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Com a intencao de
mostrarmos a uniao
entre as escolas,
lancamos a Primeira
Edicao Brasil
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Foto de juri de avaliagdo Curso Superior de Patisserie - Arquivo LCB

As 4reas académicas, de vendas e técnica estdo
trabalhando em sintonia e unificando processos para
encorporar o que cada um tem de melhor a oferecer e
com isso, obviamente, todo mundo sai ganhando. H&
pouco tempo tivemos uma situacao que um chef de
Sao Paulo precisou ir ao Rio substituir um outro
colega e vice-versa. Esta troca é muito importante
para os estudantes, pois ndo ha uma tnica forma de
preparar uma receita e cada chef possui a sua forma
de ensinar. Agora na pandemia, os estudantes do Rio
estdo tendo a oportunidade de assistirem as aulas
online junto com os estudantes de Sao Paulo, nos
grupos Brasil, criados especialmente para eles pela
administragdo internacional.

Sao poucos meses de diferenca entre a inauguracao
do Instituto Le Cordon Bleu Sao Paulo, em maio de
2018 e o Instituto Le Cordon Bleu Rio de Janeiro,
em setembro de 2018. Devido a pequena a distancia
entre ambas, considerando a ponte aérea RJ e SP, e
as ferramentas de videoconferéncias, cada vez mais
utilizadas no mundo corporativo atual, que
integramos as escolas para um objetivo comum:
atingir o mais alto nivel de exceléncia e oferecer
ensino de qualidade a todos os estudantes dos
Institutos. “Sob nova supervisao, além da mais
nova aquisicao, a gerente académica do RJ, Cris
Leite, é que pretendemos unir forgas”, comenta
Patrick Martin, diretor executivo do LCB SP.

A Gazeta Le Cordon Bleu Brasil
sera mensal e trara informacoes
relevantes da gastronomia a
todos os nossos estudantes, com
a participacao de chefs e
colaboradores das duas Escolas.

Certamente o mundo nunca mais
sera como antes. Abracos
apertados e beijos faziam parte
da cultura brasileira e imagino
como a falta deste contato
humano afeta a vida de vocés,
mas, devemos lembrar que
estamos enfrentando uma longa
batalha e nosso inimigo ainda
nao deu trégua, portanto, solicito
a todos continuem se cuidando,
na protecdo de suas casas, pois, a
satde é nosso bem mais
precioso. Assim como eu, tenho a

Frutos do mar

“ £ momento de
nos cuidarmos na
seguranca de
nossas casas”

A busca cada vez crescente por

Quem poderia imaginar que ap6s
exato um ano estariamos
novamente em isolamento social,
com o intuito de conter o avanco
do Corona Virus? Desta vez
parece que ja aprendemos a lidar
com a nova rotina, mas, o
inimigo oculto ainda continua a
nos surpreender.

Alguns aprenderam a cozinhar e
lidar com as tarefas da casa,
outros aprenderam a dividir os
espacos, nos quais, mesas de
almoco transformaram-se em
escritorios, outros a serem
professores de seus filhos, e
ainda a dar conta das demandas
profissionais.

certeza de que cada um de vocés
deseja que as coisas melhorem
rapido, mas o momento ainda é
de incertezas, e enquanto isso,
quero que saibam que estamos
juntos, trabalhando para
oferecer a vocés o que ha de
melhor. Sintam-se abragados!

Patrick Martin, diretor Técnico

das Escolas de Sao Paulo e Rio

de Janeiro e Diretor Executivo
do LCB SP

alimentos alternativos saudaveis
e com baixo impacto ambiental
movimentam as industrias, que
apostam neste setor.

Leia mais em P3

Enquanto estivermos na fase mais restritiva, os estudantes terao oportunidade de terem aulas extras online, apenas para adquirirem mais conhecimento na area.
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Porque ninguém
nunca viu a cabeca do
bacalhau?

Por Marina Queiroz— LCB Sdo Paulo

O bacalhau é um peixe com uma
histéria milenar. H4 registros de
que os Vikings, que faziam
longas viagens pelos oceanos, ja
pescavam o bacalhau no século
IX, que era encontrado em
abundancia nos mares do Norte.

