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    Nota do editor


    Da necessidade de conservar alimentos, tão imprescindível à humanidade, surgiram inúmeras técnicas e procedimentos para prolongar a vida útil dos mais variados ingredientes. Diversas culturas do mundo desenvolveram seus próprios métodos de conservação, da salmoura à fermentação, e produtos únicos, que hoje são considerados verdadeiros tesouros gastronômicos.


    Preparos cheios de história, e com um toque especial de brasilidade, recheiam Conservas do meu Brasil 2: mais técnicas e receitas, livro que dá continuidade ao belíssimo trabalho de Gil Gondim. Contando agora com a parceria de Danilo Rolim, estão reunidas aqui não só saborosas receitas do nosso Brasil como também de outros países, aumentando assim o acervo culinário dos leitores conquistados pelo primeiro volume.


    Contemplando tradição e modernidade, é com grande satisfação que o Senac São Paulo traz a público uma obra tão valiosa, que certamente enriquecerá paladares e experiências.
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      Prefácio


      Mesmo tendo convivido com os autores, em uma relação de amizade e parceria profissional, e de conhecer a fundo o modo de cozinhar de ambos e o vasto repertório de receitas de cada um, sempre recorro ao Conservas do meu Brasil: com­potas, geleias e antepastos nos (muitos) momentos em que desejo enriquecer minhas receitas. E agora, este será mais um livro que não sairá da bancada da minha cozinha.


      Sabiamente, Danilo traz uma mistura entre a técnica impecável, baseada na sua vivência em uma das mais respeitadas e tradicionais escolas de cozinha da França (como podemos ver claramente nas receitas de manteigas compostas), e sua insaciável sede de pesquisa e conhecimento, que respeita nomenclaturas e explica o porquê das técnicas, sempre nos brindando com novidades (o crispy chili me surpreendeu positivamente).


      Cada receita vem com pitadas de informações sobre sua origem, o que representa bem a essência (ou missão) de ambos os autores em ensinar, educar e compartilhar conhecimento – uma generosidade ímpar dos dois, não só na arte culinária como também na vida.


      A começar com o capítulo dos molhos e condimentos, que são perfeitos aliados, uma carta na manga (ou, melhor, na geladeira) para enriquecer qualquer preparo. Desde a receita de molho de tomate artesanal, que é sucesso de vendas da Casa Gil Gondim Gastronomia há anos e colore com sabor suas deliciosas massas, às manteigas compostas que o Danilo prepara com rigor técnico e perfeição. Também podemos ver que a essência do primeiro livro está bem representada nas conservas de pimentas tipicamente brasileiras.


      Quando chegamos às receitas de picles e escabeches, embarcamos em uma deliciosa viagem que nos transporta aos sabores da Inglaterra, Sudeste Asiático e Japão, somados a uma aula de cultura alimentar desses lugares. Além de resgatar receitas de um Brasil mais antigo, quando ainda tínhamos uma forte influência ibérica à mesa (com os escabeches e os fermentados em salmoura), que remetem à memória afetiva e de sabor da cozinha dos nossos avós.


      As receitas de charcutaria, hoje tendência gastronômica bastante presente nas cozinhas autorais, são outros bons exemplos de conhecimento técnico impecável e de preservação de preparos antigos. Uma verdadeira aula para que os amantes da culinária clássica possam preparar patês, confits e terrines.


      Então chegamos aos doces, de alma tão mineira. Receitas tão doces e generosas quanto a própria Gil. Das frutas às cascas cristalizadas, da típica bananada ao surpreendente doce de pau de mamão com coco e ao elegante marron glacé. Claro que não poderiam faltar as geleias, mas aposto que os curds serão uma doce surpresa, assim como o capítulo inteiro dedicado às bebidas, com infusões, bitters, xaropes e licores.


      Juntar o preciosismo e a técnica de culinária de Danilo Rolim com a vasta experiência e a brasilidade de Gil Gondim torna este livro uma obra de originalidade ímpar, com uma gama de conhecimentos úteis para quem deseja aprender, fazer e vender, se aperfeiçoar ou apenas se aventurar e se divertir neste tema tão rico da atual gastronomia brasileira.


       


      Daniela Narciso


      Autora, curadora e professora de gastronomia
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      Introdução


      Gil Gondim


      Quando escrevi Conservas do meu Brasil: com­potas, geleias e antepastos, em 2015, dispus de todo o meu conhecimento prático, cultivado desde a minha infância, e entreguei o meu melhor nas 58 receitas que fazem parte do livro.


      O tempo passou e fui me aprofundando em mais métodos e percebendo que o mundo das conservas vai muito além e que eu poderia entregar mais para você, leitor. Para isso, precisei sair um pouco do meu universo e me aventurar nas técnicas primordiais francesas. Continuo a defender nossa rica biodiversidade, por isso, optei por intitular esta obra como Conservas do meu Brasil 2: mais técnicas e receitas.


