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INTRODUCAO DO LIVRO

Ola4, aluno(a)! A disciplina Cozinha Contemporanea: Tendéncias e Inovacdo em Gastronomia
esta dividida em quatro unidades que irdo abordar diversos conceitos relacionados a todo o
processo de transformacéo e evolucdo da gastronomia contemporanea, bem como sua importancia

e suas influéncias para o setor gastronémico moderno.

A primeira unidade apresentard os conceitos que estruturam a cozinha contemporanea. Serdo
discutidos elementos sobre sua origem e suas principais caracteristicas, assim como sua
importancia para a evolugdo da gastronomia como um todo. Estudaremos sobre as técnicas e
costumes que fazem parte da culinaria contemporanea e como seus fundamentos estdo associados

a unido da culinéria classica com a culindria moderna.

Na segunda unidade, abordaremos resumidamente o processo de desenvolvimento e evolugdo
da gastronomia, além de expormos as novas tendéncias e modalidades que se relacionam com a
forma de se alimentar e de se servir. Além disso, iremos estudar os conceitos de sustentabilidade
que impactam diretamente em todo o setor alimenticio.

Na terceira unidade, daremos continuidade as tendéncias inovadoras que caracterizam a
gastronomia moderna. Para tal, apresentaremos 0s conceitos que estruturam a gastronomia
molecular e compreenderemos quais 0s objetivos e peculiaridades deste segmento. Ademais,
iremos estudar as bases e técnicas que integram esta culinéria e avaliar suas influéncias nos

preparos gastrondmicos.

Na quarta e Gltima unidade, exploraremos as inovagdes e as tecnologias gastrondmicas
envolvidas nos preparos alimenticios e entenderemos como 0s conceitos de criatividade e
inovacdo contribuem para a diversidade alimentar que encontramos, hoje, no mercado. Convido
VOCeé, agora, a fazer uma imerséo nesta obra, a qual, com certeza, contribuira significativamente
para seu crescimento profissional, especialmente em relacdo aos conceitos relacionados a

culinaria contemporanea e suas influéncias.



UNIDADE I

Fundamentos da Gastronomia Contemporanea

Professora Mestra Thamara Thaiane da Silva
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Introducéo

O mundo da gastronomia é altamente diversificado e encantador e, nesse contexto, a
culinaria contemporanea surgiu para destacar seu sabor e conquistar diversos apreciadores com
sua arte. Uma culinéria diferenciada, que mostra que o simples pode ser magnifico e que a

combinag&o de técnicas pode trazer resultados surpreendentes.

A cozinha contemporanea se evidencia pela criatividade e habilidade de inovar. A riqueza na
combinagdo dos mais variados tipos de ingredientes, técnicas e atributos sensoriais esta presente
Nnos seus preparos e, também, no design de seus pratos. Assim, nesta unidade, iremos abordar 0s
conceitos que estruturam a culinaria contemporanea, bem como sua origem e suas
peculiaridades e, também, sua importancia e seu impacto no desenvolvimento e na valorizacao

da gastronomia.

Fonte: milkos / 123RF.
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ORIGEM E CONCEITOS DA COZINHA CONTEMPORANEA

A historia da gastronomia é marcada por muitos elementos historicos, sociais e
culturais, que sdo os grandes responsaveis por caracterizar toda a evolucéo da culinaria
mundial. Cada acontecimento marca as peculiaridades gastronémicas de um determinado
periodo, e tais registros evidenciam toda essa transformacdo envolvida na culinaria que
vem se revelando desde a antiguidade e acontece até os dias de hoje na cozinha moderna.

Dentre todos os acontecimentos que marcaram a evolugdo da gastronomia, um
dos mais significativas foi o desenvolvimento da cozinha contemporanea que, até os dias
de hoje, impacta intensamente a culinaria mundial. Quando se fala sobre a gastronomia
contemporanea, € importante destacar que seu surgimento esta totalmente associado a
influéncias decorrentes das principais e mais encantadoras cozinhas do mundo, tais como
as culinarias francesa, italiana, espanhola, brasileira, oriental, dentre outras (BUENO,
2016).

A origem da gastronomia contemporanea esta ligada a influéncias e a episédios
que impulsionaram seu desenvolvimento, como 0 movimento chamado nouvelle cuisine,
que se consolidou no século XX, na Franca, e se caracterizou pela delicadeza e leveza
envolvidas na sele¢do e na mistura de ingredientes e, também, pela riqueza no preparo e

na apresentacao dos pratos.

[...] O movimento da nouvelle cuisine (cozinha nova), foi quase
uma revolugdo na forma de cozinhar, nos ingredientes
selecionados e utilizados e nas quantidades preparadas por
porcdo. Assim, banquetes com pratos engordurados, cheios de
creme e em grandes proporces saem de cena e dao lugar a
simplicidade e a leveza, ingredientes frescos e preparo na hora.
Esse movimento, que aparece no inicio dos anos 1970, na Franca,
é uma reacdo a culinaria tradicional (SEQUERRA, 2018, p.11).

Sob a influéncia do nouvelle cuisine, a cozinha contemporéanea se caracteriza por
abranger uma culinaria mais delicada e que prioriza 0 uso de ingredientes frescos para
que, dessa forma, consiga realcar o sabor natural dos ingredientes e possa encantar com

a riqueza da mistura dos atributos sensoriais envolvidos em cada um dos alimentos
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preparados. Outra caracteristica da cozinha contemporanea, também influenciada por

esse movimento, € a forma de servir e de apresentar os pratos (SEQUERRA, 2018).

A cozinha contemporanea investe significativamente no design diferenciado de
pratos para todos 0s seus preparos, ou Seja, é caracterizada por apresentar uma montagem
sofisticada, que real¢a toda a elegancia do alimento. Logo, é possivel destacar que,
quando nos referimos as peculiaridades da gastronomia contemporanea, estamos
evidenciando uma culinédria relacionada a criatividade e que busca, constantemente,

associar sabor, técnicas e inovacao.

»
*
»

Figura 1.1 - Prato caracteristico da culinaria contemporanea

Fonte: Kateryna Kuzhel / 123RF.

Outro grande elemento que impactou o desenvolvimento da gastronomia
contemporanea foi o processo de globalizacdo. A globalizagdo possibilitou maior
circulacdo e troca de uma ampla variedade de insumos e de ingredientes, de diversos
locais do mundo, e, dessa forma, proporcionou significativas influéncias culturais ligadas
a alimentacdo, 0 que, consequentemente, oportunizou a inovacdo de pratos com

caracteristicas sensoriais diferenciadas.
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Com todas essas influéncias, a cozinha contemporanea se tornou mais livre e se
qualificou pelas misturas de culturas e ingredientes, assim como de diferentes técnicas de
preparo, especialmente as de coc¢do, em um Unico preparo. Dessa forma, toda essa
liberdade originou uma ampla variedade de pratos gastrondmicos, que se destacam por
seus atributos sensoriais diferenciados e pela forma inovadora de apresentacdo dos

alimentos.

Figura 1.2 - Mistura de ingredientes que caracterizam a gastronomia contemporanea

Fonte: Wirat Thongyon / 123RF.

Hoje, a cozinha contemporénea esta presente nos grandes centros urbanos e
integra renomados restaurantes, que oferecem ndo s6 uma alimentacéo ao cliente, mas,
sim, uma experiéncia diferenciada, que é marcada pela unido de um local agradavel, com
uma apresentacdo luxuosa, e por alimentos leves, ricos em toques especiais. Nesse
contexto, a culinaria contemporanea marca a miscigenacdo de insumos e técnicas no
preparo de seus pratos e real¢a a importancia de uma boa apresentagdo para quem esta

vivenciando determinado momento gastronémico.
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FIQUE POR DENTRO

A gastronomia contemporanea esta presente nas especialidades de muitos restaurantes,
no Brasil e no mundo. Suas caracteristicas ddo origem a pratos de alta aceitacdo e
qualidade sensorial e que apresentam precos variados, para todos os tipos de publico.
Nesse contexto, convidamos vocé a conhecer alguns dos restaurantes contemporaneos
que se destacam no pais, por meio uma reportagem, publicada pela revista Comer e Beber,
que exibe renomados restaurantes e suas respectivas caracteristicas culinarias, locais e
precos. Acesse o link disponivel em: https://vejasp.abril.com.br/comida-bebida/comer-

beber-2016-contemporaneos/. Acesso em: 09 nov. 2020.

Além das caracteristicas citadas anteriormente, outro conceito que integra a
gastronomia contemporanea, e também a faz ser denominada de "cuisine du marché", é a
valorizacdo do uso de alimentos sazonais e a preferéncia pela selecéo de ingredientes de
produtores locais. Essa pratica estd totalmente associada & valorizagdo do uso de
alimentos frescos, em que se acredita que a escolha de produtos locais ira contribuir
significativamente para realcar os atributos sensoriais dos alimentos, especialmente os

associados ao sabor e aos mais variados tipos de textura.

De maneira geral, a cozinha contemporanea é significativamente flexivel, ou seja,
livre de regras fixas e receitas imutaveis. Sua riqueza esta nos detalhes e na arte de
surpreender seus apreciadores, seja pela mistura de ingredientes, pelas técnicas de
preparo, pela forma de apresentd-lo ou, ainda, pelas caracteristicas do ambiente
gastrondbmico. Trata-se de uma culinaria ligada a criacdo e a inovacdo, que busca,
constantemente, encantar, o que acaba impactando positivamente o desenvolvimento das

praticas gastrondmicas e também a sua valorizacao.

REFLITA

Vocé ja parou para pensar em tudo o que pode estar envolvido na qualificacdo de um
renomado chef contemporaneo? Todos os chefs profissionais devem ter o conhecimento

béasico de qualificacdo e, nesse contexto, devem conhecer detalhadamente os conceitos


https://vejasp.abril.com.br/comida-bebida/comer-beber-2016-contemporaneos/
https://vejasp.abril.com.br/comida-bebida/comer-beber-2016-contemporaneos/

que estruturam o mundo da gastronomia. Conhecer diferentes culturas e suas

caracteristicas também contribui para a formacéo de um chef profissional que, por meio
dessa prética, ira compreender mais detalhes sobre conceitos locais que integram a cultura
alimentar e o uso de ingredientes e técnicas. Com a juncéo desses conhecimentos, o chef
contemporaneo podera criar seu proprio repertério de inovacdes gastronémicas, ou seja,
poderd usar sua criatividade para inovar na forma de produzir seus pratos, explorando
intensamente a mistura de ingredientes e técnicas e, aproveitando-se da sua originalidade,
podera conquistar o tdo esperado prestigio e reconhecimento no mundo da gastronomia
(BUENO, 2016).

ATIVIDADE

1) Estudamos os conceitos que estruturam a gastronomia contemporanea e 0s elementos
que impulsionaram seu surgimento e desenvolvimento. Avaliamos que essa culinaria esta
associada a criatividade, que afeta positivamente 0 mundo da gastronomia. Com base nos
conhecimentos adquiridos, assinale a alternativa correta sobre as caracteristicas da

cozinha contemporanea.

a) A cultura alimentar francesa € a Unica que contribuiu com o desenvolvimento da

cozinha contemporanea.

b) A nouvelle cuisine influenciou apenas a forma de apresentacdo dos pratos que

caracterizam a gastronomia contemporanea.

c) A culinaria contemporénea tem como marca excluir a selecdo de ingredientes

provenientes de produtores locais.

d) A miscigenacdo de culturas representa um conceito totalmente eliminado das

caracteristicas da cozinha contemporanea.

e) Criatividade e inovacdo sdo dois conceitos que fazem parte da estruturacdo da

gastronomia contemporéanea.



TECNICAS E VERSATILIDADE DA CULINARIA CONTEMPORANEA

A arte de combinar técnicas e ingredientes € uma caracteristica classica da
culinéria contemporanea. A globaliza¢&o permitiu que essa cozinha se tornasse altamente
versatil, o que contribui para o desenvolvimento de pratos diversificados e que pudessem
ser feitos de diversas maneiras, seja por técnicas mais simples ou mais complexas.

Os pratos contemporaneos sdo marcados por criagdes inovadoras ou releituras,
que se caracterizam por apresentarem tracos de diversas culturas em um mesmo preparo,
sendo que, muitas vezes, nao é possivel identificar quais sdo as tradicdes alimentares
presentes no mesmo prato e quais métodos de preparo foram utilizados. As técnicas de

cocgdo se misturam, assim como a utilizagdo dos insumos e 0s atributos sensoriais.

A dindmica de utilizar diferentes técnicas de preparo varia de acordo com as
caracteristicas de cada chef e com o tipo de preparo. Nesse contexto, atualmente, é
possivel encontrar os mais variados tipos de profissionais especializados na gastronomia
contemporanea, ou seja, tanto aqueles que preferem misturar técnicas e selecionar

métodos mais complexos quanto aqueles que sdo mais adeptos de procedimentos mais

simples e, até mesmo, sem uso de fogo.

Figura 1.3 — Flexibilidade de técnicas para os chefs da gastronomia contemporanea

Fonte: seventyfour74 / 123RF.
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Com relacdo a gastronomia contemporanea, € importante salientar, ainda, que a
globalizagdo n&o influenciou apenas o fluxo de ingredientes, mas também o
desenvolvimento da tecnologia que, consequentemente, contribuiu significativamente
para o impulso da inovacdo da cozinha contemporanea. O surgimento de equipamentos e
utensilios mais modernos e sofisticados facilitou o trabalho desenvolvido nas cozinhas e
possibilitou o uso de técnicas distintas, em um Unico tipo de preparo, especialmente as de

COCG&o.

Os fundamentos da culinaria contemporanea podem ser descritos, basicamente,
por cinco elementos principais, que, por sua vez, podem ser agrupados em: sabor, textura,
apresentacdo, decoracdo e quantidade. Tais conceitos se completam, caracterizam o0s
tracos dos pratos contemporaneos e sao 0s responsaveis pelo destaque desse segmento no
cenario gastronémico atual.

O sabor € o atributo de maior importancia para a aceitacdo do alimento e ele que
marcara a lembranca do consumidor. A textura abrange e registra os sentidos provenientes
das técnicas utilizadas no preparo. A apresentacdo é responsavel pelo encantamento e
pela delicadeza, a decoracdo é a responsadvel pela sofisticacdo e a quantidade
complementa a apresentacdo do prato e pontua a necessidade de cada publico-alvo, sendo
que, em geral, a quantidade média de um prato para um adulto deve conter em torno de
450 gramas (SEQUERRA, 2018).



Figura 1.4 - Elementos do prato contemporanea: sabor, textura, apresentacdo, decoragao

e quantidade

Fonte: Artit Wongpradu / 123RF.

A gastronomia contemporanea registra a construgdo de texturas, combinacdes e
aparéncia, sempre mantendo sua exceléncia de qualidade e, nesse contexto, destaca
também o uso de alguns conceitos presentes nas gastronomias nacional e internacional,
tais como (SEQUERRA, 2018):

e concentracao;
e dominancia;
e justaposicéo;
e alongamento.

A concentracdo de atributos sensoriais caracteriza a intensificacdo das

caracteristicas organolépticas, como do aroma e do sabor, a partir de diferentes técnicas.



Figura 1.5 - Preparo de carne com aromatizantes na agua, com producdo de cocgéo de

vapor

Fonte: Sergii Koval / 123RF.

A dominancia representa a busca por atributos sensoriais que se sobressaem em
um preparo feito com diversas combinaces; especialmente, os atributos relacionados ao

sabor. Em geral, refere-se ao sabor que se destaca.

A justaposicdo é a oposicdo dos atributos sensoriais dos alimentos presente em
um mesmao preparo, como a combinacao seco/Umido, duro/mole, cru/cozido, quente/frio,

doce/salgado, dentre outros, com o objetivo de intensificar o sabor de cada prato.



Figura 1.6 - Costela agridoce: justaposicao de sabor salgado/doce

Fonte: Natthapon Ngamnithiporn / 123RF.

O alongamento representa a administracdo da duracdo das sensagOes
provenientes dos atributos sensoriais pela adi¢cdo de insumos, como sal, agUcar, azeite,

dentre outros.

Outro critério presente na culindria contemporanea, conforme citado
anteriormente, é o movimento de inovacdo, que se destaca, principalmente, nas
combinacgOes de sabores, nas texturas e nas formas de apresentacdo. Essas combinacdes
sdo sempre muito diversificadas e ricas em atributos sensoriais de alta qualidade e
aceitacdo. Nesse contexto, evidencia-se, ainda, 0 amplo uso de guarnigdes nos preparos
gastrondmicos e os diferentes tipos de harmonizagdo, com destaque para as realizadas

com bebidas, como o vinho, por exemplo.



Figura 1.7 - Guarnigdes e harmonizagdes que se destacam na culinaria contemporanea

Fonte: Heinz Leitner / 123RF.

A culinéria contemporanea possibilita que cada chef escolha seu estilo e que, por
meio dos conhecimentos basicos de gastronomia, desenvolva suas receitas e seus
atributos sensoriais caracteristicos. A mistura de técnicas e combinacao de ingredientes é
livre e varia de acordo com cada tipo de preparo. A inovacdo e a liberdade de criacao,
pontos fortes da gastronomia contemporéanea, fornecem autonomia ao profissional que,
dessa forma, pode desenvolver seu proprio cardapio e aprimorar as novidades em relacéo

a sabores, cores e texturas.

A cozinha contemporénea se mostra umas das mais versateis do setor da
gastronomia e se destacava tanto no mercado nacional quanto no internacional. Dentre as
culinarias que mais se destacam no ramo contemporaneo, podemos citar as cozinhas

mexicana, espanhola e peruana.

No Brasil, com toda a sua diversidade cultural, também €é possivel identificar
fortes tracos e significativa evolugdo no uso das técnicas caracteristicas da gastronomia

contemporanea, especialmente nos grandes centros urbanos, onde esse tipo de culinaria



se mostra cada vez mais evidente. Sob influéncia de muitos outros paises e com rica
disponibilidade de ingredientes, os chefs nacionais estdo inovando cada vez mais na hora
de cozinhar e, dessa forma, estdo desenvolvendo pratos de atributos sensoriais de alta
qualidade, que se destacam ndo sé pelo sabor e pela textura, mas também pela riqueza e
pela delicadeza na apresentacéo.

Figura 1.8 - Prato brasileiro com caracteristicas de apresentacdo da culinéria

contemporanea

Fonte: Adao Gileno Carmo Dos Santos / 123RF.

Outra caracteristica significativa da gastronomia contemporéanea é a progressiva
preocupagdo em atender as necessidades do mercado consumidor. Nesse contexto, é
possivel identificar mais valorizacdo na hora de criar e inovar na producao dos alimentos
e maior critério na selecdo de ingredientes e técnicas de preparo. Os consumidores estao
cada vez mais exigentes, e a gastronomia contemporanea se desenvolve constantemente,
para surpreender positivamente seus apreciadores, de forma a oferecer uma experiéncia

gastrondmica inesquecivel.



FIQUE POR DENTRO

A forma de apresentacdo dos pratos € um grande referencial da gastronomia
contemporanea. A criatividade e a beleza dos pratos sdo responsaveis por atrair cada vez
mais apreciadores para essa culinaria, que, muitas vezes, encantam-se por um preparo
antes mesmo de experimenta-lo. Toda a delicadeza envolvida na montagem dos pratos se
torna um grande diferencial e contribui significativamente para o enriquecimento de
determinada experiéncia gastrondmica. Tendo em vista a importancia desse elemento na
gastronomia contemporanea, convido vocé a conhecer e a aprender diferentes técnicas,
que poderdo auxilia-lo a criar diferentes montagens de pratos, acessando o link:

https://www.youtube.com/watch?v=PUvglzHHyGY. Acesso em: 10 nov. 2020.

ATIVIDADE

2) A gastronomia contemporanea mostra-se um setor muito importante do segmento
alimenticio. Seus critérios e caracteristicas contribuem para a evolucéo e a valorizacdo da
gastronomia, em que, por meio de técnicas, versatilidade e criacdo, atrai a atencéo de
muitos apreciadores. De acordo com o assunto, assinale a alternativa correta sobre as

técnicas e a versatilidade da cozinha contemporanea.

a) A versatilidade da cozinha contemporanea esta na sua liberdade de criacdo e inovagéao

de pratos.

b) Na gastronomia contemporanea, apenas a mistura de insumos é permitida, e ndo dos

diferentes tipos de técnicas.

c) As técnicas utilizadas na culinaria contemporanea se destacam apenas pelo preparo de

alimentos.

d) Na culinaria contemporanea, os chefs profissionais sao limitados no uso de técnicas de

preparo.

e) Na cozinha contemporanea, apenas as técnicas de coc¢ao podem se misturar no preparo

de alimentos.


https://www.youtube.com/watch?v=PUvq1zHHyGY

COZINHA CONTEMPORANEA: DO CLASSICO AO MODERNO

A gastronomia contemporanea registra a releitura de pratos provenientes de
diferentes periodos e culturas alimentares. A releitura de pratos cléssicos, por exemplo, é
um elemento comumente presente nos estabelecimentos especializados na culinéria
contemporanea. Nesse contexto, a culinaria contemporanea realca caracteristicas
presentes em diferentes paises e enriquece seus preparos, com detalhes classicos, que
contribuem significativamente para o desenvolvimento de receitas com atributos

sensoriais de exceléncia.