No entanto, neste tempo,
devido a raridade do sal, os
peixes eram secos ao vento e
levados aos navios, pois os
Vikings ja haviam desenvolvido
parte da técnica de conservacao
do alimento.

“As tripas e a cabeca, que
também passam pelo
processo de salga, sao muito

apreciadas por outros paises”

O que muitos ndo imaginam é
que o bacalhau nao é
propriamente um peixe e sim o
nome dado ao processo que
alguns peixes especificos
recebem apos sua salga e
secagem. Sao eles: Gadus
morhua, Gadus macrocephalus,
Ling, Saithe e Zarbo.

O sal surge como componente de
secagem por volta do ano 1000
d.C. pelos Bascos, nas costas da
Espanha. A época, esta nova
técnica foi uma verdadeira
revolucdo para a alimentacao,
pois garantia a qualidade, o
paladar e os nutrientes do
alimento.

O habito de comer bacalhau
no Brasil é heranca da familia
real, quando esteve por aqui,
por volta de 1808.
Antigamente, o bacalhau
possuia um preco mais
acessivel, no entanto, com a
escassez de alimentos durante
a Segunda Guerra Mundial, o
preco aumentou muito,
ficando um produto restrito as
maiores celebracoes cristas: a
Péscoa e o Natal.

A identidade portuguesa esta
diretamente relacionada com a
presenca do bacalhau. Este é
um dos alimentos de maior
importancia da histéria e da
mesa do portugués. O seu
consumo advém da histéria
crista, que restringia o
consumo de carne e outros
alimentos de origem animal
em momentos de purificagao e
obediéncia, principalmente
durante o periodo da
Quaresma. Mas por que nao
vemos a cabeca do bacalhau?
Nao conhecemos a cabeca do
bacalhau, pois, quando o
mesmo € pescado nos
chamados “navios-fabrica” é
congelado imediatamente
apo6s a captura. Duas horas
apds a pesca, o bacalhau é
descarregado nas fabricas
situadas nos cais dos portos.
L4 nos portos é feita entdo a
retirada da cabeca e das tripas,
sendo o Japdo o pais que mais
consome estes produtos, nada
usuais no Brasil.
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Imagem — Cabeca de bacalhau secando na Noruega

A receita dos tradicionais “bolinhos” de bacalhau

Por chef Yann Kamps, LCB RJ

Ingredientes:
400 g de bacalhau demolhado

Receita tipica
portuguesa, os
bolinhos, ou melhor
os “pastéis de
bacalhau”, sao uma
verdadeira tentacao ao
paladar e aos sentidos.

faige

2. Escaldar o bacalhau (sempre em fogo muito baixo, 6.
sem ferver), escorrer, limpar e desfiar em um pano de
prato limpo ou em batedeira com a raquete.

400 g de batata monalisa

10 g de salsa finamente picada

1/2 unidade de clara de ovo

02 colheres de café de fermento em p6
Q.B. de pimenta do reino preta em p6
2 litros de 6leo de milho para fritar

1. Cozinhar as batatas com a casca. Escorrer a 4gua, 5.
descascé-las e passar por espremedor.

Imagem Ovos de Pascoa — Arquivo pessoal
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3. Misturar a batata espremida, o bacalhau desfiado, a
salsa picada, o fermento em pd e a pimenta do reino
preta moida.

4. Incorporar a clara batida aos poucos (verificar a
necessidade de acrescentar toda a clara), ligando

bem a massa.

Modelar os bolinhos e levar a geladeira até que
fiquem bem firmes e gelados.

Reservar resfriado e fritar em 6leo quente, sem
mexé-los até que se forme uma casca dourada e
crocante.

DE ONDE VEM A
TRADICAO DE
COELHOS E OVOS
NA PASCOA?

“A simbologia do coelho e dos ovos na
Pascoa pode parecer estranha, mas tem
uma razao iniciada na Antiguidade”

O coelho representa abundancia
e fertilidade, por se tratar de
um animal que se reproduz
rapidamente e com grandes
ninhadas.

A simbologia do ovo vem da
narrativa da Deusa Ostara, cuja
tradico, entre os germanicos era
a entrega de ovos pintados as
criangas.

