupo seré

caracterizado no subcapitulo 4.3. (cf. Figuras 52, 53).

Figura 52| Grupo de foco em avaliacdo
Fonte: Elaborada pelo Autor
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Figura 53| Grupo de foco ap6s avaliacdo
Fonte: Elaborada pelo Autor

Pretendeu-se com este grupo avaliar a aceitacdo sensorial do menu criativo desenvolvido
com técnicas e conceitos da cozinha criativa, mas com base em produtos identitarios de

um prato tradicional, bem realcados na decoracéo da mesa. (cf. Figuras 54, 55).

Figura 54| Pormenor da decoragdo da mesa com feijdo
Fonte: Elaborada pelo Autor
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Figura 55| Pormenor da decoragdo da mesa com arroz
Fonte: Elaborada pelo Autor

A sessdo teve a duragédo de 2 horas, a intervencdo do autor da dissertagéo teve por base
um guia para a sessdo do grupo de foco (cf. Anexo Il) e passou por apresentar o0 menu de
degustacdo, mas também, por orientar e moderar a discusséo final sobre esta experiéncia.
Solicitou-se que a discussao gerada em torno da temaética tivesse por principio a
intervencdo individual e sequencial de cada interveniente do grupo, permitindo assim,

posteriormente, uma melhor compreensdo e analise dos resultados obtidos.

Como todo o evento seria gravado, garantiu-se desde o inicio a sua confiabilidade, bem
como se informou que a gravacdo apenas seria utilizada para fins académicos, sem

identificar os participantes.

Solicitou-se aos individuos pertencentes ao grupo de foco o preenchimento do termo de
consentimento livre e esclarecido, e de um questionario composto por seis questfes de
respostas fechadas, que tinha por objetivo conhecer opinides e habitos alimentares de cada

um (cf. Anexo IlI).
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Em seguida, o grupo foi informado que a proposta do menu degustacdo iria ser
apresentada em trés momentos: 1) Entradas; Il) Pratos principais; e 111) Sobremesas. No
final de cada um dos momentos seria feita a avaliagdo dos produtos apresentados através
do preenchimento de um segundo questionario, de avaliacdo hedonica, composto por sete
questdes (cf. Anexo V). Nas questdes 1 a 4, essa avaliacao foi realizada pelo uso de uma
escala hedobnica estruturada com nove categorias que vdo desde o “1- Desgostei
extremamente” até ao “9- Gostei extremamente”, passando por seis niveis intermédios
sendo um neutro “5 — Nao gostei, nem desgostei” (Apresentar a referéncia da escala). A
questdo 5, sobre se tinham identificado os principais produtos usados,era de resposta direta
sim/ndo, e por ultimo, as questdes 6 e 7 sobre 0 que tinha agradadomais ou menos a cada

um dos participantes era de resposta aberta.

4.3. Resultados e sua discussao

Para uma melhor apresentacdo e compreensdo dos resultados, este capitulo esta
organizado em trés secGes que caracterizam os distintos momentos do Menu: I) Entradas;

I1) Pratos principais; e I11) Sobremesas

A totalidade dos convidados selecionados arbitrariamente (n=10) que participaram do
grupo de foco apresentavam uma média de idade equivalente a 50,5 anos (minima de 31
e maxima de 61 anos). A maioria dos participantes era do sexo feminino (60,0%) e de
nacionalidade brasileira (90,0%). Quanto a profissdo, foram identificados: arquiteto, chef
de cozinha, bidlogo, jornalista, fotografo, professor, administrador, designer de interiores

e advogado,elucidando a heterogeneidade do grupo.

Em relagdo a frequéncia de consumo de pratos elaborados com a combinacdo arroz e
feijao, 40,0% dos participantes referiram que os consumiam de duas a trés vezes por
semana. Quanto ao local/ocasido de consumo habitual, questdo de multipla escolha,
100,0% responderam que em casa, e 70,0% em restaurantes. Sobre gostar da combinagéo
arroz e feijdo, gostar de experimentar novos produtos alimentares e gostar de ser
surpreendido com menus inovadores a partir de ingredientes tradicionais, 100,0% dos

participantes assinalaram “gostar muito” para as trés questdes.

De modo a certificar a existéncia de alguma restrigdo alimentar entre os participantes do
grupo de foco, e assim assegurar previamente o processo de degustacgéo livre de quaisquer

riscos, todos (100,0%) reportaram auséncia de restri¢Oes, alergias, intolerancias e afins.
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4.3.1. Momento I: Menu Degustacdo Emocgbes — Entradas

Foram apresentadas quatro entradas para o grupo de foco: Entrada 01 - Verdes mares;
Entrada 02 - Beatas de Padre Cicero; Entrada 03 - Flores de Pau Branco; e Entrada 04 -
Pedra da Batateira. Cada entrada foi apreciada e avaliada quanto as variaveis: aspeto
visual, aroma, sabor, textura, criatividade/inovacdo, capacidade de surpreender e
satisfacdo das expectativas. Ademais, os participantes também foram questionados
quanto a capacidade de identificacdo dos ingredientes. Os resultados estdo expressos nas

médias dos escores estimadas para cada atributo.

Tabela 5| Avaliagdo hedonica das entradas do Menu Degustagdo “Emog¢des”. Fortaleza — CE (n=10).

Menu Degustacio “Emocdes” — Entradas
Entrada 01 Entrada Entrada Entrada 04

Atributos avaliativos

(m) 02 03 (m)
(m) (m)

Aspecto visual 8,5 8,2 8,3 8,3
Aroma 8,0 6,7 8,4 8,3
Sabor 8,5 8,6 8,7 8,7
Textura 8,3 8,5 8,8 8,6
Criatividade/Inovacédo 8,6 9,0 8,4 8,3
Capacidade de surpreender 8,2 8,9 8,4 7,9
Satisfacdo das expectativas 8,3 8,6 8,6 8,6
Avaliacéo Global 8,34 8,35 8,51 8,38

Fonte: Dados do grupo de foco, 2021.

Como se observa na Tabela 5, a melhor distribuigdo dos resultados para o aspeto visual
estd expressa na Entrada 01 (Verdes Mares), com média dos escores de 8,5 que ratifica
a melhor avaliacdo para esta Entrada. Note-se, contudo, que a avaliacdo visual das
restantes entradas foi também muito positiva (8,2 a 8,3). Sobre a variavel aroma, a média
dos escores de 8,4 confirma a melhor avaliagéo da Entrada 03 (Flores de Pau Branco).
Note-se que o aroma das entradas 1 e 4 (Verdes Mares e Pedra da Batateira) também

agradou aos participantes tendo a média de classificagao sido igual ou superior a 8.

No que diz respeito a variavel “sabor”, observa-se uma equivaléncia entre a preferéncia
dos participantes diante das Entrada 03 (Flores de Pau Branco) e Entrada 04 (Pedra da
Batateira), ambas com escore médio de 8,7. As entradas 01 (Verdes Mares) e 02 (Beatas
de Padre Cicero) tiveram avaliagbes pouco inferiores quanto ao sabor, com escores

médios de 8,5 e 8,6, respetivamente, denotando, de modo genérico, uma avaliacéo
85



também muito positiva.

Sobre a variavel textura, a melhor avaliacdo foi atribuida a Entrada 03 (Flores de Pau
Branco), com média 8,8. Os escores atribuidos para as demais entradas exibiram médias
acima de 8,0, sinalizando uma avaliacdo potencialmente positiva. Acredita-se que tais
conceitos timidamente inferiores podem ser justificados devido as entradas de ndmeros
1, 2 e 4 apresentarem uma menor quantidade de texturas contrastantes em suas

composigoes.

Quanto a variavel “criatividade/inovagdo”, todos 0s participantes atribuiram a nota
méaxima para a Entrada 02 (Beatas de Padre Cicero), atingindo, portanto, o escore médio
igual a 9,0. A estética da apresentacdo exdtica surpreendeu e provocou encantamento.
Assim como em outras varidveis, as médias das demais entradas estiveram acima de 8,0,
indicando a satisfacdo dos participantes do grupo de foco quanto a criatividade/inovacéo

das entradas do Menu Emocoes.

Como pode ser observado na Tabela 5, houve uma paridade entre a melhor avaliagdo da
satisfacdo das expectativas para as Entradas 02 (Beatas de Padre Cicero), 03 (Flores de
Pau Branco) e 04 (Pedra da Batateira), com média de escore 8,6. O resultado quanto a
satisfacdo das expectativas pode ser traduzido a partir dos segmentos textuais

provenientes dos comentarios dos participantes apresentados em seguida.

Sabor e estética, comecar a comer com os olhos. O que me surpreendeu
foi aquela entrada do cato, a crocéancia com a pasta de feijdo [Entrada

Beatas de Padre Cicero] (Participante 1).

O vinagrete, fiquei surpresa porque talvez se estivesse no meio de
outros pratos ndo escolheria ele, mas quando vocé faz aquela
combinagdo de pipoca de arroz com o sabor do feijdo foi um
espetéculo, delicioso, fiquei encantada [Entrada Flores de Pau Branco]

(Participante 3).
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O vinagrete me surpreendeu, né? Feijdo com a pipoca de arroz
achei fantéstico, diferente. A gente nem imagina, vocé prova e
se surpreende[Entrada Flores de Pau Branco] (Participante
10).

Surpresa do sabor da apresentacdo, do feijdozinho com
vinagretezinho esta fantéstica e aquela folhinha dando um
toque com sabor mais adocicado. A apresentacdo foi o melhor
[Entrada Flores de Pau Branco](Participante 1).

O que mais me impressionou foi a Pedra da Batateira, porque
eu ndo gosto nem do cheiro e nem do gosto do Pequi, mas estava
tdo suave queeu consegui comer [Entrada Pedra da Batateira]

(Participante 6).

E oportuno salientar que 100,0% dos participantes do grupo de foco se mostraram-se
capazes de identificar os ingredientes componentes das entradas do Menu Degustacéo
Emocdes. Para as entradas, os principais ingredientes a serem identificados foram o arroz
e o feijdo. Os nomes atribuidos as entradas possuem, deliberadamente, um forte apelo
emocional e traduziam a regionalidade do menu. Os ingredientes utilizados foram
basicamente o arroz e o feijdo, elementos presentes no cotidiano dos participantes

conforme atestam resultados.