Figura 1.9 - Releitura de pratos: uma das caracteristicas da culinaria contemporanea

Fonte: serezniy / 123RF.

Quando falamos de culindria contemporénea, é importante relembrar os
acontecimentos que marcaram a historia e a evolucdo da gastronomia mundial, tais como
os periodos da cozinha classica, da cozinha moderna e do nouvelle cuisine, movimentos

estes que hoje sé@o evidenciados no desenvolvimento dos pratos contemporaneos.

O periodo cléssico, por exemplo, registra a dissemina¢do dos restaurantes, o uso

de utensilios mais sofisticados e o principio da valorizacdo da preferéncia por ingredientes
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mais frescos, tracos presentes na culinaria contemporanea (FRANCO, 2006). “Atraveés de
releitura de pratos, pode-se dar uma nova roupagem a receitas classicas, agregando novos
ingredientes, formas de preparo diferenciadas, abusando de texturas, cores e sabores e
montagens” (NETO FILHO, 2017, p. 15).

Assim como a cozinha contemporénea, a culinaria classica, com destaque para a
cozinha francesa, caracteriza-se pela arte de misturar ingredientes e técnicas para
desenvolver atributos sensoriais especiais. A culinaria francesa, berco da cozinha
classica, registra o intenso uso de molhos em seus preparos, especialmente aqueles que
apresentam como base ingredientes como a farinha de trigo. Dentre os molhos cléssicos
que se destacam, estdo os conhecidos “molhos-mae”, que séo classificados em: béchamel,
espagnole, velouté, hollandaise e vermelho. Esses molhos sdo utilizados frequentemente
em releituras de pratos da cozinha contemporanea, seja para agregar, com toques
especiais, 0 sabor ou mesmo para enriquecer a apresentacdo dos preparos (COMBATO;
GONGALVES, 2017).

Na gastronomia contemporénea, 0os molhos classicos podem ser utilizados para
acompanhar diferentes tipos de massas, carnes, peixes, frutos do mar, dentre outros, e

podem estar presentes tanto na entrada como nos pratos principais.

Figura 1.10 - Uso de molhos classicos na culinaria contemporanea

Fonte: Heinz Leitner / 123RF.
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Outra grande influéncia da culinaria classica francesa na gastronomia
contemporanea ¢ a releitura de sobremesas. Paises como Franga e Itdlia se tornaram
importantes referéncias mundiais no segmento de sobremesas, e hoje estdo comumente
presentes nas releituras dos grandes restaurantes contemporaneos espalhados pelo mundo.
Como exemplo, temos o preparo do creme brilée, caracteristico da Franca, e do tiramisu,

marca registrada da Italia, ambas sobremesas de alta aceitacéo sensorial.

O creme bralée, por exemplo, creme amplamente utilizado na confeitaria, feito
com gemas, acucar e creme de leite e levado ao forno até adquirir textura cremosa para,
posteriormente ser resfriado e coberto com agUcar caramelizado, pode ser utilizado em
diferentes tipos de preparo e pode, ainda, ser servido com diversos acompanhamentos e
de formas variadas, tudo dependera da combinacdo feita pelo chef profissional e de sua
criatividade na hora de inovar e apresentar a sobremesa (SEQUERRA, 2018).

Figura 1.11 - Diferentes formas de usar o creme brdlée em releituras contemporaneas

Fonte: conssuella / 123RF.

O creme brilée se destaca na culinaria contemporanea especialmente pelo seu

contraste de texturas, que possibilita sua vasta aplicacdo no desenvolvimento de



P

sobremesas diferenciadas. As releituras contemporaneas se caracterizam pela mistura de
cores, ingredientes e detalhes, que deixa os pratos ainda mais sofisticados e de alta

aparéncia e exceléncia sensorial.

O mesmo vale para o tiramisu, sobremesa que realca o sabor caracteristico do café
com chocolate e que se destaca, principalmente, por ser comumente apresentado de
formas inovadoras, de modo a atrair a atencdo do consumidor, por toda sua delicadeza e

sofisticacéo.

Figura 1.12 - Releitura do tiramisu na gastronomia contemporanea

Fonte: gekabra / 123RF.

De maneira geral, a cozinha classica foi a grande responsavel por impulsionar a
evolucéo do nouvelle cuisine, que hoje influencia diretamente a evolugéo da gastronomia
contemporanea. As caracteristicas e as peculiaridades da cozinha classica sdo aplicadas
na culinaria contemporanea de maneira inovadora, o que contribui expressivamente para
o desenvolvimento de receitas de exceléncia. Ingredientes, técnicas e costumes classicos
hoje sdo reescritos pela cozinha contemporanea, real¢cando ainda mais o sabor, a textura

e a aparéncia dos alimentos, o que resulta em qualidade e alta aceitacéo.



REFLITA

Segundo Gisslen (2015, p. 474), “o tiramisu tornou-se uma sobremesa tdo popular que
muitos acreditam tratar-se de uma antiga e tradicional receita italiana. Ha quem afirme
que sua origem data de centenas de anos atrés, no periodo da Renascenga. No entanto,
ndo h& nenhum registro de receitas de tiramisu até o final do século XX, ent&o € provavel
que a sobremesa, como a conhecemos hoje, seja uma invencgao recente. A especialidade
foi reproduzida tantas vezes que ha centenas de receitas para prepara-la, e praticamente a
unica coisa que elas ttm em comum € o uso do mascarpone. A palavra tiramisu significa

‘levante-me’, em referéncia aos dois ingredientes que contém cafeina, chocolate e café”.

Assim como em outros locais do mundo, as técnicas classicas também
influenciaram a cultura alimentar brasileira e sdo elementos presentes nas releituras de
pratos nacionais da cozinha contemporanea. Segundo Neto Filho (2014, p. 14), “em sua
esséncia, a cozinha contemporanea nos remete aos classicos da gastronomia, mas é
moderna, atual e cativante”. Nesse contexto, é possivel avaliar um amplo nimero de chefs

profissionais que aplicam técnicas classicas com ingredientes e costumes brasileiros e

desenvolvem pratos coloridos e muito atrativos sensorialmente.

Figura 1.13 - Releituras contemporaneas da gastronomia brasileira com toques classicos

Fonte: Oleksandr Prokopenko / 123RF.



Dessa forma, é possivel concluir que, tanto na culinaria nacional quanto na

internacional, a culinaria contemporénea apresenta tracos do classico e do moderno, e sua
releituras referem-se a criagdo de novos pratos que trazem a lembranca do uso de
ingredientes e técnicas que marcaram a evolucdo da gastronomia. Trata-se de uma arte
que utiliza a criacdo e a inovacdo para realcar caracteristica sensoriais inesqueciveis e

surpreendentes.

FIQUE POR DENTRO

Vocé, como profissional do segmento da gastronomia, ja parou para pensar em como dar
um toque brasileiro a uma receita francesa, italiana, japonesa etc.? O que compde e
caracteriza a gastronomia contemporanea € saber lidar com a arte de criar e exibir tragos
provenientes da mistura de culturas, ingredientes e técnicas de preparo. Ou seja, é saber
harmonizar sabores, texturas e odores e, principalmente, conseguir surpreender o cliente

com uma apresentacdo diferenciada, de forma a proporcionar uma experiéncia unica.

Neste contexto, convidamos voceé a se encantar ainda mais pelos conceitos que estruturam
a gastronomia brasileira contemporanea, por meio do link: disponivel em:

https://www.youtube.com/watch?v=lefo6FYLme8. Acesso em: 09 nov. 2020.


https://www.youtube.com/watch?v=lefo6FYLme8

ATIVIDADE

3) A gastronomia contemporanea é caracterizada pela producao de releituras, que véo da
era classica a era moderna. A liberdade de criagdo faz com que o0s costumes se unam e
originem receitas de alta qualidade sensorial. Com base nos conhecimentos adquiridos,
assinale a alternativa correta.

a) A cultura alimentar classica francesa so esta presente na cozinha contemporanea por

meio do uso dos molhos classicos.

b) A culinaria contemporanea utiliza as caracteristicas classicas para enriquecer atributos

sensoriais e a forma de apresentacao dos pratos.

c) O creme brdlée é a Unica sobremesa que nao sofre nenhuma releitura na gastronomia

contemporanea.

d) A gastronomia contemporanea se caracteriza pela releitura de receitas classicas para

pratos principais.

e) Na gastronomia contemporénea, € possivel eliminar qualquer caracteristica

proveniente da culinéria classica.



GASTRONOMIA CONTEMPORANEA E SUAS INFLUENCIAS

Os fundamentos que compdem a cozinha contemporanea influenciam
significativamente 0 mundo da gastronomia e seus conceitos, tanto no nivel nacional
quanto no internacional. A globalizacdo permitiu que esses fundamentos se espalhassem
rapidamente e, a partir da culindria contemporanea, novos segmentos foram surgindo e
se destacando, de forma a influenciar e a revolucionar todo esse setor alimenticio.

Figura 1.14 - Globalizacgéo e suas influéncias na forma de se alimentar

Fonte: Cathy Yeulet / 123RF.

Como resultado da globalizagdo e do desenvolvimento da gastronomia
contemporanea, ha o surgimento do movimento conhecido por fusion food ou cozinha de
fusdo. Esse segmento da gastronomia consiste na unido de técnicas e ingredientes que
originam variados tipos de pratos, com sabores e caracteristicas provenientes de

diferentes culturas alimentares.

A fusion food representa a troca de conhecimentos e experiéncias e é a grande
responsavel pela miscigenacdo de pratos. Assim, por meio da criatividade, os chefs
profissionais da fusion food criam e misturam ingredientes e técnicas de etnias distintas.



Logo, a fusion food esta associada a arte de criacdo, forte elemento da culinaria
contemporanea, e vem se destacando nos ultimos tempos e conquistando novos

apreciadores.

Figura 1.15 - Caracteristicas de diferentes etnias em um Unico prato

Fonte: Natthapon Ngamnithiporn / 123RF.

As técnicas cléssicas francesas e 0s costumes das cozinhas italiana, portuguesa,
oriental, brasileira etc. podem ser unidos em um Unico preparo, mesmo que sejam
totalmente diferentes. Essa é a magia da fusion food, criar e ousar na forma de preparar e

servir os alimentos e fazer do simples algo extremamente sofisticado.

Atualmente, a fusion food demonstra ser uma forte tendéncia para o segmento da
gastronomia e é responsavel por valorizar ainda mais 0 uso de técnicas e determinados
ingredientes ndo muito comuns, o0 que, consequentemente, evidencia sabores inovadores,
que conquistam diferentes tipos de paladar. Dessa forma, a variedade de pratos
provenientes desse movimento contribui para o fortalecimento e para a evolucdo da
gastronomia.
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FIQUE POR DENTRO

A fusion food registra a préatica da cultura de imigracdo, ou seja, € sinébnimo da mistura
de etnias e € a grande responsavel pelo desenvolvimento de pratos com caracteristicas e
atributos sensoriais diferenciados, seja no sabor, na textura ou no odor. Relaciona a
cultura alimentar de diferentes povos com a arte de criar e inovar. Para enriquecer ainda
mais seus conhecimentos sobre a fusion food e seus conceitos, convidamos vocé a

conhecer alguns chefs e estabelecimentos especializados nesse segmento da gastronomia,

por meio do link disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=gfE2hVI0oYYY.

Acesso em: 09 nov. 2020.

Assim como em relacdo a mistura de ingrediente e as técnicas, a gastronomia
contemporanea também sempre evidenciou a preferéncia pelo uso de ingredientes
frescos, pois eles, de maneira geral, apresentam maior qualidade em relacdo as
caracteristicas sensoriais e, consequentemente, contribuem para o desenvolvimento de
pratos de exceléncia sensorial. Outra preocupacdo da culinaria contemporanea € se
desenvolver de forma a atender as necessidades do mercado consumidor. Logo, no
contexto da sociedade moderna, no qual os clientes estdo cada vez mais exigentes e
buscam progressivamente por uma alimentagdo de maior qualidade nutricional, a cozinha
contemporanea mostra um significativo interesse pelo desenvolvimento do movimento
conhecido por ecogastronomia, 0 que acaba contribuindo para a impulsionamento desse

movimento.

A ecogastronomia, também conhecida como slow food, associa conceitos como
alimentacdo, ética e meio ambiente. Trata-se de um movimento que prioriza 0 uso de
ingredientes mais saudaveis, livres de agrotdxicos, produzidos e/ou cultivados pelo
produtor local, outra significativa preferéncia da cozinha contemporanea. Além disso, a
ecogastronomia associa 0 prazer de comer bem com a ética da alimentacdo, com 0
objetivo de pensar na sustentabilidade e na forma como os alimentos e os insumos séo
produzidos. Nesse contexto, preocupa, ainda, com as técnicas utilizadas nesse manejo,
com o0 meio ambiente e com o consumo responsavel (FREITAS, 2014).


https://www.youtube.com/watch?v=gfE2hV9oYYY
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O Slow Food é um movimento que defende a biodiversidade e as
tradices alimentares em todo o planeta, buscando uma producéo
e consumo sustentaveis [...]. Sua ideia principal € a valorizacdo
da alimentacdo, utilizando produtos artesanais e de qualidade,
porém, produzidos de uma maneira que respeite 0 meio ambiente
e 0s produtores. O Slow Food defende uma alimentagdo mais rica
e segundo seu fundador, o alimento deve ser bom, limpo e justo
(FREITAS, 2014 apud NARCISO et al., 2017, p. 2).

Como a sustentabilidade € um dos critérios que integram a ecogastronomia, é
possivel identificar, nesse movimento, a busca constante pela conscientizacéo, tanto de
produtores quanto de consumidores, sobre temas como desperdicio, valorizacdo das
formas corretas de producdo, uso inadequado de agrotéxicos, manejo adequado da
plantagdo e da produgdo e incentivo ao desenvolvimento da adubacdo e do
reaproveitamento. Ou seja, basicamente, a ecogastronomia incentiva a produgdo de
alimentos com consciéncia ambiental, preservando o0 meio ambiente, evitando o
desperdicio de agua, defendendo o uso de defensivos naturais e da adubacdo verde
(FREITAS, 2014).

Figura 1.16 - Ecogastronomia e a valorizacao de alimentos de maior qualidade

Fonte: Brent Hofacker / 123RF.
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De maneira geral, a ecogastronomia destaca a selecdo de ingredientes de maior
qualidade nutricional, e seus conceitos também podem ser observados em restaurantes
modernos, especializados na culinaria contemporénea. O uso de ingredientes mais
saudaveis e de maior qualidade proporcionam pratos de maior exceléncia sensorial,
especialmente em relacao ao sabor.

REFLITA

Vocé ja parou para pensar como a preferéncia por alimentos mais saudaveis pode
impactar o segmento gastronémico e a valorizacdo da ecogastronomia? A demanda por
alimentos de maior qualidade nutricional, decorrente da busca por uma melhor qualidade
de vida, vem crescendo significativamente. Logo, diante desse cenario atual, € importante
que o profissional de gastronomia esteja sempre atento as novidades e as tendéncias de
mercado, de forma a desenvolver pratos de alta qualidade nutricional, que preservem as
caracteristicas naturais dos alimentos e que atendam as necessidades do consumidor

moderno.

Assim como a fusion food e a ecogastronomia, outra tendéncia que vem se
destacando no mundo da gastronomia contemporénea € a cozinha autoral. A culinéria
contemporanea é marcada pela liberdade e pela arte de criar e inovar e, nesse contexto, a
cozinha autoral vem para reforcar a ideia de cozinha criativa e inovadora.

O desenvolvimento da cozinha autoral se d, principalmente, devido aos dominios
préprios de cada chef profissional, que, por meio dos seus conhecimentos, cria pratos
inovadores. E uma cozinha que possibilita a liberdade para misturar ingredientes e
técnicas, de forma a obter pratos de alta qualidade.



Figura 1.17 - Cozinha autoral associada a arte de criar e inovar

Fonte: alphaspirit / 123RF.

O numero de adeptos e apreciadores dessa culinaria vem crescendo de forma
significativa e € possivel identificar um expressivo nimero de profissionais que estéo
investindo nesse segmento, especialmente por ser uma oportunidade de associar 0s
conhecimentos praticos a toques especiais proprios. Em geral, para ser um profissional
de cozinha autoral, é necessario ter um amplo conhecimento de técnicas e ingredientes,
pois serdo esses critérios, junto com a criatividade, os responsaveis pela criacdo de pratos

que apresentem significativa aceitacao.

A cozinha autoral se destaca por apresentar um menu altamente diversificado e
diferenciado: pratos simples e/ou complexos e sofisticados que apresentam 0s mais
variados tipos de sabores, cores e texturas. Além disso, a cozinha autoral é responsavel
por proporcionar experiéncias até entdo ndo vivenciadas, e sua arte esta em surpreender

positivamente seu consumidor e conquistar progressivamente novos apreciadores.

Diante disso, € possivel identificar que a cozinha contemporanea e seus

fundamentos tém um importante papel no desenvolvimento e na valorizagdo da



gastronomia. Seus principios impulsionaram significativamente o desenvolvimento de

novas tendéncias, que hoje vém evoluindo e atraindo cada vez mais a atencdo de novos
publicos. Sdo movimentos que enriquecem o setor alimenticio, pois, por meio de seus
conceitos e atributos sensoriais, proporcionam momentos de exceléncia para aqueles que
buscam por novas experiéncias. Logo, a gastronomia ndo esta apenas relacionada a
alimentacdo, mas também ao prazer de viver e de deixar uma marca nas pessoas, por meio

de sabores, texturas e experiéncias que jamais serdo esquecidas.

ATIVIDADE

4) No cenario atual da gastronomia, € evidente que a cozinha contemporanea e seus
conceitos influenciaram o setor alimenticio, tanto em nivel nacional como internacional.
Novas tendéncias vém se destacando e impulsionando a valorizacdo de experiéncias

gastrondmicas. Com base nos conhecimentos adquiridos, assinale a alternativa correta.

a) O principal conceito que estrutura a fusion food é a valorizacao da arte de comer aliada

a sustentabilidade.

b) Os conceitos da culindria contemporanea sdo responsaveis por impulsionar o

desenvolvimento de varios movimentos gastronémicos.

c) A ecogastronomia € um movimento que so se relaciona aos produtos e as praticas de

plantio e de manejo de alimentos.

d) Para atuar na cozinha autoral, ndo é necessario ter dominio de técnicas de preparo que

estruturam as praticas gastronémicas.

e) A fusion food refere-se apenas a mistura de técnicas classicas francesas com costumes

da cozinha contemporénea.
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Autor: Avelino Silva, Bruna Trevisani, Laura Tremolada Barghini e Sonia Wooten
ISBN: BO094EG5K?2

Comentario: Esse livro aborda um significativo nimero de receitas que integram a
culinaria contemporanea. E possivel identificar muitas releituras de pratos e o amplo uso
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UNIDADE I

Evolug¢ao da Gastronomia e as Novas Tendéncias

Professora Doutora Lidia Tiggemann Prando

Professora Mestra Thamara Thaiane da Silva



Introducéo

Nesta unidade, serdo abordados aspectos iniciais referentes a antropologia da alimentacao,
apresentando-se os principais fatores que influenciam e influenciaram a evolucao da
gastronomia ao longo dos anos, desde a Pré-historia até os tempos atuais.

No segundo momento, apresentaremos as principais caracteristicas da cozinha
contemporanea e suas tendéncias, sem esquecer da tematica sustentabilidade, um capitulo t&o
especial nos Ultimos anos, que terd um tépico a parte, com as principais definicdes e
contribuicdes da gastronomia. Por fim, trataremos sobre algumas tematicas essenciais na arte de

empratar e servir os alimentos, realizando uma introducao as tematicas food design e a cozinha
molecular.

L]
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Fonte: visionsi / 123RF.
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AS NECESSIDADES FISIOLOGICAS ALIMENTARES E AS QUESTOES
SOCIAIS GASTRONOMICAS

Ao longo da histdria, a alimentacdo ocupa uma posicao de destaque, sendo ela
influenciada pela cultura de um povo. A alimentacdo pode ser vista tanto simplesmente
como uma resposta a fome como ser influenciada por aspectos geograficos, culturais,
religiosos e relacionados as crencas de uma dada cultura (MINTZ, 2001; GIARD, 2002).
No ato de nos alimentarmos e prepararmos nossas refeicdes estabelecemos conexdes com
grupos sociais, com a origem daquele prato, com as emog¢des e memorias que aquele
alimento desperta. Segundo Woortmann (2013, p. 14), “ndo apenas comer, mas também
cozinhar, nos conecta a um grupo social e concede sentimento de pertencimento, algo que

nos identifica perante os demais”.

Figura 2.1 - Cozinhar

Fonte: dolgachov / 123RF.