      Quanto mais me dedico a ensinar, mais percebo o que tenho a aprender, e na vida é necessário que estejamos prontos a dividir e multiplicar conhecimento. Foi pensando dessa forma que convidei o chef executivo Danilo Rolim, que tem uma vasta experiência com os procedimentos clássicos de conservas, para escrever este livro comigo.

    

  


  
    
      Conservas para além do óbvio


      Danilo Rolim


      O livro Conservas do meu Brasil: com­potas, geleias e antepastos é uma obra de excelência e amplitude reconhecidas. Foi, portanto, com surpresa e certa apreensão que recebi o convite (quase intimação) para escrever com a Gil este segundo volume. Por um lado porque o primeiro livro parecia já haver praticamente exaurido o assunto das conservas brasileiras; por outro, porque, mesmo tendo crescido no interior de São Paulo, me faltava a vivência de produção de conservas que foi tão presente na vida da Gil.


      Felizmente, ela se mostrou aberta à minha proposta de expandir o escopo deste livro, incluindo receitas que, apesar de não serem imediatamente associadas ao universo das conservas, compõem a grande tradição humana de prolongar a vida útil dos alimentos, seja por transformações químicas, térmicas ou biológicas.


      Outro ponto que talvez possa causar estranhamento é a diversidade de origens das receitas, uma vez que desrespeitam as fronteiras geográficas de nosso país. Essa foi mais uma concessão que a Gil me fez, dado meu repertório limitado nesse tema, especialmente quando circunscrito à cozinha nacional. Porém espero que essa variedade seja satisfatória ao leitor, que, se não estiver completamente familiarizado com as preparações, poderá desbravar novos sabores com receitas selecionadas para o público do meu Brasil.
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      Técnicas


      Antes de iniciarmos a apresentação das receitas, é fundamental aprendermos as técnicas que serão empregadas ao longo deste livro e que farão toda a diferença na qualidade das conservas. Instruções específicas de algumas receitas devem ser seguidas conforme o indicado aqui.


      Seleção dos alimentos


      Escolha a matéria-prima de acordo com a sazonalidade para aproveitar melhor o sabor de cada ingrediente. As frutas e os legumes devem estar firmes e maduros. Retire as partes amassadas ou estragadas para evitar a alta atividade de enzimas que prejudicam o sabor e a preservação do produto.


      


      Higienização da matéria-prima


      As frutas e os legumes devem ser lavados em água corrente (os que serão preparados com casca devem ser lavados com uma buchinha específica para esse fim). Depois, devem ser higienizados com uma solução desinfetante, que pode ser adquirida em supermercados ou preparada em casa usando-se uma das seguintes receitas:


      
        	
Solução de hipoclorito de sódio (água sanitária): misture 1 colher (sopa) de água sanitária para cada litro de água. Deixe os alimentos mergulhados por 15 minutos. Em seguida, lave-os em água corrente.


        	
Solução de peróxido de hidrogênio (água oxigenada): misture 1 colher (sopa) de água oxigenada 10 volumes (3%) para cada litro de água. Deixe os alimentos mergulhados por 15 minutos. Em seguida, lave-os em água corrente.
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      Higienização de vidros, utensílios e panos de prato


      Além da higienização da matéria-prima, é necessário lavar todo o material que será utilizado no preparo das conservas. Isso inclui talheres, peneiras, tábuas, panelas, facas, pinças, escorredores, etc. Deixe-os de molho na solução de hipoclorito de sódio ou peróxido de hidrogênio apresentada anteriormente.


      Os panos de prato devem ser brancos, de algodão e sem detalhes. Lave-os em água quente com sabão em pó e água sanitária. Passe-os com ferro quente e guarde-os dentro de saquinhos plásticos novos. Use-os somente para trabalhar com as conservas.


      Os vidros, mesmo sendo novos (recomendado), devem ser lavados com bucha e detergente e enxaguados abundantemente em água corrente. Depois, devem ser deixados de molho na solução de hipoclorito de sódio ou peróxido de hidrogênio.


      Esterilização dos vidros


      De todo o processo, esta etapa é, sem dúvidas, uma das mais importantes.


      Forre o fundo de um tacho (ou de uma panela) com um pano limpo e disponha os frascos de vidro que serão utilizados no dia. Coloque água suficiente para cobrir completamente os potes e deixe ferver durante 10 minutos. Então, com uma pinça esterilizada, retire-os e deixe-os de cabeça para baixo em um pano limpo e esterilizado para a água escorrer. Em seguida, coloque os vidros em uma assadeira, com a boca para cima. Preaqueça o forno a 110 °C (temperatura baixa) – a temperatura não deve ser mais alta para não rachar os recipientes. Leve os frascos ao forno e deixe-os secar por 8 minutos. Utilize-os o quanto antes.
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      Esterilização das tampas


      As tampas deverão seguir o mesmo procedimento dos vidros, porém em tempo menor: deixe-as na água fervente por 2 minutos e no forno pelo mesmo tempo. Sempre utilize tampas de alumínio novas, pois o anel de vedação se desgasta com o tempo.