De modo a exibir os aspetos subjetivos da percecdo dos participantes do grupo de foco sobre
0 Menu Degustacdo Emoc0es, foram realizadas duas questdes quanto ao que “mais gostou”
e ao que “menos gostou”. Os segmentos das respostas apresentadas a seguir corroboram os

resultados descritos nas tabelas de 01 a 07, a saber:

O que mais gostei foi 0 vinagrete de feijdo com pipoca de arroz [Floresde

pau branco] (Participante 10).

O vinagrete de feijao [Flores de pau branco] (Participante 9).

Da textura da terceira entrada [Flores de pau branco] (Participante 8).
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N&o consegui identificar o que menos gostei (Participante 1).

Todas as entradas foram incriveis, eu poderia repetir varias vezes a
sequéncia, como elas foram servidas. A apresentacéo, sabores, texturas,
fez um caminho muito bom na boca e no paladar, pra mim o ponto alto

da noite foram as entradas (Participante 4).

As entradas foram as melhores da noite, as quatro entradas estavam

muito boas (Participante 5).

4.3.2. Momento I1: Menu Degustagdo “Emoc¢ées” — Pratos principais

Foram apresentados dois pratos principais para o grupo de foco: 01 — Cariri; e 02 — Inhamuns,
que foram avaliados conforme os mesmos atributos. Os participantes também foram
questionados sobre a capacidade de identificacdo dos ingredientes. Os resultados podem ser

observados na Tabela 6.

Tabela 6| Avaliacdo hedbnica dos pratos principais do Menu Degustagdo “Emogdes”. Fortaleza — CE
(n=10).

Menu Degustacio “Emocoes” — Pratos

principais
Atributos avaliativos Prato principal 01 Prato principal 02

(m) (m)
Aspeto visual 7,3 8,1
Aroma 17,7 8,2
Sabor 8,2 8,4
Textura 7,9 8,0
Criatividade/Inovacédo 7,2 7,8
Capacidade de surpreender 7,2 7,6
Satisfacdo das expectativas 7,5 7,8
Avaliacdo Global 7,57 7,98

Fonte: Dados do grupo de foco, 2021.

Relativamente a variavel “aspeto visual”, houve uma nitida predilecdo dos participantes do
grupo de foco pelo Prato Principal 02 - Inhamuns, como demonstra a média 8,1. A melhor
avaliacdo do aspeto visual para o prato principal Inhamuns esta relacionado com a sua

apresentacdo, elaborada com diversos componentes, sobretudo pelas formas geométricas
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distintas que fazia alusdo a vegetacdo escassa e rala da regido dos Inhamuns aqui

representada pelo endro dill.

Quando questionados sobre a variavel “aroma”, os participantes do grupo de foco inclinaram
uma melhor avaliacdo para o Prato Principal Inhamuns, com média 8,2. Sobre a variével
“sabor”, a melhor avaliagdo foi atribuida ao Prato Principal Inhamuns, com escore médio de
8,4. Todos estes elementos com sabores distintos e harmonizados conferiram ao prato um
sabor que cativou os participantes do grupo. No que diz respeito a variavel “textura”,
percebeu-se uma avaliacdo consideravelmente heterogénea entre os participantes do grupo
de foco, embora sinalizando uma similaridade entre as médias. O Prato Principal Cariri teve
escore de 7,9, similar ao escore de 8,0 do Prato Principal Inhamuns. As texturas propostas
nos pratos principais foram opostas, enquanto o Cariri possuia uma textura molhada, o
Inhamuns seguia com textura seca. Constatou-se que, apesar da diferenca de texturas
desejavel em pratos sequenciais de um menu de degustacdo, ambas foram bem aceites pelos

provadores.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 6, quanto a criatividade/inovagéo, o
Prato Principal Inhamuns obteve melhor média avaliativa (7,8). Cabe assinalar que os dois
pratos principais foram trabalhados com influéncia do bindmio clima/solo carateristicos das
regides do Cariri e Inhamuns. O empratamento do Prato Principal Cariri, apresentado como
um Baido de Dois cremoso, com alusdo a abundancia de fontes de aguas naturais; o crocante
com pétalas rosas, alusdo a exuberancia da vegetacdo das serras do Cariri, enquanto o
empratamento do Inhamuns, Baido de Dois solto, fez alusdo ao solo seco e rochoso devido a
escassez de chuva; a carne do sol desidratada e o verde do endro dill & vegetacao escassa e

rala da regido dos Inhamuns.

Sobre a capacidade de surpreender, a melhor avaliacdo foi concedida para o Prato Inhamuns,
com média 7,6, revelada a partir de uma experiéncia sensorial e emocional despertada no ato
da alimentacdo e pela impressdo causada aos cincos sentidos quando somos colocados a
frente de um prato bem construido e equilibrado. As primeiras impressdes, o apelo visual; a
percecdo dos aromas, o olfato; a sonoridade do “croc” produzida pela mastigagdo, a audigéo;
as texturas, temperaturas e consisténcias, o0 tato; e os sabores percebidos, o paladar. O
conjunto de todas as experiéncias vividas e percebidas participam ativamente na perce¢do

final do prato, o que indubitavelmente surpreendeu os participantes.

Quanto a variavel “satisfagdo das expectativas”, a melhor avaliagdo foi conferida para o Prato

Principal Inhamuns, com escore médio de 7,8. O atendimento as expectativas proporcionado
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pelo prato principal Inhamuns relaciona-se as suas caracteristicas percebidas pelos
participantes quanto as variaveis: aspeto visual, aroma, sabor, textura, criatividade/inovacéao
e capacidade de surpreender, todas essas varidveis de qualidade presentes no prato. Ademais,
como componente emocional, o Baido de Dois conta a propria histéria do povo cearense na

sua premissa mais basica: a comida como alimento do corpo e da emocao.

Assim como nas Entradas, 100,0% dos participantes do grupo de foco mostraram-se
capazes de identificar os ingredientes componentes dos Pratos Principais do Menu
Degustagdo Emogdes. Provavelmente, este valor (100%) foi influenciado pela descrigdo

inicial de cada prato em que todos incluiam o arroz e o feijao.

Sobre a avaliacdo global dos pratos principais, de modo unanime para todas as variaveis, 0s
participantes do grupo de foco demonstraram uma melhor avaliagdo para o Prato Principal
Inhamuns, com média ponderada igual a 7,98. O Prato Principal Inhamuns representou uma
versdo da comida tipica do Ceara, o Baido de Dois, a crocancia da renda de Queijo de
Coalho, e a suculéncia da carne de sol cuja coc¢do com manteiga de garrafa acrescentou
uma crocancia e sabor conferido pela reagéo de Maillard, e que foi posteriormente laqueada
com a compota de cebola roxa. As diversas texturas, aromas e sabores marcantes dos
ingredientes presentes e preservados na preparacdo, a estética da apresentacdo do prato
(uma alusdo ao clima seco e ao solo pedregoso e de terra rachada devido a escassez de agua
do sertdo dos Inhamuns, uma das regides do Ceard), foram minuciosamente harmonizados

para proporcionar aos participantes uma experiéncia sensorial.

De modo a exibir os aspetos subjetivos da percep¢do dos participantes do grupo de foco
sobre 0 Menu Degustacdo Emogdes, foram realizadas duas questdes quanto ao que “mais
gostou” e ao que “menos gostou”. Os segmentos das respostas dadas pelos participantes
sobre 0 que mais gostaram que corroboram os resultados descritos na Tabela 6 podem ser

conferidos a seguir:

O baido de dois com aquela carne do sol me remeteu a minha infancia

[Prato principal Inhamuns] (Participante 10).

O bai&o de dois molhadinho lembrou o baido da vo [Prato principal

Cariri] (Participante 8).

O segundo baido de dois eu gostei. Uma renda de queijo muito delicada,
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a forma de empratar, gostei demais. A carne perfeita, a geleiade cebola
senti pouco sabor de cebola. N&o identificaria que teria cebola roxa
[Prato principal Inhamuns] (Participante 5).

4.3.3. Momento I11: Menu Degustacao “Emogoes” — Sobremesas

Foram apresentadas duas sobremesas para o grupo de foco: Sobremesa 01 - Milagres; e
Sobremesa 02 - Lampido e Maria Bonita. Cada sobremesa foi apreciada e avaliada quanto aos
mesmos atributos das entradas e pratos principais. Igualmente aos outros momentos, 0S
participantes também foram questionados sobre a capacidade de identificacdo dos ingredientes.

Os resultados estdo exibidos na Tabela 7.

Tabela 7| Avaliacdo hedodnica das sobremesas do Menu Degustagdo “Emogdes”. Fortaleza — CE (n=10).

Menu Degustacio “Emocdes” —

. o Sobremesas
Atributos avaliativos Sobremesa 01 Sobremesa 02

(m) (m)
Aspeto visual 7,9 8,0
Aroma 7,2 7,6
Sabor 8,1 7,8
Textura 8,2 7,2
Criatividade/Inovacédo 8,1 7,6
Capacidade de surpreender 8,1 7,8
Satisfacdo das expectativas 8,1 7,9
Avaliacdo Global 7,95 7,70

Fonte: Dados do grupo de foco, 2021.

Houve uma similaridade nas avaliagdes quanto ao aspeto visual das sobremesas. A
Sobremesa Lampido e Maria Bonita obteve o melhor escore médio nesta variavel (8,0). A
apresentacdo da Lampido e Maria Bonita consiste em um duo de Créme Brulée, sobremesa
de origem da cozinha francesa, revisitada e elaborada no Menu Emogdes com 0s
ingredientes a base de arroz e feijdo. Conforme a Tabela 7, na varidvel “aroma”, a
Sobremesa Lampido e Maria Bonita obteve melhor média de escores (7,6), resultante
sobretudo do efeito da caramelizagdo, com o aquecimento do agucar.

Quanto & variavel sabor, as apreciagdes dos participantes concorreram para uma melhor
avaliacdo da sobremesa Milagres, com média 8,1, elaborada como sendo um bolo de arroz

com um recheio de doce de feijdo branco e um doce de arroz com caramelo salgado coberto
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com uma glagagem de chocolate e um floco de folha de ouro para decorar. O sabor marcante
da combinacéo das varias producdes presentes na sobremesa trouxe ao paladar uma mistura
de sabores. O conhecimento e o respeito pelos ingredientes possibilitaram a harmonizacéo
das caracteristicas e os diversos sabores. A superposi¢cdo de camadas foi pensada para

preservar e ressaltar os diversos sabores presentes.