No decorrer da histdria da alimentacdo, seja no ambiente familiar ou coletivo, é
possivel identificar diversas funcdes sociais no ato de se alimentar: seja no papel da
funcdo materna de cuidadora ao alimentar uma crianca, no ato de valorizar ou desrespeitar
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a pessoa que prepara 0 seu alimento e no fato da alimentacdo estar associada a

hospitalidade ao receber pessoas (reunides, festas).
Segundo Proenga (2010, p. 1),

a alimentagdo constitui uma das atividades humanas mais
importantes ndo s6 por razdes bioldgicas evidentes, mas também
por envolver aspectos econémicos, sociais, cientificos, politicos,
psicoldgicos e culturais fundamentais na dinamica da evolucao

das sociedades.

Para se compreender as necessidades fisiologicas alimentares e as questdes
sociais gastrondmicas, € de grande valia a analise da linha do tempo e as principais

evolugdes dos habitos alimentares através dos tempos.

PRE-HISTORIA MEDIA CONTEMPORANEA
I 1
I 476 d.c 1 1789
4000 ac : 1453 :
ANTIGUIDADE MODERNA

Figura 2.2 - Linha do tempo: mudanca dos habitos alimentares por meio dos tempos

Fonte: Elaborada pela autora.

Da Pré-historia até a cozinha contemporanea, o ato de se alimentar passou por

diversas transformacdes, desde a descoberta do fogo ao dominio de técnicas para



g

fermentacdo, criacdo de animais e plantio do proprio alimento, a descoberta e utilizacao
de utensilios para apoiar e levar os alimentos a boca, aliada as expedi¢des em busca de
novos alimentos e especiarias, a extracdo e utilizacdo do sal e do aglcar e tambem a
influéncia da miscigenacdo de culturas, de ingredientes e de técnicas de preparo de

alimentos.

Na Pré-historia, os homens eram némades e regulados pela fome e pelos efeitos
da natureza como chuvas, neve, frio e calor excessivo. Os homens comegaram a caminhar
com os dois pés e, com isso, ter as maos livres para se alimentar, retirando caracéis das
conchas, colhendo frutos e langando-se sobre animais. Nesse periodo, criaram-se armas
rudimentares e instrumentos para caca e pesca (FLANDRIN; MONTANARI, 1998).

O consumo dos alimentos coletados e cacados era sempre em seu estado natural
(crus). A mudanca desse cenario ocorreu ha 1,5 milhdo de anos com a descoberta do fogo
pelo homem. Com o calor, 0 homem passou a transformar a textura do alimento,
aplicando menor esforgo para a mastigacao e facilitando a sua digestéo. Esse fato levou
nossos antepassados a armazenarem maior energia para o desenvolvimento do cérebro e

de seu intelectual.

A descoberta do fogo marca, de fato, um momento muito importante para a
evolugéo da gastronomia, pois foi a partir deste passo que o homem comecou a entender
mais sobre os processos de transformacdo envolvidos no ato de cozinhar. Com a
descoberta de que o sabor do alimento podia ser modificado pela acdo do calor, iniciou-
se uma série de transformacdes do habito de se alimentar por necessidade fisioldgica para

a alimentagdo como um ato de prazer.

O fogo sempre foi algo intrigante, desde os primordios da
humanidade. Tido como um elemento de origem divina por
muitas culturas, o fogo marcou uma divisdo histérica e quem
aprendeu a controla-lo tinha o "poder divino™ sob si. A partir
disso, a espécie humana comecou a aplicar o fogo nos alimentos
e percebeu que eles ficavam mais moles e faceis de ingerir e de

digerir, mais saborosos e, futuramente, mais seguros para se
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comer. Assim foi descoberta a coccdo ou o cozimento de
alimentos (SILVA, 2019, p. 11).

Na Idade Antiga, registra-se o periodo dos grandes banquetes, especialmente os
que ocorriam no Egito, na Grécia e em Roma, e é nesse periodo que se destaca também a
producdo dos primeiros pées preparados por fermentacdo em massa (FRANCO, 2006).
Os egipcios, por exemplo, ja consumiam determinados tipos de bebidas fermentadas,
dominando de forma rudimentar a fermentacdo. As refei¢cbes eram longas, chegando a
durar varios dias. Predominavam as fanfarras alimentares. Entre a Idade Antiga e a Idade
Média, unir pessoas para se alimentar e beber servia como elo de fortalecimento entre os
de mesmo poder e a0 mesmo tempo um reforco para as liderancas. No inicio do terceiro
milénio, periodo compreendido entre a ldade Antiga e Média, o ato de comer e beber
juntos, além de fortalecer a amizade entre os iguais, apresentava funcdo social e servia
para fortalecer a relacdo entre as pessoas. Nesse plano, a coc¢do dos alimentos possuia

enorme importancia na aproximacgao social.

Os principais pratos servidos eram a base de ingredientes como:
gados, carneiros, cabras e porcos; frangos, patos, gansos, galinhas
d’angola e pavdes; passaros silvestres como codornas, perdizes,
gralhas, avestruzes, flamingos, garcas e papagaios; peixes, ras,
mexilhdes, ouricos e ostras; frutas como cereja, abricd, liméo,
tamaras e meldo; derivados do leite; centeio, arroz, aveia e trigo;
leguminosas; mel; azeitonas e azeite; pinhGes, améndoas e
sementes de papoula. Como bebidas eram servidos vinho, agua e
algumas vezes leite (LEAL, 1998, p. 26).

A Idade Média registra um periodo de grandes acontecimentos histéricos e, em
relacdo aos aspectos alimentares, é conhecida pela tradicdo gastronémica que acontecia
nos mosteiros. Trata-se de uma época que evidencia alimentos como péo e vinho, e isso
se deve principalmente a forte influéncia do cristianismo. J& a Idade Moderna foi o
periodo das grandes inovacdes e descobertas, sendo as grandes expedicdes as
responsaveis pelo amplo desenvolvimento no segmento alimentar da época. O uso de
especiarias se destacou significativamente nesse periodo (Figura 2.3). O uso de
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especiarias e Insumos como temperos apresentavam grande aceitacdo, tanto para
melhorar e intensificar o sabor dos alimentos como para sua conservagdo. Além disso,
certas especiarias ainda apresentam propriedades medicinais, logo também eram
comercializadas como remédios. Outra caracteristica da Idade Moderna é a apreciacao de
bebidas coloniais, ou seja, é nesse periodo que bebidas como chocolate, café e cha sdo
introduzidas nos habitos alimentares e, consequentemente, destacam-se para a

comercializagéo.

Figura 2.3 - Uso intensivo de especiarias na Idade Moderna

Fonte: ezergil / 123RF.

No século XV, destacam-se o desenvolvimento da cozinha francesa e sua
importancia para a evolucdo da gastronomia como um todo, quando, sob influéncia do
casamento de Henrique Il da Franca com a italiana Catarina de Médici, evidencia-se a
associacao da culinéria francesa com a italiana, até entdo considerada uma das melhores

do mundo, e se inicia um importante processo de desenvolvimento da culinaria francesa.

Principalmente depois que Henrique Il da Franca se casou com
Catarina de Médici, da Italia. Ela trouxe uma comitiva de grandes

pasteleiros para Franca e também chefs de cozinha italianos,
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considerados os melhores do mundo, e que ensinaram aos
franceses muitas das receitas que hoje fazem parte de sua
culinéria. Ter um cozinheiro italiano passou a ser moda entre 0s
nobres franceses [...]. A chegada de Catarina de Médici marcou o
inicio da mais complexa e refinada cozinha do mundo: a cozinha
francesa (LEAL, 1998, p. 41).

Nesse periodo, por influéncia dos conceitos e habitos alimentares franceses,
registram-se ainda o surgimento e o desenvolvimento do primeiro restaurante e, segundo
a literatura, nesse momento se destaca 0 uso de ingredientes como a manteiga e
desaparecimento do uso intensificado de molhos acidos e fortes (FRANCO, 2006).

Com a Revolucdo Francesa, que ocorreu no periodo de 1789 e se perpetuou por
dez anos, foi possivel evidenciar o desenvolvimento dos restaurantes e, também, do
conceito do movimento conhecido por Haute cuisine, que se refere & Alta Cozinha, no
qual se destaca o uso de ingredientes de maior qualidade e de técnicas especiais para o

desenvolvimento de pratos sofisticados.

Por influéncia da Revolucao Francesa, as preparacdes se tornaram cada vez mais
luxuosas e com riquezas de detalhes, e grandes chefs, desempregados ap6s a guerra,
comecaram a abrir pequenos bistrds. Esses chefs, pensando em atrair clientes e despertar
a sensacdo de prazer a mesa, iniciaram a elaboracdo de diversas técnicas relacionadas ao
atendimento, ao ato de servir o comensal e a formas distintas de preparar seus alimentos
(SPANG, 2003). “Em especial no século XIX, os restaurantes comegaram a se tornar uma
instituicdo cultural, principalmente nos contextos europeu e francés” (BENEMANN;
MENASCHE, 2017, p. 3).

Com o fim da Revolucédo Francesa, destaca-se o periodo da Idade Contemporéanea,
marcada pelo periodo da globalizagdo, que, por meio do desenvolvimento da tecnologia,
possibilitou ainda mais os conceitos de misturas e trocas de habitos sociais e culturais
pelo mundo afora, iniciando a cozinha internacional. A vida urbana, corrida e moderna,
aliada a grandes jornadas de trabalho, necessidade de deslocamentos do ambiente familiar
e 0 tempo muito reduzido de intervalo para se alimentar, reforcou a necessidade de se

alimentar fora de casa e, consequentemente, aumentou o papel social dos restaurantes.
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Com essa mudanca dos habitos alimentares, o restaurante passou a desempenhar “um
papel na disseminacdo de saberes e sabores, atingindo pessoas de distintas origens,
classes, géneros, idades e etnias” (COLLAGCO, 2012, p. 245).

Com a primeira e a segunda Grande Guerra, a Franca se enfraqueceu e novas
poténcias, como Estados Unidos e Japdo, comecaram a desenvolver seu papel sobre a
cozinha moderna. Foi nessa fase que a cozinha se tornou mais tecnoldgica com utensilios
de aluminio ou inox, com a utilizagdo do gés e da eletricidade para operagdo de fogdes,
liquidificadores, batedeiras e outros equipamentos. Foi na Idade Contemporanea que
surgiu 0 movimento Nouvelle cuisine (cozinha nova), considerada uma culinaria que
enfatiza o sabor natural dos alimentos, sem excessos de ingredientes e com valorizagédo

da técnica. E uma cozinha de delicadeza, técnica e detalhes na apresentago.

REFLITA

“Falar da gastronomia na Franca, do ponto de vista do historiador, significa buscar
suas origens, explicar a sua reputagdo, destacar as relagdes que ela mantém com as
diversas producdes alimentares inter-regionais e transnacionais e as suas tendéncias
diante das novas culinarias hoje presentes, como a cozinha molecular. A indiscutivel
supremacia da cozinha francesa através da Historia Moderna e Contemporanea nos
leva as suas origens medievais, e a sua definicdo como a fusdo de trés elementos
indispensaveis: a riqueza de ingredientes; a sabedoria na maneira de utiliza-los e o
requinte nos minimos detalhes” (SANTOS, 2011, p. 1).

Os “nouveaux cuisiniers” aplicaram técnicas para preparar alimentos com o
minimo de modifica¢cdes nos aspectos nutricionais e no sabor de cada ingrediente. Surgia
uma cozinha mais preocupada com a preservacao dos elementos naturais. Com essa nova
forma de preparar os alimentos, a cozinha contemporanea trouxe uma cozinha
multicultural ao reunir, de forma criativa, colorida e com riqueza de empratamento,
elementos e ingredientes de diversos paises.

A cozinha contemporanea é a cozinha da criatividade, trazendo novos conceitos e

técnicas, aliados a ciéncia e tecnologia de alimentos, mas sem esquecer de técnicas
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tradicionais e dos ingredientes locais. E uma cozinha que brinca com o comensal ao
misturar ingredientes, muitas vezes de regides distintas, com muito respeito, fazendo o
cliente mergulhar em um universo de sabores e culturas. Tem como principal
caracteristica a flexibilidade na preparacdo e no empratamento de alimentos. Sua origem
esta nas grandes e tradicionais cozinhas: francesa, espanhola, italiana, portuguesa, arabe,

oriental e brasileira.

Figura 2.4 - Cozinha mundial

Fonte: lightwise / 123RF.

E uma cozinha que utiliza diversas técnicas diferenciadas, como desidratacio,
esferificacOes, gelificacdo, entre outras, que acompanham tendéncias como o slow food,
comfort food, finger food, fusion food, gastronomia molecular e raw food, além de ser
uma cozinha que consegue reunir elementos de diversas tradi¢des culindrias em uma
Unica preparacdo. E isso tudo sem esquecer o frescor das preparacdes, a valorizacdo dos
ingredientes e do produtor local e a sustentabilidade.



FIQUE POR DENTRO

O artigo “Comida, cultura e identidade — conexdes a partir do campo da gastronomia”, de
Helisa Canfield de Castro, publicado na revista Food, culture and identity, expbe
importantes necessidades fisiologicas alimentares e necessidades culturais ao longo dos
anos. Fique por dentro acessando 0 link disponivel em:

https://online.unisc.br/seer/index.php/agora/article/view/7389. Acesso em: 24 nov. 2020.

ATIVIDADE

1) Avaliamos que o desenvolvimento da gastronomia € marcado por diferentes periodos
e acontecimentos histéricos que implicaram diretamente a formacdo dos habitos
alimentares e a forma de cozinhar mundo afora. Cada periodo contribuiu de uma maneira
diferente para o que hoje temos em relacdo a elementos gastronémicos. Nesse sentido,
com base nos conhecimentos adquiridos, assinale a alternativa correta.

a) O surgimento do primeiro restaurante é evidenciado apenas com o desenvolvimento da

globalizacao.

b) A cozinha contemporénea € caracterizada por eliminar o uso de técnicas tradicionais e

dos ingredientes locais.

c) A Idade Meédia se caracteriza como o periodo de destaque a preferéncia por bebidas

coloniais, como café e cha.

d) O destaque para 0 uso de especiarias como temperos e remedios se da no periodo da
Idade Média.

e) O movimento Nouvelle cuisine (cozinha nova) se caracteriza por enfatizar o sabor

natural dos alimentos.


https://online.unisc.br/seer/index.php/agora/article/view/7389
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A RAPIDA EVOLUCAO GASTRONOMIA NOS ULTIMOS ANOS

A evolucdo da gastronomia nos Gltimos dez anos de maneira geral esta totalmente
associada as necessidades do mercado e aos seus habitos alimentares. A forma de se
alimentar e de preparar os alimentos vem se modificando ao longo do tempo e, nos
Gltimos anos, com o desenvolvimento da ciéncia e tecnologia, € possivel identificar uma

grande transformacéo no segmento gastronémico como um todo.

Figura 2.5 - Gastronomia e todo o seu processo de evolugéo

Fonte: alphaspirit / 123RF.

O século XIX é marcado por um grande desenvolvimento demogréfico na maioria
dos paises, o que dificultou a conservacdo dos alimentos em grande escala, sendo
necessarias novas técnicas e recipientes para conservar alimentos. Surgiram novas formas
de preparar os alimentos, como o forno micro-ondas, novas técnicas de conservas e de
congelamento. As frutas e hortalicas comegaram a ser vendidas lavadas e minimamente
processadas e tudo isso se desenvolveu de forma a atender a nova realidade familiar, em
que a mulher entrou para o mercado de trabalho e, consequentemente, precisou conciliar
a vida profissional e doméstica, buscando comodidade e praticidade nas preparacdes

alimenticias.



De acordo com Franca et al. (2012), a alimentacdo vai além do simples
atendimento as nossas necessidades fisiolégicas. Comer € um ato social, e nessa acao
diéria o ser humano procura atender as suas necessidades fisioldgicas, religiosas, culturais
e filosofias de vida. Logo, nesse contexto, é possivel evidenciar que nos Gltimos anos
ocorreram significativas mudancas nos habitos alimentares em diversos lugares do
mundo, o que reflete nas necessidades de consumo moderno. Entre as transformacdes nos
habitos alimentares modernos, podemos citar a disseminacdo do vegetarianismo, que

consiste em uma alimentacdo com base no consumo de alimentos de origem vegetal.

Figura 2.6 - Alimentag&o vegetariana, exemplo de transformagé&o alimentar moderna

Fonte: Katarzyna BiaA,asiewicz / 123RF.

As transformacgdes sdo marcadas pelo maior interesse da populacdo em
compreender aquilo que estdo ingerindo. Logo, nesse contexto, é possivel verificar
interesse e maior conscientizagdo sobre o que se come e como se come. Em relagédo ao
vegetarianismo, por exemplo, enfatiza-se que cada vez mais cresce 0 nimero de pessoas
vegetarianas e veganas. Segundo pesquisa do Ibope, de 2011 para 2018 o numero de

pessoas que se declaram vegetarianas cresceu 75% nos centros urbanos.


https://www.svb.org.br/2469-pesquisa-do-ibope-aponta-crescimento-historico-no-numero-de-vegetarianos-no-brasil
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Os impactos ambientais da criacdo de animais, aliados a ag¢fes mundiais
direcionadas a uma alimentacdo mais saudavel, s&o um fator que vem contribuindo para
0 aumento das pessoas declaradas vegetarianas e veganas. Muitos ainda ndo séo adeptos
devido ao alto custo de produtos substitutos no mercado e nem sempre encontram
disponibilidade destes para a realizacdo de substituicGes. Outra grande tendéncia € o foco
na alimentagdo saudavel, isso porque cada vez mais as pessoas passam a se preocupar
com a qualidade e os beneficios daquilo que ingerem, criando um aumento na busca por
alimentos saudaveis, organicos, sem adi¢cdo de aditivos quimicos e conservantes, bem
como a rejeicdo de alimentos ultraprocessados. Nesse sentido, é necessario que as
empresas alimenticias inovem e apostem na criatividade, na busca de temperos naturais,
formas de preparo e apresentacdo, para sair daquela mesmice de cardépio da qual as

pessoas que buscam uma alimentacdo saudavel ja estdo cansadas de ingerir.

A globalizacdo impulsionou o desenvolvimento da culinaria contemporanea e, por
meio de tecnologias inovadoras, foi possivel evidenciar 0 uso de novas técnicas que, de
maneira geral, contribuiram significativamente para todo o trabalho realizado dentro de
todo o segmento alimenticio. Essas técnicas estdo associadas a produgdo, comercializacéo
e conservacdo dos alimentos e hoje sdo fundamentais para garantir a entrega de produtos
de qualidade.

Nesse viés, é possivel observar que a cozinha contemporanea é responsavel por
impulsionar o desenvolvimento de diferentes tendéncias gastronémicas, tendéncias essas
que se destacam por estarem associadas a experiéncias alimentares que atendem as
necessidades da vida moderna. Entre as vertentes da cozinha contemporénea que vém se

destacando nos Gltimos tempos estao:

e restaurantes de alta gastronomia na rua. O conceito de comida de rua é agora um
fendbmeno culinario;

e mindfoodness;

e Realfood,;

e alimentos raw (crus);

e algas, flores e brotos;

e delivery;
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e valorizacdo das comidas regionais “cozinha de terroir”;

e comida de casa, que remete a infancia ou a alguma época especifica, que lembra
aconchego, a chamada comfort food;

e industrializacdo ou fast food,;

e sustentabilidade, “gastronomia sustentavel” ou “ecogastronomia’;

e tecnologias e mudangas nos alimentos, “gastronomia molecular”;

e experiéncias de consumo, “gastronomia da experiéncia”;

e cozinha de fusdo, Fusion Cuisine.

Além disso, ha alguns segmentos especificos que se destacam por apresentarem
funcionalidades especializadas e diferenciadas. Como é o caso da gastronomia funcional,

hospitalar e vegana. Tais especialidades podem ser classificadas da seguinte forma:

e gastronomia funcional: vertente da gastronomia que se preocupa em criar pratos
saudaveis e nutritivos, que, além de nutrientes basicos, apresentem em sua
composigdo nutrientes que possam ter propriedades benéficas a satde.

e gastronomia hospitalar: representa a alimentacdo focada em dietas especiais,
voltadas para pessoas com necessidades restritas dentro de hospitais ou sob
determinado tratamento.

e gastronomia vegana: alimentacdo voltada ao consumo de alimentos que néo

sejam de origem animal, como carne, ovos, leite, derivados, entre outros.

Para estar atento a essas novas tendéncias os chefs de cozinha e profissionais da
area alimenticia precisam conhecer e dominar novos ingredientes e tecnologias que
contribuam para o preparo de alimentos que atendam as necessidades do mercado
consumidor. Nesse contexto, a cozinha contemporanea tem contribuido de forma
significativa, uma vez que, por meio de seus conceitos, mostra-se capaz de produzir

alimentos que atendam as demandas da sociedade moderna.