Continua em P3



Mas, a simbologia do ovo néo
vem s dai, pois o habito de
presenteé-lo era algo bastante
comum entre os povos da
Europa Oriental, povos do
mediterraneo e entre os
Orientais. Colorir e enfeitar
ovos era um costume bastante
antigo no Oriente. Os ovos
eram pintados ao final do
inverno e inicio da primavera,
que representavam uma maior
chance de sobrevivéncia. Por
este motivo, muitos ovos eram
pintados com imagens que
representavam algum tipo de
planta ou elemento natural.
Atravessando a antiguidade, o
costume manteve-se entre
diversos povos pagaos da
Europa Oriental.

Das tradi¢oes da Europa
Oriental, o habito de
presentear com ovos passou
aos demais paises. Antes da
tradicdo de se presentear com
ovos de chocolate na Pascoa, os
ovos com sentido de fertilidade
e abundancia ja eram
fabricados em diversos
materiais, tais como ouro
cravejado de pedras preciosas,
porcelana, madeira e outros
metais, recheados com
pequenas surpresas, nos quais
eram presenteados aos suditos
preferidos dos reis. O Czar
Alexandre III encomendou ao
joalheiro Fabergé um ovo de
pedras e metais preciosos como
presente de Pascoa para sua
esposa Maria Fedorova.

“Investimento em pescados e
frutos do mar alternativos sera

GAZETA LE CORDON BLEU

Sua esposa ficou tao
impressionada com o presente
que o Czar nomeou Fabergé o
fornecedor oficial de ovos para
a corte. Os ovos tinham como
caracteristica possuir sempre
uma surpresa dentro, assim
como as bonecas russas
"matrioskas".

Os paises que seguem a
tradicao de pintar ovos sao
principalmente os paises da
Europa do Leste - da Russia a
Grécia - que pintam os ovos
principalmente na cor
vermelha. Na Alemanha esta
tradigdo também é muito
importante, sendo a cor verde
a mais utilizada na pintura dos
0VO0s.

Com a descoberta das
Américas e o contato com o
fruto do cacau e apds a sua
divulgacio no Velho Mundo,
patissiers franceses tiveram a
ideia de rechear casca de ovos
com o chocolate, que eram
posteriormente pintados.

Com o avanco tecnol6gico no
fim do século XIX estes ovos
foram substituidos por feitos
integralmente de chocolate.
Os ovos podem ser preparados
com diversos tipos de
chocolate: amargo, meio
amargo, ao leite, blend e
branco. Os de melhor
qualidade, os considerados
mais gourmets, possuem
como gordura em sua
composi¢do a manteiga de
cacau e hoje ja encontramos
diversos comércios que
preparam seu proprio
chocolate e fazem verdadeiras
obras de arte em forma de
ovo. Infelizmente, a maioria
dos ovos vendidos em
supermercados, no entanto,
possuem adi¢ao de gordura
vegetal hidrogenada em sua
formulacao, mais barata e ficil
de ser trabalhada, porém, que
reduz amplamente a
qualidade (textura) e o sabor
dos mesmos.

“O exagero criativo dos brasileiros”

Foi-se o tempo em que ovo de
Péscoa era uma casquinha de
chocolate, recheado com
bombons sortidos,
embrulhados em papel
chumbo colorido. Como tudo
no Brasil, ha que se ter
cuidado com a criatividade e
0S exageros.

a aposta do futuro”

<https://www.newfoodmagazine.com/>

De repente vimos os bombons
serem substituidos por objetos
diversos, depois foi a vez das
cascas recheadas, que
deixaram de ser delicadas
para parecerem bombons
gigantes e nos Gltimos anos,
meia casca vivou um “tanque”
para abrigar brigadeiros...
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A vez do pao da

Pascoa

A Colomba Pascoal, o pao
em forma de pomba que
vem ganhando cada vez
mais adeptos.

e v,

Al -

Colomba da Casa Santa Luzia - Venanzi/Divulgagdo

Apesar de muitas pessoas
acharem que a Colomba Pascoal
¢é apenas uma versao parecida
com o panetone, a proporcao
dos ingredientes é diferente e
para quem conhece de pao, uma
pequena mudanga faz toda a
diferenca. Na versao pascoalina
a massa doce fermentada
recebe mais manteiga e agticar,
que a deixa mais imida.