De acordo com os resultados exibidos na Tabela 7, os participantes elegeram a sobremesa
Milagres como a melhor textura, com média 8,2. As diversas texturas presentes na
sobremesa Milagres foram fundamentais para a boa avaliacdo da sobremesa. O bolo fofo
(esponjoso), recheios de doces de feijao e arroz trouxeram uma textura de consisténcia
homogénea e pastosa, conferindo cremosidade ao interior do bolo. A glagcagem de chocolate

com adicéao de gelatina proporcionou viscosidade.

Quanto a variavel “criatividade/inovagao” das sobremesas, os participantes exibiram uma
melhor avaliacdo para a Milagres, com média 8,1. Denota-se que a sobremesa Milagres se
destacou na variavel criatividade/inovacdo por ser um prato esteticamente atraente,
inspirado na sobremesa “Opera”, desenhada como uma estrutura retangular e trazendo dois
recheios, e com uma cobertura de glacagem de chocolate brilhante ornada com um floco de
ouro. E uma sobremesa com melhores caracteristicas para produzir um encantamento, e

despertar multiplas sensacfes e emocdes.

Sobre a variavel “capacidade de surpreender”, de acordo com os participantes do grupo de
foco, a melhor avaliacdo foi conferida para a sobremesa Milagres, com média 8,1. As
surpresas associadas a sobremesa Milagres, elaborada com base de arroz e feijao, resultam
da utilizacdo de técnicas ja existentes e, que devidamente adaptadas, possibilitaram a
construcdo do prato, que na sua composicdo traz ingredientes tradicionais utilizados no dia
a dia da cozinha brasileira. Aromas, cores, sabores e texturas aliados a uma decoracao
cuidadosa contam uma histdria carregada de emocdes e sensacdes. Uma fusdo bem-

sucedida e surpreendente de cultura, técnicas e ingredientes.

No que concerne a satisfacdo das expectativas criadas pelos participantes do grupo de foco
para as sobremesas, as avaliacfes foram claramente divergentes, mas designaram uma
melhor meédia para a sobremesa Milagres (8,1). A melhor satisfagdo de expectativas
apontadas para a sobremesa Milagres pode ser justificada por todas as caracteristicas
percebidas pelos participantes quanto as varidveis: sabor, textura, criatividade/inovagéo e
capacidade de surpreender. Os valores atribuidos a essas varidveis confirmaram o

sentimento de prazer resultante do desempenho do prato.
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Sobre a avaliagédo global das sobremesas, os participantes do grupo de foco exibiram uma
melhor avaliagao para a sobremesa Milagres, com média ponderada igual a 7,95. E relevante
mencionar que esta incorpora na sua composicao ingredientes, técnicas e artes, que se
fundem numa construcdo plasticamente elegante e assim, despertam apetites e provocam
sentimentos, surpreendendo, conforme as diversas respostas apresentadas pelos
participantes do grupo de foco. Os segmentos textuais a seguir endossam 0s resultados
obtidos:

Das sobremesas, Milagres achei perfeita. A sensagdo de estar comendo
feijao doce, surpreendente mesmo. Um bolo macio com um crocante, uma
textura boa e um bolo macio com um crocante na base [Sobremesa
Milagres] (P4).

Com certeza “Milagres” sobressaiu pelo conjunto da obra [Sobremesa
Milagres] (P6).

Com relacéo as sobremesas gostei de ndo sentir o gosto do arroz e
feijao [Sobremesa Milagres] (P3).

Diferentemente das entradas e pratos principais, quanto a identificacdo dos ingredientes
componentes das sobremesas, 60,0% dos participantes do grupo de foco relataram a
incapacidade em reconhecé-los. Para as sobremesas, os ingredientes a seremidentificados

também foram o arroz e o feijao.

Pontua-se que, 0s ingredientes arroz e feijdo presentes nas duas sobremesas sdo
habitualmente consumidos como pratos salgados. Também, no caso das sobremesas
apresentadas, o arroz e o feijdo foram processados com uma varinha maégica, 0 que
modificou totalmente as suas caracteristicas visuais e a textura O segmento textual a seguir
traduz essa percegdo: “Com relacdo as sobremesas, gostei muito de néo sentir o gosto do

arroz e feijao” [Sobremesa Milagres] (Participante 3).

Para corroborar os resultados inerentes as avaliagdes dos componentes do Menu Emocdes,

as respostas a seguir qualificam as impressdes subjetivas dos participantes do grupo:

Para mim vocé trouxe o requinte do arroz e do feijdo que eu néo
conseguiria imaginar que pudesse existir. Jamais imaginaria que daria
para fazer coisas tdo grandiosas com arroz e feijdo, fiquei encantada
(Participante 3).

O conjunto com o todo me surpreendeu muito, ndo sei como saiu tanta
coisa de arroz e feijao (Participante 8).
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Os nomes que vocé deu aos pratos foi de surpreender a criatividade para
cada prato, levando ainda a questdo do aspeto do visual da cor epelo
nome que foi dado. Quem conhece a historia da regido de onde vocé veio,
0 sentimento que vocé colocou achei surpreendente, o nomeque foi dado
a cada prato (Participante 6).

[...] reforcando a fala do P6, é verdade. Eu conhe¢o um pouco a regidodo
Cariri e quando vocé contava a historia, eu voltava la no Cariri
(Participante 9).

Gosto muito do seu trabalho e da sua criatividade, foi na internet que me
chamou atencgéo o visual (Participante 2).

Contextualizou um afeto no baiéo de dois que foi a sua vida, seu momento
de vida. Descontextualizar um afeto desse para transformar um prato
desse que vem carregado de lembrancas e transformar no que vocé
transformou é muito dificil porque vocé teve de desmanchar todauma
questdo sentimental para refazer. Entdo eu acho que vocé atingiuseu
objetivo do que foi fazer em Portugal. Que foi se tornar muito maiscriativo
ao saber que pode ser construido sem perder a sua identidade
(Participante 7).

[...] a criatividade dos nomes dos pratos achei excelente. Vocé consegue
fazer que todos nos sentimos sabores porque vocé soube fazercontrastes de
sabores e principalmente ressaltar os sabores através datextura que
obrigou agente mastigar isso provoca uma sensagdo de paladar muito
maior a liberacdo de salivas séo motivadas entdo vocé foi no caminho
certo fazer contrastes para gue nos sentissemos sabores(Participante 7).

[...] a louca soube harmonizar muito bem cada prato, cada detalhe, os
detalhes foram muito importantes (Participante 7).

4.4. Considerac0es finais

A combinagéo entre cozinha criativa e alta gastronomia envolve conceitos, sabores, técnicas

e processos que possibilitam transcender paradigmas associados a receitastradicionais,

conforme apreciagdes, interpretacdes e experiéncias da avaliagdo hedbnica do Menu

Degustacdo Emocoes. As multiplas apresentacfes do classico Baido de Dois foram

apresentadas e degustadas em trés momentos.

Ap0s apreciacdo dos participantes, a entrada Flores de Pau Branco (m = 8,5), o prato

principal Inhamuns (m = 7,9) e a sobremesa Milagres (m=7,9) demonstraram as melhores

médias globais nos escores avaliativos. Contudo, de acordo com as avalia¢des do grupo de
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foco, todos os outros pratos que compuseram 0 Menu Degustacdo EmocBestambém tiveram
uma apreciacao positiva, uma vez que as entradas tiveram escore médioacima de 8,34; 0s
pratos principais acima de 7,55; e as sobremesas acima de 7,70 (numaescala avaliativa

oscilante entre 1 e 9).

Denota-se, portanto, que a sincronia de ideias multifacetadas para a preparacdo do arroz
com feijdo foi essencial quando incorporado a cozinha criativa. O resultado do Menu
Degustacdo EmocgOes decerto propiciou uma degustacdo de sabores heterogéneos,
convincentes, atraentes e apraziveis, ao harmonizar cultura, regionalismo, esséncia,tradi¢éo
e sofisticacdo. As preparacgdes atipicas e as releituras do Baido de Dois demonstraram um
elevado potencial de conquista do paladar, ratificado pela validacdo favoravel do grupo de

foco para todas as suas vers@es, assinalando o satisfatorio alcancedos objetivos deste estudo.
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5. CONCLUSAO
5.1. Nota introdutoria

Identificou-se como objetivo principal deste estudo apresentar um prato tipico da cozinha
brasileira, mais especificamente, do Nordeste do Brasil, do Ceara, o Baido de Dois (prato
de arroz e feijao), respeitando e valorizando o seu receituario tradicional e a sua esséncia,
mas utilizando conceitos da cozinha criativa, colocando o foco na apresentagdo: estética,
decoracdo, louca, cores e formas resultando na sofisticacdo do empratamento, de modo
que possa ser servido em contextos diferentes dos habituais. Pretendeu-se desta forma,

contribuir para a mudanca dos paradigmas associados a uma refeicdo de alta gastronomia.

A partir do universo de conceitos e definicGes obtidos através de uma revisao de literatura,
onde se identificaram principios e conceitos subjacentes a tematica da cozinha criativa e
o seu significado face a atualidade, realizou-se uma abordagem de caracter reflexivo sobre
atransformacéo dos padrdes tradicionais da gastronomia, inovando na utilizacdo de novos
ingredientes, de novas ferramentas, métodos, técnicas e tecnologias, assumindo-se neste
estudo que a cozinha criativa, devido as suas particularidades, apresenta-se capaz de
estruturar novos paradigmas, que possibilitam que receitas tradicionais e ingredientes

sofram novas interpretacdes, liberdade de criagdo e o surgimento de uma cozinha autoral.

Uma boa pesquisa é a chave para o desenvolvimento de uma base de conhecimento
credivel, pelo que, depois da abordagem tedrica em torno da area de estudo, descrevem-
se 0s principais resultados da investigacdo empirica, essencial para responder & pergunta
de partida desta investigacdo - sera que ¢ possivel apresentar o “Baido de Dois” (arroz e

feijdo) na vertente de cozinha criativa respeitando o seu receitudrio tradicional?

