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  NOTA DO EDITOR




  O bom e velho sanduíche, em todas as suas formas e variações, é uma alternativa alimentar ao mesmo tempo clássica e contemporânea. Clássica porque suas origens remontam às lendas do século XVIII sobre o conde de Sandwich (saiba mais na introdução deste livro); e contemporânea porque esse lanche hoje se moderniza e se valoriza principalmente por meio de restaurantes especializados.




  Resgatando essas duas características, Sanduíches especiais: receitas clássicas e contemporâneas apresenta uma bela coletânea de lanches famosos tanto no Brasil quanto no exterior – todos adaptados com o toque dos autores Vinícius Capovilla, Eduardo Mandel e Felipe Vianna. Nos próximos capítulos, você encontrará uma breve e descontraída introdução histórica sobre o popular “sanduba”, seguida por saborosas e variadas receitas, além de uma seção própria para hambúrgueres e outra só para molhos e acompanhamentos.




  Boa leitura e bom apetite!
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  Prefácio




  Duas fatias de pão, seja qual for, ou apenas uma fatia enrolada. No recheio, o que a criatividade permitir. Aí está o famoso sanduíche, prato que conquistou o mundo por sua praticidade e conveniência, e que agora ganha status mais nobre.




  A tarefa de preparar infinitas variedades de lanches, molhos e acompanhamentos não é difícil, basta dar uma boa olhada na geladeira e na despensa para garimpar ingredientes facilmente encontrados em qualquer cozinha. Esta é a graça: reaproveitar os alimentos, usar a sobra de um almoço, inventar combinações.




  O sanduíche, com suas versões requintadas, vem ocupando o lugar de uma comida mais refinada e se tornando prato principal. A cada mordida, um sabor. Por isso, até os paladares mais exigentes se renderam a ele. Apesar de estar associado a uma refeição pouco nutritiva, quando preparado com ingredientes balanceados, pode garantir uma alimentação equilibrada e completa.




  A exemplo de determinados pratos da culinária ao redor do mundo, os sanduíches também têm seu valor e são verdadeiros patrimônios culturais de alguns países. Neste livro, o resultado da pesquisa dos autores recheia as páginas com deliciosas receitas de lanches, molhos e acompanhamentos – todas possíveis de serem preparadas em casa –, além da história de cada sanduíche, seja ele clássico, seja contemporâneo. Dicas importantes, como a escolha dos ingredientes, a forma de preparo e as técnicas básicas, como o tempo de cocção dos alimentos, fazem parte da obra.




  Assim como os hambúrgueres americanos, permeados de histórias e mitos, os sanduíches brasileiros e sua missão de fortalecer a herança cultural gastronômica de nosso país ganham um capítulo especial (esse foi um dos meus pitacos). Entre as versões canarinhas estão o bauru, o buraco quente, o calabresa e o churrasquinho com vinagrete.




  Não faltam também representantes de países como Itália e França, com seus queijos de sabores marcantes. Os “sandubas” do Oriente Médio, do Reino Unido e até do Vietnã também estão nas páginas a seguir.




  Aos autores, um deles meu parceiro de trabalho, parabenizo pela iniciativa e agradeço o convite para escrever o prefácio deste livro, que traz uma leitura rica e versátil do sanduíche e revela o seu caráter cultural.




  Ao leitor, desejo uma deliciosa viagem pelo universo dessa refeição, que, com criatividade e categoria, figura com muita personalidade no cenário atual.




  Ana Luiza Trajano




  [image: ]




  INTRODUÇÃO




  Por definição, duas fatias de pão com um ou mais ingredientes como recheio compõem um sanduíche, e isso contribui muito para a sua fama de rei do fast food – não pelo fato de ser o prato predileto, mas por ser facilmente elaborado em casa. Diferente do pastel ou da pizza, ele requer poucos ingredientes, pouco preparo e poucos utensílios de cozinha para ser produzido. Além disso, pode ser servido frio, montado em poucos minutos, e já está pronto para consumo.




