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Reitor

Wilson de Matos Silva

Viver e trabalhar em uma sociedade global é um
grande desafio para todos os cidadios. A busca por
tecnologia, informacio, conhecimento de qualida-
de, novas habilidades para lideranca e solu¢io de
problemas com eficiéncia tornou-se uma questio de
sobrevivéncia no mundo do trabalho.

Cadaum de nés tem uma grande responsabilida-
de: as escolhas que fizermos por nés e pelos nossos
fard grande diferenca no futuro.

Com essa visdo, o Centro Universitario Cesumar
assume o compromisso de democratizar o conheci-
mento por meio de alta tecnologia e contribuir para
o futuro dos brasileiros.

No cumprimento de sua missio — “promover a
educacio de qualidade nas diferentes dreas do conhe-
cimento, formando profissionais cidadios que con-
tribuam para o desenvolvimento de uma sociedade
justa e solidaria” —, o Centro Universitario Cesumar

busca a integragdo do ensino-pesquisa-extensio com

as demandas institucionais e sociais; a realizacio de
uma pratica académica que contribua para o desen-
volvimento da consciéncia social e politica e, por fim,
a democratizacio do conhecimento académico com a
articulacdo e a integracdo com a sociedade.

Diante disso, o Centro Universitdrio Cesumar
almeja ser reconhecida como uma institui¢io uni-
versitaria de referéncia regional e nacional pela qua-
lidade e compromisso do corpo docente; aquisi¢cio de
competéncias institucionais para o desenvolvimento
de linhas de pesquisa; consolidacio da extensdo uni-
versitéria; qualidade da oferta dos ensinos presencial
e a distancia; bem-estar e satisfa¢io da comunidade
interna; qualidade da gestio académica e adminis-
trativa; compromisso social de inclusdo; processos
de cooperagio e parceria com o mundo do trabalho,
como também pelo compromisso e relacionamento
permanente com os egressos, incentivando a educa-

¢do continuada.

palavra do reitor
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» lLegendas de

lcones

dica do chef habilidades mao na massa saiba mais
fatos e dados minicaso reflita recapitulando

Dica do Chef: dicas rapidas para complementar um conceito, detalhar procedimentos e proporcionar
sugestdes. Habilidades: elo entre as disciplinas do curso. M@o na massa: indicagdo de atividade
pratica. Fatos e Dados: complementagdo do contelido com informacdes relevantes ou acontecimentos.
Minicaso: aplicacdo pratica do contelido. Reflita: informacées relevantes que proporcionam a reflexdo de
determinado contetdo. . Recapitulando: sintese de determinado contelido, abordando principais conceitos.
Saiba mais: Informagdes adicionais ao contetdo.
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Plane de Estnde

A seguir, apresentam-se os tpicos que vocé estudard nesta unidade:

* O nascimento da Gastronomia Classica Francesa.

» Da haute cuisine a nouvelle cuisine.

* Grandes Chefs

Objetives de Aprendizagem

* Compreender a evolugio da cozinha no contexto histérico.

* Identificar a importancia da gastronomia francesa no mundo.
* Entender a influéncia da Itdlia na gastronomia cldssica.

* Conceituar os movimentos haute cuisine e nouvelle cuisine.

* Conhecer o perfil dos chefs renomados na gastronomia francesa.




Ielrodisgize

Nesta primeira unidade, nosso assunto central sera a evolu¢io da cozinha classica, de

Caro(a) aluno(a),

forma que buscaremos sua origem principalmente na Franca, de onde a cultura gastron6émica
se disseminou para o mundo - claro que influenciada por outros povos, os quais também serdo
abordados, destacando a importéincia da Italia. Vocé vera que os franceses pensavam e respira-
vam comida e assim entendera como obtiveram tamanho reconhecimento.

No primeiro capitulo, serd apresentado o contexto histérico desde a Idade Média, os cos-
tumes alimentares que induziram a evolugéo e ao reconhecimento de uma gastronomia em si,
os alimentos preferidos de cada época — a base alimentar de povos distintos —, como houve a
miscigenacio de culturas culindrias, preferéncias de palato, como as refei¢des se tornaram mais
sofisticadas, o surgimento do restaurante e, também, o reconhecimento de figuras futuramente
reconhecidas como mestres da arte culindria: os chefs.

Em seguida, no segundo capitulo, trataremos de dois movimentos gastrondmicos inseridos
na culindria clissica: a haute cuisine e a nouvelle cuisine. Na verdade, percorreremos todo o
processo de transicdo, quais caracteristicas diferem uma tendéncia da outra, a época e costumes
nos quais estdo inseridas e quem foram seus precursores.

