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Pratos tradicionais
franceses que foram
incorporados aos
habitos alimentares
dos brasileiros.

Imagem: Reprodugdao Canva

Nao é mistério para ninguém que, antes da familia
real portuguesa chegar ao Brasil, fugida das
perseguicoes de Napoledo, as refei¢oes dos
brasileiros nao tinham nenhum refinamento. No
entanto, a corte portuguesa, que ironicamente,
imitava todas as regras ditadas pela corte francesa,
promoveu aos brasileiros, aos poucos e
inicialmente pelo Rio de Janeiro, a introducao de
habitos franceses aos costumes locais. Em pouco
tempo palavras francesas comecaram a fazer parte
do vocabulario. Assim, prateleiras viraram étageres
e cristais, porcelanas finas e talheres de prata eram
itens da composicio das mesas das familias
abastadas, até mesmo pela escolha do servico, que
passou a ser chamado de a francesa.

Sendo assim, diversos pratos comecgaram a ser
incorporados aos hébitos alimentares dos brasileiros.
As entradas: os croquetes, os risoles, os vol-au-vent,
as sopas cremes, os veloutés e os consommés sao
alguns exemplos. As carnes, tais como os filés au
poivre, a Chateaubriand, a Rossine sdo outros
exemplos que compoem ainda hoje os cardapios dos
tradicionais restaurantes. Isso sem falar no entrecé6te
com fritas, altima moda nos bistrds da atualidade. E
se formos para a boulangerie, ai fica quase impossivel
citar aqui todos os quitutes que ja entraram no
cotidiano dos brasileiros: croissants, baguette,
brioches e todos os outros tipos de folhados. Ah, e nao
nos esquecamos da patisserie com a leveza de suas
mousses, dos briilées, das eclairs e outras delicias.

Os franceses deixaram muito
mais do que deliciosas receitas
adicionadas ao dia a dia dos
brasileiros. Palavras,
vestimenta, musica, arte, poesia,
maneirismos e muito mais,
fizeram parte da nossa cultura e
continuam até a atualidade.

Dois séculos apds sua chegada ao
solo europeu, as batatas
comecaram a ganhar seu lugar
de destaque. Antoine-Augustin
Parmentier, farmacéutico e
nutricionista, sugeriu que as
batatas poderiam acabar com a
fome dos menos favorecidos.
Muito perspicaz, pediu ao Rei
Luis XVI que protegesse sua
plantagdo com soldados durante
o dia. Isso intrigou a populagio,
que imaginou que ali havia
algum tesouro gastronémico
sendo cultivado. E, de fato, eles
estavam certos. A noite, sem a
vigilancia dos soldados, as

As batatas reinam
absolutas, mas ja
foram indesejadas

Por Monica Dias Batista — LCB SP

Purée, sautée, duchesse,
dauphine, noisette, sufflée,
anna... De todos os jeitos ela é
amada na Franca e no mundo
todo. Mas nem sempre foi assim.
A batata ja foi tdo mal vista que

No século XVI, os
conquistadores espanhdis
levaram uma espécie para a
Europa e 14 ela deu-se muito
bem. Como era resistente as
baixas temperaturas e de facil

As batatas mais famosas do
mundo, as “French Fries” ou
Batatas Fritas, como sao
conhecidas no Brasil, sao

A falta de conhecimento de como
fazer a reciclagem correta dos
residuos e a falta de mais pontos

era oferecida como comida para
os porcos! Atualmente, ha mais
de duzentas espécies, sendo que
algumas j4 eram cultivadas ha
mais de 8 mil anos nas Américas.

cultivo, a batata tornou-se um
item barato, servindo de comida
para animais. Em meados de
1700, o parlamento francés até
proibiu o cultivo da batata.

batatas eram roubadas. A partir
de entdo, Parmentier comegou a
valorizar a batata em jantares,
colocando-a como ingrediente
principal nos pratos.

disputadas pela Bélgica e Franga
pela sua criagdo. Seja quem foi
que resolveu deixa-las crocantes
e sequinhas, noés agradecemos!

de coleta sao os principais
fatores que contribuem para o
descarte incorreto do lixo.