REFLITA

A gastronomia hospitalar € uma area que tem buscado cada vez mais profissionais, a fim

de melhorar a textura, a aceitacéo, a digestibilidade e a apresentacéo das preparacées, em
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especial, para criancas hospitalizadas, pacientes com doencas terminais e em tratamentos
quimioterapicos. Vocé ja parou para pensar como a gastronomia contemporanea e seus

fundamentos podem contribuir para a evolucdo da gastronomia hospitalar?

Entre as tendéncias de sucesso citadas anteriormente, podemos destacar o amplo
consumo de fast food, segmento este que ja se destaca desde meados do século XX e
mantém-se ativo até os dias de hoje. O termo fast food associa-se a alimentos rapidos e
de facil acesso, como pizzas, sanduiches, hamburgueres, refrigerantes, entre outros, e

mostra-se um segmento de alta aceitacdo, especialmente nos grandes centros urbanos.

Figura 2.7 - Fast food e seu alto consumo nos centros urbanos

Fonte: beatsl / 123RF.

Paralelamente ao fast food, temos o segmento do junk food, que se refere a
alimentos que frequentemente contém altos niveis de gordura saturada, sal ou agUlcar e
inimeros aditivos alimentares, e, a0 mesmo tempo, caréncia de proteinas, vitaminas e
fibras. Como é o caso dos salgadinhos industrializados, que se tornaram muito comuns

na sociedade moderna, com sabores variados e cores diversas, pouca ou nenhuma
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necessidade de preparo e forte apelo visual e facilidade de ser encontrado no mercado.
Atualmente, com a populagdo mais exigente em relacdo a qualidade nutricional dos
alimentos, o junk food ja ndo é tdo prestigiado, porém hé ainda muitos adeptos desse tipo

de alimentacéo.

Outra tendéncia que se destaca é o comfort food, que se refere ao alimento que se
relaciona a emoc0Oes por meio do paladar. Sdo sabores que marcam e registram periodos
javivenciados anteriormente. Logo, o termo comfort food remete a “comida confortavel”,
totalmente associada a lembrancas. Os pratos desse segmento comumente sdo mais
simples, semelhantes a comida caseira, em que, por meio de seus atributos sensoriais,
especialmente os relacionados ao sabor e odor, despertam sensacdes daquilo que ja foi

vivido.

O raw food também marca a evolucdo da gastronomia nos ultimos anos e se
relaciona ao consumo de alimentos crus, ou seja, que ndo sdo submetidos a nenhum
processo de cocgdo ou preparo. Essa tendéncia se associa a um estilo de vida em que seus
consumidores destacam a preocupacdo com 0S assuntos ambientais e com uma
alimentacdo mais equilibrada, livre de alimentos processados. Nesse contexto, essa
tendéncia procura utilizar e consumir os ingredientes da forma mais natural, de maneira
a contribuir com o meio ambiente e, também, preservar os nutrientes dos alimentos

ingeridos.



Figura 2.8 - Raw food e seu estilo de vida

Fonte: Marilyn Barbone / 123RF.

O slow food também se mostra como uma tendéncia gastrondémica e trata-se de
um movimento que surge em contrapartida ao conceito de fast food, uma vez que preza
por uma alimentacdo mais devagar e calma, destacando-se a importancia da selecdo de
ingredientes mais naturais, além de valorizar o produto, respeitar o produtor e se

preocupar principalmente com o meio ambiente.

No inicio do século XXI surge no mercado gastrondmico o
conceito slow food; nos restaurantes que seguem essa tendéncia,
o atendimento é feito de forma a maximizar a qualidade dos
alimentos e seus sabores, sem pressa para prepara-los nem pressa
para saborea-los (ELEUTERIO, 2014, p. 43).

Outra grande tendéncia é o desenvolvimento da gastronomia molecular, que
representa a culinaria na qual as refeicdes sdo elaboradas com base em conhecimentos
aliados a ciéncia e tecnologia de alimentos, resultando em uma maior estabilidade e

qualidade das preparacOes, além de permitir novos sabores e texturas. Além dessas
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tendéncias, destacam-se ainda movimentos ligados a comidas saudaveis e a preferéncia
por ingredientes orgénicos, ou seja, livres de conservantes e agrotdxicos,

respectivamente.

Além dos movimentos que se impulsionaram nos Gltimos anos, ha também os
famosos servicos que revolucionaram a forma de se alimentar, como a evolucdo dos
servigos de self-service, finger foods, delivery, entre outros. Tais servigcos apresentam
fundamentos diferentes e fazem parte de estabelecimentos com focos especificos.
Especialmente no sistema de delivery podemos evidenciar que esse segmento vem cada
vez mais ganhando espaco na sociedade moderna.

A evolucéo da gastronomia nos ultimos dez anos é significativamente dinamica e
esse segmento se mostra em constante processo de desenvolvimento e transformacdo. As
necessidades do mercado mudam constantemente e a gastronomia busca sempre
acompanhar essas mudancas de forma a atender seus consumidores e as suas expectativas.

FIQUE POR DENTRO

A série The Mind of a Chef aborda o processo de criacao de pratos por chefs internacionais
e relata quais sdo suas principais fontes de inspiracdo. E uma série de seis temporadas,
que desvenda processos criativos de diferentes chefs do mundo e suas influéncias. Assista
ao trailer disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=biQoWstyWJI. Acesso em:
24 nov. 2020.



https://www.youtube.com/watch?v=biQoWstyWJI

ATIVIDADE

2) A rapida evolucdo da gastronomia nos Gltimos tempos esta totalmente relacionada a
necessidades do mercado, que também se mostra em constante processo de
transformacédo. Logo, conhecer as tendéncias do mercado se faz necessario para que o
profissional da area de gastronomia possa atender com exceléncia as demandas e
expectativas de seu publico.

Dessa forma, com base nos assuntos abordados, assinale a alternativa correta.

a) O movimento comfort food representa uma tendéncia associada a selecdo de

ingredientes organicos.
b) O sistema de delivery pode ser considerado uma tendéncia que se consolidou.

c) As tendéncias dos ultimos dez anos ndo se relacionam ao desenvolvimento da

gastronomia contemporanea.

d) O movimento junk food defende a preferéncia por alimentos de rapido acesso e de

maior qualidade nutricional.

e) O movimento raw food destaca principalmente o uso de ingredientes e técnicas de

coccao mais saudaveis.



O CONCEITO DE SUSTENTABILIDADE

Os conceitos de sustentabilidade vém progressivamente se disseminando na
sociedade moderna, e no segmento alimentar isso ndo é diferente. Constantemente cresce
0 nimero de pessoas interessadas em praticas ligadas a sustentabilidade e preservacdo do
meio ambiente e, de forma a se adequar as demandas da atualidade, a gastronomia

também vem se desenvolvendo nesse aspecto.

o

Figura 2.9 - Sustentabilidade e seu desenvolvimento no setor alimenticio

Fonte: archnoil / 123RF.

A sustentabilidade dentro do setor gastrondmico pode estar associada ndo apenas
ao ato de preparar os alimentos, mas, sim, a todos os elementos que constituem um
trabalho alimentar, ou seja, pode estar presente desde a sele¢do de matéria-prima até apos
0 consumo do produto final. Logo, em uma cozinha comercial, as praticas sustentaveis se
mostram altamente vantajosas, especialmente por beneficiar diferentes elementos

econdmicos, ambientais e sociais.
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Desde a Revolucéo Industrial, estamos em um ritmo desenfreado de globalizagéo
em que se destaca a producdo em massa, sem se preocupar com as proximas geracoes.
Todo esse processo de globalizagéo influenciou em um impacto ambiental muito
preocupante, uma vez que a geracao de lixo é muito elevada e praticas ndo saudaveis
ganharam espaco de forma surpreendente. Logo, todo esse sistema acabou gerando
impactos negativos na sociedade e no ambiente. Porém, como forma de minimizar esses
Impactos, a populagdo vem se conscientizando progressivamente e valorizando
atividades, ideias e processos que estejam voltados a sustentabilidade e a uma melhor
qualidade da vida. Dentro do setor alimenticio, a sustentabilidade pode se envolver com
a oferta de alimentos mais saudaveis e a aspectos ambientais relacionados especialmente
ao aproveitamento integral de alimentos, descarte adequado de residuos, otimizacao dos
recursos, aquisicdo de matérias-primas locais, adequacdo das embalagens para
minimizacdo da utilizacdo de plasticos e outros materiais que demoram anos para serem
decompostos.

Entre as tendéncias associadas a sustentabilidade, podemos citar a alimentagao
organica, em que ha uma preferéncia por alimentos mais naturais, livres de agrotoxicos,
que além de ser prejudiciais a satde, também se mostram negativos para 0 meio ambiente.
Trata-se do movimento conhecido como ecogastronomia. A ecogastronomia se refere a
um movimento que destaca a selecdo de ingredientes mais saudaveis que foram plantados
de forma adequada, livres de agrotoxicos. Nesse segmento, hd também a valorizacdo por
atividades como o uso de adubos naturais, irrigagdo verde e, ainda, a valorizagdo do

produtor e da relacdo entre a ética e o ato de comer.



Figura 2.10 - Ecogastronomia e valorizagdo do produtor

Fonte: Josep Suria/ 123RF.

De maneira geral, é possivel ver ideias de sustentabilidade na sele¢do de matérias-
primas orgénicas, no descarte adequado de residuos, na valorizacdo do processo de
reciclagem, da adocdo de técnicas verdes de higienizacdo, além de controle de estoque e
maior conscientizacdo na forma de armazenar os alimentos, sempre com foco em evitar
o desperdicio e manter a qualidade dos alimentos.

A selecdo de utensilios e embalagens biodegradaveis também vem ganhando
espaco dentro do segmento alimentar. Esses insumos apresentam elevado interesse, pois
estdo totalmente associados a minimizacdo dos impactos negativos causados ao meio
ambiente. Logo, a sustentabilidade no segmento alimenticio exige atencdo dos
empresarios e colaboradores para que haja significativas mudancas comportamentais em
relacdo a reducdo de desperdicios de alimentos e a producgéo de residuos sélidos (NERY
etal., 2013).

Entre as atividades alimentares sustentdveis, podemos evidenciar o turismo

sustentavel, que vem ao encontro dessa demanda do tripé da sustentabilidade e dos
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clientes, cada vez mais preocupados com as geracdes futuras e com o impacto ambiental
das atividades que realizam. No turismo sustentével, é possivel evidenciar a utilizagao de
meios de transportes compartilhados, casas compartilhadas, locacdo de bicicletas,
aquisicdo de insumos diretamente do produtor local, feiras de produtos organicos, entre

outras praticas.

Figura 2.11 - Gastronomia sustentavel

Fonte: ulief514 / 123RF.

Atualmente, de maneira geral as empresas alimenticias estdo se mostrando cada
vez mais preocupadas em desenvolver préaticas ligadas a sustentabilidade e isso se deve
ao fato de que mercado esta cada vez exigente e preocupado com as questdes ambientais.
Logo, a adoc¢do de praticas sustentaveis se mostra um diferencial dentro do mercado, o

que, por sua vez, contribui para o desenvolvimento econémico.

E preciso reavaliar aquilo que comemos e a forma como comemos, pois, segundo
dados levantados por 6rgédos especificos, o desperdicio de alimentos é enorme. Dessa
forma, é importante salientar que o relacionamento entre 0 homem e a gastronomia nao
pode ser simplificado a fatores como sabor, prazer e satde, mas deve estar ligado também

a fatores ambientais, culturais e sociais, por meio da ética. Logo, esse cenario nos faz
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refletir sobre as necessidades de implantacdo de acles associadas a gestdo ambiental,

principalmente em relagdo ao desperdicio de alimentos.

Segundo dados da Embrapa (2017), com o aumento da populacdo mundial e das
mudancas nos padrdes de consumo, sera necessario um acréscimo de 60% na producao
de alimentos até 2050. O que preocupa sao os futuros impactos que ainda serdo gerados
na producdo, no desperdicio de alimentos no poés-colheita e na cadeia final de
suprimentos. Logo, para o consumo e producdo mais sustentaveis, de modo a prevenir o
desperdicio de alimentos, algumas praticas podem ser realizadas, como: medidas de
educacdo aos manipuladores e clientes; padronizacdo de processos; e capacitacbes aos

colaboradores.

Além dessas acdes, outras medidas podem ser adotadas para uma gastronomia

sustentavel, como:

=

utilizacdo de tecnologias limpas;

2. correta gestdo e a reducdo dos residuos produzidos;

3. consumo consciente por meio dos fornecedores e da cadeia de mantimentos
ecologicamente correta;

4. valorizacdo da agricultura local,

5. otimizacdo e reaproveitamento de produtos;

6. atendimento as legislacdes vigentes e certificacdo ambiental.

Os conceitos de sustentabilidade estdo modificando o ato de se alimentar e
preparar os alimentos. Dessa forma, os estabelecimentos do setor estdo buscando por
certificacOes voltadas para a pratica de atividades sustentaveis. Pensar no futuro significa
ter responsabilidade. Logo, nesse contexto, € importante que o profissional da area
gastrondmica conheca todos os conceitos de sustentabilidade que possam influenciar e
estar relacionados as atividades desenvolvidas dentro de um restaurante ou em outro
estabelecimento do setor. Adotar préaticas sustentaveis mostra que, além de tudo, o
profissional se preocupa com a qualidade de vida, o que hoje é essencial para nossa
sociedade. Alimentar-se bem, de forma saudavel e viver bem é optar por experiéncias de

alta aceitacdo e qualidade.



FIQUE POR DENTRO

Em se tratando dos empreendimentos do setor gastronémico, € relevante ter ciéncia sobre
os direcionamentos da Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS), instituida pela Lei
n°12.305/2010. Essa lei “institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos, dispondo sobre
seus principios, objetivos e instrumentos, bem como sobre as diretrizes relativas a gestdo
integrada e ao gerenciamento de residuos solidos, incluidos o0s perigosos, as
responsabilidades dos geradores e do poder publico e aos instrumentos econémicos
aplicaveis”. A lei esta disponivel na integra em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2010/lei/112305.htm. Acesso em:
24 nov. 2020.

ATIVIDADE

3) Os conceitos de sustentabilidade vém cada mais se consolidando no segmento
alimenticio. Estabelecimentos que adotam praticas sustentaveis estdo evidenciando sua
preocupacdo em contribuir para que seus clientes tenham uma melhor qualidade de vida.
Com base no assunto abordado na unidade, assinale a alternativa correta.

a) A sustentabilidade no segmento gastrondmico associa-se apenas a redugdo de
desperdicio de alimentos.

b) A ecogastronomia representa um movimento totalmente associado a préticas

sustentaveis.

) A otimizacé&o e o reaproveitamento dos produtos ndo sdo elementos que se relacionam

a sustentabilidade.

d) A preferéncia por alimentos livres de agrotoxicos ndo se associa a ideia de

sustentabilidade.

e) Atividades voltadas a sustentabilidade alimentar mostram-se em desuso na sociedade

moderna.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2010/lei/l12305.htm
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AS NOVAS MODALIDADES EM SERVIR O ALIMENTO E SUA MANEIRA EM
APRECIAR NOVOS INGREDIENTES

Entre as novas modalidades gastronémicas que inovaram todo o sistema de servir
e degustar os alimentos, podemos destacar a tdo famosa e prestigiada gastronomia
contemporanea. Quem vai a um restaurante de cozinha contemporanea com certeza esta
buscando por uma experiéncia gastrondmica diferenciada, que envolva principalmente a
apreciacéo de pratos inovadores e ricos em misturas e atributos sensoriais surpreendentes.
O cliente muitas vezes ndo conseguira identificar a origem do prato pela pluralidade de

ingredientes e sabores.

Na cozinha contemporanea, predomina o ato de despertar os cinco sentidos:
visdo, olfato, paladar, audicéo e tato. O objetivo é proporcionar uma completa experiéncia
sensorial, que é estimulada ao se apreciar um determinado preparo. Suas principais

caracteristicas sdo:

e apresentacdo diferenciada;

e releitura de receitas tradicionais;

e cozinha molecular — utilizando novos ingredientes e técnicas da ciéncia e
tecnologia de alimentos;

e variedade de sabores.

Na cozinha contemporanea, ndo s6 o alimento se destaca como também todas as
técnicas, equipamentos e utensilios utilizados. A ceramica, por exemplo, tem um papel
de destaque, sendo criada muitas vezes especialmente para aquele prato. A cerdmica e as
cores dos alimentos sdo pensadas como uma “pintura” com riqueza de detalhes. As
ceramicas imitam cores do fundo do mar, de pedras, do solo, e sdo pensadas com o intuito

de agucar os sentidos e despertar experiéncias Unicas ao comensal.



Figura 2.12 - Importancia dos utensilios na gastronomia contemporanea

Fonte: Georgiy Datsenko / 123RF.

Diferentemente da cozinha classica, os apreciadores dessa gastronomia valorizam
mais as experiéncias do que a sensacdo de saciedade em si. Muitas vezes, 0s pratos
contemporaneos sao minimalistas, servidos em pequenas porcbes e em menus de
degustacdo. Cada menu pode contar uma histéria ou reunir inimeras experiéncias
gastrondbmicas. Os restaurantes e estabelecimentos especializados em culinaria
contemporanea sao caracterizados por apresentar pratos mais leves, que comumente séo
servidos em pequenas porcdes aos clientes. As por¢des minimalistas também vém ao
encontro da sustentabilidade, reduzindo desperdicios e muitas vezes usando talos,
floragdes, cascas e outros ingredientes antes desprezados como elementos comestiveis no

empratamento.



Figura 2.13 - Prato minimalista

Fonte: denizo71 / 123RF.

Os profissionais da cozinha contemporanea precisam conhecer novos
ingredientes, “brincar” com combinagdes inusitadas e manipular utensilios que antes
eram vistos apenas em laboratdrios. Pratos contemporaneos misturam o doce, o salgado,

0 acido e 0 amargo em uma Unica receita, permitindo uma nova sensacao a cada mordida.

As preparacdes sao elaboradas de forma aliada a ciéncia e a seus fenémenos fisico-
quimicos, o que leva a um modo de preparo unico. Agua e &gar-agar viram esferas,
alginato e 6leo sdo usados na confeccdo de uma versdo de caviar. Uma propor¢éo correta
de gordura aliada a um sifao (que gera pressurizacdo do produto) produz belissimas
espumas. Normalmente o publico que frequenta um restaurante de cozinha
contemporanea j& conhece desde técnicas culinarias, de harmonizacéo de bebidas, a até
mesmo ingredientes do mundo, por meio de seus estudos pessoais e viagens. E,

geralmente, esta disposto a apreciar novos conceitos e ser surpreendido.

A cozinha contemporanea talvez seja aquela que requer um maior conhecimento
técnico e cientifico dos profissionais. Para inovar, recriar pratos, utilizar a cozinha

molecular, é preciso muito conhecimento das técnicas classicas e da quimica por tras de



cada preparo. Geralmente, os empreendimentos de cozinha contemporanea sdo pequenos,

poucas

mesas (estilos bistr6s) que valorizam as bebidas, geralmente vinho para

acompanhar suas preparacoes. Esses empreendimentos buscam os ingredientes mais

frescos possiveis, com o melhor de cada estacédo e da cultura do local.

O quadro a seguir relne as principais caracteristicas apos a realizacdo de

compilado de diversos estudos sobre tendéncias na cozinha contemporanea e as novas

formas de servir e se alimentar.

© o N o 0 bk~ w DN PE

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

Preocupacdo com os cinco sentidos.

Food Design — Projeto do alimento.

Interdisciplinaridade: arte, cinema, design, ciéncia, filosofia, historia.
Empratados criativos, uma nova maneira de servir.

Pequenas porcdes, menu degustacao.

Finger food.

Utilizac&o de lougas diferenciadas.

Maior exploracdo dos aromas.

Valorizacdo da matéria-prima em relacdo ao seu valor (ingredientes simples e
baratos x grandes produgdes).

Manter o sabor original do ingrediente.

Quebra de tabus: frio — salgado e quente — doce.

Reducéo de gordura.

Utilizacdo de novos utensilios e equipamentos.

Valorizacao de produtos regionais.

Contraste de sabores: doce, salgado, defumado, amargo, acido etc.

Derivacédo dos fundos classicos: leite, frutos secos, caldos curtos, clarificacéo,
CONSOME.

Fusion: produtos e técnicas.




18. Influéncia asiatica (novos produtos e técnicas).
19. Gramatura conforme o tipo de proposta.
20. Desenvolvimento do paladar.

Quadro 2.1 - Caracteristicas da cozinha contemporéanea

Fonte: Elaborado pela autora.

A magia da cozinha contemporanea estd na compreensdao dos processos
envolvidos na transformacdo dos alimentos. Dessa forma, a gastronomia contemporanea
busca enfatizar a utilizagdo dos recursos disponiveis, agregando a criatividade e a arte,

por meio de técnicas inovadoras.

Entre o contexto de ideias inovadoras e diferenciadas, é importante destacar o
interesse pelas Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs), que representam
plantas, flores, caules com potencial comestivel até entdo desconhecidos, que vém se

destacando na culindria como um todo. A utilizacdo das PANCs também faz parte das

novas modalidades de servir e apreciar os alimentos.