5.2. Principais conclusdes e resultados

Nesta perspetiva, foi criado o Menu Degustacdo Emocdes, apresentado em trés
momentos: entradas, pratos principais e sobremesas. Todos estes pratos foram elaborados
a partir do classico Baido de Dois (arroz e feijao) utilizando um conjunto de técnicas
culinérias inovadoras introduzidas na cozinha nas ultimas duas décadas. A criacdo de cada
prato, a forma de coccdo e de extragdo das propriedades dos ingredientes teve uma
linguagem propria e foi pensada com o objetivo de proporcionar uma experiéncia singular

Unica, alem de contar uma histéria através do modelo de apresentacéo.
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Para avaliar o Menu Degustacdo Emocdes foi criado um grupo de foco constituido por
diferentes profissionais de diversas areas, que a partir de um questionario de avaliacéo
heddnica fizeram uma anélise sensorial do Menu Emocdes e o discutiram e assim

promoveram a sua validacdo, sendo devidamente aprovado.

Considerando a revisdo bibliografica e a opinido expressa pelo grupo de foco, foi possivel
apresentar no capitulo 4 os resultados da avaliacdo do Menu Degustacdo Emocdes.
Evidéncias apontam que o uso da originalidade para recriagdes gastronémicas suscita
experiéncias que permitem desfrutar da esséncia de um prato tradicional com concegdes
inéditas. Para tanto, é necessario usar como foco principal a criatividade para potenciar
aspetos emocionais e ludicos que uma refeicdo propicia ao comensal, ou seja, uma
experiéncia multissensorial em que todos os sentidos sdo fortemente impactados por

emocoes.

A andlise desenvolvida no capitulo 4 permitiu concluir que a utilizacdo dos dois
ingredientes arroz e feijdo presentes no menu podem ser servidos como entrada, prato
principal e sobremesa utilizando conceitos de cozinha criativa, colocando o foco na sua

apresentacao e sofisticacao.

Assim, os resultados do estudo empirico sugerem que a liberdade na criacdo de novos
pratos e a originalidade das apresentacGes, garantindo a esséncia da receita que garante o
seu reconhecidos através do gosto, permitem criar uma assinatura prépria na construgao
dos mesmos numa reinterpretacao do receituario tradicional, validando assim os objetivos

deste estudo.

5.3. Principais contribuictes

O desenvolvimento do trabalho de pesquisa para a criacdo do Menu Degustacao
Emocdes teve como principal contributo consolidar as perspetivas inovadoras criadas
em torno das potencialidades de utilizacdo de ingredientes tradicionais, e
carateristicos do terroir, elevando-os ao patamar de ingredientes utilizados na alta
gastronomia pelo emprego da criatividade e a utilizagdo de técnicas especificas,

criadas e desenvolvidas por cozinheiros e cientistas.
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5.4. Principais limitacdes e orientagdes para investigacdes futuras

Os desafios propostos neste estudo foram elevados, assumindo-se na elaboragéo deste

menu alguns riscos inerentes a algumas dificuldades e limitagdes.

Desde logo, quando em Portugal, o desafio de encontrar os ingredientes basicos do
tradicional Baido de Dois utilizados na cozinha brasileira e a falta de equipamentos

para o desenvolvimento dos produtos do menu na verséo da cozinha criativa.

Arriscamo-nos a afirmar que outra das limitag@es identificadas neste estudo é comum
a maioria dos estudos empiricos realizados nesta &rea e neste ano e é resultante da
pandemia do virus Sars cov 2, que impediu de utilizar os laboratorios da universidade,
obrigando-nos a recorrer aos equipamentos de uso doméstico (fogdo de inducéo de

duas bocas, refrigerador, varinha mégica e forno elétrico), o que foi bastante limitante.

Obrigados pelas circunstancias impostas pela pandemia foi apresentado em Portugal
0 menu aos orientadores do estudo, que o0 aprovaram, obtendo-se assim uma grande
satisfacdo, contudo, uma outra limitagdo surgiu com a necessidade de retomar o
estudo no Brasil onde, com mais tranquilidade e o avanco da vacinagdo, se
conseguiram os ingredientes e equipamentos para a realizacdo e desenvolvimento do

menu.

Findo este estudo, com 0s objetivos atingidos, resta-nos uma conclusdo de carater
reflexivo. O caminho percorrido no desenvolvimento desta investigacdo, o tempo
dedicado a pesquisa e a construcdo da ideia de se trabalhar um prato tipicamente
Cearense, 0 Baido de Dois, presente na mesa de todas classes sociais brasileiras,
portanto um prato democréatico, obrigou-nos a fazer um mergulho no estudo das
ciéncias gastrondmicas e das varidveis intervenientes no processo de criacdo e
transformacdo de um saber fazer da culinaria tradicional a um saber fazer da

gastronomia contemporanea.

Aspetos de cunho filosofico e social foram estudados, tradigdes, lendas e mitos foram
revistos para contar uma histéria e descrever uma regido que foi traduzida e espelhada
na elaboragdo de um menu degustagdo inovador, quanto a estética e ao saber fazer, na
utilizacdo de técnicas e tecnologias da alta gastronomia aplicadas a cozinha
tradicional.

Foram usados ingredientes conhecidos e utilizados, ndo s6, na cozinha brasileira

(arroz e feijao), como também, da cozinha mundial. Ha ainda um longo caminho a ser
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percorrido, a riqueza e a diversidade da flora e fauna séo praticamente desconhecidas
e pouco exploradas. O Brasil é um pais de dimensdo continental e, na area da
gastronomia, esta num momento de grande desenvolvimento e expansdo intensificado

pelo turismo gastronémico.

Espera-se que o estudo desenvolvido contribua, na sua esséncia, para incentivar novas
pesquisas na area das ciéncias gastronémicas e inspire e impulsione a idealizagdo de
novas criacoes e (re) leituras com ingredientes, de modo a imprimir novas emocdes e
sensagdes no contexto da alta gastronomia. Um primeiro passo estd dado com este
estudo utilizando por base um unico prato para o desenvolvimento de um menu

degustacéo.

A gastronomia, tendo como aliada a ciéncia, pode transformar a nossa propria
existéncia. O ato de comer é essencial a sobrevivéncia das espécies humana e animal.
A questdo discutida neste este trabalho, em ultima estancia, é a melhor utilizagéo e
exploracdo dos recursos vegetais e animais, do terroir, para a construgao de um modo
de se alimentar mais sustentavel e consciente. Estamos conscientes da necessidade do
aprofundamento deste estudo, alargando assim as fronteiras do conhecimento em

gastronomia e a promogcdo da difusdo dos conhecimentos adquiridos.
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Caldinho de Feijdo Verde Fichan®01

Tempode preparagéo: Data: 01/07/2021

Classificagdo: Entrada N° porgdes: 12
Ingredientes Per capita Quant ::;)tal (gou Observacgao

PL FP PB

Feijao verde 50 1 50 600

Fundo de legumes 100 1 100 1200

Manteiga de garrafa 5,00 1 5,0 60

Bacon 10 1 10 120

Cebola 4 1 4,0 48

Alho 1,54 1,3 2,0 24

Ervilha 10 1 10 120

Creme de leite 20 1 20 240

Cebolinha 0,17 1,2 0,20 2,4

Coentro 0,17 1,2 0,20 2,4

Pimenta 0,20 1 0,20 2,4

Sal 1,0 1 1,0 12

Modo de preparacéo:
1. Lavar o feijdo verde e escorrer utilizando uma peneira.
2. Levar o fundo de legumes ao lume, quando levantar fervura adicionar o feijéo verde.
3. Retirar a espuma da superficie quando necessario.
4. Emuma frigideira, aquecer a manteiga de garrafa em fogo médio, refogar o bacon em cubos, acrescentar a
cebola e o alho em brunoise . (Reservar).

Branquear as ervilhas (Reservar).

Acrescentar o refogado e a ervilha ao feijdo.

Acrescentar o creme de leite.

Triturar todos os ingredientes coma varinha magica.

. Peneirar em um chinoix, volte a panela e retirar qualquer gordura aparente na superficie, finalizar com
cebolinha, coentro, sal e pimenta.

Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:
1. Panela.

Tabua.

Faca.

Bowl

Peneira

Chinois

Varinha mégica.
8. Fogéo.

Rendimento total (g) I 900 Rendimento per capita (g)| 75

© | ® N o
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Crispy de Arroz Carolino Ficha n®02

Tempo de preparagao: Data: 01/07/2021

Classificagdo: Entrada N° porgoes 12
Ingredientes Per capita Quant. rTn(;)taI (gou Observacéo

PL FP PB

Arroz carolino 6,7 1 6,7 80

Agua 23 1 23 280

Fundo de cogumelos 4,0 1 4,0 48

Sal 0,03 1 0,03 0,40

Pimenta 0,03 1 0,03 0,400

Molho de soja 0,33 1 0,33 4,0

Modo de preparagéo:

1. Cozinhar o arroz em lume brando até evaporar a totalidade da 4gua e 0 mesmo ficar empapado;

2. Triturar 0 arroz coma varinha mégica, o fundo de cogumelos, sal, pimenta do reino e o molho de soja até obter
uma pasta uniforme;

3. Estender numsilpat, levar ao forno a 100°C até ficar bem crocante.
Sequéncia da montagem: Emum copo pequeno em cima de uma tabua de madeira, colocar o caldinho de feijdo e emcima
colocar o crispy de arroz carolino.
Equipamento e utensilios:

1. Panela

2. Varinha mégica

3. Silpat

4. Espétula

5.  Fogdo
Rendimento total (g) | 180 Rendimento per capita (g) | 15

114



FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Nuvem de Arroz Carolino Fichan®03
Tempo de preparagao: Data: 01/07/2021
Classificagdo: Entrada N° de porcdes 12
. Per capita uant. Total (g ou .
Ingredientes oL =3 B Q ml) © Observacgao
Farinha de arroz 33 1 33 40
Farinha de tapioca 3,3 1 3,3 40
Agua 5,0 1 5,0 60
Sal 0,07 1 0,07 0,8
Oleo de milho 33 1 33 400

Modo de preparagéo:
1. Misturar emum bowl a farinha de arroz, a farinha de tapioca, a 4gua e o sal até obter uma pasta;
2. Espalhar a pasta com espatula emum silpat com espessura de 1cm;
3. Levar a desidratadora a 90° até ficar crocante e translicida;
4.  Fritar no dleo de milho a uma temperatura de 180° a 190°;
5. Escorrer em papel absorvente.
Sequéncia da montagem:
Equipamento e utensilios:
1. Bowl
Espatula
Silpat
Desidratadora
Frigideira
Escumadeira
Rendimento total (g) I 80 IRendimento per capita (g) I 7

o0~ wN
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Puré de Feijédo Preto Fichan° 04