E, para fechar com grandeza, no tltimo capitulo desta unidade, vocé conhecerd um pouco
dos feitos mais marcantes de grandes chefs franceses da histéria - tanto os chefs cldssicos, como

os chefs atuais (a partir do século XX).
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— O Nascimento da ———
Gastronomia
Classica Francesa

Querido(a) estudante, falar de gastronomia classica é, em suma,
falar de gastronomia francesa. E, para entender a importancia
dessa cultura culinaria, precisamos buscar sua origem até che-
garmos a relacionar as tendéncias atuais. A gastronomia cldssica
preza por qualidade de ingredientes, a melhor utiliza¢io destes e
o esmero das minucias. Faremos entender o caminho percorrido
pela Franca desde a Idade Média para honrar a notoriedade no
campo da gastronomia, e como o pais obteve tal reconhecimento
e as razdes de tudo isso ter acontecido 14. Antes disso, a Itélia,
também de reconhecimento classico, influenciou para que isso

chegasse ao atual patamar.
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o entorno da gastronomia france-
sa, nio esta apenas a comida em si
ou a qualidade de um ingrediente,
Steinberger (2010) diria que a ma-
neira como pensavam e falavam sobre a comida
é que tornava os franceses distintos do resto
da humanidade. O que tomamos por gastrono-
mia tipica francesa é aquela que tomou forga
apés a Revolugio de 1789, pois muitos dos

ingredientes que fazem parte dessa culinaria

Figura 1. Um padeiro com seu assistente na Idade Média.
Fonte: http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/0/00/Medieval _baker.jpg

vém sendo utilizados desde a Idade Média
(COELHO, 2008).

Os romanos, precedentes a isso, tomaram a
Galia em 58 a.C. e durante dois séculos perma-
neceram em paz. No decorrer desse periodo,
invasores e invadidos mantiveram permutas
culinédrias frequentes e, assim, o Império re-
sultante da cozinha galo-romana pode provar
da charcuterie gaulesa, frios derivados do porco

e sua fémea, ostras, pies feitos da levedura da



Os gostos e hédbitos ainda sofrero altera-
¢Oes, mas pode-se dizer que, no final da Idade
Média, j4 havia uma “gastronomia”, ainda que
sem a utiliza¢io do termo. Em 1486, o primeiro
livro de culindria é impresso na Franca, Viandier,
um best seller da cozinha francesa, segundo
Laurioux (1998). O autor afirma que a leitura
desse tipo de manuscrito era uma combinacdo
textual de herancas, pois até mesmo o nome de
cada prato carregava em seu titulo a histéria por
tras do ingrediente, a origem, a identifica¢do
daquele preparo - método que ainda vem sendo
bastante utilizado para nomear receitas.

Passada a Idade Média, temos o inicio da
Renascenca, trazida a Franca pela Itélia, no
século XVI, quando Catarina de Médidi, ita-
liana, casa-se com o rei Henrique II, francés,
e, a0 se mudar, leva consigo chefs florentinos
para nio sentir saudade da comida de sua terra
(STEINBERGER, 2010). E nesse periodo que
o doce se torna sabor proveniente na Franc¢a
e, com isso, nasce a pdtisserie e confiserie, com
seus bombons, licores, geleias, macarrons, pdte a
choux e os sorbets. Além disso, ela também levou
em sua bagagem toalhas rendadas, porcelanas,
copos e pratarias, além do primeiro garfo, que
s6 foi utilizado com frequéncia a partir século
XVIII (vocé vai aprender mais sobre esse assun-
to na matéria de Etiqueta e Servico de Sala),
influenciando fortemente os costumes e bons
modos da atual corte francesa (DONEL, 1999).

Na época, a cozinha da Idade Média ainda
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era de grande influéncia, porém, somada a preo-
cupagio dietética, gerou aumento no consumo de
legumes e diminuiu o de carnes. Também nesse
periodo hd disseminac¢io do chocolate, do café e
do ché, primeiro consumidos apenas pela corte
de Luiz XIV e, posteriormente, acessivel a todos,
assegura Donel (1999). Agora, caro(a) aluno(a),
estamos no século XVII, em que hd uma evolugio
forte na cozinha da nobreza, que deixa de lado
os sabores fortes da era medieval e tomam grado

pelos sabores mais sutis e delicados.

“A palavra ‘gastronomia’ aparece pela pri-
meira vez em 1800, como titulo de um
poema de Joseph de Berchoux e entraria no
dicionario da Academia Francesa em 1835.
Diferentemente da literatura culindria, que
tradicionalmente se destina aqueles que,
na cozinha, preparavam os alimentos, a
literatura gastrondmica iria se dirigir, so-
bretudo, aqueles que se encontram a mesa.
O novo termo viria designar a ciéncia e a
arte de comer bem, recobrindo uma ampla

gama de aspectos: da comida, composi¢ao

dos pratos, sua sequéncia e harmoniza¢ao
com as bebidas as artes de mesa, como
o modo de servir e dispor as porcelanas,
calices, talheres e guardanapos”.