Figura 2.14 - Uso de PANCSs na culinaria contemporanea

Fonte: visionsi / 123RF.
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As PANCs vém ganhando destaque, sobretudo, neste momento em que a
sociedade valoriza o retorno a origem e as espécies locais e naturais sem presenca de
agrotoxicos (KINUPP; LORENZI, 2014). Além disso, as PANCs apresentam sabor em
potencial e grande versatilidade culinaria. Nos Ultimos anos, surgiram diversos
movimentos e abordagens para a introducao de ingredientes e técnicas inovadoras. Novas
técnicas até entdo desconhecidas foram empregadas exclusivamente em laboratérios e
indUstrias de alimentos de forma a revolucionar a gastronomia como um todo. O uso de
certos ingredientes e técnicas ja era tradicional em diversos lugares do mundo, porém sem
de fato compreender a sua funcionalidade. Dessa forma, é possivel enfatizar que os
conceitos contemporaneos vieram para otimizar o trabalho desenvolvido dentro das
cozinhas, aperfeicoando assim ndo sO os preparos alimenticios, como também
possibilitando uma melhor comunicacéo e interpretacdo entre o ato de se alimentar e a
melhora na utilizacdo de ingredientes e técnicas para preparar os alimentos.

Nesse sentido, como afirma Parreira (2016, p. 51) “a cozinha assume-se como
uma linguagem artistica, trazendo a atividade cotidiana de comer para um nivel intelectual
e sensorial e aproximando a gastronomia da arte”. A gastronomia contemporanea passa a
se expressar por meio de uma linguagem estética e expressiva em que o chef é o autor da
comunicacao, responsavel ndo mais por elaborar receitas para a reproducao, mas por criar
composicdes que tragam harmonia e prazer ao paladar, a visdo e aos demais sentidos.
Logo, a jungdo desses conceitos a novas ideias e tecnologias estrutura as novas
modalidades que integram a forma de se servir e se alimentar e, consequentemente,

evidenciam o quanto a gastronomia é dindmica e o quanto ela ainda pode se desenvolver.

FIQUE POR DENTRO

As preparagOes da confeitaria podem ser diferenciadas, adotando-se a valorizagdo de
saberes e técnicas tradicionais. No entanto, ainda ha pouco conhecimento sobre os doces
regionais brasileiros, assim como sobre as frutas tipicas do pais. O artigo indicado aqui é
uma excelente recomendacdo de leitura sobre o desenvolvimento de sobremesas

contemporaneas, utilizando-se ingredientes da biodiversidade brasileira e técnicas de



preparo contemporaneas. @) artigo esta disponivel em:

http://rbg.sc.senac.br/index.php/gastronomia/article/view/17. Acesso em: 24 nov. 2020.

ATIVIDADE

4) Negar preconceitos significa ousar. Uma maneira de fazer isso € por meio de refeicdes
criativas, elaboradas de forma aliada a ciéncia e a seus fendmenos fisico-quimicos,
empregando novos ingredientes como o &gar-agar, o alginato e as gomas. Assinale a
alternativa correta que define essa vertente da cozinha contemporanea.

a) Cozinha vegana.

b) Cozinha molecular.
¢) Comfort food.

d) Raw food.

e) Food design.

INDICACAO DE LEITURA

Nome do livro: Um quimico na cozinha: a ciéncia da gastronomia molecular
Editora: Zahar.

Autor: Raphael Haumont.

ISBN: 9788537815397.

Comentéario: Em “Um quimico na cozinha: a ciéncia da gastronomia molecular”, o
pesquisador e professor Raphaél Haumont aborda a cozinha molecular, utilizando
técnicas para 0 maximo aproveitamento dos produtos, real¢cando os sabores e gerando o
minimo de impacto ambiental. Ainda apresenta receitas acompanhadas de explica¢es

cientificas sobre a quimica da cozinha.


http://rbg.sc.senac.br/index.php/gastronomia/article/view/17
https://www.travessa.com.br/Zahar/editora/0e118d99-3f1c-4d41-b56e-02f50403352f
https://www.travessa.com.br/Raphael_Haumont/autor/96518f72-a1e4-43e3-aff3-6cd59810d6db

INDICACAO DE FILME

Nome do filme: Ratatouille

Género: Comédia.

Ano: 2007.

Elenco principal: Patton Oswalt, Lou Romano, Janeane Garofalo e mais.

Comentario: O filme apresenta técnicas culinarias, receitas tradicionais e adaptadas para
0 cenario contemporaneo, ambientacdo de cozinha, jogo de egos e a incansavel busca pela
riqueza de detalhes. E possivel identificar diversos elementos abordados na unidade que

integram principalmente as novas modalidades do setor gastron6mico moderno.
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Introducéo

Nos altimos anos, novas tendéncias vém se destacando no segmento gastrondémico. Entre as
mais inovadoras e excitantes, podemos citar a culinaria molecular. Tal culinaria surgiu para se
diferenciar e associar a arte de cozinhar a ciéncia envolvida nos alimentos e nas técnicas de

preparo.

A gastronomia molecular ja vem se consolidando h& mais de 20 anos e continua
conquistando novos apreciadores. Trata-se de uma cozinha responsavel pela desconstrugdo
fisico-quimica dos alimentos e, em consequéncia disso, por originar pratos com atributos

sensoriais diferenciados e surpreendes.

Nesta unidade, abordaremos os conceitos que fundamentam a gastronomia molecular e

conheceremos suas peculiaridades e influéncias no atual cenério da gastronomia moderna.

Fonte: Maksim Shebeko / 123RF.
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FUNDAMENTOS DA COZINHA MOLECULAR

A cozinha contemporénea, com toda sua evolucdo, é responsavel pelo
desenvolvimento de novas tendéncias bem consolidadas dentro do segmento
gastrondémico moderno. Toda essa transformacao tem modificado a forma de cozinhar e

criado novos conceitos de sucesso, como a ousada gastronomia molecular.

Figura 3.1 - Prestigiada e conceituada culinaria molecular

Fonte: lurii Golub / 123RF.

A gastronomia molecular é responsavel por realcar uma forma inovadora e
moderna de cozinhar. A partir da unido de estudos e conhecimentos das caracteristicas
dos alimentos e dos processos quimicos e fisicos que ocorrem durante os preparos, ela
permite desenvolver novas técnicas e impulsionar a criacdo de novas receitas.

A origem da culinéria molecular, também conhecida como gastronomia fisica,
segundo o fisico hungaro Nicholas Kurt e o quimico Hért This, data de aproximadamente
1988 (O’GORMAN; STIERAND, 2010). De acordo com eles, a cozinha molecular
representa uma nova disciplina, especializada em avaliar toda a ciéncia envolvida no
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cozimento e no preparo dos alimentos, principalmente no que tange as reacdes ocorridas
(O’GORMAN; STIERAND, 2010). Trata-se de um movimento que registra a unido de
dois conceitos principais, a gastronomia e a ciéncia, e da inicio aos estudos de todos 0s
possiveis mecanismos que ocorrem na transformacéo dos ingredientes durante o preparo
de um determinado prato.

A gastronomia molecular acaba por otimizar de forma significativa o uso de
ingredientes e por contribuir para o desenvolvimento de novas técnicas de preparo e para
o aprimoramento de metodologias até entdo consolidadas. Este movimento, portanto,
mostra-se ser um dos responsaveis por impulsionar o desenvolvimento de tecnologias que

contribuiram significativamente para a evolucdo e a transformacao da gastronomia.

Segundo Hervé This, a Gastronomia Molecular (GM) é a
Quimica e a Fisica por detrds da preparacdo de qualquer
prato, é a exploracdo cientifica das transformacdes e dos
fendmenos envolvidos tanto na preparacdo culinaria como
no ato de se comer. A ciéncia pode ajudar quem cozinha a
fazé-lo de modo diferente, sejam pratos classicos, sejam
inovacdes culinarias (GIL, 2010, p. 9).

Foi possivel identificar, entdo, uma visivel mudanga neste segmento alimenticio e
na forma de criar novas receitas. Para evidenciar as variadas metodologias associadas a
ciéncia, é possivel destacar a introducdo do uso de novos ingredientes, o desenvolvimento
de novas técnicas de preparo, a criacdo de novas receitas e o desenvolvimento de novos
equipamentos e tecnologias (GIL, 2010).



Figura 3.2 - Gastronomia molecular e novas tecnologias de preparo

Fonte: Volodymyr Shcherbak / 123RF.

A gastronomia molecular faz parte de todos os tipos de culinéria, seja classica,
contemporanea, entre outras. Sua arte esta em compreender 0s processos e contribuir para
a otimizacdo do preparo, concentrando-se nos atributos sensoriais, a fim de melhora-los
e intensifica-los. Desta forma, os pratos da culinaria molecular sdo preparados a partir da
desconstrucdo de ingredientes e de técnicas, mas sem perder a esséncia.

Como caracteristica da culinaria contemporanea, a gastronomia molecular
proporciona liberdade na preparacao dos pratos, o que destaca a importancia dos preparos
autorais, em que cada profissional, por meio de seus conhecimentos, sua cultura e suas

técnicas, desenvolve pratos especializados, com caracteristicas sensoriais diversas.

Os estudos e resultados provenientes desta associacdo entre culinaria e ciéncia
contribuem para que os alimentos sejam preparados com mais exceléncia, originando
sabor, textura, odor e aparéncia de alta aceitacdo e qualidade. As técnicas de cocgdo da
culinaria molecular, por sua vez, foram transformadas de forma a realgar e aperfeicoar a

qualidade sensorial e, também, nutricional dos alimentos. O mesmo vale para as demais
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técnicas de preparo, que passaram a ser avaliadas e selecionadas com mais propriedade,

sempre focando a perfei¢édo do preparo.

A investigacdo dos provérbios culinarios, a exploracao
laboratorial das receitas, a introducdo de novos equipamentos,
ingredientes e métodos de cozinha, a invencgdo de novos pratos e,
finalmente, a utilizacdo da gastronomia molecular para ajudar o
publico a compreender como a ciéncia pode contribuir para o
bem-estar da sociedade (DORIA, 2009, p. 8).

De maneira geral, o desenvolvimento da culinaria molecular ¢ de grande
importancia para o setor gastrondmico, pois trata-se de uma tendéncia, que, por meio de
suas analises, conseguiu otimizar o uso de equipamentos, ingredientes e técnicas. Ou seja,
a partir de seus conhecimentos, permitiu uma compreensdo melhor das caracteristicas dos

ingredientes e dos métodos de preparo.

Um exemplo bésico dos estudos e resultados provenientes da associacdo da
ciéncia e da culinéria na gastronomia molecular é a compreenséo do efeito da temperatura
no cozimento de ovos. Em oposicdo ao pressuposto classico de que o controle de tempo
é mais eficaz, a culinaria molecular comprova que o controle de temperatura € mais
importante do que o cuidado com tempo, quando se deseja obter um resultado e uma
textura especificos.



Figura 3.3 - Controle de temperatura no cozimento de ovos

Fonte: pixhound / 123RF.

A gastronomia contemporanea se mostra, ainda, uma culinaria mais delicada, que
prioriza o uso de ingredientes frescos e de alta qualidade sensorial. Seus pratos sdo mais
leves e limpos e com menos teor de gordura. Além disso, eles apresentam um mix de

atributos sensoriais e se destacam pela beleza na apresentacéo.

Uma vez que esta culinaria faz amplo uso de combinagdes de ingredientes e
possibilita 0s mais variados tipos de testes, os ingredientes se misturam de acordo com as
diferentes técnicas, resultando no desenvolvimento de novas tendéncias, novas receitas e

metodologias.



Figura 3.4 - Uso de ingredientes frescos e de alta qualidade na gastronomia molecular

Fonte: Dzmitry Khvayanok / 123RF.

Em suma, no preparo dos pratos na gastronomia molecular, destacam-se a criacéo
e a inovagdo. Toda essa liberdade de criagdo impulsiona o desenvolvimento de receitas
de alta aceitacdo sensorial que vém conquistando novos publicos, o que contribui para a

valorizagéo e a evolucgdo do setor.

FIQUE POR DENTRO

A gastronomia molecular veio para transformar a forma classica e basica de cozinhar.
Trata-se de uma tendéncia inovadora que, por meio de estudos e pesquisas, otimiza o0 uso
de novas ferramentas, ingredientes e técnicas de preparo. A literatura esta buscando cada
vez mais se atualizar sobre seus fundamentos, seus conceitos e suas curiosidades. Neste
contexto, convidamos vocé a conhecer mais sobre o surgimento da gastronomia
molecular e o que ela trouxe ao cenario contemporaneo enquanto tendéncia gastrondémica,
por meio do artigo intitulado Gastronomia molecular: desconstruindo vinte anos de uma

tendéncia, publicado por Pellerano (2013). Esse artigo faz um levantamento de



referéncias bibliograficas que abordam a histdria e as peculiaridades desta tendéncia.

Fique por dentro acessando 0 link disponivel em:
http://www.ucs.br/etc/revistas/index.php/rosadosventos/article/view/1821/pdf 119.
Acesso em: 04 dez. 2020.

ATIVIDADE

1) Os conceitos e as caracteristicas da gastronomia molecular vém ganhando cada vez
mais espago no segmento gastrondémico. Novos restaurantes e chefs profissionais estéo
investindo nesta tendéncia, uma vez que ela provoca interesse e tem um prestigio
significativo no mercado atual. Logo, com base nos assuntos abordados, assinale a

alternativa correta.

a) A gastronomia molecular é responsavel por manter fixas as caracteristicas da culinaria

classica.

b) A evolucdo da gastronomia molecular é totalmente desvinculada dos conceitos da

culinéria contemporanea.

¢) A gastronomia molecular abrange exclusivamente pesquisas e estudos voltados a

técnicas de preparo.

d) O uso de ingredientes industrializados é mais incentivado no preparo de pratos da

gastronomia molecular.

e) A gastronomia molecular é uma tendéncia gastronémica associada a inovacao e a

criagéo.


http://www.ucs.br/etc/revistas/index.php/rosadosventos/article/view/1821/pdf_119

P

INFLUENCIAS DA GASTRONOMIA MOLECULAR

Quando avaliamos o cenério do mercado atual, podemos identificar um publico
cada vez mais exigente e que busca por mais qualidade de vida. As pessoas tém se
preocupado mais com a adogdo de habitos saudaveis e, consequentemente, com a forma
de se alimentar, o que se reflete no setor gastronémico. De maneira geral, 0 mercado esta
dando preferéncia a alimentos mais leves e de maior qualidade nutricional, que se
enquadrem nos padrdes de vida mais saudaveis. Isso faz com que o setor alimenticio se

estruture melhor, de forma a atender as expectativas do consumidor.

Diante deste cenario, a gastronomia molecular se destaca significativamente, uma
vez que seus estudos contribuem para o melhor uso dos ingredientes e para preservar as

caracteristicas naturais dos alimentos, sem perderem os atributos desejaveis.

Figura 3.5 - Gastronomia molecular e sua contribuicdo para o preparo de alimentos

saudaveis

Fonte: visionsi / 123RF.
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Um exemplo da contribui¢do da gastronomia molecular para o desenvolvimento
de receitas mais saudaveis é o amplo uso de técnicas de coc¢do com menor uso de
gordura, como grelhar, selar, entre outras. Por meio de pesquisas e anélises, foi possivel
desenvolver equipamentos mais especializados e identificar técnicas que possibilitam o
cozimento dos alimentos sem 0 uso excessivo de gordura — ingrediente que, quando

utilizado em doses elevadas, é altamente prejudicial a satde.

A crescente preocupagdo de alguns chefs de cozinha com o
conhecimento dos processos fisico-quimicos que ocorrem
durante a preparacdo dos alimentos, de forma a cozinha-los de
uma forma mais eficiente e mais saudavel, e a procura de uma
experiéncia inovadora, intelectual e sensorial quando se come,
levou a inclusdo, na haute cuisine, de ingredientes originais,

técnicas e equipamentos (GIL, 2010, p. 26).

Juntamente a preferéncia por alimentos de maior qualidade nutricional esta a
busca constante por praticidade. Tanto os consumidores quando os chefs profissionais
mostram elevado interesse por funcionalidade. Logo, por meio dos estudos e resultados
provenientes da gastronomia molecular associados a pesquisas tecnoldgicas, é possivel
desenvolver produtos mais préaticos, que contribuem para o trabalho que € desenvolvido
dentro das cozinhas profissionais. Tais produtos somados a técnicas inovadoras
possibilitam o desenvolvimento de pratos de exceléncia. Por exemplo, podemos citar o
amplo uso de ingredientes em forma de pd, como o ovo, azeite, chocolate, entre outros,

que sdo desenvolvidos por diferentes técnicas tecnoldgicas.



Figura 3.6 - Uso de ingredientes em p6 no preparo de alimentos

Fonte: Claudio Ventrella / 123RF.

As técnicas fisicas, quimicas e bioquimicas envolvidas nos processos de misturas
de ingredientes da gastronomia molecular possibilitaram o desenvolvimento de
tendéncias que contribuem para a criagdo de sabores e texturas surpreendentes, além de
originar produtos de qualidade elevada que ainda mantém os macronutrientes (proteinas,
lipidios e carboidratos) e micronutrientes (vitaminas e minerais) dos alimentos. Vale
ressaltar que esta € uma tendéncia de mercado dindmica, em constante processo de

desenvolvimento e inovagao.

Como exemplo das técnicas funcionais desenvolvidas, podemos citar o uso da
liofilizacdo, que consiste em um tratamento de secagem, no qual se retira a agua
disponivel no produto (desidrata-0), aumentando a vida util dele, além de facilitar a
utilizacdo e o armazenamento. A técnica sous vide, por sua vez, refere-se ao cozimento a
vacuo, que possibilita a obtencdo de alimentos com atributos de alta qualidade sensorial
e nutricional, pois preserva as propriedades nutricionais. H4 ainda muitas outras, que, de

maneira geral, proporcionam caracteristicas funcionais, como estabilidade, sabor, textura
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e aroma, que contribuindo muito para a aceitacao e introducao de novos pratos inovadores

no mercado.

FIQUE POR DENTRO

A técnica de sous vide (de cozimento a vacuo) vem sendo amplamente utilizada na
industria alimenticia e nos restaurantes. Esse interesse se deve ao fato de ela preservar as
caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos. Devido & importancia dela para o
setor gastronémico, convidamos vocé a compreender mais sobre a técnica de sous vide,
por meio do link: https://www.youtube.com/watch?v=LUquOKKQpP8. Acesso em: 04
dez. 2020.

A gastronomia molecular e todos seus fundamentos sdo responsaveis por
beneficiar significativamente o setor gastronémico. Seus conhecimentos implicam a
transformacéo dos alimentos por meio de técnicas diferenciadas e inovadoras, resultando
na cria¢do de alimentos com sabores e texturas surpreendentes — que podem até mesmo
explodir na boca. Isso proporciona uma experiéncia gastrondmica incrivel aos
consumidores, que, por sua vez, investem e valorizam cada vez mais este tipo de

alimentacdo e experiéncia.

O uso de equipamentos mais modernos e processos mais complexos associados a
criatividade s&o as fortes influéncias da gastronomia molecular. Todos esses conceitos
transformam um preparo simples em um prato de alta sofisticagéo. A riqueza da cozinha
molecular, entdo, consiste em desenvolver alimentos que fogem do convencional.

Podemos citar como exemplo: o preparo de ravidlis sem o uso de massas: bebidas
feitas com gas carbdnico, associadas a reacdes quimicas, transformam-se em uma espuma
comestivel que se assemelha a estrutura de uma massa. Além desse exemplo, ha muitos
outros pratos preparados de forma surpreendente e que apresentam uma qualidade
incrivel. Tudo, de fato, ira variar de acordo com a criacdo de cada chef e seus

conhecimentos especializados em gastronomia molecular.


https://www.youtube.com/watch?v=LUquOKKQpP8

Figura 3.7 - Uso de ingredientes e técnicas diferenciadas na gastronomia molecular

Fonte: Dmitry Melnikov / 123RF.

Assim como a gastronomia contemporanea, a molecular também est4 associada a
experiéncias. E, quando pensamos nesta vivéncia, temos que pensar em atender aos mais
variados tipos de publico. Conforme mencionado, os consumidores estdo cada vez mais
exigentes; além disso, ha ainda os consumidores que tém certas restricGes alimentares,

como é caso de pessoas intolerantes a lactose e ao gluten.

Como ja consolidado na literatura, pessoas intolerantes a lactose e celiacas ndo
podem consumir alimentos que contenham ou sejam preparados com leite ou derivados e
com ingredientes que tenham glaten (como farinhas brancas), respectivamente. No
cenario atual, em que o nimero de intolerantes é cada vez mais elevado, a gastronomia
molecular contribui muito para o beneficiamento de alimentos, uma vez que possibilita o
desenvolvimento de pratos especiais, com caracteristicas sensoriais semelhantes aqueles

feitos com ingredientes como leite e farinha, porém sem usa-los.

