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Ccarnes,
Aves, Caca e
Guarnicoes

Modulo 8
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Apresentacdo

Neste moddulo, pretende-se que os
alunos identifiquem as carateristicas
e qualidade das carnes, aves e caca,
bem como as categorias e cortes que
as compdem.

Pretende-seque osalunosdesenvolvam
praticas de confecdo de carnes, aves,

caga, assim como de guarnigdes que

complementem estas iguarias.

Objetivos de aprendizagem

e Sugere-se, no final do mdédulo, que o aluno seja capaz de:

e |dentificar e classificar as diferentes variedades de carne e suas divisoes;

e |dentificar as diferentes categorias e cortes, nomeadamente das carnes de
acougue (bovino, porco, vitela, carneiro), bem como indicar as preparagdes
culinarias mais indicadas para cada corte;

e Caraterizar as diferentes variedades de carne de aves, identificar os cuidados
de aquisicdo e armazenagem, bem como os cortes e as preparagdes culindrias
mais adequadas a cada uma delas;

e Enumerar os cuidados a ter para a aquisicdo, conservacdo e preparagao
culindrias das diferentes carnes de caga;

e Praticar as diferentes técnicas, tais como desmanche, cortes e métodos de
confecdo, respeitando os tempos de cozedura;

e Indicar as diferentes guarni¢cdes que podem acompanhar estas iguarias;

e Indicar os pontos de cozedura das carnes vermelhas, bem como as regras de

confecdo das carnes e aves.
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Ambito de conteudos

Neste mddulo pretende-se apresentar dados referentes a:
1. Carateristicas das carnes
1.1. Carnes de matadouro — vaca, porco
1.2. Carnes de caca com pélo — lebre, coelho, entre outros
1.3. Aves de criagao — frango, galinha, etc.
2. Divisdo das carnes
2.1. Vermelhas
2.2. Brancas
3. Diferentes carnes
3.1. Carateristicas fisicas e nutritivas
3.2. Qualidade
3.3. Divisao
3.4. Cortes
3.5. Métodos de confegao
3.6. Receitas
3.7. Frescura
3.8. Acondicionamento
3.9. Conservacao
4. Carnes de aves
4.1 Tipologia
4.2. Desmanche
4.3. Acondicionamento
4.4. Métodos de conservagao
4.5. Métodos de confecdo
4.6. Receitas
5. Espécies cinegéticas
5.1. Tipologia
5.2. Classificacao
5.3. Aquisicao

5.4. Conservacao
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5.5. Métodos de preparacao
5.6. Receitas
6. Fichas técnicas — Carnes, Aves, Caca e Guarnicoes
7. Manuseamento de aparelhos
8. Molhos
9. Receitas classicas de carne, aves e caca
10. GuarnigOes de carnes, aves e caga
10.1. Albufera
10.2. Americana
10.3. Banqueira
10.4. Bela Helena
10.5. Berny
10.6. Bordalesa
10.7. Chordo
10.8. Demidoff
10.9. Duxelles
10.10. Gourmet
10.11. Tirolesa
10.12. Zingara

10.13. Outras guarnigdes
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1. Classificacdo das carnes

1.1.Carnes de matadouro — vaca, porco

O matadouro é o estabelecimento onde os animais do talho sdo abatidos para serem
transformados em produtos para consu-
mir (carnes, miudezas) e em subprodutos
(pele, couro, cornos). Os matadouros atuais
sdo bastante completos e alguns possuem,
para além das oficinas de talhante, equi-
pamentos que permitem a congela¢do ou

departamentos de transformacgado - talho e

cozedura.

As regras de higiene sao um imperativo
constante nestes estabelecimentos,

para bem da saude publica.




ORGANIZAGAO E TECNICAS DE COZINHA

A vaca é a fémea bovina apds o primeiro parto. A criacdo de vacas é destinada
fundamentalmente a produgdo de leite e de vitelos. Quando chegam aos cinco anos
vao para abate e dai obtemos a carne de vaca. A carne compde-se de pequenas fibras
mais ou menos avermelhadas, envolvida por finas membranas e reunidas em feixes que
formam os musculos. A carne de vaca com veios finos de gordura de cor creme é a mais

saborosa.

até ao ano de idade, momento
de abate. Se ndo for este o
destino, o vitelo serd o novilho
ou boi.

A carne do vitelo é branca, tenra
e muito delicada. A qualidade

da carne varia consoante a

alimentagao do animal — se for
exclusivamente com o leite da mae, a carne sera de um rosa pdlido, cheiro a leite e
uma gordura esbranquicada. Quando a carne é mais avermelhada, significa que a sua
alimentacdo foi a base de cereais, farinhas e ndo apenas o leite da vaca.

A carne de vitela é quase sempre a mais tenra, mas tem pouca gordura, como tal ndo é

ideal para grelhar ou assar com calor forte.
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O porco é um mamifero cuja criacdo é justificada pela sua carne. Este animal é descen-
dente do javali, o filhote do porco é denominado por leitdo. A carne de um porco de
qualidade é identificada pela cor- de- rosa, bastante firme e sem vestigios de humidade.
O porco da mais produtos alimentares do que qualquer outro animal: a carne, o presunto,
pecas fumadas ou curadas de carne e gordura, desde as orelhas, os pés, as miudezas até
ao rabo, o toucinho e uma interminavel diversidade de enchidos frescos e curados.

A carne de porco consome-se fresca, meio-sal, salgada ou fumada. Esta carne deve
ser sempre bem cozinhada e o alho e a massa de pimentdo sdo os seus melhores

condimentos.