  Outra característica do sanduíche é a facilidade para se comer, utilizando­-se apenas as mãos, sem o uso de talheres ou pratos. Aliás, esse foi um dos principais motivos de sucesso e popularização do prato entre os seus ávidos fãs pelo mundo. Como pode ser consumido em qualquer lugar, dispensa as cerimônias e formalidades de uma refeição.




  Por exemplo, a Larousse Gastronomique, famosa enciclopédia de gastronomia, descreve um sanduíche como duas fatias de pão envolvendo um ou mais ingredientes: peixe, carne, vegetal ou queijo, cortado(s) em pedaços ou fatias. Além disso, o prato pode ser elaborado com uma infinidade de pães e condimentos, como picles, molhos, ervas, etc.




  Mas, em vez de ficar tentando definir o que é um sanduíche, que tal começar entendendo a palavra sanduíche? Qual é sua origem? E por que representa um recheio qualquer entre duas fatias de pão?




  A própria Larousse informa que os trabalhadores da França rural já consumiam suas refeições entre duas fatias de pão preto. Tal alimento ainda não tinha um nome específico, era simplesmente a comida que os nutria.




  Então, por que sanduíche? Pois bem, a história conta que o quarto conde de Sandwich, John Montagu (1718­-1792), estava sempre tão ocupado com seus jogos de cartas e apostas que trocava seu jantar por um ­pedaço de carne entre dois pães. Uma versão mais romântica é a de que, por ser um político tão importante, ele não tinha tempo para sair de sua escrivaninha cheia de papéis, então devorava seus jantares ali mesmo, segurando com uma mão, auxiliado por duas fatias de pão. Enquanto isso, podia virar páginas, escrever cartas e assinar papéis com a outra.




  

    TOP 4 RAZÕES da popularidade do sanduíche no mundo




    1 A conveniência tem papel importante nessa disseminação e reverência ao prato, que pode ser consumido em pé, caminhando, à mesa ou dirigindo (apenas para profissionais, não façam isso!).




    2 O preço é outro fator relevante, porém pode ser contestado, pois um sanduíche pode ser apenas um simples queijo quente ou um luxuoso (e caro) hambúrguer de carne de wagyu e foie gras. De qualquer forma, consumir um sanduíche como refeição é sinônimo de preço baixo pelo mundo afora.




    3 A satisfação que se tem ao consumir sanduíches é outro motivo que impulsiona a popularidade do prato. Como a proporção de carboidratos é superior à de proteína, os sanduíches satisfazem o apetite mais faminto e ganham muita força pela conveniência, pois as pessoas têm cada vez menos tempo para suas refeições.




    4 A variedade possível de receitas conclui o TOP 4. Não é possível mensurar a quantidade de sanduíches existentes no mundo e os que são criados a cada dia. De diferentes formatos e nacionalidades, em alguns casos até se discute se são ou não são sanduíches. Mas, enfim, não existe limite, e sim preferência e gosto pessoal.


  




  Independentemente da versão escolhida, o nome se popularizou e o que era um prato igual ao do conde de Sandwich virou simplesmente “sanduíche”. Há quem diga que essa foi a melhor contribuição da culinária inglesa para o mundo.




  Polêmicas à parte, não podemos atrelar o grande John Montagu à origem do sanduíche, mas sim ao fato de que este senhor cedeu o seu nome a uma das comidas mais consumidas no mundo, independentemente da cultura local. Quanto à origem do prato, acredita­-se que remonta à comemoração de Pessach, feriado judaico em que se consome um sanduíche de pães ázimos, ervas amargas e cordeiro ou uma pasta de maçã com mel.




  Sua difusão, no entanto, ocorreu apenas no século XIX, impulsionada pela ideia de refeições rápidas para trabalhadores das grandes cidades movidas pela Revolução Industrial.




  A partir daí, o sanduíche sofreu diversas mudanças, evoluções e, acreditem, complicações. Redes, chefs e entusiastas produzem receitas clássicas, modernas e inovadoras, buscando saciar os famintos consumidores. O céu é o limite, tanto de criatividade quanto de custo.