Ainda no contexto de experiéncia gastrondmica, é possivel identificar no mercado

moderno uma grande valorizagédo dos pratos que sdo apresentados de formas inovadoras.
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Neste ponto, a gastronomia molecular tem grande influéncia e aplicabilidade, pois seus
conceitos contribuem para a apresentacdo de pratos incriveis, uma vez que, por meio do
uso de espumas, estabilizantes, gases como nitrogénio e gas carbénico, entre outros
elementos, é possivel criar apresentacdes que encantam e enriquecem ainda mais a

experiéncia.

Figura 3.8 - Formas inovadoras de apresentacéo dos alimentos

Fonte: Artem Sokolov / 123RF.

De maneira geral, podemos classificar a gastronomia molecular como a
desconstrucdo das particulas das moléculas, associada a uma apresentacdo diferenciada,
da qual resultam pratos de alta exceléncia sensorial. Sua riqueza esta na criacdo e na
inovacdo; portanto, esta cozinha é responsavel por surpreender o cliente. As ferramentas,
as técnicas e os conhecimentos disponiveis atualmente no mercado s&o muitos, e a juncéo
desses elementos faz com que o segmento evolua e se destaque cada vez mais. E isso
contribui significativamente para a valorizacéo da gastronomia como um todo.



FIQUE POR DENTRO

Os pratos da cozinha molecular enaltecem a importancia da criatividade e da inovacéo.
Eles conquistam novos paladares e enfatizam o qudo prazeroso pode ser viver uma
experiéncia gastrondmica. A gastronomia molecular é responsavel por desconstruir
técnicas e ingredientes, buscando alternativas para preparar pratos convencionais. Neste
contexto, convidamos vocé a conhecer mais sobre as técnicas utilizadas nesta cozinha,
por meio do link: https://www.youtube.com/watch?v=ypwcm37WQ5w. Acesso em: 04
dez. 2020.

ATIVIDADE

2) A gastronomia molecular representa uma das tendéncias mais conceituada do mercado
moderno, e isso se deve ao fato de a populagdo investir cada vez mais em novas
experiéncias gastrondmicas. Dessa forma, é importante que o profissional da area esteja
sempre atento as novidades e sempre busque inovar na desconstrucdao de pratos. Nesse

sentido, assinale a alternativa correta.

a) A gastronomia molecular contribui para o desenvolvimento de pratos que atendem as

necessidades do mercado atual.

b) A gastronomia molecular influencia apenas no desenvolvimento de alimentos mais

saudaveis.

c) As influéncias da gastronomia molecular associam-se apenas ao uso de técnicas

diferenciadas e inovadoras.

d) As influéncias da gastronomia molecular sdo evidenciadas apenas no preparo de

alimentos salgados.

e) As influéncias da gastronomia molecular nos restaurantes modernos estdo cada vez

mais em desuso.


https://www.youtube.com/watch?v=ypwcm37WQ5w

P

BASES DA GASTRONOMIA MOLECULAR

Os fundamentos da gastronomia molecular, com o objetivo de evidenciar a
supremacia das ciéncias sobre as demais formas de conhecimento, sdo 0s responsaveis
por modificar técnicas, desenvolver novos pratos, introduzir novos ingredientes e
equipamentos (DORIA, 2009). Por meio de conhecimentos cientificos, criam-se novas
estruturas dentro dos alimentos, que proporcionam e originam propriedades funcionais
diferenciadas.

A gastronomia molecular refere-se a culinaria molecular da desconstrucdo, ou
seja, a cozinha que modifica a textura e a temperatura de um alimento, transformando-o
em algo totalmente diferente do convencional, mas sem perder sua esséncia de sabor. A
base da gastronomia molecular estd no uso de produtos que, associados a reagdes
quimicas, originam atributos sensoriais desejaveis e de qualidade. A compreensdo da
ciéncia expandiu o uso de ingredientes, técnicas e equipamentos que hoje estruturam a

cozinha molecular.

Figura 3.9 - Contribuigéo da ciéncia para o desenvolvimento de alimentos diferenciados

Fonte: Diana lIvanova / 123RF.
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Entre os ingredientes-base que estruturam a gastronomia molecular, temos os
aditivos alimentares, também classificados como agentes processantes. Tais ingredientes
se caracterizam por serem produtos quimicos que, por meio de rea¢des, originam atributos
sensoriais especiais, especialmente associados a textura e ao sabor. Os aditivos que se
destacam na gastronomia molecular sdo classificados em: emulsificantes, estabilizantes,

espessantes, quelantes e umectantes.

Emulsificantes

Os emulsificantes sdo responsaveis por dar volume a preparos alimenticios e,
também, por proporcionar-lhnes maior rendimento, cremosidade e estabilidade.
Comumente utilizados na gastronomia molecular, tém a habilidade de produzir emuls&o,

ou seja, misturar dois ingredientes que ndo se misturam naturalmente, como agua e oleo.

Uma das principais funcionalidades dos emulsificantes é promover a aeracdo, que
é responsavel pela formacéo e manutencéo de espumas. Entre os mais utilizados, estéo a
lectina de soja, que possibilita o desenvolvimento de misturas aeradas entre gordura e
agua; a maltodextrina; a goma xantana; e os mono e diglicerideos.

As espumas podem ser liquidas ou soélidas, quentes ou frias, e séo comumente
obtidas com agdo mecénica, com o auxilio de sifdo, batedeiras, mixer ou por injecdo de
gas sob pressdo, por exemplo, dioxido de carbono ou vapor de agua. De acordo com
Abrantes (2014, p. 49):

o funcionamento do sifdo baseia-se no fato de usar a
pressdo para forcar um gas sollvel a dissolver-se num
liquido. A pressdo também vai forcar o liquido a passar
através de uma vélvula e em ficando a pressdo ambiente
parte do gas liberta-se da solugdo criando bolhas e
formando-se espumas. Permite a producdo de musses e
espumas (quentes ou frias), purés ou a gaseificacdo de

liquidos e alimentos, dependendo do gés introduzido.
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Na gastronomia, as espumas podem ser utilizadas no preparo de cremes doces e salgados,

sorvetes, paes, bolos, sobremesas, entre muitos outros preparos.

Figura 3.10 - Amplo uso de espumas na gastronomia molecular

Fonte: tonobalaguer / 123RF.

Além disso, as espumas sdo amplamente utilizadas para a apresentacao de pratos
diferenciados e inovadores, uma vez que, devido as suas caracteristicas, elas enriquecem

significativamente toda a experiéncia gastrondmica proporcionada ao cliente.

Estabilizantes

A principal funcdo dos estabilizantes é assegurar as propriedades fisicas dos
alimentos. Ou seja, eles sdo responsaveis por impedir que ocorra a separa¢do dos
diferentes ingredientes que compdem determinado preparo alimenticio e, também, por
proporcionar uniformidade e consisténcia aos alimentos. Na gastronomia, S&o comumente

utilizados para preservar os atributos sensoriais obtidos por meio dos preparos.



Os espessantes sdo substancias que aumentam a viscosidade ou
consisténcia do alimento sem alterarem significativamente as
suas demais propriedades, e ainda proporcionam resisténcia a
fluir. Sdo componentes hidrossollveis e hidrofilicos, usados para
dispersar, estabilizar e evitar a sedimentacdo de substancias em
suspensdo (HONORATO et al., 2013, p. 2).

Entre os estabilizantes que se destacam, estdo a lectina de soja, que, além de atuar
como emulsificante, & um potente estabilizante; o dgar-agar; as gomas (arabica, caraia,

éster, guar, jatai ou alfarroba, xantana); o hidroxido de céalcio polisorbato 80; entre outros.

Espessantes

Os espessantes estdo associados a viscosidade dos alimentos; logo, sdo
responsaveis por melhorar a viscosidade e dar maior consisténcia aos preparos
alimenticios. Na culinaria, sdo comumente utilizados no preparo de molhos, caldos, sucos

e de sobremesas em geral.

Figura 3.11 - Uso de espessante agar para o preparo de sobremesas da culinaria molecular

Fonte: Georgiy Datsenko / 123RF.
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Os espessantes tradicionais sao feitos da juncdo do amido com gordura; porém,
na gastronomia molecular, eles podem ser substituidos por espessantes de origem vegetal,
COmMo a goma xantana, o alginato, a lectina, o &gar, entre outros (GIL, 2010).

Gelificantes

Assim como 0s espessantes, 0s gelificantes estdo associados a consisténcia e a
textura dos alimentos; com estes, por meio da adog¢ao de um gel, € possivel obter a textura
desejada no preparo. Entre os géis utilizados, estdo o agar, o gelano, a gelatina, entre

outros.

De maneira geral, os aditivos séo usados para transformar os alimentos e substituir
ingredientes tradicionais, contribuindo, dessa forma, para a obtencdo de atributos
sensoriais desejaveis. Vale salientar que os tipos de aditivos citados pertencem ao grupo
dos hidrocoloides, que podem ser de origem vegetal, como amido, pectinas, celulose,
goma ardbica, guar; extraidos de algas, como alginatos, agar e carragenanas; de
polissacarideos microbianos, como gelano e xantano; ou ter outras origens, como gelatina
e proteinas dos ovos (ABRANTES, 2014).

E importante ressaltar que um determinado aditivo pode ter diferentes
funcionalidades e, dessa forma, ser amplamente explorado em diversos preparos
alimenticios, com diferentes objetivos. A quantidade e o tipo a ser utilizado variam de
acordo com o objetivo do prato, com os conhecimentos e a criatividade de cada chef
profissional especializado em culinaria molecular. Utilizar estes ingredientes é
interessante, pois, além de contribuirem para a obtencdo de atributos sensoriais de alta
aceitacdo e qualidade, podem substituir ingredientes de qualidade nutricional

indesejaveis, como produtos com altas doses de gordura.

Aleém dos ingredientes-base, ha técnicas que estruturam a culinaria molecular,
como as ja citadas anteriormente, por exemplo: a formacdo de espumas; a liofilizacdo; e
0 uso de técnicas de coccdo a baixas temperaturas, como é o caso do sous vide, que
consiste em uma técnica de cocgdo na qual os alimentos sdo acondicionados em sacos
plasticos e imersos na dgua quente, onde sdo cozidos a baixas temperaturas por horas.

Relembrando, esta técnica de cozimento a vacuo é muito interessante, pois contribui para



a preservacdo das caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos. Assim, é
possivel ressaltar o sabor, a textura e a cor mais natural dos alimentos durante o preparo.
E possivel, por exemplo, preservar melhor o sumo presente na carne durante o preparo

desta, a fim de obter um resultado mais saboroso e suculento.

Figura 3.12 - Alimentos preparados pela técnica de cozimento a vacuo (sous vide)

Fonte: Oleksandra Naumenko / 123RF.

Além das técnicas citadas, existem outras, como a microfiltragdo, que consiste na
transformacdo de liquidos com particulas em suspensdo em liquidos limpidos e
transparentes, ricos em sabor e aroma. Ela pode ser utilizada, por exemplo, para a
clarificacdo de consommés. O evaporador rotativo, por sua vez, também é comumente
utilizado para capturar aromas e esséncias especiais. J& 0 uso de nitrogénio liquido,
gelificagdo e esferificacdo sera abordado mais adiante.

As técnicas que estruturam a cozinha molecular sdo utilizadas ndo sé para o
preparo de alimentos, mas também para o desenvolvimento de bebidas. A técnica de
mixologia, por exemplo, é usada para o preparo de drinks e coquetéis.



Figura 3.13 - Mixologia: preparo de drinks com base na gastronomia molecular

Fonte: Natalja Grigorjeva / 123RF.

A mixologia molecular consiste na formulacdo e mistura de bebidas por meio dos
conhecimentos da gastronomia molecular, a fim de criar drinks especiais, que se
caracterizem por seus atributos de sabor e aroma provenientes do equilibrio dos insumos
utilizados no preparo. Esta relacionada especialmente as propriedades fisicas das bebidas,
entdo, sua riqueza estad ndo apenas nos atributos sensoriais desenvolvidos, mas também

nas formas diferenciadas e inovadoras nas quais as bebidas séo servidas e apresentadas.

REFLITA

Vocé ja parou para pensar no motivo pelo qual a gastronomia molecular, também
conhecida como cozinha modernista, pode ser considerada uma cozinha de vanguarda? E
interessante saber que, quando falamos sobre culindria de vanguarda, estamos nos
referindo a uma culinaria que suspende o0s conceitos e os valores de uma culinaria
passada. Assim, podemos nos referir a gastronomia molecular como uma culinaria com

tracos de cozinha de vanguarda, visto que ela é responsavel por criar, inovar e,



principalmente, transformar os conceitos e a forma de cozinhar, trazendo os alimentos a

mesa de formas até entdo desconhecidas, mas com o sabor caracteristico de sempre.

ATIVIDADE

3) A gastronomia molecular se destaca por ser responsavel pela desconstrucdo e
transformacdo dos alimentos. Sua esséncia esta na criacdo e na inovacao de pratos que
associam ciéncia e gastronomia. De acordo com o0s assuntos estudados sobre as bases da
gastronomia molecular, assinale a alternativa correta.

a) Na culinaria molecular, os espessantes sao utilizados apenas para intensificar o sabor

natural dos ingredientes.

b) Os aditivos utilizados podem apresentar diferentes funcionalidades; logo, podem ser

amplamente explorados.

c) Na culinaria molecular, os estabilizantes sdo utilizados exclusivamente para o

desenvolvimento de sobremesas.

d) Os emulsificantes s&o utilizados para diminuir o volume e o rendimento de preparos

gastrondémicos.

e) Para a formacdo de espumas, € importante eliminar o uso de emulsificantes, ja que ele

atrapalha nesse processo.



PRINCIPAIS TECNICAS DA GASTRONOMIA MOLECULAR

A arte da gastronomia molecular estd em desenvolver pratos inovadores e
diferenciados, e ha técnicas que contribuem significativamente para o desenvolvimento
de alimentos que atendam a esses requisitos. Entre as principais técnicas da gastronomia

molecular, podemos citar a esferificacdo, a gelificacdo e o uso de nitrogénio liquido.

Esferificacdo

A esferificagdo representa uma técnica de encapsulacdo — uma das praticas de
maior destaque e uso na gastronomia molecular. Esta metodologia consiste na selecéo de
um liquido, que sera transformado em uma superficie sélida contendo um liquido no seu

interior.

Figura 3.14 - Técnica de esferificacdo na gastronomia molecular

Fonte: Zhanna Tretiakova / 123RF.
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A esferificacdo pode ser classificada em dois grupos principais: a esferificacdo
bésica, tambem classificada como cléssica; e a esferificacdo inversa (GIL, 2010). A bésica
usa alginato e cloreto de sédio, enquanto a inversa usa gluconato de célcio e/ou lactato de

célcio.

A funcionalidade da esferificacdo béasica esta na adicdo da solucdo de alginato a
um determinado liquido. Para tal procedimento, a mistura é submersa, comumente na
forma de gotas, em uma solucdo que seja rica em célcio, o que origina uma pelicula
gelificada. Nesta técnica, o alginato (que consiste em um sal &cido) endurece, uma vez
que ele conta com a propriedade de gelificacdo quando entra em contato com ions de
calcio bivalente. Nesta pratica, a espessura do gel podera variar de acordo com o tempo
de contato, ou seja, quanto maior o tempo de contato entre o alginato e o calcio, maior
serd a espessura da pelicula gelificada formada (GIL, 2010).

Figura 3.15 - Formacéo de peliculas de gel pela esferificacdo basica

Fonte: joannawnuk / 123RF.

Ja a esferificacdo inversa é o liquido rico em calcio que sera submerso em uma

solucdo de alginato, também sob gotejamento. Para esta metodologia, o gluconato de
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calcio e/ou o lactato de célcio serdo os responsaveis pela formacéo de esferas gelificadas.
Esta técnica € vantajosa por ser versatil, uma vez que pode ser utilizada com diferentes
materias-primas, como produtos lacteos, bebidas alcodlicas, ingredientes ricos em célcio,
entre outros. Além disso, nesta esferificacao, é possivel ter mais controle no processo de
gelificacdo, obtendo-se um produto final mais uniforme e de maior qualidade.

Figura 3.16 - Esferificacdo inversa

Fonte: tonobalaguer / 123RF.

De maneira geral, ambas as técnicas de esferificacdo originam esferas de
tamanhos variados; além disso, é possivel obter compostos sélidos na superficie interna
das esferas. E com esta metodologia que sdo confeccionados os caviares falsos, além dos
mais variados tipos de massas falsas, como raviolis, nhoques, entre outras. Os produtos
podem ser utilizados como pratos principais ou apenas para incrementar a apresentagéo
dos pratos caracteristicos da culinaria molecular. Tudo dependera da funcionalidade, da
criacdo do chef profissional e do tipo de preparo.
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Figura 3.17 - Esferificacdo utilizada como complemento de sobremesas

Fonte: Georgiy Datsenko / 123RF.

Vale salientar ainda que a esferificacdo pode ser utilizada tanto para pratos
salgados quanto para doces, uma vez que pode ter diferentes sabores, e também para

preparos quentes e frios.

Gelificacéo

A gelificacdo consiste na formacao de géis por meio da adicdo de substancias que
apresentam capacidade de formacao de gel, como as citadas anteriormente (gelatina, agar,

gomas etc.).

De maneira geral, 0 gel € estruturado a partir de um componente liquido e um
solido. A gelatina é a substancia mais comum dentre os gelificantes, mas os provenientes
de algas e plantas também se destacam. Sua funcionalidade esta associada a consisténcia

dos preparos e ao controle de viscosidade.

EAD

EDUCACAD A DISTANCIA



Figura 3.18 - Técnica de gelificacdo utilizada na gastronomia molecular

Fonte: lurii Golub / 123RF.

A vantagem da técnica de gelificacdo é que a adicdo de substancias gelificantes
costuma néo interferir nas demais propriedades sensoriais, especialmente o sabor e o

odor. Logo, pode ser utilizada nos mais variados tipos de preparos.

Técnica de resfriamento e congelamento instantaneo

A técnica de resfriamento e congelamento instantaneo consiste no uso de
nitrogénio liquido (azoto liquido) nos preparos alimenticios; nela, por meio do processo
de compressdo, obtém-se 0z6nio em estado liquido. Esta técnica € interessante e
amplamente explorada na culinaria molecular, pois é bastante eficiente para congelar

liquidos.



Figura 3.19 - Uso de nitrogénio liquido em preparos da gastronomia molecular

Fonte: Yuliya Trukhan / 123RF.

A vantagem do uso de nitrogénio liquido nos preparos culinarios € que, além de
contribuir para o resfriamento e/ou congelamento, ele ajuda na preservacao dos atributos
sensoriais e no embelezamento da apresentagédo dos pratos. Resulta em pratos inovadores
e diferenciados, o0 que enriquece ainda mais a experiéncia gastronémica oferecida pela

culinéria molecular.

FIQUE POR DENTRO

A utilizagéo da tecnica de esferificacdo se mostra uma tendéncia cada vez mais presente
nos preparos gastrondmicos caracteristicos da culinaria molecular. Sua magia esta em
enriquecer 0s preparos com atributos sensoriais especiais. Logo, convidamos vocé a
aprender mais sobre essa técnica e como desenvolver receitas por meio de esferificacéo
basica e gelificacao, acessando 0 link:

https://www.youtube.com/watch?v= tOTpneNVagY. Acesso em: 04 dez. 2020.



https://www.youtube.com/watch?v=_tOTpneNVgY

ATIVIDADE

4) As técnicas que englobam os preparos da gastronomia molecular sdo as responsaveis
por fazer desta culinéria algo tdo inovador e especial. Seus fundamentos contribuem para
o0 preparo de pratos diferenciados, ricos em sabor e texturas especiais. Com base nos
conhecimentos adquiridos, assinale a alternativa correta.

a) A esferificacdo consiste em uma técnica associada apenas ao atributo sensorial de

sabor.

b) A esferificacdo inversa consiste na técnica em que um liquido rico em célcio é

submerso em uma solucéo de alginato.

c) O uso de nitrogénio liquido, embora seja inovador, interfere negativamente na

preservacao de atributos sensoriais.

d) A técnica de gelificacdo consiste na formacdo de géis sem adicdo de substancias

especificas.

e) A espessura das esferas formadas pela técnica de esferificacdo é sempre a mesma.

INDICACAO DE LEITURA

Nome do livro: Um quimico na cozinha: a ciéncia da gastronomia molecular
Editora: Zahar.

Autor: Raphaél Haumont.

ISBN: BO1IDWV35HI.

Comentario: O livro aborda conceitos estudados na unidade sobre gastronomia
molecular. Expde conceitos sobre a unido da ciéncia e da gastronomia, e apresenta um
grande nimero de receitas e técnicas que integram este segmento, enriquecendo ainda
mais 0s ensinamentos sobre o tema e contribuindo para o entendimento de ideias

inovadoras e surpreendentes.



INDICACAO DE FILME

Nome do filme: Le chef
Género: Comédia.
Ano: 2012.

Elenco principal: Jean Reno, Michael Youn, Raphaelle Agogué, Issa Doumbia e Julen

Boisselier.