Cabrito

O cabrito é o filhote da cabra. As fémeas sdo guardadas para a producdo de leite. A carne
de cabrito é proveniente do abate de animais com idades entre as seis semanas e 0s
quatro meses.

A carne é bem vermelha e a gordura, que a contorna, deve ser abundante e bem branca,
sendo as partes mais apreciadas, as pernas, as costeletas e as pas. E consumida, em

geral, assada e, na maior parte das receitas, bem condimentada e aromatizada.
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Os animais para consumo sdo criados com essa finalidade. Consome-se principalmente
poldro, cuja carne é tenra e saborosa, é no entanto ligeiramente adocicada.
A carne de cavalo presta-se a todas as preparagdes da do boi, mas fundamentalmente

para preparagées em cru.

1.2.Carnes de caca com pélo — lebre, coelho, entre outros

Javali

14 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

O javali é um mamifero selvagem. Os animais jovens tém uma carne delicada, cujo gosto
se acentua com a idade. A maior parte das receitas de porco aplica-se ao javali, exceto os

assados no forno — contudo, a carne dos animais até seis meses pode ser assada no forno.

A lebre é um animal de caga com pélo, cuja carne é apelidada de “negra”. De acordo

com a idade do animal, a técnica de confecdo é diferente. Assim, as lebres de dois a
quatro meses sugere-se assar; a lebre com doze meses fornece bons lombos para assar

ou saltear; a lebre com mais de doze meses é melhor guisada. Para esta preparagao

aconselha-se o vinho tinto forte.

Coelho

Mamifero roedor. Os coelhos nos mercados pesam entre 1,2 e 1,4 kg. E uma carne tenra,

uma vez que é, por norma, jovem e pouco gorda. Presta-se a vdrias confec¢des.

1.3.Aves de criacdo- frango, galinha, etc.

CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS | 15




ORGANIZAGAO E TECNICAS DE COZINHA

O faisdo é uma ave cujas carnes dos faisdes jovens e fémeas podem ser assadas sem
serem lardeadas, o mesmo ja ndo acontece com os machos velhos, que necessitam de
ser lardeados nas costas e no peito. As fémeas tém sempre uma carne melhor do que o
macho.

O faisdo jovem é assado a point ou cozido na panela, com recheio, podendo ser
aromatizado com vinho ou aguardente. Por norma, servem-se as asas e as coxas.

A carne dos faisdes comercializaveis € menos saborosa do que a daqueles que vivem e

crescem livremente, no entanto, estes sao proibidos de cagar e comer.

O frango é uma ave doméstica, de capoeira, da familia da galinha, de carne tenra,
branca ou ligeiramente branca ou amarelada, consoante a alimentagao. A alimentagao é
também responsavel pelo sabor da carne.

O frango, quando capado, chama-se capdo. Os frangos podem ser utilizados para toda a

espécie de confegdo.

Galinha

A galinha é abatida entre os 18 meses e 0s dois anos, com um peso que varia entre os 2

e os 3 kg. Tem a carne rija, o que implica por vezes uma cozedura prévia em agua.
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Na culindria usamos as aves de 2 a 4 meses. O pato por norma é comercializado inteiro,
isto é, ndo sdo vendidas, em separado, partes de pato. As técnicas de confecdo mais
usuais sdo: assado no espeto, assado no forno — quando a carne é tenra, quando é

menos tenra é empregue estufado ou assado recheado.

Codorniz

As codornizes pesam entre 150 a 200 gramas, sao esvaziadas, normalmente lardeadas,
assadas em espeto, grelhadas, salteadas, estufadas, recheadas e apresentadas em
canapé.

Os ovos da codorniz servem-se cozidos, em cocotte ou em geleia.
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Atividades

1. Qual olocal indicado para o abate do porco?

2. Qual o local indicado para o abate da vaca?

3. Fazer a correspondéncia, com setas, entre as classificacbes das carnes e os

animais.

Carnes de

caca

Aves de

criagcao
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2. Divisao das carnes

2.1.Vermelhas

+Q@+Q+Q
2.2.Brancas

©+Q+O+-=

Para além desta divisdo, também podemos estabelecer a diferenca entre:
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Atividades

Considerando a divisao das carnes, complete as frases abaixo:

0 tem uma carne classificada como branca, bem como a
eas JJao ,0 ,
o ea tém uma classificagao de carne vermelha.
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3. Diferentes carnes

3.1.Carateristicas fisicas e nutritivas

A carne compde-se de pequenas fibras mais ou menos avermelhadas, envolvida por finas
membranas e reunidas em feixes, que formam os
musculos que, por vezes, estdao envoltos em espessas
redes de tecido tendinoso, este é responsavel pela
classificagdo da carne em vdrias categorias.

As massas musculares sao envolvidas por uma

camada de gordura mais ou menos abundante.

Composicao das carnes

Composto Presenca

Proteinas 20% (presenca constante)

Lipidos Variavel de acordo com a carne (tipo e parte) e método de
preparagao.

5 a 10% nas carnes magras;
10 a 20% carnes meio gordas;

+20% carnes gordas

Sais minerais Ferro
Fosforo

Vitaminas do grupo B — principalmente B12

Agua 60 a 70% - varia em fungdo da idade do animal

A semelhanca do que acontece com outros produtos de origem animal, a carne é um
alimento protidico indispensdvel. No entanto, é de salientar que contém &acidos gordos
saturados.