Tempo de preparagéo: Data: 01/07/2021

Classificagdo: Entrada N° de porcdes 12
Ingredientes Per capita Quant. rTn(i)tal (gou Observagao

PL FP PB

Manteiga de garrafa 0,8 1 0,75 9

Bacon 15 1 15 18

Cebola 2 1,2 2,5 30

Alho 0,38 1,3 0,5 6

Feijdo preto cozido 5,0 1 5,0 60

Caldo de feijao preto 10 1 10 120

Farinha de arroz 0,50 1 0,50 6

Modo de preparagéo:
1. Emuma frigideira, aquecer a manteiga de garrafa em fogo médio, refogar o bacon em cubos, acrescentar a
cebola e o alho em brunoise, (Reservar);
2. Emumtacho levar ao lume o feijdo cozido, o caldo do feijéo e o refogado cozinhar até aquecer bem, aos
poucos acrescentar a farinha de arroz;
3. Triturar coma varinha mégica até obter um puré homogéneo;
4.  Colocar o puré de feijao ja processado em uma manga de confeiteiro com o bico pitanga.
Sequéncia da montagem:
Na nuvem de arroz carolino decora com pitanga de puré de feijao preto e folhas de endro dill. Servir em cima de um mini
cactus.
Equipamento e utensilios:

1. Tébua
2. Faca
3. Frigideira
4. Panela
5. Espétula
6. Varinha magica
Rendimento total (g) I 150 I Rendimento per capita (g) I 13
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Vinagrete de Feijio Verde

Ficha n° 05

Tempo de preparacio:

Data: 01/07/2021

Classificacio: Entrada N° de porcoes 12
Ingredientes Per capita Quant. Total (g ou Observacio
)
PL FP PB

Feijdo verde 42 1 42 500

Fundo de legumes 83 1 83 1000

Cebola Roxa 6.9 1.2 8.3 100

Pimentdo amarelo 6.9 1.2 8.3 100

Pimentio vermel ho 6.9 1.2 8.3 100

Pimentdo verde 6.9 2 8.3 100

Tomate 10 1.2 12 140

Azeite 5.0 5.0 60

Vinagre de vinho beo 5.0 1 5.0 60

Mostarda Dijon 0.8 1 0.8 10

Limdo 0.64 1.3 0.83 10

Sal 0.33 1 0.33 4

Pimenta 0.17 1 0.17 2

Coentro 0.69 1.2 0.83 10

Modo de preparacio:

oL W

(Reserve):

1. Lavar o feijdo verde e escorrer em uma peneira;

Colocar em um tacho o fimdo de legumes e levar ao lume. deixar ferver e adicionar o feijdo verde:
Cozinhar por 30 a 40 mimutos:

Retirar a espuma da superficie quando necessario;
Escorrer o feijdo e passar em dgua corrente e fria;
. Cortar os legumes em brunoise , cebola roxa, pimentdo amarelo, pimentio vermelho. pimentio verde e tomate.

7. Enmlsionar com o fouet azeite, vinagre de vinho branco, mostarda dijon, suco de limdo, sal e pimenta.
finalizar com coentro.

Sequéncia da montagem: dispde o feijio verde, em cima colocar os legumes cortados em brunoise, acrescentar a emulsio
¢ finalizar com a pipoca de arroz (ficha seguinte).

Panela
Peneira

Bowl
Faca
Tabua
Fouet

NS VR

8. Fogio

Equipamento e utensilios:

Escumadeira

Rendimento total (g) |

1100

Rendimento per capita (g)
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Pipoca de Arroz Fichan°06
Tempo de preparagao: Data: 01/07/2021
Classificagdo: Entrada N° de porcdes 12
Per capita .
Ingredientes P Quant ;?;al (gou Observagao
PL FP PB
Agua 30 1 30 360
Sal 0,05 1 0,05 1
Arroz carolino 10 1 10 120
Oleo 25 1 25 300

Modo de preparagéo:
1. Colocar numtacho a &gua, juntar o sal a gosto e deixar ferver;
2. Adicionar o arroz carolino, deixar cozinhar em lume brando, sem mexer, até que a agua ter sido
absorvida e o arroz cozido;
3. Lavar em&gua corrente para sair 0 amido e parar 0 cozimento e deixa-lo soltinho;
4. Levar ao forno a 90 ° emum tabuleiro grande por 2 horas e deixar de um dia para o outro;
5.  Fritar auma temperatura de 180° a 190°;
6. Escorrer em papel absorvente.

Sequéncia da montagem: preparagdo utilizada no vinagrete de feijdo verde.

Equipamento e utensilios:

1. Tacho
2. Peneira
3. Tabuleiro
4. Bowl
5. Forno
6. Fogéo
Rendimento total (g) | 222 Rendimento per capita (g) 19
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Bolinho de Baido de Dois Ficha n® 07

Tempo de preparacéo: Data: 01/07/2021

Classificagdo: Entrada N° de porcoes 12
Ingredientes Per capita Quant. :;:;cal (gou Observagéo

PL FP PB

Baido de dois Cariri 20 1 20 240

Cebola roxa 1,7 1,2 2,0 24

Manteiga de garrafa 15 1 15 18

Carne do sol desfiada 7,0 1 7,0 84

Leite 15 1 15 180

Ovo 7,3 1 7,3 88

Farinha de trigo 20 1 20 240

Farinha panko 10 1 10 120

Oleo de milho 50 1 50 600

Modo de preparagéo:
Massa do bolinho:
1. Triturar coma varinha magica 50g do baido de dois Cariri; incorporar com os restantes 190g
2. Levar para geladeira e deixar descansar por 8 horas;
Para o recheio:
3. Cortar a cebola roxa em brunoise em seguida em uma frigideira, aquecer a manteiga de garrafa
em fogo médio, refoga-la até murchar, acrescentar a carne do sol desfiada e cozinhar por alguns

minutos. (Reservar);
Para o Bolinho:

4. Abrir a massa do baido até deixa-la com 1 cm de espessura; com um cortador redondo de 4
cm diametro, recortar em circulo;

5. Colocar uma colher do recheio no centro de cada circulo de massa e fechar, levantar as
bordas para formar um bolinho; moldar na méo.

Para o empanamento:

6. Bater o leite com o ovo;

7. Passar 0 bolinho na farinha de trigo;

8.  Passar na mistura de leite com ovo;

9. Passar na farinha panko;

10. Fritar no 6leo de milho a uma temperatura de 180° a 190°;

11. Escorrer em papel absorvente.

Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:
1. Varinhamégica

2. Frigideira
3. Cortador redondo de 4 cmde diametro
4.  Fouet
5. Bowl
6. Tacho
Rendimento total (g) | 780 Rendimento per capita (g) 65
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Bolinho recheado com Queijo Coalho fundido Fichan°8
Tempo de preparagdo: Data: 01/07/2021
Classificagdo: Entrada N° de porgoes 12
. Per capita -
Ingredientes Quant. Total (g oumL) Observacéo
PL FP PB
Manteiga 10 1 10 120
Farinha de trigo 8,3 1 8,3 100
Ovo 11 1 11 130
Farinha panko 8,3 1 8,3 100
Oleo de milho 25 1 25 300
Queijo coalho fundido 8,3 1 8,3 100

Modo de preparo:
1. Levar a manteiga informada na forma semi-esférica ao refrigerador para gelar a manteiga depois
desenformar e reservar;
2. Juntar duas partes da manteiga semi-esférica para fazer uma esfera;
3. Fazer um empanamento tradicional (passar a esfera de manteiga na farinha de trigo em seguida
passar no ovo depois passar na farinha panko;
4. Repetir o processo do empanamento tradicional por duas vezes e reservar;
5. Aquecer o 6leo & 180° em seguida fritar por imenséo.
6. Fazer um furo no bolinho e deixar a manteiga escorrer num papel absorvente.
7. Por fim, rechear com o queijo coalho fundido com uma bisnaga para molho.
Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:
1. Forma semi-esférica
Refrigerador
Tacho
Escumadeira
Bowl
Bisnaga para molho

o gk~ wd
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Aioli de pequi Fichan®09
Tempo de preparagao: Data: 01/07/2021
Classificagdo: Entrada N° de porgdes 12
Ingredientes Per capita Quant :;::;al (gou Observagédo
PL FP PB

Ovo (gema) 5,6 1,5 8,3 100
Sal 0,4 1 0,4 5
Puré de alho 0,33 1 0,33 4
Mostarda de Dijon 0,83 1 0,83 10
Oleo de pequi 5,0 1 5,0 60
Modo de preparagao:

1. Separar agemada clara;

2. Colocar a gema, o sal, puré de alho e a mostarda dijon em um bowl;

3. Acrescentar um pouco do dleo e mexer devagar com um fouet;

4. Depois acrescentar o restante do 6leo aos poucos e mexer até engrossar.
Sequéncia da montagem:
Equipamento e utensilios:

1. Bowl.
2.  Fouet.

Rendimento total (g) | 200 Rendimento per capita (g) 17
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Baido de Dois cremoso com feijéo verde Fichan®10

Tempode preparagéo: Data: 01/07/2021
Classificagdo: Prato principal N° de porgoes 12
Ingredientes Per capita Quant :;ﬁ)tal (gou Observacgao
PL FP PB

Nata 13 1 13 150

Fundo de legumes 25 1 25 300

Bacon 5,0 1 5,0 60

Manteiga de garrafa 8,3 1 8,3 100

Alho 1,7 1 1,7 20

Cebola Roxa 4,2 1,2 5,0 60

Maxixe 5,0 5,0 60

Tomate 4,2 1,2 5,0 60

Pimenta de cheiro 1,7 1 1,7 20

Carne do sol desf. 6,7 1 6,7 80

Arroz cozido 33 1 33 400

Feijdo verde cozido 25 1 25 300

Queijo coalho 8,3 1 8,3 100

Sal 0,17 1 0,17 2,0

Pimenta do reino 0,17 1 0,17 2,0

Coentro 14 1,2 1,7 20

Modo de preparacéo:
1.  Emumtacho colocar a nata e o fundo de legumes para reduzir (Reservar);
2. Emuma frigideira fritar o bacon (Reservar);
3. Cortar alho, cebola roxa, maxixe, tomate e bacon em brunoise;
4. Aquecer a manteiga da terra em uma frigideira, refogar alho, cebola roxa, maxixe, tomate, pimenta de cheiro,
acrescentar a carne do sol desfiada e o bacon;
5. Emseguida acrescentar o arroz e o feijao ao refogado, mexer e incorporar todos esses ingredientes;
acrescentar a redugdo do fundo de legumes com a nata mexendo para ficar cremoso e no final acrescentar o sal,
pimenta e coentro.

Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:

1. Tabua
2. Faca
3. Bowl
4. Tacho
5. Frigideira
6. Fogdo
Rendimento total (g) | 1300 Rendimento per capita (g) 108
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Crocante de folha de arroz com pétalas de rosas Fichan°11
Tempode preparagéo: Data: 01/07/2021
Classificagéo: Prato principal N° de porgdes 12
Per capita .
Ingredientes P! Quant. Total (g/ml Observacgao
ou und)
PL FP PB
Pape! de arroz 1,0 1 10 12
carolino
Pétalas de rosas 2,0 1 2,0 24
Agua 50 1 50 600
Oleo 50 1 50 600

Modo de preparagéo:
1. Hidratar o papel de arroz com agua; dispor as pétalas de rosas; hidratar outra folha de arroz e cobrir a folha
comas pétalas e passar os dedos para colar e sair alguma bolha de ar para ficar uniforme;
2. Descansar 24 horas emsilpat;
3. Fritar por imersédo a temperatura de 90° graus para ficar crocante e translucida.
Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:

1. Frigideira
2. Bowl
3. Fogéo
4. Silpat
Rendimento total (g) | 200 Rendimento per capita (g) 17
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Baido de dois solto com feijdo de corda Fichan°12

Tempo de preparagéo: Data: 01/07/2021

Classificacao: Prato principal | N° de porgoes 12
Ingredientes Per capita Quant :;ﬁ)tal (gou Observacgao

PL FP PB

Manteiga de garrafa 8,3 1 8,3 100

Alho 1,7 1 1,7 20

Cebola roxa 8,3 1 8,3 100

g;f;o agulhinhgt 1 42 504

Eg'zjlzz de corda) g 1 25 300

Fundo de legumes 25 1 25 300

Abobbora cozida 8,3 1 8,3 100

Queijo coalho 8,3 1 8,3 100

Tomate 4,2 1 4,2 50

Coentro 0,83 1 0,83 10

Cebolinha 0,83 1 0,83 10

Pimenta de cheiro 4,2 1 4,2 50

Maxixe 8,3 1 8,3 100

Modo de preparagéo:
1.  Aquecer a manteiga de garrafa em uma frigideira, refogar o alho e a cebola roxa; acrescentar o arroz agulha
cozido em seguida o feijao de corda cozido;
2. Adicionar o fundo de legumes até secar;

3. Cortar em brunoise os seguintes ingredientes: abébora, queijo de coalho, tomate, maxixe. Depois envolver a
abobora cozida, queijo coalho, tomate e maxixe cozido. Finalizar com coentro e cebolinha, pimenta de cheiro.

Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:

1. Frigideira
2. Faca
3. Tabua
Rendimento total (g) | 1200 Rendimento per capita (g) 100
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FICHA TECNICA DE RECEITA

,\
Nome técnico do prato: Compota de cebola roxa Fichan®13
Tempo de preparagao: Data: 01/07/2021
Classificagdo: Prato principal N° de porcoes 12
P it
Ingredientes or capfta Quant. :T—]T;al (gou Observacéo
PL FP PB

Beterraba cozida 2,5 1,2 3,0 36
Cebola roxa 8,3 1,2 10 120
Agua 3,0 1 3,0 36
Aculcar 1,0 1 1,0 12
Vinagre de maca 3,0 1 3,0 36
Vinagre de vinho tinto 1,0 1 1,0 12

Modo de preparagéo:
1. Cozinhar e beterraba e apds cozida cortar em brunoise, escorrer e reservar. Cortar a cebola roxa em brunoise;

2. Emumtacho fazer uma calda comagua, agucar, o vinagre de macé e o de vinho tinto, acrescentar a beterraba e
a cebola roxa e deixar reduzir dois tergos do liquido;

3. Processar coma varinha magica até formar um puré firme com uma consisténcia aveludada e brilhante.
Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:

1. Tacho
2. Faca
3. Tabua
4. Varinha magica
5. Bowl.
Rendimento total (g) | 192 Rendimento per capita (g) 16
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Carne do sol Fichan°14
Tempo de preparagdo: Data: 01/07/2021
Classificagdo: Entrada N° de porcdes 12
Per capita .
Ingredientes P Quant :T—]T;al (gou Observacéo
PL FP PB
Carne do sol 50 1 50 600
Pimenta do reino 0,13 1 0,13 15

Modo de preparacdo:
1. Demolhar a carne do sol 24 horas antes do cozimento trocando a agua duas vezes;
2. Temperar a carne com pimenta do reino e colocar no vacuo;
3. Cozinhar a temperatura de 90° a 100° por 60 minutos (sous vide );
4. Finalizar coma compota de cebola roxa (*preparagdo que foi realizada na ficha nimero 13).

Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:

1. Bowl
2. Faca
3. Tabua
4.  Frigideira
Rendimento total (g) I 570 Rendimento per capita (g) 48
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FICHA TECNICA DE RECEITA

&

Nome técnico do prato: Renda de queijo coalho

Fichan°15

Tempo de preparagao:

Data: 01/07/2021

Classificagdo: Prato principal N° de porcoes 12
. Per capita .
Ingredientes P Quant :T—]T;al (gou Observacéo
PL FP PB
Queijo coalho 20 1 20 240
Azeite 1,5 1 1,5 18

Modo de preparagéo:
1. Ralar o queijo coalho com ralador grosso;
2. Untar o prato do micro-ondas com azeite;
3. Dispor o queijo ralado no prato;

4.  Levar ao micro-ondas na poténcia maxima de 2 a 3 minutos até ficar crocante e dourado;
5. Armazenar num pote hermético com sacos de silica para permanecer crocante.

Sequéncia da montagem

Equipamento e utensilios:

1. Ralador

2. Bowl

3. Micro-ondas

4.  Pincel para untar
5. Pote hermético

6. Saco de silica

Rendimento total (g) | 216 |Rendimento per capita (g)

18
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Bolo de arroz Fichan®16
Tempo de preparagao: Data: 01/07/2021
Classificacdo: Sobremesa N° de porgdes 12
Ingredientes Per capita Quant :;ﬁ)tal (gou Observacgao
PL FP PB
Farinha de arroz 20 1 20 240
Acucar cristal 21 1 21 256
Oleo de milho 8,3 1 8,3 100
Ovos 10 1 10 120
Leite morno 17 1 17 200
Fermento em p6 1,0 1 1,0 12
Modo de preparagéo:
1. Misturar todos os ingredientes até obter uma massa homogénea;
2. Espalhar a mistura em um tabuleiro previamente untado;
3. Assar em forno pré-aquecido de 180°- 200°C por aproximadamente 50 minutos.
Sequéncia da montagem:
Equipamento e utensilios:
1. Bowl
2. Fouet
3. Tabuleiro
4. Forno
Rendimento total (g) 800 Rendimento per capita (g) 67
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Doce de feijao branco Fichan®17

Tempo de preparagdo: Data: 01/07/2021
Classificagdo: Sobremesa N° de porgoes 12

Ingredientes Per capita Quant. :;ﬁ)tal (gou Observagao
PL FP PB

Feijao branco 13 1 13 160

Agua 53 1 53 640

Leite de coco 6,7 1 6,7 80

Manteiga 1,3 1 1,3 16

Acucar confeiteiro 10 1 10 120

Modo de preparagéo:
1. Demolhar o feijao;

2. Emuma panela de pressédo colocar o feijdo e a &gua para cozinhar;

3. Cozinhar na pressao em lume alto até atingir a pressdo; em seguida baixar o lume e cozinhar por 20

minutos;

4. Apos aliviar toda a pressdo, destapar a panela e verificar o ponto do cozimento;
5. Deixar o feijao branco com 1/3 do caldo do cozimento e processar com a varinha magica; até obter um

puré;
6. Passar emuma peneira fing;

7. Levar esse puré liso para umtacho, acrescentar o restante do caldo da cozedura, leite de coco, manteiga

e 0 agucar incorporar todos os ingredientes;

8. Levar ao lume baixo deixar cozinhar até comegar a despregar do fundo do tacho.

Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:

1. Tacho
2. Bowl
3. Panela de pressao
4. Varinha mégica
5. Peneira
6. Fogéo
Rendimento total (g) 440 Rendimento per capita (g) 37
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Arroz doce de caramelo salgado Fichan°18

Tempo de preparagdo: Data: 01/07/2021
Classificacdo: Sobremesa N° porcdes 12

Per capita . N
Ingredientes o Quant ;]I;(Bcal (gou Observacéo
PL FP PB

Arroz carolino 10 1 10 120

Leite 40 1 40 480

Manteiga 2,5 1 2,5 30

Zest de limédo 0,05 1 0,05 0,6

Caramelo salgado 10 1 10 120

Modo de preparagao:
1. Passar ligeiramente o arroz por 4gua em breve lavagem;
2. Levar ao lume o leite e a manteiga e juntar o arroz, que deve ser carolino, a qualidade mais indicada,
acrescentar o zest de liméo;
3. Deixar ferver até que o arroz esteja aberto e a quantidade do leite absorvida;
4. Quando o arroz estiver cozido, juntar o caramelo salgado e mexer levemente até incorporar e 0 arroz
engrossar;
5. Processar com uma varinha méagica para deixar uma pasta lisa e brilhante.

Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:

1. Bowl
2. Peneira
3. Varinha Mégica
4. Tacho
Rendimento total (g) 690 Rendimento per capita (g) 58
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Caramelo salgado Fichan°19

Tempo de preparagéo: Data: 01/07/2021
Classificacdo: sobremesa N° porcdes 12

Per capita .
Ingredientes P Quant :T—::;al (gou Observagao
PL FP PB

Aclcar 10 1 10 120

Creme de leite fresco 10 1 10 120

Manteiga 25 1 2,5 30

Flor de sal 0,10 1 0,10 1,2

Modo de preparacéo:
1. Levar cerca de ¥ da quantidade total do aglicar em umtacho ao fogo brando, mexer até caramelizar;
2. Juntar o restante do acUcar, aos poucos, mexer até que fique um caramelo homogéneo;
3. Desligar o fogo, adicionar creme de leite e mexer com a espéatula até formar uma calda; acrescentar a
manteiga gelada para dar mais brilho. Finalizar com flor de sal.

Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:

1. Tacho
2. Espétula
3. Fogéao
Rendimento total (g) | 264 Rendimento per capita (g) 22
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FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome técnico do prato: Glagagem de chocolate Fichan®20
Tempode preparagéo: Data: 01/07/2021
Classificagdo: sobremesa N° porg¢ao: 12
Ingredientes Per capita Quant. Total (g,ml ou Observagao
und)
PL FP PB
Acucar refinado 10 1 10 120
Agua 4,5 1 4,5 54
Creme de leite fresco 7,5 1 7,5 90
Cacau em p6 100% 3,5 1 3,5 42
Glucose 15 1 15 18
Folha de gelatina 0,10 1 0,10 1,2

Modo de preparagao:
1. Levar o tacho ao lume com o aglcar, a 4gua, o creme de leite fresco, o cacau e a glucose; misturar beme
deixar até ferver;
2. Retirar a mistura do fogo e deixe esfriar, até baixar a temperatura a 55° e acrescentar a gelatina j4 hidratada;
Coma varinha magica incorporar bem;
Deixar esfriar um pouco mais até atingir a temperatura de 35°;
Retirar o bolo do congelador e coloque a cobertura de glagagem por cima passando por uma peneira;
Levantar a forma de um lado para o outro para espalhar bem a glagagem;
Deixar voltar a temperatura ambiente fora da geladeira por 20 minutos;
. Quando for cortar, aquecer a faca com dgua quente e cortar as laterais para melhorar a apresentagao das
camadas.
Sequéncia da montagem:
Equipamento e utensilios:

® | N gk~ w

1. Tacho.
2. Espatula
3. Termometro
4. Varinha magica
5. Peneira
6. Faca
Rendimento total (g) I 312 Rendimento per capita (g) 26
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FICHA TECNICA DE RECEITA

oy
e &

M

Fichan°21

Nome técnico do prato: Creme Br{lée de arroz
Tempo de preparagao: Data: 01/07/2021
Classificagdo: Sobremesa N° porgao: 12
Per capita
Ingredientes P Quant. :r—]?;al (gou Observacgao
PL FP PB
Arroz doce de
caramelo salgado 18 1 18 218
Leite integral 14 1 14 164
Gema 8,2 1 8,2 98
Creme de leite fresco 23 1 23 273
AcUcar cristal 9,1 1 9,1 109

Modo de preparagéo:

1. Levar ao lume até levantar fervura o arroz doce de caramelo salgado e o leite;
2. Manter a mistura de cima aquecida emtorno de 80°C, abaixo da temperatura de ebuli¢do;
3. Agregar as gemas e o creme de leite incorporando bem; depois delas misturadas agregar a preparagdo completa

tendo o cuidado de manter a temperatura de 80°C para ndo coagular;

4.  Dispor em ramekins;
5. Levar ao forno pré-aquecido em banho maria a uma temperatura de 100° por 50 a 60 minutos;

6. Levar ao refrigerador para gelar;
7. Quando for servir colocar agUcar cristal e magaricar.

Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:

1. Tacho
Peneira
Tabuleiro

Ramekins
Forno
Magarico

N g k~wD

Termometro

8. Refrigerador

Rendimento total (g) |

900

Rendimento per capita (g)

68
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FICHA TECNICA DE RECEITA

o

&

Nome técnico do prato: Creme Brilée de feijdo branco Fichan®22

Tempo de preparagao: Data: 01/07/2021

Classificagdo: Sobremesa N° porgéo: 12
Ingredientes Per capita Quant. ;?;al (gou Observacgao

PL FP PB

Doce de feijao bco. 20 1 20 240 fichan° 17

Leite integral 15 1 15 180

Gema 9,0 1 9,0 108

Creme de leite fresco 25 1 25 300

Acucar 10 1 10 120

Modo de preparagao:
1. Levar ao lume até levantar fervura o doce de feijao branco e o leite;
2. Manter o doce aquecido em torno de 80°C, abaixo da temperatura de ebuli¢cdo para que os ovos ndo coagulem;
3. Misturar as gemas ao creme de leite;
4. Em seguida, adicionar um pouco do doce de feijdo branco quente a mistura de gemas e creme de leite,
mexendo constantemente;
5. Por fim, incorporar todo a mistura de gemas e creme de leite, no restante do doce;
6. Dispor em ramekins;
7. Levar ao forno pré-aquecido em banho maria a uma temperatura de 100° por 50 a 60 minutos;
8. Levar ao refrigerador para gelar;
9. Quando for servir colocar agUcar cristal e magaricar.

Sequéncia da montagem:

Equipamento e utensilios:
1. Tacho
Peneira
Tabuleiro
Termometro
Ramekins
Forno
Magarico
8. Refrigerador

N g k~wD

Rendimento total (g) I 900 Rendimento per capita (g) 75
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ANEXO Il - GUIAO PARA A SESSAO DO GRUPO DE FOCO
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GUIAO PARA A SESSAO DO GRUPO DE FOCO
Avaliacao de produtos de cozinha criativa com base num prato tradicional.
O caso do “Baiao de Dois”

Menu Criativo

1. INTRODUCAO

1.1 Boas-vindas

Boa noite, sejam bem-vindos a esta sessdo, eu sou 0 Marcio Aradjo. Agradeco a presenca
de todos e a vossa disponibilidade para integrarem este grupo de foco. Serve o presente
para recolher dados de modo a auxiliar o estudo que pretende aferir sobre o
desenvolvimento de um menu na vertente de cozinha criativa no contexto do meu trabalho

de dissertacdo de mestrado na Universidade Nova de Lisboa.

1.2 Breve explicacao

O principal objetivo da dissertacdo é o desenvolvimento de produtos de cozinha criativa
com base num prato tradicional brasileiro — 0 Baido de Dois. A cozinha criativa € um
conceito aplicado na gastronomia para designar a cozinha que se carateriza pela
criatividade e inovacdo aplicada na criacdo dos pratos. No entanto, essa novidade nédo se
revela apenas no seu sabor, textura e aroma, revela-se também, pela sua apresentacao,
uma vez que é de extrema importancia a expressao visual (imagem, cor) de um prato
nessa tipologia de cozinha. Melhor dizendo, a cozinha criativa provaca e estimula os cinco

sentidos, sem excecg0es, e as emogoes.

Neste menu foram trabalhados os dois ingredientes principais que compdem a base do
Baido de Dois (arroz e o feijdo) e fazem parte da identidade enquanto prato tradicional.
No entanto, essa cozinha criativa apresenta técnicas e processos criativos especificos, que
sdo amplamente padronizados, como é exemplo, o da desconstrugdo dos pratos. Este

processo envolve a separacdo dos ingredientes que compdem um prato tipico para
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remonta-lo novamente de maneira totalmente diferente do classico. O contraste € uma
marca desta tipologia de cozinha, o que permite produzir um leque de possibilidades para

a criacdo de novos pratos e menus.

Pretende-se com este grupo de foco avaliar a aceitacdo e caracteristicas sensoriais do
menu criativo desenvolvido com técnicas e conceitos da cozinha criativa, mas com base

em produtos identitarios de um prato tradicional.

Os resultados obtidos pela aplicagdo dos inquéritos serdo integrados na minha dissertacao
com a andlise e discussdo dos mesmos que, posteriormente, poderdo ser usados no

desenvolvimento de outra divulgacdo cientifica (e.g.posters, e/ou papers).

1.3 Diretrizes

Elegemos o grupo de foco como método para a analise do tema que, por si s, podera
desencadear opinides divergentes, estimulando assim a partilha e discussdo sobre a
teméatica, ndo existindo por isso respostas certas ou erradas, mas sim opiniGes

diversificadas, que podem divergir ou ndo das de outros participantes.

Consideram-se que todas as respostas se revestem de igual e extrema importancia para a

analise completa da tematica.

A sessdo ndo deve demorar mais de 2 horas, e a minha intervencao passara por apresentar
0 menu de degustacdo, mas também, por orientar e moderar a discussdo final sobre esta
experiéncia. Solicito que a discussdo gerada em torno da tematica tenha por principio a
intervencdo individual e sequencial de cada interveniente do grupo, permitindo assim,

posteriormente, uma melhor compreenséo e analise dos resultados obtidos.

Como todo o evento sera gravado, garanto desde ja a sua confidencialidade, bem como,

informo que a gravacdo apenas sera utilizada para fins académicos.

Devem preencher o termo de consentimento livre e esclarecido e dois questionarios. O
primeiro, composto por seis questdes de resposta fechada, tem por objetivo conhecer

opinides e habitos alimentares de cada um.

Em seguida, serd apresentado o menu degustacdo em trés momentos: entradas, prato
principal e sobremesas. Ao final de cada um dos momentos sera feita a avaliagdo dos
produtos apresentados atraves do preenchimento do segundo questionério, o de avaliacéo

heddnica, que é composto por 7 questdes. Nas questdes 1 a 4, essa avaliacdo é realizada
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pelo uso de uma escala com 9 niveis que vao desde o “1- Desgostei extremamente” até
a0 “9- Gostei extremamente”, passando por seis niveis intermédios e um neutro ““5 — Nao
gostei, nem desgostei”. A questdo 5 é de resposta direta sim/ndo, e por Gltimo, as questdes

6 e 7 séo de resposta aberta.
1.4 Apresentacéo do grupo de foco

Com o objetivo de integragéo de todos o0s presentes, solicito que cada um faga uma breve
apresentacao pessoal, referindo o seu nome e salientando a sua relagdo profissional, ou

outra, com a tematica aqui apresentada.

Roteiro

2. Questdes de abertura da sessao

Com o objetivo estimular a interacdo e a avaliagdo participativa solicito que, de forma

indivual, deem a vossa opinido sobre:

1. Qual a vossa expetativa quanto ao desenvolvimento de um menu com base num
prato tradicional e foco na sua apresentacdo na vertente da cozinha criativa?

3. Questdes de encerramento da sesséo

Com o objetivo estimular o debate sobre a experiéncia apresentada, solicito que, uma vez

mais, de forma indivual, deem a vossa opinido sobre:

1. Haalgum prato que vos tenha surpreendido?
a. Sesim, qual?
2. Qual o elemento surpresa do menu?
3. Acham que que os ingredientes e técnicas utilizados permitiram obter um menu
que garanta a essencia da receita tradicional?
4. Que tipo de emocdes foram criadas pelo menu (indique as trés principais).

