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NOTA DO EDITOR




As ervas e especiarias são utilizadas pelos povos desde a Antiguidade, seja na culinária, como tempero e para conservar alimentos, seja com fins medicinais, na preparação de óleos e medicamentos. Especialmente nos séculos XV e XVI, as especiarias foram um bem tão valioso que impulsionaram as grandes navegações. Hoje em dia podemos encontrar uma grande variedade desses temperos em supermercados e lojas especializadas, e seu uso na gastronomia aumentou consi­deravelmente as possibilidades de combinações e harmonizações. Algu­mas – como manjericão com tomate, estragão com carnes, alecrim com batatas – tornaram-se “clássicos” da culinária internacional. 




Mas com a oferta cada vez maior de ervas importadas, temperos exóticos e especiarias, esse universo de sabores nem sempre é explorado com segurança pelas pessoas que se interessam por culinária, e até mesmo cozinheiros experientes podem ter alguma dificuldade na hora de identificar certas espécies e definir qual é a mais adequada para este ou aquele prato. 




Para ampliar as informações e o conhecimento sobre o tema, Nelusko Linguanotto Neto, Renato Freire e Isabel Lacerda falam dos temperos consagrados e apresentam as características e as possibi­lidades de uso de 59 especiarias e ervas, além de 25 tipos de misturas usadas na culinária internacional. Cada erva ou especiaria é apresentada pelo nome popular em português e em cinco idiomas – espanhol, inglês, francês, italiano e alemão – com informações técnicas sobre sua origem, propriedades físico-químicas, quantidades adequadas de uso e uma sugestão de receita que harmoniza ingredientes, sabores e aromas. Para facilitar a identificação todas são ilustradas com fotos especialmente produzidas para o livro.




Com esta publicação, o Senac São Paulo espera contribuir para o aperfeiçoamento dos profissionais da área de gastronomia e dar ­subsídios para despertar a criatividade das pessoas que gostam de ­cozinhar ou apreciam uma culinária aromática.









	

		

	


INTRODUÇÃO


Misturando sabores: 
 criando sensações




A utilização de ervas e especiarias pela humanidade se confunde com a própria história da culinária. Capazes de melhorar o paladar, a conservação e a coloração dos alimentos, elas eram também usadas há muito pelos povos antigos, como medicamentos, aromatizantes de perfumes, ou como incenso em rituais religiosos. No Egito Antigo, por exemplo, além do uso culinário, eram utilizadas no processo de embalsamento de seus mortos ilustres.




Ricas em óleos essenciais e outras substâncias aromáticas, as ervas e especiarias têm usos ilimitados na culinária e podem ser usadas em qualquer tipo de preparação, desde que respeitadas as proporções corretas. Usadas puras ou em misturas, o segredo do sucesso de uma receita está na dosagem certa de seus temperos. Ricas em princípios ativos com propriedades medicinais, muitas delas servem tanto para facilitar a digestão, como para auxiliar o organismo na melhor absorção dos nutrientes contidos nos alimentos. 




Com suas várias aplicações, as especiarias se espalharam pela Grécia Antiga e foram muito populares durante o Império Romano. Reza a lenda que, nos banquetes oferecidos pelo imperador romano Nero, além de serem usadas para temperar os alimentos, eram colocadas no sistema de ventilação para perfumar o ambiente. Em seguida, o uso das especiarias sofreu um declínio, principalmente pela queda da oferta. Séculos depois, levadas a peso de ouro pelas caravanas árabes dos confins do Extremo Oriente para a Europa, foram aos poucos retomando seu posto nas cozinhas europeias. Mas foi a partir da época das grandes navegações, com a descoberta das Américas e dos caminhos marítimos para o Oriente, que o mercado de especiarias voltou a ter a importância que tinha na Antiguidade. Elas passaram a ser novamente muito cobiçadas por seu grande valor comercial. Como eram produtos monopolizados, a oferta controlada mantinha os preços nas alturas.




Conta-se que ao chegar na Ilha de Hispaniola (hoje São Domingos), Colombo achou que a ardência dos pratos locais se devia à pimenta-do-reino, só algum tempo depois descobriu que eram outros frutos, nativos e ainda desconhecidos, que conferiam aquele sabor aos alimentos. Se ainda hoje há confusão entre as espécies e famílias das ervas, imagine como deve ter sido quando de sua descoberta. Com nomes inusitados e desconhecidos, devem ter proporcionado experiências gastronômicas curiosas até que os europeus aprendessem a usá-las nas proporções corretas. Na época, se tornaram mesmo símbolo de status, e o uso exagerado de especiarias em um banquete servia como forma de demonstrar o poderio econômico dos anfitriões, muitas vezes comprometendo o paladar dos pratos, mas, neste caso, a demonstração de riqueza era mais importante do que as qualidades gustativas das iguarias servidas.




Apesar de não haver uma regra geral que possa estabelecer bem as diferenças entre as ervas e as especiarias, pois, às vezes, elas se confundem, tornou-se corrente a definição de que as ervas são em sua maioria oriundas das folhas frescas ou secas, enquanto as especiarias são compostas por flores, frutos, sementes, caules, raízes ou, ainda, seivas desidratadas.