Ap0ds a confecdo, principalmente a assada e grelhada, a carne mantém os sais minerais

e as vitaminas.
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Os indicadores das carateristicas da carne sdao os seguintes:

Depende da raga, idade e alimentagao do animal

Vaca — vermelha, tom vivo, carregado e brilhante.

Gordura amarelada

Vitela — rosado ligeiro e gordura branca

P

Porco — cor-de-rosa

Das condicdes e tipo de confecdo

Capacidade que a carne possui para ser cortada com uma

faca, triturada ou mastigada.

Esta capacidade depende da raca do animal, idade e

ﬁ

alimentagdo que teve.

Ser tenra, ou ndo, também depende da proporg¢do de tecidos conjuntivos em volta

das fibras musculares.

Reteng¢do E um aspeto importante da qualidade das carateristicas da carne,

tanto para a sua conservagdo, como para o seu consumo direto.

agua

e

A carne diz-se suculenta quando, durante a mastigacao,

liberta o suco.

Esta carateristica estd ligada a presenca de gordura

intramuscular

Carateristica ligada a gordura que, por sua vez, estd ligada a

suculéncia, que sera a alimentacdo do animal.
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3.2. Qualidade

S3o as partes de carne que tém pouco tecido tendinoso, os
comummente designados “nervos”. Sdo indicados para assar ou

grelhar.

S3do as partes da carne que apresentam uma propor¢do de
“nervos” média e devem ser estufadas. Quando apresentar
muitos “nervos” ou a carne for rija, pela idade do animal, a carne

deve ser cozida.

A categoria de um pedaco de carne é determinada pelo uso que dele se faz na culinaria —
a 12 categoria compreende as carnes de confecdo rapida — grelhadas, fritas, assadas, que
provém essencialmente da parte posterior do animal. A 22 categoria engloba a carne de
estufar, geralmente situada ao nivel das patas dianteiras e um pouco mais atrds. A 32
categoria engloba tudo o que resta, como o colar, jarrete, peito, rabo, isto é, a carne para

cozer e estufar longamente.

3.3. Divisdo

Para a aplicacdo de qualquer método de corte, é importante conhecer a classe da carne
nos diferentes musculos, a forma do esqueleto e os cortes especificos requeridos. Utiliza-
se, para o corte, a faca de desossar e a serra de acougue.

De salientar ainda que existem varios cortes que variam de pais para pais e, por vezes,

de regido para regiao dentro do pais.
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Vaca

F. o S - _,-F-
— =
= o
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- ——

— -
e i
— e JE—

\

1. Pa de vaca — cortada fornece bocados para guisar e cozer. A pa de vitela fornece

bocados para guisar, fritar, saltear, assar e estufar.
Pode ser cozinhada inteira, desossada, e recheada.

2. Chambado da mdo ou da perna — fornece bocados de carne rija, devido a rede
tendinosa. Bocados para guisar, cozer prolongadamente.

3. Acém — comprido — para bifes, que sdo cortados para grelhar, espetadas ou rosbife.
O acém é uma carne magra; Redondo — indicados para assar e estufar.

4. Maga do peito — é a parte da vaca, ou vitela que compreende os musculos e os
tecidos que rodeiam uma costela, do ponto em que ela foi cortada até ao esterno.
Bocados adequados para assados e estufados.

5. Mao de vaca- é indicada para guisar e estufar.

6. Aba — Musculos chatos do abddémen dos bovinos. A aba para bife ou aba do lombo,
extraida perpendicularmente nos musculos internos, dd uma carne magra, saborosa,
suculenta, que é empregue em grelhados e salteados. A aba delgada é boa para
sopas.

7. Lombo e vazia - esta peca da vaca € de 12 categoria. Corresponde a regido lombar,

e engloba o filete, o falso filete (ou contrabife) o romsteck e a aba. O lombo é
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quase sempre cortado em vdrias pecas e, quando cozinhado inteiro, origina pratos
“vistosos”.

8. Alcatra — pega também de 12 categoria. Carne magra e muito saborosa. Indicada
para bifes.

9. Rabadilha — é a peca situada por cima da coxa e compreende ainda uma parte da
alcatra. Empregar em guisados, cozidos e espetadas.

10. Cha de fora — Pedaco de carne seca, que deve lardeada com toucinho.

11. Ganso Redondo — Carne magra e um pouco rija, que convém lardear.

12. Pojadouro — Massa muscular da parte interna da perna. E uma carne magra, tenra,

um pouco seca, boa para escalopes, bifes e muito apropriada para assar.

Porco

1. Cachago — carne indicada para guisar, cozer, estufar, grelhar ou fritar.

As primeiras e segundas costeletas, cortadas do lombo ou

2. Costeletas do fundo do meio do filete, tém uma carne magra e bastante seca.

3. Costeletas com pé Cortadas na ponta do filete, sdo mais carnudas, mais lar-

gas e tenras.

4. Lombo — pedago de carne que corresponde a metade superior do comprimento,
incluindo a carne das costelas, o lombinho. E uma carne tenra que, quando inteira,

pode ser assada, recheada ou ndo, partida pode ser frita ou grelhada.
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5. P& - parte superior do membro do porco. E uma carne saborosa, com uma camada
de gordura, sendo, assim, apropriada para assar, grelhar ou estufar.

6. Chispe—Pele seca com ossos bem cortados. Peca indicada para cozer, guisar e estufar.

7. Entrecosto — parte superior do peito do porco, cortada em tiras finas e compridas,
com a carne e a gordura a envolver os pedagos de osso das costeletas. As melhores
tiras de entrecosto sdo as mais carnudas e menos gordas. Consomem-se cozidas ou
grelhadas.