Comentario: O filme relata a historia de dois profissionais apaixonados por gastronomia
que tém realidades de vida diferentes. E possivel observar como, de fato, é a vida de um
chef profissional e, ainda, notar caracteristicas da tdo especial gastronomia molecular, que

foi abordada nesta unidade.
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Introducéo

A gastronomia tem se mostrado um segmento cada vez mais ativo e surpreendente. Sua
transformacdo e evolugdo evidencia o quanto a gastronomia € diversificada e o quanto ela pode
contribuir para todo segmento cultural, social e econémico que comp&e uma populacdo. Toda
essa transformacdo esté totalmente associada as necessidades dos comensais que, por sua vez,
implicam diretamente no desenvolvimento de atividades e conceitos que estruturam a cozinha

moderna.

Dessa forma, nesta unidade, iremos abordar sobre as transformacdes e inovacgdes que estdo
presentes no mercado gastrondmico moderno e, também, sobre as novas tendéncias culinarias e
tecnoldgicas que estdo contribuindo para a evolugéo e valorizacdo da gastronomia. Além disso,
iremos destacar a importancia do processo de criacdo e inovagdo para o desenvolvimento de

empreendimentos associados ao setor gastrondémico.

Fonte: dolgachov / 123RF.
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COMENSAIS E A MODERNA GASTRONOMIA

A sociedade moderna se mostra altamente dindmica e complexa e, dessa forma, o
estilo de vida da populacdo se mostra em constante processo de transformacéo, o que,
consequentemente, influencia diretamente nas atividades e conceitos relacionados aos
habitos alimentares. Desde os anos 90, é possivel identificar um processo de mudanca
muito acelerado em todo o contexto da sociedade e, em relacdo a alimentacéo, isso nao é
diferente. Sendo assim, é possivel destacar que o comportamento alimentar se modifica
de acordo com as necessidades modernas e, como resultado disso, em fungéo das novas
ofertas do mercado.

As transformacBes dos gostos e necessidades dos comensais e seus habitos
alimentares foram totalmente influenciadas pelos impactos da globalizacdo e, também,
por aspectos culturais, sociais e econdmicos. O ato de comer fora de casa, por exemplo,
disseminou-se rapidamente e acabou se tornando uma necessidade basica de consumo.
Além disso, a vida corrida intensificou o interesse por praticidade e conveniéncia, o que,
por sua vez, também interferiu diretamente em todo segmento alimenticio.

Figura 4.1 - Prestigiada e conceituada culinéria molecular

Fonte: mavoimage / 123RF.
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Todas essas transformagdes impulsionam a gastronomia a se modificar também,
uma vez que seu objetivo principal é e sempre sera desenvolver e oferecer alimentos que
atendam as demandas de seus clientes e que proporcionem satisfacéo e prazer aqueles que
a degustam. Desse modo, o setor gastrondmico se transforma de forma a acompanhar as
mudangas no comportamento dos comensais.

A casa ndo é mais o local eleito para as refeicdes, visto que, dia
apos dia, a rua ou ambientes fora do lar firmam-se como locais
frequentes de alimentacdo. Esta situacdo € especialmente
perceptivel no contexto da modernidade alimentar, um momento
peculiar, no qual o ato de consumir alimentos sofre grandes
transformacdes devido as mudancas na sociedade contemporéanea
(RIBEIRO; MARQUES; FILHO, 2016, p. 266).

A comensalidade moderna se estrutura conforme suas necessidades e as novas
tendéncias do mercado e, dessa forma, podemos evidenciar que 0os comensais estdo cada
vez mais informados e, consequentemente, mais exigentes, o que intervém diretamente
na escolha do tipo de alimentacdo, que, por sua vez, influencia no desenvolvimento da

cozinha moderna.

Atualmente, existem, no mercado, diferentes tipos de personalidades de
comensais. Uns conhecem mais sobre gastronomia, por isso apresentam gostos mais
peculiares e sdo mais exigentes e abertos a experimentar novos sabores. Por outro lado,
ha aqueles que se alimentam de acordo com o que podem pagar pela experiéncia
gastronbmica, aqueles que optam por estabelecimentos voltados para a alimentos
especiais e sustentdveis, aqueles que buscam por uma alimentacdo mais saudavel e
funcional, aqueles que acompanham as tendéncias e modas do momento, entre diversos
outros tipos (ATALA; DORIA, 2009).

Todos esses comportamentos diferenciados dos consumidores de alimentos fazem
com que a cozinha moderna seja significativamente diversificada e, para atender a toda
esta demanda, ela utiliza de ferramentas inovadoras e tecnoldgicas para entregar aos seus

comensais um servicgo de alta qualidade e exceléncia.
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Assim, quando abordamos a gastronomia moderna, € importante entendermos que
estamos integrando muitos elementos, e ndo apenas abrangendo os alimentos e seus
preparos. Os consumidores estdo mais exigentes ndo apenas em relacdo aquilo que estéo
comendo, mas também em relacéo a toda experiéncia envolvida ao sair de casa para se
alimentar. Nesse contexto, itens como espaco fisico, atendimento, acesso, servico, entre
muitos outros, constituem aquilo que denominamos por experiéncia gastronémica. Com
iSso, a cozinha moderna tem que se adequar e inovar em relagédo a todo esse contexto, de
forma a entregar aos seus clientes uma experiéncia significativamente aceitavel e de

SUCesso.

Figura 4.2 - Gastronomia moderna e sua relacdo com as necessidades do mercado

Fonte: Maksim Shebeko / 123RF.

Conhecer as caracteristicas dos comensais modernos se torna uma ferramenta
indispensével para empreendimentos alimenticios que desejam se destacar no setor. Usar
e abusar da tecnologia para criar um espaco diferenciado e inovador também se mostra
um mecanismo muito interessante, pois, atualmente, muitas vezes, um consumidor
escolhe se alimentar em determinado lugar simplesmente pela estrutura fisica e beleza

que ele apresenta. Desse modo, de maneira geral, o foco é conquistar, primeiramente, o
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comensal, chamando sua atencéo, e, para completar, surpreendé-lo com alimentos de alta

qualidade sensorial, proporcionando, assim, uma experiéncia de exceléncia maxima.

A cozinha moderna tem inovado significativamente na forma de servir e
apresentar os alimentos e isso também integra o conceito de conquistar o cliente antes
mesmo dele apreciar o alimento. Associar a necessidade de comer fora de casa com uma
experiéncia inovadora se mostra uma tendéncia cada vez mais conceituada na sociedade

moderna, o que contribui para a evolugéo e valorizagdo da cozinha moderna.

REFLITA

Vocé ja parou para pensar como o tipo de atendimento pode influenciar na valorizacéo
de determinada experiéncia gastronémica? Atualmente, é possivel identificar que cada
vez mais o comensal se preocupa em escolher locais gastrondmicos que apresentam
atendimento de exceléncia, sendo este item, em muitos casos, mais importante que 0s
atributos sensoriais da comida em si. Logo é importante saber associar uma boa
alimentagdo com um servico de qualidade, uma vez que, nos dias de hoje, alimentar-se
vai muito além da selecéo de alimentos e preparos. Dessa forma, o profissional da area

deve estar atento as exigéncias e necessidades do mercado moderno.

Outro ponto muito importante dentro da cozinha moderna é o processo criativo
desenvolvido pelos chefs profissionais. A culinaria contemporanea é a responsavel por
impulsionar esse processo de liberdade e criacdo e, na gastronomia moderna, esse
processo também € responsavel por influenciar nas tendéncias e comportamentos
alimentares da sociedade.

O processo criativo dos chefs e, consequentemente, sua influéncia
nos novos modos alimentares da contemporaneidade, pode
indicar um novo percurso para os estudos relacionados ao
comportamento alimentar. Em tempos de modernidade alimentar,

a criatividade, a vivéncia pessoal e profissional e a emog¢édo por
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ele provocada no cliente sdo fundamentos do trabalho do chefe de
cozinha (RIBEIRO; MARQUES; FILHO, 2016, p. 265).

A criatividade se mostra um diferencial de mercado e é ela responsavel por
conquistar e atrair cada vez mais pessoas que valorizam e apreciam uma experiéncia
gastrondbmica. O novo e o diferente sdo 0s responsaveis por atrair novos clientes,
especialmente nos dias de hoje, em que a tecnologia possibilita a disseminacao de

informagdes de forma t&o réapida e eficiente.

Figura 4.3 - Importancia do processo criativo dos chefs para a cozinha moderna

Fonte: Dmytro / 123RF.

O processo criativo dos chefs tem contribuido significativamente para o sucesso
da cozinha moderna e para a respectiva valorizacdo dela na gastronomia atual. Ideias
criativas tém se destacado tanto no desenvolvimento de alimentos ricos em atributos

sensoriais inovadores quanto na entrega de servicos diferenciados.



Figura 4.4 - Servigos inovadores - pratos preparados e finalizados na mesa do cliente

Fonte: mackoflower / 123RF.

S@o exemplos de empreendimentos gastrondmicos com servigos modernos:
restaurantes que finalizam o alimento na prépria mesa do cliente, como é o caso de
restaurantes italianos que prepararam a massa dentro da propria pega de queijo parmeséo,
seguida do processo de flambagem; ilhas de comida oriental em movimento, que estéo se
destacando principalmente em restaurantes com foco em rodizio; venda de alimentos
funcionais congelados; venda de papinhas orgéanicas congeladas; entre muitas outras

ideias que estdo revolucionando o setor de alimentos e bebidas do mercado atual.

FIQUE POR DENTRO

Ideias criativas e inovadoras sdo as responsaveis por impulsionar o desenvolvimento da
cozinha moderna. Empreendimentos gastrondmicos estdo investindo em ideias
inovadores de forma a ganhar e conquistar 0 mercado moderno. Nesse contexto,
convidamos vocé a conhecer um empreendimento gastrondmico que inovou
significativamente na forma de servir seus alimentos, proporcionando aos seus clientes

uma experiéncia gastrondémica diferenciada. Fique por dentro do assunto acessando o link



disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=StfAE6IPxfA. Acesso em: 14 dez.

2020.

Todo esse processo de transformacgédo e desenvolvimento tem langado muitas
novas tendéncias e esta revolucionando a forma de cozinhar e se alimentar. Novos
costumes, habilidades, receitas e sabores vém se consolidando, mostrando o quanto a
cozinha moderna pode contribuir para o crescimento do segmento alimenticio como um

todo.

ATIVIDADE

1) A cozinha moderna tem se mostrado em constante processo de transformagéo e
desenvolvimento. Todo esse movimento dinamico tem contribuido para o surgimento de
novas tendéncias que estdo ganhando o mercado de forma acelerada e, consequentemente,
isso influencia diretamente nos habitos alimentares da populacdo. Nesse sentido, com
base nos assuntos abordados, assinale a alternativa correta.

a) A cozinha moderna elimina os conceitos de criacdo e liberdade caracteristicos da

culinaria contemporanea.

b) As transformacbes da cozinha moderna sdo diretamente impulsionadas pelas

necessidades dos comensais.

c) O processo criativo de chefs ndo se mostra significativo dentro dos conceitos da

gastronomia moderna.

d) Os comensais atualmente ndo influenciam no desenvolvimento de novas tendéncias

da cozinha moderna.

e) A cozinha moderna se mostra um segmento mais estatico que busca caracteristica da

culinéria cléassica.
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TECNICAS INOVADORAS DE PREPARO DE CARNES E LEGUMES

Novas tendéncias culinérias estdo se destacando no mercado e isso implica o
desenvolvimento de novos preparos culinérios e a formacdo de novos habitos alimentares.
Com relagdo ao consumo de carne, por exemplo, € possivel identificar a valorizagdo de
movimentos que eliminam o consumo deste tipo de alimento e derivados, como €é o caso
de adeptos ao vegetarianismo e veganismo, 0 que, aliado a uma preocupacdo com a
qualidade de vida, acarreta maior consumo de alimentos de origem vegetal, especialmente
legumes. Porém o consumo de carne ainda é extremamente significativo e faz parte do
cotidiano de grande parte da populacdo do Brasil e do mundo. Para se ter ideia,
considerando o consumo per capita, o Brasil ocupa o primeiro lugar (42,12 kg/hab/ano)
de maior consumidor de carne bovina do mundo (SANTOS et al., 2019). Logo, nesse
contexto, a cozinha moderna se desenvolve de forma a atender a todos os tipos de

comensais.

Devido as novas tendéncias que impulsionam o consumo de vegetais e ao elevado
consumo de carne no pais, novas técnicas de preparo se destacam, de forma a realgar
ainda mais os atributos sensoriais dos alimentos e, consequentemente, encantar seus

apreciadores. Um exemplo de nova tendéncia que vem se consolidando no pais no preparo

de carnes e legumes € a utilizagdo do processo de pit smoker.

Figura 4.5 - Equipamento utilizado para o processo de pit smoker

Fonte: Tom Baker / 123RF.
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O sistema de pit smoker é um processo de defumacdo ja muito utilizado nos
preparos de churrascos caracteristicos do Estados Unidos. Este processo, tambeém
conhecido pelo termo inglés low and slow, consiste num sistema que utiliza condi¢Ges de
baixas temperaturas para assar os alimentos, utilizando a queima lenta de lenha de arvores
frutiferas. Este processo de coccdo mais lenta se mostra uma nova tendéncia,
especialmente para o preparo de churrascos no pais, e se mostra vantajoso pois suas

condi¢es melhoram ainda mais o sabor, odor e textura da carne.

Figura 4.6 - Preparo de carnes utilizando o processo de defumacao pit smoker

Fonte: golubovy / 123RF.

O tempo de preparo de alimentos pela tendéncia pit smoker ira variar de acordo o
tipo do carne e/ou legume e o tamanho destes, mas, de maneira geral, é importante
salientar que esse tipo de preparo leva mais tempo do que 0os métodos convencionais, e é
este detalhe que faz com que os atributos sensoriais dos alimentos se destaquem de forma
tdo significativa.

Empreendimentos gastrondmicos estdo investindo nesses tipos de preparos,
especialmente churrascarias e demais estabelecimentos especializados no setor. O
equipamento utilizado para o preparo dessa defumacédo, no Brasil, € conhecido como
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smoker, modelo pit, e, embora sua aquisicdo seja um investimento caro, muitos estéo
investindo pois sua funcionalidade ndo se limita apenas ao preparo de carnes, mas sim a

muitos outros preparos, como legumes e derivados.

Outra significativa ferramenta que vem se destacando para diferentes tipos de
preparo de carnes e legumes € 0 uso do equipamento conhecido por char broiler. Este
sistema se assemelha a uma churrasqueira elétrica e se mostra significativamente
interessante, especialmente por ndo desenvolver fumaca. Logo, para estabelecimentos
gastrondmicos, este sistema se mostra bastante vantajoso, uma vez que a instalacdo de

churrasqueiras em ambientes fechados muitas vezes se mostra um sistema inviavel.

O sistema char broiler se destaca principalmente em hamburguerias
gourmetizadas e food trucks, duas grandes tendéncias de sucesso da cozinha moderna.
Este método de preparo contribui para a obtencdo de hambdrgueres saborosos e
suculentos, com caracteristicas semelhantes aos preparados em uma churrasqueira

convencional.

Figura 4.7 - Preparo de hamburgueres pelo sistema char broiler

Fonte: dpproductions / 123RF.
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O sistema de funcionamento do preparo de alimentos pelo char broiler se da pelo
uso de gas e/ou materiais radiantes que sdo responsaveis pelo fornecimento do grau de
carbonizacdo, que, por sua vez, é responsavel por proporcionar o sabor ao alimento. Em
geral, os equipamentos ainda contam com uma espécie de gaveta que serve como um
supositorio de agua que ird prevenir o ressecamento dos alimentos. Esse sistema se mostra
vantajoso ndo so para o preparo de hambdrgueres, legumes e carne bovina em geral, mas

também para o preparo de peixes, frutos do mar, entre outros.

Figura 4.8 - Camarao preparado pelo sistema char broiler

Fonte: Vladimir Mironov / 123RF.

A parrilla também representa uma nova forma inovadora de preparar alimentos
da cozinha moderna. O uso desta técnica de preparo é bastante fortificado na regido da
Argentina e Uruguai e vem se destacando no Brasil, especialmente na regido Sul do pais.
Pode ser utilizada para diferentes tipos de preparo, tais como carnes, peixes, frangos,

legumes, entre outros.

Nesse método de cozimento, o objetivo € preservar ao méaximo o sabor natural dos
alimentos, por isso a queima do carvéo ou lenha ocorre separadamente, tendo por objetivo
que a fumaca nédo influencie nos atributos sensoriais do alimento. O sistema da parrilla
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pode se dar numa churrasqueira ou ainda no conhecido fogo no chdo. Dessa forma, para
0 preparo de carnes e demais alimentos, o carvdo é acondicionado na parte lateral ou no
fundo da grelha, de forma isolada, e uma haste puxa o calor proveniente da queima para,
entdo, realizar o processo de coc¢do do alimento. O tempo de preparo ira variar de acordo
com o tipo de alimento, mas, em geral, consiste num rapido processo de coccao.

As vantagens de usar a parrilla para o preparo de carnes é que o resultado final
ird resultar num alimento mais saudavel, rico em atributos sensoriais de qualidade,
especialmente associados a textura, uma vez que essa técnica comumente deixa as carnes

mais macias e suculentas.

Figura 4.9 - Carnes assadas na parrilla (fogo no chdo).

Fonte: Thiago Rocha Dos Santos / 123RF.

Ja para o preparo de legumes e demais ingredientes de origem vegetal, a principal
vantagem da parrilla esta relacionada ao fato de que este processo de cocgdo preserva ao

méaximo as caracteristicas sensoriais e as propriedades nutricionais naturais do alimento.



Figura 4.10 - Preparo de legumes na parrilla

Fonte: Thiago Rocha Dos Santos / 123RF.

De maneira geral, a cozinha moderna exibe uma quantidade muito ampla de
ferramentas e técnicas para o preparo dos alimentos. Todas essas técnicas inovadoras de
preparo de carne e legumes, por exemplo, contribuem para a diversidades da gastronomia
moderna e oferecem aos comensais um leque de possibilidades muito abundante, o que
contribui ainda mais para o desenvolvimento e valorizacdo do segmento gastronémico
moderno.



ATIVIDADE

2) A cozinha moderna tem evidenciado o uso de diferentes técnicas para o preparo de
alimentos. Toda essa diversidade tem contribuido para o desenvolvimento de preparos
culinérios de alta qualidade e aceitagdo sensorial, e, dessa forma, conhecer cada um desses
processos se mostra um grande diferencial para o profissional que deseja inovar e
empreender no setor. Nesse contexto, com base nos assuntos abordados, assinale a

alternativa correta.

a) A técnica de parrilla de fogo no chéo é utilizada exclusivamente para o preparo de

carne bovina.

b) A técnica de char broiler € vantajosa pois a fumaga proveniente do processo de queima
real¢a o sabor dos alimentos.

c¢) O processo de pit smoker consiste num processo de defumagdo muito consolidado na

regido da Argentina e Uruguai.

d) A parrilla é um sistema de coc¢do que se assemelha, principalmente, a uma

churrasqueira elétrica.

e) O processo de pit smoker consiste numa técnica de coccdo que utiliza baixas

temperaturas para o preparo de alimentos.



NOVAS TENDENCIAS CULINARIAS

Nos ultimos anos, é possivel identificar que, cada vez mais, a populacdo se
interessa por novas experiéncias gastronémicas, valorizando-as, especialmente aquelas
que v@o de encontro com suas preferéncias e necessidades. Novos conceitos e novas
tendéncias estdo estruturando a gastronomia moderna e fazendo com que esse setor seja

cada vez mais prestigiado.

Entre as novas tendéncias culinarias, a de maior destaque estd, sem duvidas,
associada ao consumo de alimentos mais saudaveis. A sociedade moderna se mostra mais
preocupada com a qualidade de vida e com o consumo de alimentos de maior qualidade
nutricional, por isso o setor de alimentos saudaveis se destaca progressivamente, o que

influencia diretamente em todo o cenario gastronémico moderno.

Figura 4.11 - Alimentos mais saudaveis: uma tendéncia de sucesso na cozinha moderna

Fonte: Antonina Vlasova / 123RF.

Empreendimentos gastrondémicos estdo cada vez mais investindo no segmento de
alimentos saudaveis. Atualmente, € possivel encontrar um grande ndmero de
estabelecimentos voltados exclusivamente para o consumo de alimentos saudaveis,
especialmente nos grandes centros urbanos. Esses estabelecimentos oferecem um
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cardapio amplo com muitas possibilidades diferenciadas, e isso tem mostrado o quanto

essa tendéncia alimentar pode ser diversificada. Pratos com diferentes tipos de saladas,

preparados com ingredientes integrais e/ou desenvolvidos com biomassa, sanduiches

naturais, alimentos funcionais, além de bebidas como vitaminas, shakes, smoothies, entre

muitos, sao exemplos desse segmento que vem se consolidando fortemente na culinaria

moderna.