Leia mais em P3

A batata (Solanum tuberosum L.) é nativa da América do Sul, da Cordilheira dos Andes, e foi consumida por populag¢oes nativas ha mais de 8.000 anos.
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O Terroir da Alsacia,
seus vinhos anicos e

complexos

Por Cris Leite— LCB Rio de Janeiro

Alsacia, regiao localizada no

nordeste da Franga e na fronteira

com a Alemanha, produz vinhos
que ressaltam muito mais a
identidade do terroir local do
que das caracteristicas da uva
com a qual foram elaborados.

A Alsécia esta entre as margens
do Rio Reno e a cordilheira de
Vosges. Faz fronteira com a
Alemanha e a Suicga, o que
torna esta regido tnica e
completamente diferente das
outras regioes da Franca.

Terroir: a relacao de uma

regiao, suas especificidades e

a atuacao em determinado

produto.

Sua diversidade geoldgica, que
vai do granito ao calcéario além
da argila, xisto, areia e greda,
justifica seu diferente terroir,
propicio ao desenvolvimento de

Essa grande variedade, confere
aos vinhos da regiao uma
identidade tinica e complexa.
Os vinhos da Alsacia sdo quase
sempre elaborados a partir de
uma Unica variedade de uva.

um grande nimero de castas.

As principais uvas usadas para
os vinhos brancos sao Pinot
Gris, Muscat Riesling e
Gerwurztraminer. Sao
chamadas de “castas nobres”,
e sdo as unicas autorizadas
para a elaboracdo dos “Grands
Crus”. Para as denominagoes
genéricas, AOC Alsace ou AOC
Vin d’Alsace, também valem as
castas Chasselas, Savagnin
Rose, Pinot Blanc e Sylvaner.
Para os vinhos tintos, a Gnica
uva autorizada é a Pinot Noir.
Mas essa regido da Alsicia ndo
é uma unanimidade, duas
grandes escolas se op6em na
regido: os defensores dos
brancos secos e minerais,
como os Rieslings de grande
guarda elaborados pelo
Domaine Trimbach, e os ndo
defensores que preferem adiar
a data da colheita, obtendo
assim uvas com forte
maturidade que, apos
fermentacao, resultam em
vinhos com grau de
sucrosidade presente. Nessa
linha, situam-se os
maravilhosos Zind Humbrecht
e Marcel Deiss. Todos os
vinhos da regido da Alsécia sdo
da categoria AOC (Appellation
d’Origine Controlée), trazendo
no rétulo o tipo de uva que sao
feitos, que podem ser
monovarietais ou Edelzwicker
(no caso de véarias uvas).
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Sagu de vinho tinto com creme anglaise

Por chef Juliete Soulé — LCB SP

E ja que o assunto € a Sagu:

Ingredientes:

Agucar Refinado — 100 g

heranca francesa aos Agua - 11t
N Canela em pau — 1 unidade
brasileiros, nesta Sagu - 1008

edicao pensamos
numa receita que traz
influéncias de ambas
cozinhas. Aproveitem!

Vinho tinto Pinot Noir — 220 ml

Créme Anglaise:
Actcar refinado — 62 g
Gema de ovo — 2 unidades
Leite integral — 250 ml

Raspas de fava de baunilha — 1 unidade

Imagem: pixabay.com
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Modo de Preparo:

Sagu:

Misture a metade da agua e o sagu. Deixe descansar por
20 minutos.

Junte o restante da 4gua, o vinho, o actcar e a canela.
Leve ao fogo, mexendo sempre até que o sagu esteja
cozido e totalmente transparente.

Coloque em tacas individuais e reserve.

Créme Anglaise:

Passe as gemas pela peneira.

Numa panela, coloque o leite com metade do agticar e
leve para ferver.

Num recipiente, coloque as gemas peneiradas e o
restante do acticar. Mexa bem.

Acrescente o leite quente a mistura das gemas, em fio
continuo, realizando a temperagem.

Volte o creme ao fogo baixo, mexendo sempre até que a
mistura atinja 84°C. Passe imediatamente por peneira.
Sirva gelado sobre o sagu.

DE ONDE VEM AS
REGRAS DE
ETIQUETA?

Italiana foi a responsavel pela
introducao das regras de etiqueta na
Franca.

No entanto, mal sabia o mundo
que isso daria inicio a uma
verdadeira revolugdo na cozinha
francesa e nos modos de se
portar a mesa.