8. Barriga — Parte com carne e gordura. Daqui retira-se o toucinho.

9. Perna — é utilizada cortada em fatias grossas que sao grelhadas, e aos bocados para

espetadas. Da perna do porco também se faz o presunto.

Especial atencdo a perna de porco, depois de submetida a um processo de salga e
secagem e, por vezes, fumagem - Presuntos
O aroma e o sabor do presunto dependem da duragao do processo de cura. Existem trés
tipos comerciais de presunto:

e corrente (com courato e 0ss0);

e desossado (sem 0sso);

e |impo (sem o0sso nem couratos).

Podem ainda ser vendidos inteiros, aos quartos ou em nacos, mais pequenos, ou fatias

(pré-embalado).

Carateristicas:
e A sua gordura deve apresentar uma cor clara (branca, nacarada). Se for

amarelada, o presunto pode estar rangoso;
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e A carne deve ter uma cor homogénea (rosada escura). No caso de existirem
manchas azuladas e sal a superficie, significa que o presunto tem bolores e estd
muito seco;

e A carne deve apresentar um aspeto ligeiramente himido e compacto, um
cheiro agraddvel (por vezes a fumo) e sabor carateristico;

e Nos presuntos inteiros, a camada de gordura exterior deve ser homogénea, ao
longo de toda a peca;

e O revestimento exterior (courato e gordura) nao deve apresentar falhas.

O presunto deve ser guardado num local seco e fresco e, nestas condi¢des, pode ser
conservado por um periodo de 5 meses. Apds partir o presunto, este deve ser envolvido
num pano humido, e de preferéncia guardado no frigorifico. Deste modo, evita-se que
seque demasiado, podendo ser conservado durante um més. Uma vez fatiado, deve ser
guardado no frigorifico, envolto em papel de aluminio. Neste caso, deve ser consumido

nos quatro dias seguintes ao corte.

i:-t\\\ '

O fiambre é o presunto preparado mediante uma operagao de salmoura especial, pode
apresentar-se fresco ou curtido. Encontramos o fiambre da perna e o da pa, sendo o
primeiro feito unicamente a partir das patas traseiras, ao contrario do da p3a, que é feito
unicamente a partir das patas dianteiras.

O fiambre deve ser conservado no frigorifico, numa caixa hermeticamente fechada, a
fim de evitar que seque ou adquira sabor de outros alimentos.

Se estiver cortado em fatias, deve ser consumido no prazo maximo de dois a trés dias.
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Carateristicas:

e Acornormal do fiambre é rosa acinzentado. No caso de a cor ser muito intensa,
0 mais provavel é que possua aditivos em excesso;

e Deve-se preferir sempre o fiambre que tem a gordura bem agarrada a carne.
No caso da gordura se estar a separar, significa que o processo de fabrico nao
foi o mais correto;

e O fiambre com um aspeto demasiado himido, geralmente tem demasiada
agua;

e Aexisténcia de pequenos furos no fiambre pode ser sinébnimo de ma qualidade

higiénica, adicdo exagerada de acucares e/ou falta de vacuo na cozedura.

Ha uma variedade muito grande no campo dos enchidos, atendendo aos diferentes
ingredientes que entram na sua composicdo. A seguir, observa-se uma lista, onde se faz

referéncia aos seus componentes base.

Alheiras:
* Porco
e Peru
e Caca

e Aves

Cacholeira —
figado, carne de

porco

Chourico de carne

Chourigo mouro — sangue de
—carne de porco

porco, cebolas
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Linguiga — carne de porco magra e gorda

Salpicéo — carne porco (magro)

Salsichas — porco finamente picado e

especiarias

Chourigo de sangue-

sangue e gordura de porco

Farinheira — barriga de

Manual do Aluno

porco e farinha

Haggis — figado, pulmaes,
coragdo de carneiro, farinha de

aveia

Morcela — carne e sangue de porco
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3.4. Cortes

No caso dos bovinos, o corte processa-se dividindo em duas meias carcagas, subdividindo

cada uma delas nas seguintes pecas: cachaco, pa e peito, vdao das costelas, costelas do

lombo, lombo ou sela, perna e rabo.

Bovinos - cortes

Método de confec¢do indicado

Alcatra

Saltear
Assar
Fritar

Grelhar

Bife (da alcatra, lombo, pojadouro e vazia)

Saltear
Fritar

Grelhar

Bife do lombo

Saltear
Fritar

Grelhar

Assar

Estufar
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Costeleta

-

Grelhar

Assar

Picanha

Grelhar

Guisar
Fritar
Saltear
Assar

Estufar

Medalhoes

Escalopes
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No caso do porco apresentado em metades, é dividido em cortes primarios e esses em
cortes para retalho. Para cortar corretamente, é importante conhecer a categoria da

carne, a forma da estrutura éssea e as necessidades de cortes especificos.

Suinos - cortes Método de confec¢do indicado
Pa
Assar
Grelhar
Cachago
Saltear
Fritar
Grelhar
Lombinho
Assar
Grelhar
Costeletas
Assar
Fritar
Grelhar

32 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

Febras
Grelhar
Fritar
Bife do lombo
Grelhar
Fritar
Entrecosto
Assar
Grelhar

Cabrito

Metade de cabrito — indicado para assar na grelha ou no forno
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Costeletas de cabrito — Indicado para grelhar ou

assar

Pedacos de cabrito — indicado para

estufar

Carne de vaca

assada

As partes da vaca indicadas para assar sdo: aba da costeleta, acém redondo, acém com-

prido, folha de alcatra, ganso, lombo, pojadouro e rabadilha.