Fonte: Coelho (2008, p. 2016)
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—— Da Haute Cuitine ———
a Nouvelle Cuisine

No tépico anterior, vocé acompanhou o caminho percorrido pela
Franca para chegar ao patamar de ter sua cozinha tida como classica,
como haute cuisine. Essa alta gastronomia nio deixa de existir e
de ter reconhecimento internacional, porém, a evolugio histérica
interfere também nas tendéncias gastronémicas, o que nos leva a
nouvelle cuisine. Neste tépico, abordaremos os aspectos evolutivos
dessas tendéncias, o que nos leva a nouvelle cuisine, identificando
a relagio com o tempo, com as pessoas e as histérias envolvidas

nesse contexto.
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Escoffier exalta é a preocupagio com a higiene
e a saude na cozinha, algo que até entdo nio
era discutido (vocé se lembra dos habitos da
Idade Média? Retome no capitulo anterior
e no livro de Etiqueta). E, principalmente,
afirmar que o gosto certo seja a distin¢ao da
cozinha francesa é a forma que o chef encontra
de exaltar os ingredientes franceses de origem,
sem troca, inversdo ou substituicio, de modo
a garantir que a haute cuisine francesa é feita
com ingredientes puramente franceses, chefs
unicamente franceses.

Mas entdo eu pergunto a vocé: como
Escoffier conseguiu modernizar e sistematizar
essa cozinha a ponto de atender as exigéncias
do novo consumidor, cujo perfil ndo apontava

ao desejo de ficar horas a mesa?

Vocé ja parou para refletir a respeito
das razdes e objetivos atuais que origi-
nam as novas tendéncias culinarias? O

pensamento intrinseco sofreu grandes

alteracdes?

Fonte: O autor




O chef também alterou as formas de prepara-

¢oes — inclusive dos molhos mae que Caréme
havia instituido —, mantendo duas formas de
executar uma receita, uma com horas de fogo,
outra com 15 minutos; ele também acrescentou
o molho de tomate como molho mae e modifi-
cou o servico, diminuindo o menu (nio apenas
quanto a complica¢io, mas considerando uma
preocupacio maior com a leveza dos preparos),
até criar o menu 2 la carte, permitindo que o
proprio cliente elaborasse a ordem de servico

que mais o agrada (JAMES, 2008).

Figura 5. Auguste Escoffier (a frente
e a esquerda) em meio a sua briga-
da de cozinha uniformizada, aperta
a mio do Primeiro Ministro Edouard
Herriot (a direita), 1928. Fonte:
http://commons.wikimedia.org/wiki/
File:Auguste_Escoffier,_%C3%89douard_
Herriot,_1928.jpg

Mantendo a simplicidade nas prepara¢des,
sem perder o requinte e a qualidade dos ingre-
dientes, Escoffier alcancou seu objetivo. Este,
como Caréme, deixava sempre bem claro a visio
de grandeza sobre a cozinha francesa — tanto
com rela¢do aos cozinheiros quanto aos ingre-
dientes tidos como superiores. O chef remo-
delou a haute cuisine, criou novos padrdes que
seguem até a atualidade e levou esse modelo
hoteleiro para o mundo, abrindo filiais junto
de seu parceiro César Ritz. Mas a gastronomia

francesa ainda ansiava por mudancas.



©

Atualmente, utilizamos guias de orientacdo o tempo todo, como guias de
viagens, em que ha indicacdo de estradas, restaurantes, hotéis, bares, enfim,
facilitagdes para nossa chegada e estadia em determinado local que ndo é
de nosso conhecimento cotidiano. Alguns modelos diferenciados de guias
surgiram no século XX e se tornaram referéncia no meio gastronémico, vocé
conhecera a seguir estes dois principais.

Guia Michelin:

"0 sistema de estrelas para classificagdo dos restaurantes foi desenvolvido em
1926. Para um cozinheiro, a atribui¢do de duas ou trés estrelas é a confirmagado
de sua capacidade, trazendo fama, honra e clientes” (DOMINE, 2001, p.40).