      O mesmo processo vale para as rolhas e tampas de garrafas que serão utilizadas para conservar as bebidas.


      Envase


      A menos que a receita indique o contrário, o alimento deve ser envasado ainda quente, seja ele um doce, uma compota, uma conserva ou uma geleia. Encha por completo os vidros. No caso das geleias, deixe 2 cm de borda. Após encher os frascos, se necessário, retire o ar com o auxílio de uma faca esterilizada, eliminando quaisquer bolsões de ar que restem dentro do recipiente. Com a tampa esterilizada, feche bem o pote.


      O envase deve ser feito em uma superfície plana e em temperatura ambiente. Não coloque os vidros diretamente em superfícies como mármores, granitos ou inox frio, pois isso pode rachá-los devido ao choque térmico. Lembre-se de não colocar as mãos desprotegidas nos vidros para evitar queimaduras. É preciso ter muito cuidado durante o processo de envase; nesse momento, a atenção com a higiene deve ser redobrada.
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      Pasteurização (vácuo)


      Esta etapa assegura a durabilidade do alimento. Feito o procedimento a vácuo, a maioria dos contaminantes não poderá se desenvolver na ausência de oxigênio, bem como depois do processamento a altas temperaturas.


      Para a pasteurização, é necessário colocar um pano no fundo de um tacho (ou de uma panela), dispor os vidros já lacrados, cobri-los com água acima da tampa e fervê-los de acordo com a indicação a seguir (ou conforme vier descrito na receita):


      
        	Vidros de até 270 mL: 10 minutos


        	Vidros de 270 mL a 500 mL: 15 minutos


        	Vidros acima de 500 mL: 30 minutos

      


      Os minutos devem ser contados a partir do momento em que a água começar a ferver. Deixe os vidros na água até esfriar.
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      Importante: alguns patógenos, como o Clostridium botulinum, produzem esporos que continuam viáveis mesmo quando expostos a temperaturas de 100 °C. Conservas com alto teor de acidez, salinidade ou concentração de açúcar inibem seu desenvolvimento, bem como as baixas temperaturas da geladeira.


      Teste do ponto (teste do pires) e envase de geleias


      Para testar o ponto da geleia, é preciso fazer o teste do pires. Leve um pires ao freezer até ficar frio (de 10 a 15 minutos). Retire-o do freezer e coloque nele uma colher da geleia que estiver em preparo. Se ela ficar com consistência de gel, está no ponto.


      As geleias não devem ser pasteurizadas, pois apresentam uma consistência delicada e passam do ponto facilmente. A conservação ocorre de forma natural por conterem açúcar e ácido em uma ótima proporção, o que prolonga a sua validade. Além disso, devem ser envasadas ainda quentes. Após o envase, tampe-as e deixe os vidros de cabeça para baixo por 2 minutos para criar o vácuo. Depois, desvire o recipiente e verifique se as tampas estão bem lacradas.


      Medidas


      As receitas deste livro estão quase totalmente descritas em gramas, mililitros e litros. Isso é de grande valia para garantir a precisão e padronização das receitas, bem como auxiliar no planejamento das compras. Para tanto, é indicado o uso de uma balança digital com precisão de 1 g e capacidade máxima de 2 kg (há muitas opções disponíveis no mercado).


      Para algumas receitas, é possível fazer a conversão seguindo a tabela de conversão de medidas, no entanto, devido a variações na compactação e densidade, a imprecisão costuma ser grande e essa forma de medição não deve ser utilizada em receitas que dependem de quantidades precisas para garantir a segurança para consumo, como nas conservas fermentadas.


      
        Tabela de conversão de medidas

        
          

          

          

          
        

        
          
            	

            	

            	
              mililitros
            

            	
              gramas
            
          


          
            	
              Açúcar
            

            	
              xícara de chá
            

            	
              240 mL
            

            	
              200 g
            
          


          
            	
              colher de sopa
            

            	
              15 mL
            

            	
              12 g
            
          


          
            	
              colher de chá
            

            	
              5 mL
            

            	
              4 g
            
          


          
            	
              Sal
            

            	
              xícara de chá
            

            	
              240 mL
            

            	
              280 g
            
          


          
            	
              colher de sopa
            

            	
              15 mL
            

            	
              17 g
            
          


          
            	
              colher de chá
            

            	
              5 mL
            

            	
              5 g
            
          


          
            	
              Farinha de trigo
            

            	
              xícara de chá
            

            	
              240 mL
            

            	
              140 g
            
          


          
            	
              colher de sopa
            

            	
              15 mL
            

            	
              9 g
            
          


          
            	
              colher de chá
            

            	
              5 mL
            

            	
              3 g
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