Carne de vaca

=
estufada

As partes da vaca indicadas para estufar sdo: aba, agulha, cachaco, chambao, ganso,

maca do peito, pa, perna, pescoco e pojadouro.
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Carne de

vaca frita

As partes da vaca indicadas para grelhar ou fritar sdo: bifes (acém, alcatra, filet mignon,

lombo e ponta do rosbife) e costeleta.

Vitela

assada

As partes indicadas para assar sdo: alcatra chambao, ganso, lombo, pa, peito desossado

€ pescogo.

Vitela frita
—

ou grelhada

As partes indicadas para grelhar ou fritar sdo: alcatra, escalopes, costeletas do lombo,

medalhdes.

Porco
As partes indicadas para grelhar ou assar sao:
cachaco, febras, pd, perna, ponta do filete e vao de

costeletas.
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As partes indicadas para estufar ou guisar sdo:

cachaco e perna.

Técnicas de confegao

Antes de proceder a enumeracdo das técnicas de confecdo das carnes, é importante
salientar que, para cada tipo de confecdo, a carne presta-se a diferentes tipos de

preparagao.

As técnicas de confec¢do usuais para as carnes sao:
e Saltear — esta técnica consiste em cozinhar um pedago de carne, cortado em
pedacos pequenos, numa cacarola

ou frigideira antiaderente, usando

uma pequena quantidade de gordura.

Esta técnica implica movimentos

constantes da carne, para que ndo

queime ou se agarre.

Permite obter pratos em que o sabor da carne é mantido.

e Grelhar — as carnes que sofrem este processo devem ser marinadas antes da
confegdo, para as tornar mais saborosas e suculentas.
Técnica de confecdo onde as pecas de carne sdo colocadas numa grelha, no
forno, para evitar que figuem submersas na gordura que é desprendida da
carne durante a confegao. Quando é utilizado o carvao ou a lenha, a carne
deve ser em lume brando para que ndo queime o exterior e o interior fique
cru. Durante o processo de
cozedura, pincelar o pedago
de carne com a marinada

onde esteve submersa.
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e Cozedura a vapor — esta técnica consiste em cozinhar as carnes apenas com o
vapor produzido pela agua a ferver. Este modo de confe¢ao permite salvaguardar
as vitaminas e sais minerais dos alimentos. Esta técnica proporciona carnes
com mais sabor. Para cozinhar a vapor é necessario ter uma panela apropriada
composta por uma cesta onde sao colocados
os alimentos e depois colocados dentro da
panela com agua onde vai ferver. Também
podem ser usadas panelas de pressdo e
existem no mercado panelas elétricas para

cozinhar a vapor. As pecas de carne devem

ter uma espessura fina.

e Fritura — técnica que consiste em
mergulhar a carne numa gordura
a uma temperatura elevada. A
carne submetida a esta técnica
apresenta-se estaladica no final da
fritura.

e Panarainglesa—técnicadeconfecao,
gue implica passar a carne por 6leo
ou azeite, ovo batido e depois por

pdo ralado. Este preparado é depois

sujeito a cocgdo.

e Assar — Técnica em que a carne é
colocada num recipiente proprio
dentro do forno ou em grelha. Em
ambos os casos, o uso da gordura é

limitado e o resultado final é um pe-

dago de carne com aspeto dourado
no exterior.

e Ao sal- técnica que compreende colocar o pedago
de carne entre grandes camadas de sal, de modo a

ganhar sabor e manter a cor.
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e Gratinar- Consiste em tostar a superficie da carne, na qual foi colocada uma

camada de pao ralado ou queijo e levada ao forno ou salamandra.

3.6. Receitas
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3.7. Frescura

O primeiro aspeto a verificar é o selo de inspecdo veterinaria, a que os animais para

consumo estao obrigados pela legislagao.

Selo de inspecao

veterinaria

Apds o abate, a carne ainda quente é denominada de palpitante e ndo deve ser
consumida. As massas musculares estdo moles, apds algumas horas, a rigidez cadavérica
entesa os musculos, mas ainda ndo é prépria para consumo, uma vez que, ficaria rija
apos a confegdo. Passadas vinte e quatro horas apds o abate, a carne foi submetida a
maturacdo, depois de madura torna-se propria para consumo.

A cor da carne é um dos atributos de frescura mais importantes (bovinos, cor vermelha,
suinos, cor rosada), depois o odor, a textura, que deve ser firme e elastica ao toque, e o
seu brilho.

Outro critério, que se poderd ter em consideracdo para a aquisicdo da carne, é a garantia
do fornecedor —se este cumpre as normas de higiene e segurancga alimentar, é um aspeto
gue pode ser considerado.

Relativamente a carne de porco, salienta-se que deve ser sempre bem confecionada, no
sentido de “bem passada”, para evitar a transmissao de eventuais doengas ao homem-

os riscos biolégicos em Higiene, Saude e Seguranca Alimentar.