5. Pediria um menu com as caracteristicas deste num restaurante?
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ANEXO Il - FICHA DE CONSENTIMENTO/INQUERITO
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FICHA DE CONSENTIMENTO / INQUERITO
Produto: Menu Degustacdo Emocdes

Nome: Idade:

Sexo: Nacionalidade: Profisséo:

Esté a ser convidado(a) a participar como voluntario(a) num grupo de foco para anélise de um
menu degustagdo composto por produtos de cozinha criativa com base num prato tradicional. Este
trabalho serd integrado na dissertacdo de mestrado em Ciéncias Gastronémicas pela Universidade
Nova de Lisboa do aluno Marcio Erivaldo Aradjo, orientado pela Prof. Paulina Mata e pelo Prof.
Virgilio Nogueiro Gomes.

Sob o enfoque referido, este estudo tem como como base o Baido de Dois (prato de arroz e feijéo),
um prato tipico da Regido Nordeste do Brasil, com foco no estado do Cearad. O objetivo geral
consiste na sua apresentacdo, em varias propostas, na vertente de cozinha criativa, sempre
respeitando e valorizando o receituario tradicional e a sua esséncia. Para a realizag¢do do trabalho
transpuseram-se, para uma reinterpretacdo do receituario tradicional, metodologias e conceitos
utilizados na area do design. O resultado é uma interpretacdo do prato com liberdade, criatividade

e de forma inovadora.

Pretende-se com este grupo de foco avaliar a aceitacdo sensorial do menu degustacdo
desenvolvido. N&o serd remunerado(a) por esta atividade, porém contribuird para o

desenvolvimento de novos menus, produtos e técnicas.

A sua participacdo ndo é obrigatoria e, a qualquer momento, poderé desistir de participar. E
garantida a confiabilidade e anonimato do mesmo. Caso tenha alguma intolerancia ou alergia

informe a pessoa que dirige a sessdo antes de a iniciar.

Apos ter sido esclarecido (a) com as informacdes acima, e no caso de concordar, por favor

assine o seguinte consentimento.

Declaro que tomei conhecimento e fui devidamente esclarecido (a) quanto aos objetivos e
procedimentos de estudo a realizar. Desta forma, aceito participar neste estudo e permito a
utilizacdo dos dados que, de forma voluntéria, fornego, confiando nas garantias de confiabilidade
gue me sdo asseguradas pelo investigador, bem como na garantia que toda a informacdo apenas

sera utilizada para fins deste estudo.

Fortaleza CE, 10 de junho de 2021.

[Por favor, vire a pagina para continuar]
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Agradecemos desde ja a sua disponibilidade e solicitamos o seu contributo no preenchimento do
seguinte questionario que tém por objetivo conhecer os seus habitos de consumo e preferéncias

alimentares pessoais. Por favor, responda assinalando a resposta com que se identifique.

1. Indique a FREQUENCIA DE COSUMO de pratos elaborados com a combinago arroz
e feijao.

Diariamente

2 a 3 vezes/semana

Semanalmente

Quinzenalmente

Mensalmente

Semestralmente

Nunca. Porqué?

Ny By

2. Em que LOCAL / OCASIAQ costuma consumi-los?
[E possivel escolher mais de uma opgao.]

Casa

Café / pastelaria
Restaurante
Festividades / ocasides especiais
Outro(a). Qual?

Ny Oy

3. Gosta da COMBINACAO do Arroz com Feij&o?

1 Gosto muito

_I Gosto moderadamente

“1 Nem gosto, nem desgosto
_I Desgosto moderadamente
_I Desgosto muito

4. Gosta de experimentar NOVOS PRODUTOS ALIMENTARES?

_I Gosto muito

_I Gosto moderadamente

_I Nem gosto, nem desgosto
_I Desgosto moderadamente
_1 Desgosto muito

5. Gosta de ser surpreendido com NOVOS PRATOS OU MENUS INOVADORES a
partir de insumos tradicionais?

“1 Gosto muito

_I Gosto moderadamente
_INem gosto, nem desgosto
1 Desgosto moderadamente
_I Desgosto muito

6. Possui alguma RESTRICAO ALIMENTAR (por exemplo, intolerancia ou alergia)?
Qual (ais)?
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ANEXO IV - QUESTIONARIO DE AVALIACAO HEDONICA
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Produto: Menu Degustacdo Emogdes
1° Momento: entradas

Nome:

Por favor, responda as sete questdes propostas.

As questbes de 1 a 4, responda observando a escala de avaliacédo de 9 pontos apresentada.

A questao 5 € de resposta direta sim/ndo. Por Gltimo, as questdes 6 e 7 sdo de resposta aberta.

1. Apenas através da observacdo e do cheiro, manifeste a sua apreciacdo quanto a estética e
aroma apresentados:

Aspeto Visual

N°. Entrada
Escala 1 2 E E
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

Aroma

N°. Entrada
Escala
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito
3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente
5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente
7 - Gostei moderadamente
8 - Gostei muito
9 - Gostei extremamente
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2. Agora prove.

Manifeste a sua apreciacdo quanto ao sabor e textura.

Sabor

N°. Entrada
Escala

1 -Desgostei extremamente

2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

Textura

N°. Entrada
Escala

1

1 -Desgostei extremamente

2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

3. Em seguida, manifeste a sua apreciacdo quanto a criatividade e inovacdo, bem como
guanto a capacidade de surpreender do prato:

Criatividade e Inovacao

N°. Entrada
Escala

1

2

1 -Desgostei extremamente

2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente
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Surpresa

N°. Entrada
Escala 1 2 . .
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

4. Tendo avaliado as questdes acima propostas, manifeste a sua apreciacdo quanto a
satisfacdo, incluindo a satisfacdo das expetativas criadas pela “estéria” contada em torno
deste 1° momento do menu.

Satisfacdo Global
N°. Entrada

Escala 1 2 3 4

1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente

5 - Néo gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

5. Consegue identificar os ingredientes que compdem o prato tradicional? (Indique se sim ou
ndo assinalando a resposta correspondente)

Sim Nao

6. O que mais gostou?

7. O que menos gostou?
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Produto: Menu Degustacdo Emocdes

2° Momento: prato principal

Nome:

Por favor, responda as 7 questdes propostas.

As questdes de 1 a 4, responda observando a escala de avaliagio de 9 pontos apresentada.
A questdo 5 € de resposta direta sim/ndo. Por ultimo, as questdes 6 e 7 sdo de resposta aberta.

1. Apenas através da observacao e do cheiro, manifeste a sua apreciacdo quanto a estética e
aroma apresentados:

Aspeto Visual

N°. Entrada
Escala
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito
3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente
5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente
7 - Gostei moderadamente
8 - Gostei muito
9 - Gostei extremamente

Aroma

Ne°. Entrada
Escala
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito
3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente
5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente
7 - Gostei moderadamente
8 - Gostei muito
9 - Gostei extremamente
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2. Agora prove. Manifeste a sua apreciacdo quanto ao sabor e textura.

Sabor
N°. Entrada

Escala

1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

Textura
N°. Entrada

Escala

1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

3. Em seguida, manifeste a sua apreciacdo quanto a criatividade e inovacdo, bem como
guanto a capacidade de surpreender do prato:

Criatividade e Inovacao

N°. Entrada
Escala 1 2
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente
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Surpresa

N°. Entrada
Escala
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito
3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente
5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente
7 - Gostei moderadamente
8 - Gostei muito
9 - Gostei extremamente

4. Tendo avaliado as questBes acima propostas, manifeste a sua apreciacdo quanto a
satisfacdo, incluindo a satisfacdo das expetativas criadas pela “estoria” contada em torno
deste 2° momento do menu.

Satisfacdo Global

°. Prato principal
Escala
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito
3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente
5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente
7 - Gostei moderadamente
8 - Gostei muito
9 - Gostei extremamente

5. Consegue identificar os ingredientes que compdem o prato tradicional? (Indique se sim ou
ndo assinalando a resposta correspondente)

Sim Nao

6. O que mais gostou?

7. O que menos gostou?
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Produto: Menu Degustacdo Emocdes
3° Momento: Sobremesas

Nome:

Por favor, responda as 7 questdes propostas.

As questdes de 1 a 4, responda observando a escala de avaliagio de 9 pontos apresentada.
A questdo 5 € de resposta direta sim/ndo. Por ultimo, as questdes 6 e 7 sdo de resposta aberta.

1. Apenas através da observacao e do cheiro, manifeste a sua apreciacdo quanto a estética e
aroma apresentados:

Aspeto Visual

N°. Entrada
Escala
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito
3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente
5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente
7 - Gostei moderadamente
8 - Gostei muito
9 - Gostei extremamente

Aroma

Ne°. Entrada
Escala
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito
3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente
5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente
7 - Gostei moderadamente
8 - Gostei muito
9 - Gostei extremamente
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2. Agora prove. Manifeste a sua apreciacdo quanto ao sabor e textura.

Sabor
N°. Entrada

Escala

1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

Textura
N°. Entrada

Escala

1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente

5 - Ndo gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

3. Em seguida, manifeste a sua apreciacdo quanto a criatividade e inovacdo, bem como
quanto a capacidade de surpreender do prato:

Criatividade e Inovacao

N°. Entrada
Escala 1 2

1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente
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Surpresa

N°. Entrada

Escala

1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito

3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente

5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

4. Tendo avaliado as questBes acima propostas, manifeste a sua apreciacdo quanto a
satisfacdo, incluindo a satisfagdo das expetativas criadas pela “estoria” contada em torno
deste 3° momento do menu.

Satisfacdo Global

N°. Sobremesa
Escala
1 -Desgostei extremamente
2 -Desgostei muito
3 -Desgostei moderadamente
4 - Desgostei ligeiramente
5 - N&o gostei nem desgostei
6 - Gostei ligeiramente
7 - Gostei moderadamente
8 - Gostei muito
9 - Gostei extremamente

5. Consegue identificar os ingredientes que compdem o prato tradicional? (Indique se sim ou
ndo assinalando a resposta correspondente)

Sim Nao

6. O que mais gostou?

7. O que menos gostou?
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