Catarina de Médice nasceu na
linda regido da Toscana. Em
1533, a0S 14 anos, casou-se com
o principe Henrique II da
Franca.

Continua em P3



A familia Médice era poderosa.
Atuava na politica, no mercado
de produtos téxteis e
monetario, e ainda dedicava
apoio financeiro as artes e a
arquitetura. Muitas obras
foram encomendadas por eles a
Michelangelo. Nesse ambiente
rico e luxuoso, nasceu Catarina.
E, como era de se esperar,
como todas as festas oferecidas
pela familia ao longo dos anos,
seu casamento também foi
grandioso. Na Francga, foi
recebida com hostilidade pela
familia do marido. A riqueza de
sua familia vinha do trabalho, e
nao de origens nobres, fato que
nao era bem visto para sua
entrada na corte. Catarina fez
questao de levar suas damas de
companhia, perfumistas e
também cozinheiros e
confeiteiros, o que influenciou
fortemente os costumes da
época. Além da equipe, novos
ingredientes e pratos também
entraram na cozinha francesa,
como trufas, cogumelos e
alcachofras, caldos nos inicios
das refeicoes, uso dos legumes
com as carnes e apresentagoes
que davam destaque as frutas e
as hortalicas, até entdao pouco
consumidas pela corte. Mas o
que certamente encantava a
todos eram as sobremesas.
Atualmente, é impossivel
imaginar uma sobremesa que
cause espanto aos franceses,
mas isso acontecia em seus
suntuosos jantares.

Como o descarte correto do lixo
doméstico ajuda a preservar o
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A confeitaria italiana foi
adaptada e dela nasceu a
patisserie. Dificil acreditar,
mas 0s macarons € 0s
profiteroles sdo, na verdade,
de origem italiana. E ndo s6
eles. Receitas que acreditamos
serem francesas, foram
trazidas de Florenca por seus
cozinheiros: molho bechamel,
pato com laranja, sopa de
cebola, crepe e omelete sao
alguns exemplos. As
mudancas foram tantas que
sairam da cozinha e chegaram
até os saloes de jantar. Com
seu conhecimento e
sofisticagdo, Catarina ensinou
aos seus muitos empregados
como receber e servir,
transformando uma simples
refeicdo num momento
especial. Foi ela quem
instituiu regras bésicas de
higiene, como lavar as maos
antes de sentar-se a mesa.

A rainha também apresentou
o garfo aos conterraneos do
marido, objeto que passou a
diferenciar as classe mais
abastadas dos menos
favorecidos, ja que até entao
todos comiam com as maos.
Além deste, mostrou também
a importancia e o uso correto
de outros talheres, introduziu
pecas de porcelana e de
ceramica aos jantares, e
mostrou a suntuosidade das
toalhas bordadas. Com tantas
contribuigbes, sua passagem
realmente ficou marcada na
Franca e muitos desses
habitos sdo mantidos até a
atualidade, seja nas casas ou
nos restaurantes. Mesmo
depois de séculos, a heranca
deixada por Catarina
permanece viva. E certamente,
em sua proxima visita a um
restaurante, vocé vai se
lembrar dela.

“Elas podem parecer ultrapassadas,
mas os tempos modernos também tém
regras, que devem ser sequidas”

Quem tem meia idade ou
mais, deve se recordar que os
almocos e jantares ocorriam
sempre em familia, rodeados
de regras que colocavam as
criangas em saia justa. Apesar
dos tempo serem outros, as
regras de etiqueta continuam
valendo.

melo ambiente?

Imagem: canva.com

Além das regras ja conhecidas,
vale lembrar também que nao
é nada educado mexer ou falar
ao celular durante uma
refeigdo familiar ou de
negdcio, sem contar que
enviar mensagem de trabalho
em dias de folga ou apés as
22hoo nao é nada educado.
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Dia dos pais sera
celebrado no
Signatures

Que tal se antecipar e
comemorar no dia 07/08,
com um almoco especial, o
dia dos pais?
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Imagem —Restaurante Signatures — LCB RJ/

A ideia de comemorar o dia dos
pais nasceu nos Estados Unidos
em 1909! A filha de um ex
combatente americano da
guerra civil, tinha muito
orgulho de seu pai, que a criou e
mais cinco irmaos sozinho, apds
sua esposa falecer no parto do
sexto filho.