3.8. Acondicionamento

A importancia do acondicionamento eficiente radica no fato de este permitir que os
alimentos ndo “contatem” uns com os outros, para que as propriedades organoléticas

nao se alterem.
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Informacdes basicas:

e A carne deve ser armazenada e mantida em condigdes que a preservem de

conspurcacdes e contaminacgodes;

¥ =
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e Indicar a data de acondicionamento na embalagem da carne;
e A carne fresca estraga-se mais
facilmente, por isso ndo se deve deixar
mais do que algumas horas no frigorifico,

a uma temperatura entre 0 e 2 G;

Camara frigorifica
e A carne cozida, sem molho, conserva-se melhor. Se tiver molho ndo deve ser
guardada mais de 24 horas, pois os molhos sdo excelentes meios de cultivo, ou
seja, facilitam o crescimento de microrganismos;
e Deve verificar-se sempre a data que consta na embalagem;
e As carnes picadas no proprio estabelecimen-
to tém que ser utilizadas no dia da sua pre-

paragao.

Madquina de picar carne
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Estado e natureza

Temperatura maxima admissivel

Carnes e seus produtos -18 graus C
Carne de reses
Carne de coelho
Carne de caca
- 12 graus

Preparacdes de carne
Miudezas
Gorduras animais fundidas
Carnes frescas + 7 graus
Carnes frescas de coelho + 4 graus
Carnes de caca de criacdo e de caca

+ 4 graus
selvagem menor
Carnes de caca selvagem maior + 7 graus
Carne picada + 2 graus
Preparados de carne fresca + 7 graus
Preparados de carne com miudezas + 3 graus
Produtos a base de carne + 3 graus
Gorduras animais frescas + 7 graus
Miudezas e visceras frescas + 3 graus

3.9. Conservacdo

Quando falamos de conservagao, podemos considerar a confe¢gdo como o primeiro

processo de conservagao, muito embora seja bastante limitado no tempo.

Marinadas — embora ndo sejam em si mesmas um método de conservacao, pela sua

composicdo consegue-se alargar o periodo de durabilidade dos alimentos em marinada.

A principal fungao das marinadas é o amolecimento de certas carnes que, pelas suas

carateristicas, sdao suficientemente ten-
ras para serem consumidas, mediante
as técnicas comuns de cozedura e, con-
seguir aromatizar e suavizar o sabor de

algumas pecas de caga, como o javali.
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Com a evolucdo das tecnologias, os métodos de conservacdo dos alimentos também
foram atingidos e a refrigeracdao e a congelagao passaram a fazer parte das técnicas de

manter os alimentos em condicdes proprias para consumo, durante muito mais tempo.

Definicao de refrigeragdo — por refrigeragao
entende-se a conservagdo a temperaturas en-
tre os -2 e os 15 graus centigrados. Apesar de

a dgua pura se congelar aos 0 graus, a maioria

dos alimentos ndo comecam a congelar-se,

até que a temperatura chegue abaixo dos -2 Bancada de refrigeragdo

graus.

Devido a descida de temperatura, reduz-se a velocidade das rea¢des quimicas e
enzimaticas e, por conseguinte, diminui a atividade dos microrganismos. Normalmente,
cada tipo de alimento requer uma temperatura de refrigeracdo prdpria, para manter
durante um periodo mais longo as suas propriedades (ver quadro com as temperaturas
admissiveis).

Também é importante o grau de humidade e que os periodos de refrigeracdo nao se
prolonguem excessivamente. A um maior conteddo de agua no alimento, maior devera
ser a humidade na camara refrigeradora pois, assim, evitam-se perdas por evaporagao,
que provocam que o alimento resseque.

Os alimentos com alto teor de gordura necessitam de menor grau de humidade, isto é,
menor a 85%. As carnes necessitam de um grau de humidade que oscila ente os 85 e os
90%, exceto as de vitela, que oscila entre os 90 e 0s 95%.

As carnes, a 6 graus centigrados, duram menos de uma semana na refrigeragao.

Conservacao por congelagao

Definicao — é o ato de submeter um produto alimentar perecivel a agao do frio para o
conservar. A temperatura no interior do congelador deve atingir o mais rapido possivel
0s -10 a -18 graus. E a cristalizagdo da dgua, contida nos alimentos, que faz parar toda a
evolugcdo microbiana e permite preservar as qualidades organoléticas e nutricionais até

a descongelagao.
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Atualmente, a nivel industrial, utiliza-se a |

ultracongelagao, nos denominados tuneis de frio.

A maioria das mudancas, que se observam

. 3

. ~ . = et
neste método de conservagdo, manifesta-se no . ;25@—;}-' . )
) o j SR A
momento da descongelacdo. Para a maioria dos = 2

alimentos, a descongelacdo deve ser lenta, conseguindo-se através da colocacdo do

alimento em refrigeracao, este cuidado permite travar a proliferacdao bacteriana.

Tempo de conservagdo das carnes a -18 graus
Tempo em meses Tipo de produto
12 Boi e frango
6 Porco fresco, pato, peru, caca de penas, caca de pélo
4 Carne em pedacos
2 Salsichas frescas, pratos de carne ja cozinhados
1 Caldos de aves, carne ou caca

Alguns cuidados a prestar a carne antes de a congelar:

e Proteger os alimentos com material impermeavel ao ar, agua, gorduras, acidos
e odores — uso corrente da pelicula aderente ou sacos de congelacao;

e Retirar o sebo e excessos de gordura;

e Retirar os 0ssos desnecessarios;

e Refrigerar antes de congelar;

e Etiquetar as embalagens: conteldo, data de congelacdo, nimero de porgoes,
data 6tima de conservacgao;

e Adaptar a quantidade de alimento as necessidades do estabelecimento;

e Na&o congelar carne picada;

e Nao congelar alimentos que ja foram congelados.

