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1. INTRODUÇÃO


Por melhor que seja qualquer alimento, o tempero é fundamental para dar aquele gostinho delicioso e equilibrado nos pratos, que vai fazer a festa de nosso paladar. 


O fato é que todos nós gostamos de comer, e se possível preparar comidas saborosas para nós, nossos familiares e amigos. Para isso, não é necessário ser nenhum chef de cozinha. Basta uma boa receita, ingredientes de boa qualidade, carinho no preparo e o tempero certo.


Neste e-book, você vai conhecer melhor os temperos responsáveis pelos pratos deliciosos da cozinha brasileira, e vai aprender a utilizá-los sempre que quiser ir para a cozinha mostrar seu talento.  


Você conhecerá os principais temperos utilizados na culinária do país e suas utilizações mais frequentes, bem como sua origem e história. Assim, poderá contar à mesa depois de receber os cumprimentos pela saborosíssima refeição que preparou. 


Além desta introdução, este ebook esta dividido em três blocos com informações sobre temperos e especiarias: No segundo, TEMPEROS DE A a Z, você terá a descrição, história e origem de cada item; no terceiro QUE TEMPERO USAR, um guia para descobrir rapidamente em quais pratos determinado item costuma ser utilizado; finalmente, no quarto e último ítem, um GLOSSÁRIO DE CULINÁRIA com todos os principais termos utilizados na culinária brasileira e internacional.


Pode ter certeza que, independente de seu conhecimento culinário atual, seus pratos ficarão ainda mais deliciosos depois da leitura deste ebook. Bon Appetit.



O que são os temperos?


Temperos são ingredientes que podem ser acrescentados ao alimento, com objetivo de intensificar, realçar ou melhorar o seu sabor e aroma. Os temperos podem ser utilizados durante o processo de preparação ou na iguaria já pronta. 


Os temperos podem ser classificados em três categorias: ervas, especiarias e condimentos.  Vejamos rapidamente como se caracteriza cada uma delas: 


Ervas: são folhas de várias plantas, levando-se em conta seus sabores, aromas e qualidades medicinais. As ervas podem ser utilizadas tanto na culinária quanto na medicina, e até em rituais. As principais ervas utilizadas nos alimentos são: manjericão, orégano, cebolinha, dill, manjerona, salsa, alecrim, sálvia, hortelã e tomilho. Na hora de utilizá-las, todas devem estar frescas, devido ao calor do cozimento diminuir o aroma.


Especiarias: são diversos produtos de origem vegetal como sementes, brotos, frutas, flores, cascas e raízes de plantas. Além do uso na culinária, as especiarias são também utilizadas na preparação de cosméticos, incensos e medicamentos. Devido à presença de óleos essenciais, as especiarias possuem aroma e sabor mais acentuado. As principais especiarias utilizadas nos alimentos são: pimenta do reino, canela, noz-moscada, cravo da índia, anis estrelado, baunilha, gengibre, coentro, pimenta malagueta, mostarda em grão, açafrão e pimenta da Jamaica.


Em alguns casos, uma mesma planta pode produzir tanto especiaria como erva. 


Condimentos: são ingredientes líquidos ou em pó adicionados a comida para proporcionar um sabor especial ou complementar o prato, muitas vezes de sabor picante. Os mais populares incluem sal, pimenta, ketchup, mostarda, azeite, vinagre e açúcar. Alguns condimentos podem ser adicionados ao prato antes de servir ou durante o consumo, como ketchup e mostarda. Outros são usados durante o cozimento para dar sabor e textura aos alimentos, como molho barbecue, molho teriyaki e molho de soja. Estes têm sabores que podem aprimorar o gosto de carnes e vegetais. Também podem ser considerados condimentos as misturas de especiarias (como o chili) ou de ervas (como o bouquet garni).



Dicas de utilização dos temperos




	Para conservar





Os condimentos devem sempre ser guardados em vidros ou potes de plástico bem fechados, de preferência dentro do armário (a luz do sol faz com que eles percam suas propriedades mais rápido). Dessa maneira, os condimentos podem durar de seis meses a um ano. Acondicionados em sacos de papel ou recipientes de plástico forrados com papel-toalha, os temperos frescos podem ser mantidos por até uma semana dentro da geladeira. 




	Quantidades 





Embora possam durar até um ano, os temperos vão perdendo aos poucos suas propriedades. Não é comum nem aconselhável usar grandes porções nos pratos. Portanto, não vale a pena comprar muito para depois ter que guardar. Uma boa opção é adquirir os condimentos em feiras livres, onde são vendidos a granel (fora da embalagem).