Peixes e frutos do mar a base
de plantas devem ser a
préxima grande novidade em

proteinas alternativas.

Inovagdo baseada em vegetais é uma das maiores e

mais estimulantes 4reas de crescimento da
industria de alimentos como substituto da carne.

Além disso, a Colomba recebe
uma glacagem de ac¢ticar no
topo, que traz crocancia em
contraste com a massa macia.
Ainda bem menos popular que
seu primo também italiano, a
Colomba comeca agora a ser
aposta de venda de padarias de
alta qualidade que trabalham
com massas de fermentacao
natural e bons ingredientes.

O crescente aumento do
interesse dos consumidores por
produtos alternativos a carne,
seja por preocupagdes com a
saude, a ética e o meio-
ambiente, tem influenciado a
indtstria a buscar alternativas
mais saudaveis e conscientes.
Os consumidores estao
preocupados com a sobrepesca,
a poluicdo marinha e o impacto
ambiental da industria
pesqueira sobre a
biodiversidade. Eles também
estdo cada vez mais atentos
com as implicacOes para a
saide, da contaminacao por
microplasticos em peixes e
crustaceos e com os niveis
crescentes de mercirio em
algumas espécies de peixes.
Em um cenario de aumento da
demanda e precos globais, isso
esté criando o cenério perfeito
contra a qual os substitutos de
peixes e crustaceos estao
idealmente posicionados para
capitalizar como uma op¢io a
precos competitivos, mais
saudavel e mais sustentavel. No
entanto, temos que lembrar que
antes de mais nada o fator
decisivo para o consumidor
escolher um produto, substituto
ao original, esta no sabor. Se
nao tiver gosto bom, o
consumidor nao volta a
comprar o produto. A
experiéncia alimentar certa é a
parte vital para a criagdo de um
produto de sucesso.
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Em Entrevista — Bate-Papo na cozinha

Criamos uma se¢ao para que
todos possam conhecer mais a
fundo os membros das
Escolas Le Cordon Bleu
Brasil.

Este més escolhemos duas
mulheres de personalidade, a
diretora académica Marina
Queiroz, de Sao Paulo, e a
Gerente académica, Cris Leite
do Rio de Janeiro.
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Marina Queiroz — Diretora Académica LCB SP

1. Conte como a gastronomia entrou em sua vida:

MQ: A cozinha sempre esteve presente em minha vida.
Minha av6 paterna era culinarista de mao cheia no interior
de SP, além da minha bisav6 materna ter publicado um livro
de culinaria em 1910. Meus pais viviam inventando pratos
sofisticados e adoravam receber os amigos em casa. Eu
sempre tive muito dom artistico, por isso minha primeira
escolha foi estudar artes plasticas. Ao final do curso nao
sabia que caminho seguir, pois, ironicamente, ndo queria ser
professora. Um amigo visionario me sugeriu estudar
gastronomia, segundo ele seria a profissao do futuro — isso
em 1997!

2. E como foi entrar nesta area? Vocé sentiu alguma
dificuldade?

MQ: Nossa, me lembro que quando falei que ia estudar
gastronomia, meu pai, que é médico, ficou bem assustado —
risos. Naquele tempo a profissdo ndo era nada glamurosa,
havia preconceito de ambos os lados. Fui algumas vezes
hostilizada por ser mulher e aparentar ter muito menos idade
que na real. A cozinha era um ambiente majoritariamente
masculino, com homens esteriotipados de brutos ou com
pouca instrucao, mas, fiz tantos amigos queridos e aprendi
tanto nos meus estagios que so6 tenho a agradecer.

3. Esua carreira, como se desenvolveu?

MQ: Comecei trabalhando no site de culinaria do Panelinha,
no ano 2000, no qual era editora e chef de cozinha. La no site
tive a oportunidade de fazer televisdo e dar aulas numa
cozinha experimental. E contra todos os meus principios, até
entdo, me apaixonei por ministrar aulas.

Resovi investir na area docente. Fiz uma especializagio em
docéncia e mestrado em hospitalidade. Passei por diversas
escolas de gastronomia em SP até que em 2006 fui
contratada pela Anhembi Morumbi. L4 foram 13 anos, como
docente, além de ter passado pela coordenagao académica e
operacional.