As carnes congeladas conservam-se até seis meses se forem gordas e, até um ano,
no caso das magras. Nao perdem frescura, nem endurecem se forem descongeladas
lentamente, de preferéncia no frigorifico (temperatura mais baixa) ou no micro-ondas

(descongelacdo mais rapida).
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Fumagem

Afumagem é um processo de conservagao em que normalmente sdo aplicados o método

de salga e a dessecacdo, esta realiza-se pelo fumo que se desprende da combustdo

incompleta de certas madeiras. O fumo tem um efeito bactericida. De salientar, contudo,

que este processo apenas protege os alimentos
até alguns milimetros de profundidade, desde

a sua superficie, pelo que é necessario serem

aplicados outros métodos de conservagao

adicionais.

Dependendo da temperatura aplicada e o tempo que dura o processo, distinguem-se os

seguintes tipos de fumagem:

Fumagem em frio — os alimentos sdo expostos ao fumo arrefecido entre os 12
e os 25 graus, sendo que o tempo de atuagao também varia entre umas horas-
fumagem curta — e algumas semanas — fumagem longa;

Fumagem quente —os alimentos sdao expostos ao fumo com temperaturas entre
os 50 e os 60 graus. Com este tipo de fumagem, o processo demora poucas
horas, o que faz com que o fumo penetre menos nos alimentos e evitam-se
alteracdes nas gorduras. De salientar que este processo pode ser efetuado com
temperaturas entre os 60 e os 100 graus, mas os alimentos sé podem estar
expostos entre 30 minutos a 3 horas.

Este tipo de fumagem é feito em enchidos crus frescos, que tém pouco tempo
de conservagao;

Fumagem humida — Esta fumagem é conseguida pela exposi¢cdo dos alimentos a
um fumo que passou antes por vapor de dgua ou utilizando madeiras humidas.
Este processo faz com que o fumo penetre mais intensamente no alimento. E
aplicado em enchidos crus e curados;

Fumagem negra — impregna um aroma muito intenso, uma vez que o fumo
esta carregado de fuligem. Pode realizar-se a frio (processo que demora varias
semanas) ou a quente (a 70 graus - processo atingido em poucas horas);
Fumagem a vapor — neste caso colocam-se aparas de madeira em contato com

ar muito quente, entre 200 e 500 graus a temperatura do vapor.
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Embalado em vacuo — é um método de conservagao que consiste na extragao do ar
que rodeia o alimento. Dado que a presenga do ar é um dos fatores que influenciam
na alteracdo dos géneros, pelo fato de muitos microrganismos necessitarem de ar para
crescer e porque o ar permite algumas reagdes quimicas.
Neste método, os alimentos sdo colocados em bolsas de plastico adequadas para o
efeito e depois colocadas na maquina de vacuo- quanto maior o tempo de vdcuo, maior
a extracdo de ar; quanto maior a peca, maior devera ser a resisténcia do saco.
E imprescindivel a etiquetagem (rever os dados no item “3.8 Acondicionamento”).
Podem ser embalados em vacuo:

e Alimentos crus, de grande tamanho ou em por¢des aos quais foram retiradas

as gorduras em excesso e as visceras;
e Alimentos cozinhados, com ou sem molho;

e Alimentos submetidos previamente a um outro método de conservagao.

A conservacdao por embalamento
em vdacuo pode ser complementada
com outros métodos de conserva-
cdo, como a refrigeracdo e a conge-
lagdo, o que aumenta consideravel-

mente a duragdo dos alimentos.
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Atividades

1.
2.
3.
4.
5.

Indique os cuidados a ter com o acondicionamento das carnes.
Mencione trés técnicas de conservagao da carne.

Qual a diferenca entre “refrigerar” e “congelar”.

Quais os cuidados a ter com a carne antes de a congelar?

Indique uma técnica de confe¢do apropriada aos cortes de carne nas imagens.

Picanha

Técnica de confecdo

Bife do lombo

Técnica de confecdo

Lombinhos

Técnica de confegao

Metade de cabrito

Técnica de confecado

6. Preparar e confecionar Porco doce com ananas.

7. Perna de carneiro estufada.
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4. Carnes de aves

Designa-se com este termo genérico todas as aves domésticas, de entre as quais o
frango, galinha, peru (de carne branca), pato, ganso, pombo, galinha-da-india (de carne
escura). Sdo carnes ricas em proteinas e em vitaminas B e PP, mais pobres em gorduras
do que as carnes de agougue.

Em culinaria, utilizamos o termo “aves” as carnes de frango e de galinha, quando
utilizadas em preparacdes de base como fundos, consommé, croquetes, vieiras, saladas,
etc., enquanto as receitas especificas, realizadas com um dos animais em particular,

assume o nome expressamente.

4.1. Tipologia

Galinha
Os animais, até 2 meses de idade, novos, sdo os designados frangos de leite. Quando
atingem os 10 meses sao designados frangos e caraterizam-se pela sua pele branca e
fina, pescoco e pernas grossas e a ponta do esterno flexivel. Passada esta idade, passam
a ser chamados de galinhas e galos que, por sua vez,
possuem o esterno duro, pernas asperas e a pele
amarela e grossa.

De salientar que existem diferentes tipos ou racas de
galinhas, dando-se especial destaque a galinha-de-

Angola, que possui uma carne de sabor especial.