  No Brasil, a realidade dos sanduíches é bastante diversa e se divide em duas frentes muito sólidas e completamente distintas: fast food e sanduíches especiais. Apesar de as redes de fast food estarem muito consolidadas no Brasil com marcas internacionais, a primeira loja desse tipo em território nacional foi a da rede brasileira Bob’s, aberta na década de 1950, no Rio de Janeiro.




  O McDonalds, referência na área de comida rápida, só chegou ao Brasil no final da década de 1970; contudo, estas e outras redes seduziram o consumidor e se espalharam pelo país, trazendo diversas influências para a nossa cultura alimentar.




  O fato é que a fama dessas redes auxiliou a promover os sanduíches, inicialmente sob a forma de hambúrgueres e hot dogs, mas atualmente também sob diversos outros formatos, como beirutes, wraps, baguetes (conhecidas como submarinos em alguns países) e tostex.




  Apesar de sempre lembrarmos de grandes redes ao falar de fast food ou de sanduíches, vale lembrar também da nossa herança cultural de carrinhos de rua, como os de cachorro­-quente ou de churrasco grego, que não só se enquadram como fast food, mas também são anteriores às grandes redes. Além disso, esses carrinhos também podem ser considerados os precursores dos celebrados food trucks de hoje.




  Curiosamente, os sanduíches mencionados também são originários de outros países, tais como as redes que citamos, mas já estão adaptados ao gosto nacional. Portanto, o fast food cresce bastante no país, seja pela inserção de redes estrangeiras, seja pelo sucesso de nossos carrinhos de rua.




  Os sanduíches especiais, por sua vez, também têm referências nacionais e internacionais, como os sanduíches de pão de forma tostados, os hambúrgueres caríssimos ou até o pão francês com mortadela, que já ganhou seu tomate seco. A moda é valorizar o clássico, ousar com o inusitado ou extrapolar com um ingrediente prestigiado.




  As lanchonetes ditas gourmet se proliferam nas capitais do país, visando consolidar uma imagem que vai do luxuoso ao saudável. Seu sucesso se apoia na clientela da faixa dos 30 anos ou menos, exatamente as pessoas que tiveram contato, na infância, com o crescimento das redes de fast food no país, mas buscam, hoje, um produto de melhor qualidade e principalmente com mais personalidade, dentro de um contexto criado pela própria ­lanchonete.




  Chefs brasileiros famosos já identificaram tal nicho como um mercado lucrativo e cederam suas assinaturas para esses sanduíches especiais. Entre eles Rodrigo Oliveira, com o seu Porcoburguer, Roberta ­Sudbrack, com o SudBurguer e o SudDog, e ­Raphael Despirite, com o seu Hot Dog Francês. Além disso, outros chefs dedicaram restaurantes especialmente para esse segmento, como o Thomás Troisgros, e o seu T. T. Burguer, e Felipe Bronze, com o Pipo.




  Ou seja, existe um ponto em comum entre as redes de fast food e as lanchonetes modernas, que é o seu objetivo: seduzir a clientela pelo estômago.




  Entretanto, fazendo uma retrospectiva de todos os eventos do universo dos sanduíches, podemos ressaltar um dado que já citamos anteriormente: por mais que as redes de fast food e as lanchonetes requintadas cresçam no país, a busca por ingredientes para uma produção caseira também acontece frequentemente. A facilidade de elaboração e a grande oferta de itens de qualidade para fazer os sanduíches em casa permitem a interação máxima dos aficionados por esse prato tão apreciado.




  Este livro, portanto, vem satisfazer esse interesse com receitas, dicas e histórias de cada sanduíche que consideramos relevante no mercado nacional e internacional.
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  COMO MONTAR UM SANDUÍCHE




  Por que um churrasco com queijo sempre tem a carne por baixo, seguida do queijo e, por último, o vinagrete? Qual é o motivo que leva as lanchonetes a colocarem a alface sempre no topo de seus sanduíches? A ordem dos fatores altera o produto? Nesse caso, sim, altera!