As condic¢des da vida moderna tém uma enorme influéncia na
vida das pessoas, modificando principalmente, seus habitos
alimentares. As possiveis relacGes entre alimentacdo e salde
aumentam a preocupacéo da sociedade ocidental, o consumidor
manifesta preferéncias por alimentos que considera benéficos
para a salde. Aspecto positivo da influéncia da midia na formacéao
de opinides é divulgar informacdes sobre a necessidade de buscar
uma alimentacdo mais saudavel para a obtencdo de qualidade de
vida. Com isso, surge a gastronomia saudavel que traz a
possibilidade de renovacéo de receitas culinarias com o objetivo
de melhora sensorial do alimento, desmistificando a ideia de que
a alimentacgdo saudavel é sinbnimo de pouca comida, ruim e sem
atrativos (FERREIRA, 2006, p. 9).

Dentro do contexto de alimentos mais saudaveis, podemos destacar o crescente

interesse por alimentos funcionais. Tais produtos se referem a alimentos que, além dos

nutrientes basicos, ainda apresentam em sua composicdo compostos que podem

contribuir beneficamente para a saude, especialmente para a prevencao de certas doencas

O uso de biomassa de banana verde, por exemplo, € um ingrediente funcional que vem se

destacando na culindria moderna.
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Figura 4.12 - Biomassa de banana verde utilizada para substituir ingredientes tradicionais

Fonte: thitarees / 123RF.

A biomassa de banana verde pode ser utilizada no preparo de uma ampla
variedade de receitas (pées, bolos, mousses, risotos, entre outros) e apresenta muitos
beneficios para a salde, pois sua composi¢do conta com uma elevada quantidade de fibras
soliveis e insoliveis que contribuem para a regulacdo da funcdo intestinal e,
consequentemente, ajudam na reducdo dos niveis de colesterol no sangue. Além disso, a
biomassa de banana verde é responsavel por fornecer sensagéo de saciedade (GOMES et
al., 2016).

FIQUE POR DENTRO

O uso de biomassa de banana verde se mostra uma tendéncia de sucesso na cozinha
moderna especializada em alimentos saudaveis. Sua funcionalidade est4 associada aos
beneficios que ela pode oferecer a saude e a sua facilidade de ser incorporada nos preparos
alimenticios para substituir ingredientes convencionais. Fique por dentro do assunto
acessando o link disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=0YUuE3A ZKE.
Acesso em: 14 dez. 2020.



https://www.youtube.com/watch?v=0YUuE3A_ZKE
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Aliado ao consumo de alimentos funcionais esta o desenvolvimento de preparados
culinérios que ndo apresentam em sua composi¢do ingredientes com lactose e/ou gluten,
0s quais, além de atender a vontade daqueles que optam por alimentos de maior qualidade
nutricional, também atende as necessidades de pessoas que apresentam certa intolerancia

a €sses compostos.

De maneira geral, a tendéncia de alimentos mais saudaveis implicou diretamente
0 desenvolvimento de novos preparos culinarios. Tais preparos sao desenvolvidos com
ingredientes especiais, considerados mais saudaveis, que tém por objetivo substituir
ingredientes tradicionais que apresentam caracteristicas nutricionais de qualidade
inferior. Uso de farinha de soja, aveia, linhaga, entre outros produtos, sdo exemplos de
ingredientes explorados no preparo de alimentos mais saudaveis em substituicdo da
farinha branca. Além disso, destaca-se o preparo de alimentos com cogumelos,

ingredientes marinhos (nori, algas), carnes alternativas, entre outros.

Outra tendéncia moderna de sucesso impulsionada por habitos mais saudaveis é o
conceito de alimentagcdo denominada Grab and Go, que consiste no preparo e oferta de
alimentos mais saudaveis e frescos que sdo servidos em embalagens praticas que
contribuem para a entrega do alimento com exceléncia. Um exemplo de preparo culinario
desse segmento sdo o0 pokes, prato tipico havaiano que é preparado em recipientes fundos
(bowls, tigelas ou em embalagem semelhante) com frutas, vegetais, saladas, uma por¢éo
de proteina e outra de carboidrato e demais alimentos preparados e servidos em bowls.
Esse segmento se mostra interessante e em processo de expansao, pois, além de oferecer
praticidade e conveniéncia, o que é muito significante para a sociedade moderna, também
contribui para uma boa apresentacdo do alimento.
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Figura 4.13 - Pokes - uma tendéncia de sucesso em expanséo na cozinha moderna

Fonte: svetazarzamora / 123RF.

Além dos preparos culindrios com ingredientes mais saudaveis, destaca-se, na
gastronomia moderna, o consumo de bebidas com potencial benéfico para saude, como é
0 caso de bebidas feitas com ervas especiais, kefir, kombucha, shakes e chas diversos. O
kombucha, por exemplo, representa uma bebida de sucesso dentro da culinaria moderna
associada a alimentacdo saudavel. Trata-se de uma bebida probi6tica que é produzida a
partir da fermentacdo de leveduras e bactérias e que se mostra altamente benéfica a satde,
pois pode contribuir para o fortalecimento do sistema imunoldgico e, ainda, pode auxiliar
na otimizac&o do funcionamento intestinal (SANTOS; NOBREGA, 2019).



Figura 4.14 - Bebida saudavel preparada a partir da fermentacéo de leveduras e bactérias

- kombucha

Fonte: Vitalii Shastun / 123RF.

Podemos destacar, ainda, a tendéncia conhecida por Realfood, que se associa ao
consumo e preparos de alimentos que destacam as caracteristicas mais naturais possiveis
dos ingredientes. Nesse contexto, prioriza-se 0 uso de ingredientes mais frescos e

organicos, ingredientes locais e preparos culinarios com ingredientes sazonais.



Figura 4.15 - Uso de ingredientes aromaticos no preparo de alimentos da cozinha moderna

Fonte: karandaev / 123RF.

O conceito de alimentos aromaticos também representa uma tendéncia que vem
se consolidando nos preparos da culindria moderna. Para isso, sdo utilizadas algas, flores
e ervas aromaticas que tém por objetivo perfumar o alimento de forma a conquistar o
provador logo pelo olfato. Tais compostos sdo comumente utilizados em preparos como

massas, risotos, saladas e sobremesas.

FIQUE POR DENTRO

O uso de substancias comestiveis aromaticas vem se mostrando um diferencial muito
enriquecedor para os preparos culinarios da cozinha moderna. Cada composto pode ser
utilizado de uma forma, seja como parte da receita ou apenas como item decorativo de
apresentacdo. Nesse contexto, € importante que vocé, como profissional da area, conheca
os tipos de ingredientes aromaticos disponiveis no mercado. Fique por dentro do assunto
acessando o link disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=CJkr_ mPTeSM.
Acesso em: 14 dez. 2020.



https://www.youtube.com/watch?v=CJkr_mPTeSM
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De maneira geral, as novas tendéncias culinarias foram se desenvolvendo em
torno dos conceitos de consumo de alimentos mais saudaveis associados a uma melhor
qualidade de vida. Esse nicho de mercado de mostra muito consolidado e veio para se
estabelecer na sociedade moderna. Por isso é importante que o segmento gastronémico
se desenvolva com base nesses conceitos e que busque sempre se aperfeicoar e criar novos
preparos culinrios que atendam a essa demanda de mercado. Atualmente, com toda essa
evolucédo de novos preparos, é possivel se desprender da ideia de que alimentos saudaveis
ndo se associam ao sabor e ao prazer, e toda essa diversidade gastrondmica se deve
especialmente aos estudos e processos criativos que integram e estruturam a gastronomia

como um todo.

ATIVIDADE

3) As novas tendéncias culinérias sdo impulsionadas diretamente pelas demandas do
mercado moderno. Assim, é com foco em atender as expectativas e exigéncias de seus
clientes que o segmento gastrondémico cria novos preparos alimenticios e impulsiona
novas tendéncias. Nesse sentido, com base nos assuntos abordados, assinale a alternativa

correta.

a) A biomassa de banana verde apresenta beneficios a salde, assim, pode ser considerada

um ingrediente funcional.

b) O preparo de pokes ndo pode ser considerado um preparo que integra a tendéncia de

alimentos saudaveis.

c) A kombucha representa uma bebida saudavel que € obtida a partir da juncdo de

diferentes frutas.

d) O uso de biomassa de banana verde é muito interessante, porém se limita ao preparo

de sobremesas.

e) A nova tendéncia Grab and Go apresenta 0s mesmos conceitos que os famosos fast-

foods.
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CRIATIVIDADE E INOVACAO NO SETOR GASTRONOMICO

O processo criativo no setor gastrondmico representa um dos conceitos mais
significativos dos Ultimos tempos. Criatividade, inovacdo e empreendedorismo sao
conceitos interligados que sd0 responsaveis por impulsionar a valorizacdo das
experiéncias gastronémicas que caracterizam a cozinha moderna. Desse modo,
criatividade e inovacdo se mostram, nos dias de hoje, ferramentas indispensaveis para
empreendedores que buscam destacar sua marca no mercado. Nesse contexto, é
necessario saber associar ideias, ingredientes, técnicas e equipamentos diferenciados

para, assim, conseguir se consolidar no mercado moderno tdo competitivo.

Para a alta gastronomia, por exemplo, 0 processo criativo associado a alimentacéo
esta presente especialmente nas releituras e desconstrucao de pratos. Suas caracteristicas
estdo na criacdo e mistura de sabores, texturas e demais atributos sensoriais. O processo
criativo ndo se associa a padronizacdo, mas sim & arte de se diferenciar. Logo, quando
abordamos sobre cozinha criativa, estamos nos referindo a uma cozinha de estilo, com
identidade bem definida e que domina conhecimentos técnicos basicos da culinaria. Além
disso, a cozinha criativa conta com profissionais especializados que carregam uma
bagagem cultural ampla, além de informacgdes e conhecimentos complexos que s&o 0s

responsaveis por criar preparos de exceléncia em sabor, textura, odor e apresentacao.

Figura 4.16 - Processo criativo caracteristico da alta gastronomia

Fonte: Boris Ryzhkov / 123RF.
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A evolucdo da gastronomia, de forma geral, como ja citado, estrutura-se com base
nas necessidades do consumidor moderno, por isso 0s conceitos de criatividade e
inovacdo sdo critérios indispensaveis dentro de todo o segmento gastrondmico, pois sao
eles que irdo contribuir para o desenvolvimento de novas tendéncias de sucesso que
atendam as necessidades do mercado moderno. Dessa forma, é possivel identificar que
alguns conceitos ligados a alimentacdo se destacam na sociedade moderna e,
consequentemente, implicam as transformacdes dos habitos alimentares e a revolucao de
ideias gastrondmicas criativas e inovadoras. Fazem parte dos conceitos modernos o
crescimento do ato de se alimentar na rua, a busca constante por praticidade e

conveniéncia, o interesse por sustentabilidade, entre outros.

Com relagdo a tipos de servigos, temos, como exemplo de ideia inovadora e
criativa, o desenvolvimento dos classificados food trucks. Tal segmento consiste num
restaurante movel que oportuniza aos clientes diferentes experiéncias gastronémicas
inovadoras de forma rapida e eficiente. O desenvolvimento de food trucks, de modo geral,
consolidou-se por influéncia do crescimento do conceito de comida de rua e pela vontade
de estar mais proximo ao publico.

' _ <xwir o PUCHUCH - oy « U 4 OO« FRER « SRE

Figura 4.17 - Criatividade e inovacao impulsionando o desenvolvimento dos foods trucks

Fonte: adrianhancu / 123RF.



P

Diferentes segmentos estdo investindo nos conceitos de foods trucks, sejam os
especializados em fast-foods ou, até mesmo, os restaurantes da alta gastronomia. Assim,
é possivel destacar que restaurantes mais sofisticados estdo investindo na abertura de
foods trucks para levar seus produtos a um maior nimero de pessoas. Com isso, é possivel
identificar que, cada vez mais, ideias inovadoras e diferenciadas surgem nesse segmento,

de forma a encantar e a atender as demandas do consumidor.

O investimento em espacos hibridos também é uma ideia criativa e inovadora,
uma vez que vem se consolidando com sucesso na gastronomia moderna. Tais espacos,
também classificados em Food hall, consiste num lugar que conta com a juncdo de
estabelecimentos gastrondmicos de diferentes funcionalidades. Integram os Food hall
restaurantes, bares, adegas, panificadoras, entre outros. Embora apresente 0s mesmos
conceitos que uma praga de alimentacéo, tal nicho se diferencia, pois estd mais voltado
para servicos mais artesanais e se mostra altamente vantajoso, pois proporciona, num
mesmo lugar, uma ampla variedade de possibilidades e segmentos diferenciados aos
consumidores. O estabelecimento italiano Eataly, localizado na cidade de Sao Paulo, é
um exemplo de Food hall, visto que conta com a comercializagdo de alimentos, bebidas

e uma ampla variedade de restaurantes.

Figura 4.18 - Servicos de Food Hall, uma nova tendéncia de sucesso

Fonte: TEA / 123RF.
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Outra tendéncia criativa e inovadora de sucesso dos ultimos tempos € o
desenvolvimento das hamburguerias gourmet. Tal nicho se desenvolveu de forma
acelerada, o que, consequentemente, impulsionou um grande nimero de empreendedores
a investir nesse segmento. Dessa forma, é possivel identificar, no mercado, um nimero
muito alto de estabelecimentos que compdem este setor, e 0 que faz com que se
mantenham ativos no mercado séo 0s conceitos de criacdo e inovagdo que estruturam
cada estabelecimento. Assim, de maneira geral, a estratégia desses empreendimentos e
chefs profissionais € inovar no uso de ingredientes, ousar nas misturas de cortes de carnes,
criar montagens e apresentac6es diferenciadas, investir num ambiente criativo e moderno,
entre muitas outras ideias que constituem todo o processo criativo. As hamburguerias
gourmet, hoje, integram diversos tipos de servi¢os gastronémicos, ou seja, estdo presentes
em estabelecimentos fixos, Food halls, Food trucks, pragas de alimentagéo, entre outros.

Figura 4.19 - Criatividade e inovagédo que estruturam o segmento de hamburguerias

Fonte: Lukas Gojda / 123RF.

A valorizacdo dos produtos artesanais e naturais também se associa ao processo
criativo e inovador da gastronomia moderna. Os preparos artesanais representam os
alimentos produzidos em menor escala, com técnicas especiais e com ingredientes mais
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naturais e de alta qualidade. Comumente ndo integram o uso abusivo de tecnologia e se
caracterizam por apresentar preparos com atributos sensoriais mais intensificados. S&o
exemplos de produtos artesanais 0s queijos, 0s paes, compotas e bebidas como vinho e
cervejas. Esse segmento vem se destacando principalmente por ser significativamente
inovador e criativo, logo se caracteriza por oferecer ao cliente produtos com atributos
sensoriais diferenciados, ou seja, que fogem totalmente dos produtos tradicionais
disponiveis no mercado. No caso de bebidas, por exemplo, é possivel identificar que cada
vez mais 0 segmento de cervejas artesanais se consolida nos grandes centros urbanos, e
isso se deve ao fato de o consumidor estar disposto a investir mais por produtos de
qualidade diferenciada.

A procura dos consumidores por produtos artesanais envolve um
contexto marcado por uma ansiedade contemporanea diante da
alimentacdo, evidenciado na observavel queda de confianca de
consumidores em processos de producdo de alimentos
padronizados  pela industria  agroalimentar  (SOUZA;
MENASCHE; CERDA, 2011, p. 7).

Ainda associado ao consumo de alimentos artesanais, destaca-se o interesse e
preferéncia por alimentos organicos, que, por sua vez, também se relacionam aos
conceitos de empreendimentos sustentaveis e negdcios verdes, segmentos estes que sao
muito valorizados na sociedade moderna.



Figura 4.20 - Produtos organicos como nova tendéncia da gastronomia moderna

Fonte: Victoria Shibut / 123RF.

Nesse contexto, estabelecimentos investem em processos criativos que integram
o0 uso de ingredientes organicos, livre de agrotoxicos e de maior qualidade nutricional, ao
preparo de novos pratos. Resumidamente, o mercado gastrondmico moderno se mostra
altamente dindmico e criativo. Abordamos, nesta unidade, alguns conceitos inovadores e
criativos de destaque que vém impulsionando o crescimento e valorizacao de preparos e
empreendimentos gastrondmicos. Desse modo, todas essas ideias estdo em constante
processo de transformacdo e mostram 0 quanto o0s conceitos culinarios podem ser

modificados e impulsionados pelo modo de vida da sociedade moderna.



FIQUE POR DENTRO

Vé-se que os servigos especializados em food trucks sofrem um processo de crescimento
muito acelerado no Brasil. Muitos profissionais estdo investindo neste segmento, uma vez
que ele se mostra significativamente inovador e dindmico. Dessa forma, fique por dentro
do assunto acessando 0 link disponivel em:

https://www.youtube.com/watch?v=BnMFOKZFmnw. Acesso em: 14 dez. 2020.

ATIVIDADE

4) Criatividade e inovacao tém se mostrado conceitos substanciais para todo o segmento
gastrondémico. Nesse contexto, criar e inovar representam ferramentas necessarias para
empreendimentos que buscam se destacar e se consolidar no mercado moderno. Assim,

com base nos assuntos abordados, assinale a alternativa correta.

a) Os food trucks sdo servicos gastrondémicos desenvolvidos em automdveis localizados

em espacos fixos.

b) A criatividade e inovacdo tém sido ferramentas importantes para 0 sucesso e

estabilidade de hamburguerias.

c) Os espacos hibridos sdo caracterizados por apresentar apenas segmentos de

restaurantes.

d) O consumo de alimentos artesanais € excluido do mercado moderno, dando espaco

apenas para produtos organicos.

e) O processo de criatividade e inovacao na gastronomia integra apenas conceitos ligados

aos preparos culinarios.


https://www.youtube.com/watch?v=BnMFOKZFmnw

INDICACAO DE LEITURA

Nome do livro: Escolhas e impactos: Gastronomia funcional
Editora: Editora Loyola.

Autor: Gisela Savioli e Renato de Oliveira Caleffi.

ISBN: 8515038404.

Comentario: Este livro aborda conceitos relacionados a tendéncia de alimentagdo mais
saudavel e funcional. Sua leitura é interessante, pois retrata uma tendéncia de sucesso
dentro da gastronomia moderna e, além disso, o livro exibe ideias abordadas nesta
unidade sobre tendéncias associadas a qualidade de vida. Dessa forma, o livro destaca
sugestdes diferenciadas, dicas de preparo e receitas diversificadas relacionadas a

gastronomia funcional.

INDICACAO DE FILME

Nome do filme: Cooked

Género: Documentario.

Ano: 2017.

Elenco principal: Michael Pollan.

Comentario: O documentario exibe principalmente como ¢ a rela¢do da populagdo com
os alimentos consumidos e, ainda, mostra o quanto essa relacdo esta associada com a
forma moderna em que vivemos. No filme, é possivel identificar diferentes técnicas e
tendéncias da cozinha moderna abordadas nesta unidade. Além disso, é possivel

evidenciar a importancia de costumes e tradi¢0es para a gastronomia.



CONCLUSAO

Caro(a) aluno(a), nesta disciplina, estudamos os principais fundamentos e
peculiaridades da cozinha contemporénea e identificamos o quanto esse segmento €
importante para todo o processo de evolucéo e valorizagdo do setor gastronémico. Com
isso, avaliamos também o quanto esse setor implica o desenvolvimento de novas

tendéncias de sucesso que integram o mercado moderno.

Avaliamos todo o processo de evolucdo da gastronomia e 0s conceitos que
estruturam as novas tendéncias que vém se destacando nos ultimos tempos. Também
abordamos o0s conceitos relacionados as transformacgdes dos habitos alimentares, com
destaque para aqueles associados a uma melhor qualidade de vida e a sustentabilidade.

Além disso, estudamos a magia do segmento da gastronomia molecular e o quanto
ela contribui para todo o processo de desenvolvimento da gastronomia, pois, por meio da
associacdo da culindria e da ciéncia, originam-se preparos significativamente
diferenciados e de alta qualidade sensorial. Dessa forma, aprendemos sobre os
fundamentos, curiosidades, influéncias e importancia da culindria molecular para o

segmento gastrondmico moderno.

Avaliamos, ainda, as bases e técnicas que se destacam nos preparamos
caracteristicos da gastronomia molecular e exploramos as tecnologias inovadoras que se
destacam no mercado, especialmente para o preparo de diferentes tipos de carnes e
legumes. Também destacamos a importancia dos conceitos de criatividade e inovacao
para empreendimento e desenvolvimento do segmento gastrénomo.

Com isso, para finalizar, abordamos as necessidades dos comensais e as praticas
da gastronomia moderna, assim como salientamos as novas tendéncias culinarias da
cozinha moderna e as praticas relacionados a criatividade e a inovagdo, conceitos que
estéo revolucionando a forma de se alimentar e que, consequentemente, influenciam todo

0 cenério gastrondmico moderno. Até uma proxima oportunidade!
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