O descarte inadequado do lixo
doméstico ajuda a poluir e
contaminar o meio ambiente.

E certo que j4 houve um aumento da

conscientizacao da populagido em relacao ao
descarte correto de residuos domésticos, mas a
falta de informacao e a oferta de locais adequados
para o descarte ainda sdo preocupantes.

No Brasil, a data é
comemorada no segundo
domingo do més de agosto com
o proposito de celebrar todos os
tipos de pais e familias, mas o
LCB RJ antecipou-se e nao
deixara de prestigiar esta data!
Para reservas ou informacoes:
(21) 97236-3218

A falta de conhecimento do que
¢é material reciclado e do que é
descarte, torna o despejo
correto de residuos domésticos
um grande desafio. Para evitar
a contaminacao daquilo que
pode ser reaproveitado, é
preciso estar atento a algumas
questoes. A primeira dica é
observar se vocé sabe
diferenciar, e separar, os
residuos organicos (aqueles que
vém da casca das frutas, dos
restos de legumes, verduras e
restos de alimentos que nao
contém gorduras) do lixo
comum. Os residuos organicos
podem ser reaproveitados por
um processo chamado de
compostagem. A compostagem
€ um sistema prético,
compacto, higiénico e amigo do
meio ambiente, no qual
minhocas e microorganismos
transformam restos de
alimentos em adubo de alta
qualidade. Outra dica é colocar
os rejeitos: papel higiénico,
papel toalha, fraldas, papelao
engordurado, fitas adesivas,
entre outros, em um local
separado dos residuos
organicos. A terceira dica é
fazer a separacao dos materiais
reciclados (embalagens
pléasticas, de papel, papelao,
vidros e metais). Muitas cidades
j& fazem o recolhimento
programado dos materiais
reciclados, mas sendo vocé pode
entrega-los em pontos de
coleta. O que vale é comecar!
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Em Entrevista — Bate-Papo na cozinha

Este més escolhemos dois
chefs, de origem francesa,
chef Michel Darqué do LCB
SP e chef Jean-Pierre do LCB
RJ, para nos contarem um
pouquinho sobre como
iniciaram a carreira na area
de gastronomia e de como foi
desembarcar neste pais
tropical!
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Michel Darqué — Chef de Cuisine — LCB SP

1. Como comegou sua carreira na area de gastronomia?

MD: Minha carreira na gastronomia comecou depois de
minha formacdo em laticinios e apds receber o diploma BTS,
com a op¢ao em Laboratério, na faculdade E.N.I.L., na Franca.
Primeiramente, comecei no restaurante La Table Des
Cordeliers, na cidade de Condom, no sudoeste da Franga, com
os chefs René Sandrini e Jean Louis Palladin, restaurante com
estrela Michelin, e no Centro de Formagao de Aprendiz na
cidade de Auch, para tirar o diploma C.A.P. A partir dai
comecou a minha aventura de cozinheiro ao redor do mundo.

2. Ha quantos anos esta no Brasil e como foi sua chegada?

MD: Estou no Brasil hé cerca de 40 anos, com diversas idas e
vindas durante este periodo, mas sempre voltei para Sdo
Paulo. A minha chegada foi por acaso; eu estava trabalhando
no restaurante Le Moulin De Mougins do chef Roger Vergé, na
cidade de Cannes no sul da Franca, quando apareceu o Sr.
Roberto Maksoud, que precisava de um chef de cozinha para
o restaurante francés La Cuisine Du Soleil, no hotel de sua
propriedade.

3. O que mais lhe encanta no Brasil?

MD: Para mim nao se trata apenas de gostar, pois, me remete
a uma longa histéria de familia, na qual, chegaram ao Rio de
Janeiro em 1895 para o cultivo do café. Isto sempre me
intrigou e me despertou a curiosidade de conferir todas as
histérias sobre a grandeza e a beleza deste pais, do tamanho
de um continente, com uma enorme variedade de frutas
tropicais, vegetais, peixes e crusticeos, totalmente diferentes
dos encontrados na Europa, além deste modo de vida, bem
particular em comparacdo aos outros paises do mundo. Eu
gosto principalmente do carnaval, da feijoada e da caipirinha.