4. E o que significa para vocé trabalhar no LCB?

MQ: Imagino que como para qualquer pessoa da area,
significa chegar ao topo. Certamente o Le Cordon Bleu é a
melhor Escola de Gastronomia do Brasil e de maior renome
no mundo. Passei por um processo seletivo bastante
criterioso. No comeco nao foi nada facil, tive que me adaptar
a uma nova cultura organizacional. Fui contratada em 2019
para montar a area académica, que até entio nao existia,
mas, sempre gostei de desafios e hoje posso dizer que adoro a
Escola e o meu trabalho.

5. Como vocé vé a integracdo entre as Escolas na sua
area?

MQ: Estou muito feliz com esta oportunidade. Conheci a Cris
Leite quando trabalhdvamos na mesma rede (Laureate).
Sempre fui muito exigente comigo e com o meu trabalho e sei
da capacidade de entrega da Cris e isso me anima muito.
Estamos alinhando as areas. Ela chegou agora, ainda precisa
se ambientar, mas tem sido uma satisfacao ajuda-la.
Formamos uma boa dupla, trabalhamos em harmonia e com
admiracio reciproca.

¢

Cris Leite— Gerente Académica LCB RJ

1. Conte como a gastronomia entrou em sua vida:

CL: Desde cedo acreditei que o melhor para minha vida seria
ter uma profissdo que eu amasse; o talento precisa de paixao
para ser completo. Eu sempre amei cozinhar, minha mae
cozinha muito bem e sempre me incentivou. Fiz meu
primeiro curso de culinaria aos nove anos e praticava as
receitas aprendidas na semana, no almogo de domingo para
a familia. Quando decidi fazer o curso de gastronomia tive a
certeza que estava no caminho certo. A cozinha me formou e
me realizou.

2. E como foi entrar nesta drea? Vocé sentiu alguma
dificuldade?

CL: Quando entrei em uma cozinha profissional pela
primeira vez senti que ali era o meu lugar. Foi mégico e
especial. Nao foi facil, nao é facil. Trabalhar com
gastronomia requer resisténcia fisica e mental, sdo horas em
pé, muito estudo para conciliar técnica e criatividade,
aprimoramento constante, com muita dedicacdo o tempo
todo. Dois ingredientes fundamentais e indispenséveis me
ajudaram muito: foco e disciplina.

3. E sua carreira, como se desenvolveu?

CL: Logo que comecei o curso de gastronomia na Estacio de
Sa (2005), sabia que meu caminho seria o ensino. Trabalhei
em restaurante, hotel, casa de eventos, fui consultora
gastrondmica, colunista no Jornal Extra — RJ, mas as aulas
estavam sempre presentes na minha vida. Com a docéncia
mantive viva minha paixao pela cozinha. A missdo de passar
adiante meus conhecimentos me fascinava, além da enorme
gratificacao de participar da formacao de profissionais de
cozinha. Depois fui docente no Senac Rio e, em 2015,
ingressei no IBMR — Laureate para dar aulas. No ano
seguinte assumi a coordenacido académica do curso. Essa
etapa foi muito importante e gratificante para minha
carreira. Coordenar, planejar e pensar o curso por completo
me proporcionou muita satisfacao, aprendizado e
experiéncia académica.

4. E o que significa para vocé trabalhar no LCB?

CL: Trabalhar na maior Escola de Gastronomia do mundo é
o sonho de todo profissional de gastronomia. Sei da enorme
responsabilidade dessa missao e me sinto pronta para o
desafio. Estou conhecendo a Escola, a metodologia e os
estudantes, tudo novo e absolutamente fascinante.

5. Como vocé vé€ a integracao entre as Escolas na sua
area?

CL: O Le Cordon Bleu Brasil se solidificara com a integracio
das equipes de Sao Paulo e Rio de Janeiro. Vamos unir
nossas experiéncias profissionais na execucao das premissas
da Escola. Tenho certeza de que terei o apoio da Marina
Queiroz, profissional exemplar que conhego e admiro hé
alguns anos. Estou chegando e conto com o “tempero” de
todos.

4



GAZETA LE CORDON BLEU

SP e RJ, 31 de marco de 2021 — nitimero 01

Pagina 5