O coentro, o aipo e a erva-doce, entre outras plantas, podem ser classificadas tanto como ervas – quando delas se utilizam as folhas frescas –, ou como especiarias – no caso de uso de suas sementes secas. Vale lembrar que as folhas de louro ou da árvore do limão kaffir, por exemplo, são usadas frescas ou secas, mas são muitas vezes classificadas como especiarias.




As ervas e especiarias podem ser agrupadas, de maneira simplificadora, de acordo com sua principal característica organoléptica, ou seja, a que podemos perceber pelos sentidos, como por exemplo: cor, aroma, textura e sabor:




> o paladar herbáceo é mais encontrado nas ervas, principalmente as frescas, que transmitem aos alimentos aromas e sabores refrescantes, como hortelã, manjericão, alecrim, tomilho, coentro, poejo etc.;




> o paladar picante é mais presente nas pimentas da família Piper, como no caso da pimenta-do-reino, da pimenta-longa, entre outras. As espécies da família Capsicum são mais numerosas e podem ser extremamente picantes. A fagara tem sabor picante e por isso é conhecida também pelo nome de pimenta-szechuan, mesmo sem pertencer a nenhuma das duas famílias aqui citadas;




> o paladar pungente é facilmente identificado no gengibre, galanga, cúrcuma, raiz-forte, mostarda, cominho, assa-fédita etc.;




> o paladar adocicado está associado à canela, cravo-da-índia, pimenta-da-jamaica, macis, noz-moscada, anis-estrelado etc.;




> o paladar cítrico é encontrado no cardamomo, na semente de coentro, no tomilho, nas cascas de laranja, lima ou limão etc.;




> o paladar terroso é mais comum na cúrcuma, cominho, nigela etc.




O conhecimento básico dessas características serve como poderosa ferramenta para qualquer cozinheiro, pois, além do uso individual, as ervas e especiarias servem para fazer misturas capazes de transformar totalmente os paladares dos pratos com elas preparados.




Existem, no mercado, diversos tipos de misturas prontas, mas incontáveis variações podem ser feitas de acordo com o gosto e o paladar de cada cozinheiro, visto que as diferenças dos aromas e sabores entre as misturas podem ser consequência dos tipos de produtos usados, ou da proporção de cada um deles na mescla. Misturas feitas à base de tentativas e erros podem ser experimentadas, mas o conhecimento das já consagradas deve sempre servir de guia para que cada pessoa crie sua composição ideal. Uma boa maneira de testar o paladar de uma mistura é aquecê-la e misturá-la com um produto de sabor neutro, consistência cremosa e untuosa, por exemplo, manteiga, queijos cremosos, purês de tubérculos, entre outros.




Apesar de muitas especiarias serem encontradas já moídas, o ideal é obtê-las inteiras. Quando trituradas, perdem com facilidade seus princípios ativos, compostos por substâncias muito voláteis, o que reduz drasticamente sua vida útil. As sementes, cascas, raízes e folhas, se bem armazenadas, podem durar cerca de três ou mais anos, mas o pó dura cerca de um quarto desse tempo.




Outro importante fator para preservar as qualidades das especiarias é a forma de armazenamento. Para evitar que haja uma aceleração no processo de envelhecimento, é importante mantê-las em temperaturas constantes, em torno de 20°C, protegidas da luz e da umidade.




Vale aqui observar que muitas especiarias e ervas têm seus paladares modificados pelo cozimento. Em alguns casos, esses efeitos podem ser desejados, como no caso da assa-fétida, canela, cravo; ou, indesejados, como no caso das ervas frescas que na maioria das vezes perdem o frescor pela cocção prolongada.




O uso correto das especiarias abre para os cozinheiros e seus comensais um mundo novo e infinito de prazeres à mesa. Para que o chef, seja ele profissional ou amador, crie o sabor e a textura de seus pratos é imprescindível conhecer bem os ingredientes e tê-los à mão.




Pensando nisso, apresentamos ao leitor os temperos básicos, presentes em quase todas as receitas do mundo. Em seguida, escolhemos destacar as ervas e especiarias mais conhecidas e que podem ser encontradas no mercado brasileiro. As misturas – algumas tradicionais, outras ainda pouco divulgadas – foram escolhidas para ilustrar algumas das inúmeras possibilidades já criadas em várias partes do mundo. Informações básicas sobre a origem, os usos mais comuns e os inusitados, as sugestões de quantidades e as dicas destacadas devem servir como guia e fonte de inspiração para a criação culinária.




As receitas foram escolhidas com a intenção de realçar o paladar de cada especiaria individualmente e, nesse enfoque, incluímos aquelas que privilegiam apenas uma especiaria por vez, exceção feita ao uso de pimenta-do-reino. Desta forma, ao preparar uma receita, o leitor poderá sentir as características específicas da especiaria escolhida e assim montar uma memória gustativa que vai lhe servir de ferramenta para criação de novas receitas, novos usos e novas misturas.
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