Gault-Millau:

"Primeiro veio a revista com o mesmo nome, criada em 1969 pelos criti-
cos Henri Gault e Christian Millau, gastronomos um tanto vanguardistas,
padrinhos da poderosa corrente que batizaram de nouvelle cuisine. O guia
nasceu em 1972 para estimular essa tendéncia mais moderna da culinaria,
sem dissimular a vontade de acabar com o monopélio da apreciacao do
Michelin. Sua férmula é diferente: o foco sao hotéis e restaurantes, sem
meng¢ado aos pontos turisticos, os comentarios sdo longos e detalhados [...]"
(DONEL, 1999, p.166-167).
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Grandes
Chefs

Nos capitulos anteriores, passamos pelo surgimento da culinaria
classica e entendemos as razdes de a Franca ser tdo importante
no contexto gastronémico mundial, além disso, caracterizamos a
haute cuisine, acompanhamos as transi¢cdes e chegamos ao conhe-
cimento de uma tendéncia mais atual, a nouvelle cuisine. Agora falta
vocé conhecer os chefs mais renomados da gastronomia francesa
e, como embasamento tedrico a respeito do legado de cada chef,
utilizaremos alguns autores que podem contribuir com o estudo:
André Dominé (2001), Elisa Donel (1999), Kenneth James (2008)
e Michael Steinberger (2010). Vamos 147
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austriaca e até para o bardo de Rotschild, ficando
também reconhecido como o cozinheiro dos reis.
Como j4 citado, deixou uma obra gastronémica
dividida em cinco volumes, L'Art de la cuisine
frangaise au dix-neuvieme siécle, relacionado to-

talmente a exaltagio da gastronomia francesa.

Auguste Escoffier

Escoffier (1846-1935) foi um forte representan-
te da gastronomia francesa. Ele que reorganizou
as brigadas de cozinha e sistematizou as pragas,
para funcionarem em suas especialidades, como
temos até os dias atuais. Apesar de ter tamanho
reconhecimento na Franca, foi na Inglaterra que
passou a maior parte de sua vida e carreira. O
chef comegou cedo, aos 13 anos, passou por
muitas cozinhas europeias e cozinhou até para

o imperador alemao Guilherme I, que, entio,

atribuiu & Escoffier o titulo de Imperador dos
Cozinheiros. Em Londres, teve contato com
César Ritz, passando pelas cozinhas do hotel
Savoy e, depois, o Carlton, onde criou um gelado
de baunilha com péssegos escalfados e creme de
framboesas, sua sobremesa mais famosa. Antes
de sua morte, Escoffier escreveu varios livros
direcionados a gastronomia e, atualmente, sua

casa é um museu de culindria.

As irmas Tatin

Conta a histéria que a célebre Tarte Tatin foi
criagio da desajeitada irma Tatin, que derrubou
a torta caramelizada de macis e terminou de co-
zinhé-la de ponta cabeca. Essas irmas cuidavam
de um hotel ao sul de Paris e, aparentemente, a

receita da torta ja era antiga, mas elas ficaram

célebres por conta dessa histéria.

’ Figura 7. Tarte tatin



E claro, querido(a) aluno(a), que, dentre esses,

hé inimeros outros chefs franceses renomados
que utilizam a base da gastronomia classica e
reinventam a cozinha a cada dia, reconheci-
dos por estrelas, por criatividade, inovag¢io e
por uma cozinha extraordinaria — como Alain
Chapel, Francois Bise, Jean e Pierre Troigros,

entre outros —, mas vamos nos limitar a citar

alguns que marcaram severamente a constitui-

¢do da nossa atualidade.
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O queijo roquefort ja era conhecido no
tempo de Carlos Magno.

"Conta a lenda que no ano 800, o rei
francés visitava um monastério quando
serviram-lhe um queijo estranho, todo
mofado, que o soberano comegou a cortar
e separar... educadamente, o religioso que
0 recebera avisou-o que a parte azulada

era a melhor. O roquefort tornou-se logo

o queijo favorito do rei”.

Fonte: Donel (1999, p.213).
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Figura 31.
Champanhe

egundo Donel (1999), as champanhes

podem ser classificadas em muito

secas (extra-brut, brut nature, brute

sauvage), secas (brut — mais vendido),
meio-secos (extra-dry), ligeiramente doces (sec),
doces (demi sec) e as muito doces (doux). Vale
também ressaltar que na regido de Champagne
se produz outros vinhos: blancs des blancs, leve e
delicado; rosé, pequena quantidade de pinot noir
tinto; e cremant, champanhe menos espumante.
Ao degustar um champanhe, utilize todos

os seus sentidos. Aprecie a cor e 0 som das pe-
quenas bolhas, deixe que elas se exibam no tato
de sua boca e que todos os sabores manifes-
tem-se, sinta cada um dos aromas. Afinal, se
nesse ritual utilizamos todos os sentidos, afirma
Edouard Zarifian (apud COELHO, 2008, p.245),
entio, a “champanhe pode ser considerada como

a quintesséncia da sensualidade”.