4. Qual foi o maior desafio na sua trajetéria ao Brasil?

MD: Durante minha trajetéria foram muitos os desafios.
Primeiro, tentar aprender uma nova lingua o mais rapido
possivel, para que eu pudesse me comunicar com O0s
cozinheiros e as pessoas em geral, mas sei que mesmo apds 40
anos, ainda falo errado. Outro desafio, foi o de poder realizar
um trabalho, e passar um conhecimento culinario para todos
esses cozinheiros que trabalharam comigo em varios
estabelecimentos em Sao Paulo e no Brasil.

5. Deixe um recado para os alunos do Le Cordon Bleu.

MD: Meu recado aos alunos do LCB é o de aproveitarem ao
maximo o conhecimento e o profissionalismo de cada chef,
que se dedicam dia ap6s dia a passarem aos alunos a filosofia
e as técnicas culinarias de uma Institui¢do das mais antigas e
tradicionais da Franca. Eu desejo muito sucesso aos
estudantes do LCB.

Jean-Pierre Fivria — Instrutor, Sommelier e Gerente
do Restaurante “Signatures” — LCB RJ

1. Como comegou sua carreira na area de gastronomia?

JP: Quando meus avos fizeram bodas de ouro eu tinha 13 anos
e ao ver a festa fiquei encantado com a arte de servir e
cozinhar. Iniciei como aprendiz, em um pequeno hotel-
restaurante, no qual, trabalhei de 1978 a 1981, fazendo de tudo
nessa empresa que me formei garcom e cozinheiro juntamente
em um CFA (Centro de formagdo para Aprendizes de
Restaurante na cidade de Angers - cidade da familia Cointreau
na Franca). Depois disso, entrei na escola hoteleira em
Marseille, fiz 2 anos de preparacdo no BTH (Vestibular
Técnico Hotelaria). Depois trabalhei em véarios paises:
Inglaterra, Suica, Franca e Brasil. Fui Garcom, Cumin,
Cozinheiro, Maitre D’H6tel, Sommelier, Assistente Gerente
A/B, Gerente de Restaurante.

2. Ha quantos anos esta no Brasil e como foi sua chegada?

JP: Estou no Brasil desde 1988. O convite veio para trabalhar
em Brasilia na extinta Academia de Ténis. E depois fui
convidado pelo diretor da empresa Pierre Cardin para
trabalhar

no Restaurante Maxim’s de Paris na Torre do Shopping e Rio
Sul no RJ.

3. O que mais lhe encanta no Brasil?

JP: A diversidade deste imenso pais. Sou curioso, gosto de
aprender com todos e sobre muitas coisas diversas por isso
andei, trabalhei em varias cidades: Belo Horizonte, Bahia,
Brasilia, Rio de Janeiro. Mas o que me encanta sao as pessoas
generosas, alegres, trabalhadoras e nunca desistem mesmo
com as dificuldades. Outro encanto € a riqueza da agricultura
e pecuaria.

4. Qual foi o maior desafio na sua trajetoria ao Brasil?

JP: O maior desafio para mim foi poder transmitir o “savoir
faire” francés da gastronomia, ter um bom servico nos
restaurantes, mostrar, elaborar e formar pessoas sem ferir
seus principios, respeitando as leis brasileiras, além de ser
reconhecido em varios Estados do Brasil através dos grandes
profissionais que eu formei. Sou nascido na Ilha de Reunido,
localidade francesa situada no oceano indico, antigo nome
(Tha Bonaparte 1806 4 1810 e fle Bourbon de 1810 4 1848) e
desde 1848 Ile de la Réunion. Est localizada no arquipélago
de Madagascar a 172 km a oeste-sudoeste de Mauricio e 679
km a L’est-sud de Madagascar. Essa ilha é muito parecida com
o Brasil, foi o que me facilitou para realizar este desafio.

5. Deixe um recado para os alunos do Le Cordon Bleu.

JP: A  hospitalidade requer disciplina, experiéncia,
determinacdo, comprometimento, lealdade consigo mesmo e
seu trabalho. O LCB oferece aprendizado de técnicas, com
profissionais altamente preparados; realiza sonhos para que
os estudantes possam atingir seus objetivos e alcangar o
mundo.
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