  Um sanduíche deve ser feito para comer com as mãos. Para isso, ele deve ter um pão com uma estrutura que sustente o seu recheio e que, ao mesmo tempo, não deixe o lanche tão pesado. Vamos pensar em um simples x­-salada para entender a importância da montagem. Nosso x­-salada tem apenas seis elementos: pão, hambúrguer, queijo, alface, tomate e maionese. Sabemos que o pão irá por cima e por baixo, mas a ordem dos outros ingredientes pode influenciar, e muito, em como você irá aproveitar toda a experiência.
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  Se colocarmos o hambúrguer em contato com a alface, em poucos segundos ela estará murcha, perdendo a sua textura e a sua cor, pelo efeito do calor do hambúrguer. Assim, utiliza­-se o tomate como divisor entre os demais itens, que devem, obrigatoriamente, ser separados, já que um deve ser quente e o outro, frio.
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  Já o queijo derretido fica sobre o hambúrguer por alguns fatores:




  • a percepção de sabor da carne é aguçada com o sal e a textura do queijo derretido sobre ela;




  • retirar o queijo derretido de uma chapa e manuseá­-lo é bem complicado. Deixá­-lo derreter sobre o hambúrguer é uma maneira mais fácil de trabalhar;




  • o queijo tem uma textura lisa, mas, quando derretido, obtém uma característica pegajosa, dando mais aderência aos ingredientes que estão em contato.
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  Outros elementos podem forçar um sanduíche a ser consumido com garfo e faca, como os líquidos advindos do recheio. Usando como exemplo o mesmo x­-salada, duas alternativas, que podem ser somadas, ajudam a evitar o uso de talheres:




  • passar maionese, ­manteiga, requeijão ou qualquer item gorduroso no pão serve para impermeabilizá­-lo, evitando que este absorva os líquidos que saem da carne;




  • torrar suavemente o pão gera uma camada mais seca, que pode absorver líquidos e ainda assim manter sua estrutura.
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    Também podemos aprimorar a experiência de comer um sanduíche com dez regras básicas para melhorar a sua montagem:




    1 Evite colocar ingredientes frescos e delicados, como folhas e outros vegetais, diretamente sobre itens quentes.




    2 Tente sempre derreter o queijo sobre algum outro ingrediente para facilitar a sua manipulação. Caso o seu lanche tenha carne, sempre derreta o queijo sobre ela.




    3 Sempre que possível, grelhe as fatias de pão. Isso previne que o pão fique murcho. Para pães de forma, grelhe ambos os lados.




    4 Tente sempre impermeabilizar as fatias de pão com algum item consistente e gorduroso, como manteiga, maionese ou queijos cremosos.




    5 Monte seus sanduíches com os itens de maior consistência na parte inferior, e com os menos consistentes por cima. Assim, você evita que os ingredientes fujam para os lados.




    6 Sempre que tiver itens muito escorregadios, como folhas, fatias de pepino, tomate, abacate, etc., busque deixá­-los em contato com o pão, o queijo ou outros ingredientes que ajudem a manter a sua posição.




    7 Ofereça molhos à parte, assim, o comensal poderá adicionar a quantidade que quiser na hora de comer, evitando que o pão fique encharcado.




    8 Existe uma relação direta entre o tipo de pão e o tipo de ingredien­tes do recheio: quanto mais dura for a casca do pão ou sua consistência, mais estável tem de ser o recheio, evitando que ele não saia pelas beiradas com a pressão da mordida.




    9 Uma dica para o transporte de sanduíches por longos períodos é levá­-los de cabeça para baixo, pois normalmente a parte superior do pão é maior que a inferior, o que permite absorver a umidade e os molhos, que tendem a seguir a lei da gravidade.




    10 Saladas picadas perdem água com maior facilidade, ficando murchas e umedecendo o sanduíche. Use folhas inteiras para aproveitar o ingrediente com mais qualidade.
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