	Fresco ou seco?





Nos supermercados, é fácil encontrar as versões desidratadas de ervas como salsa, alecrim e tomilho, mas tome cuidado: as ervas secas têm sabor diferente das versões frescas. Se optar pelo tempero desidratado, maneire na dose, porque ele tem sabor mais forte que o original. O ideal é utilizar 1/4 do que usaria caso a erva fosse fresca. Durante o preparo, você pode ir experimentando a comida para avaliar se vale a pena colocar um pouco mais.




	Prepare o tempero no momento de utilizá-lo





Alguns temperos devem ou podem ser cortados, ralados ou picados antes do uso, como o cravo, noz-moscada, pimenta-do-reino, entre outros. Se você prepará-los somente na hora de utilizá-los, o sabor ficará mais acentuado.




	A hora certa de adicionar





Os temperos verdes devem ser adicionados quando o prato já estiver quase pronto (a não ser que a receita indique o contrário). Se você cozinhá-los por muito tempo, o sabor e o aroma podem se alterar.




	Use com moderação





Em matéria de temperos, menos é sempre mais, ou seja, se você acrescentar pouca quantidade, seu prato ficará muito mais saboroso do que se colocar condimentos misturados ou quantidade muito grande de apenas um deles. Lembre-se sempre que os temperos são para acentuar e não para substituir o sabor dos alimentos.





2. TEMPEROS DE  A a Z


A 



Açafrão
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O açafrão é considerado um ingrediente indispensável na paella,1 risotos e sopas. É bastante utilizado em todo o mundo, principalmente na Itália e França. Trata-se de pólen de lírios (pozinho amarelo) que é colhido à noite, antes que as abelhas e passarinhos os levem. Apenas a dificuldade de colher e a quantidade de flores necessárias para produzi-lo já fazem do açafrão o próprio requinte na cozinha. 


No Brasil, usa-se muito o gengibre dourado, ou açafrão da terra. É uma raiz de gosto forte, muito popular em Minas Gerais, usada depois de seca e moída.  Com açafrão, o arroz e a galinha ficam não só com um sabor especial, mas coloridos e muito bonitos. 


Origem: A variedade de crocus sativus (flor) que se usa para extrair o açafrão é originária da região do Mar Mediterrâneo e consumido na culinária da região, normalmente em risotos, caldos e massas. Na Espanha, é usado há séculos em molhos, arroz e aves.


História: O açafrão é, pelo menos, tão antigo como a escrita, talvez até muito anterior à nossa era. Da China ao Egito, da Grécia a Roma, o açafrão sempre foi apreciado pelo seu aroma requintado e propriedades medicinais, sendo amplamente utilizado como condimento e também pigmento. Durante os séculos XVI e XIX, o açafrão foi aproveitado em várias preparações opiáceas2 para o alívio da dor.


Utilização: Sopa de peixe ou frango, na coloração do arroz e do risoto, na paella e na vitela3, bacalhau a espanhola e bolos.



Aipo
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Da mesma família que o salsão, o aipo é apenas um pouco mais graúdo, com o talo branco. Suas sementes são muito utilizadas na Europa e Estados Unidos para temperar assados, sopas, picles e saladas.  


Origem: Originário dos pântanos salgados, perto do Mar Mediterrâneo. 


História: O aipo tem sua origem como planta selvagem. No ano 450 AC, os gregos usavam-no para fazer um tipo de vinho, que era entregue como prêmio nos jogos atléticos. Na idade média, os europeus já cultivavam o aipo. Desde então, a planta tem sido extensamente usada medicinalmente e como alimento. No final do século XIX, vários tónicos e elixires de aipo apareceram comercialmente.


Utilização: Ótimo nas saladas, canapés e ensopados.



Alcaparra
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Uma flor pequena cujo botão serve para produzir o tempero. A alcaparra é facilmente encontrada em potes de vidro, conservada em sal e vinagre. Da família das capparaceaes, a alcaparra também é conhecida como alcaparreira.


Origem: Originária do Mediterrâneo. 


História: Conhecida desde a antiguidade, a alcaparra era conservada pelos romanos, em sal e vinagre. Depois a flor chegou à Espanha, França, Itália (na região Sicília) e Grécia.


Utilização: Uso mais comum em saladas, pratos de carnes diversas, peixes e frutos do mar, molhos e pizzas. Indispensável para o beef-tartar4 e carpaccio5.

OEBPS/images/cover.jpg





OEBPS/images/img4.jpg





OEBPS/images/img3.jpg





OEBPS/images/img2.jpg





OEBPS/images/img1.jpg
LeBooks