Frango
O frango é hoje criado em grande escala em aviarios. Tem uma carne branca e tenra.
Os frangos abatidos com cerca de 45 dias, com um peso a rondar 1 kg, tém uma carne
mole, os ossos flexiveis e vermelhos nas articulagdes.
Quando o abate ocorre entre os 50 e os 70 dias, com
o peso a variar entre 1, 200 e o 1,800 kg, os frangos ja
estdo mais formados e por conseguinte a carne é mais

consistente.
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Depois temos os frangos criados em semiliberdade e ndo exclusivamente em grades,
que sdo abatidos entre os 110 e os 120 dias e pesam cerca de 2 kg. Estes sdao carateriza-

dos por uma carne tenra, firme e bastante saborosa.

Peru
O peru é bastante apreciado pela delicadeza da sua carne. Em ocasides de festa
(tradicionais), o peru é assado inteiro. :
A qualidade da carne de peru constata-
se da mesma forma que a do frango. O
peru na culinaria deve ser novo, gordo,
de carne branca e pernas esbranquigadas.
Depois dos 12 meses de idade, o peru é

considerado velho.

Pato

A escolha da carne de pato deve recair
na dos mais novos, caraterizados pelo
bico flexivel, carne da asa maleavel, bem
como a pele e o peito carnudo. Esta ave,
por norma, ndao é comercializada aos
pedacos. A carne de pato é classificada

CoOmo escura.

Ganso
Esta ave cozinha-se em guisados ou prepara-se em conserva. Os gansos para confecdo
sao abatidos por volta dos 3 meses, caraterizados por lombos desenvolvidos e carne
delicada.

Nas regides onde os
gansos sao criados para
a producdo de pasta
de figado, a carcaga so-

brante é vendida.
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Perdiz
A perdiz tem a carne escura, tenra (especialmente a dos animais novos) é muito
apreciada. E uma carne que n3o necessita de uma confecdo demorada, quando a ave é
nova, o designado perdigoto.

A plumagem é de cor cinzenta com pontinhos pretos.
A fémea tem a carne mais suculenta e macia que a
do macho, chamado perdigao.

Distingue-se a perdiz fémea pela falta de esporao,

gue somente o macho possui. Uma perdiz de boa

qualidade é gorda e redonda, tem o bico tenro e flexivel e as patas lisas.
Asperdizesndaodevemser preparadasapodsoabate, masapenasdepoisde «descansarem»

em ambientes refrigerados por um ou dois dias.

Pombo

E uma ave doméstica ou brava. Os pombos mais
novos sao consumidos, geralmente, assados.

O pombo-bravo tem uma carne mais densa e
perfumada do que a do pombo doméstico. No

entanto, ambos sdo preparados do mesmo modo.

Os pratos mais comuns: na cagarola, em empada, em

embrulhinhos ou em guisados — aves mais velhas;

grelhados, assados e salteados — aves mais novas.

4.2. Desmanche

1. Cabeca — normalmente ndo é
utilizada.

2. Coxinha da asa — Pedago com
mais carne na asa.

3. Meio da asa
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4. Asa - Este pedaco contém pouca
carne. Utiliza-se em aperitivos e como
acompanhamento, frita ou assada, ou

€m sopas.

Coxinha da asa

5. Peito — esta é a parte do frango que tem
mais carne. O peito é utilizado frito,

assado, cozido, grelhado e recheado.

Peito de frango Asas

6. Filete do peito - E extraido do peito. E empregue em prepara¢des como saladas,
recheios, sopas, caldos, etc.

7. “Lombo do frango” — pedaco considerado magro — utilizado em algumas dietas.

8. Sobrecoxa — Empregue em ensopados,
empanadas ou recheadas (sem pele e
sem 0ss0) que depois sao fritas, assadas

ou grelhadas.

Coxa e sobrecoxa
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9. Coxa— Muito usada assada, grelhada ou frita.

Pesco¢o

10. Pescoco — Empregue principalmente em sopas
e caldos.

11. Dorso — Pedaco oposto ao peito, com pouca
carne, que é utilizado em sopas, caldos e
molhos.

12. Uropigio — pedaco do fundo das vértebras
inferiores.

13. Pé — sem carne, utilizado com outros pedagos

em algumas preparacdes.

As miudezas:
Coragdo: Utilizada como aperitivo, cozido, assado
ou grelhado. Também utilizado como prato

principal, em sopas e caldos;

Moelas: Utilizada como aperitivo, submetidas
a cozedura longa, por serem um pouco rijas.

Acompanha sopas, molhos ou como prato principal;

Figado: Dele faz-se o paté.
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O pato prepara-se inteiro, peito e coxas.

Coxa de pato

Peito de pato

O peru prepara-se inteiro, bifes e perna.

Perna de peru

Peito de peru
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Passos para o desmanche do frango:

1. Com a ponta de uma faca liberta-se a carne em volta do uropigio, de um lado ao
outro da coluna vertebral, mas deixando-a presa a pele que o envolve. Vira-se o
frango e assenta-se sobre o dorso;

2. Introduz-se a faca na articulagdo entre a coxa e a carcaga. Puxa-se pela coxa para
desencaixar a articulacdo e corta-se;

3. Volta-se o frango para baixo e liberta-se os ombros, cortando energicamente o
dorso, depois de colocada a faca entre a coluna vertebral e a omoplata;

4. Introduzindo a faca na cavidade, liberta-se uma parte da articulacdo do ombro
e a cavidade toracica. Corta-se esta cavidade paralelamente a coluna vertebral.
Retirar o dorso;

5. Cortam-se as asas pela articulacdo entre a clavicula e a espinhela. Trincha-se
de través, para que cada asa possua um pedaco de carne do peito. Obtém-se,

assim, cinco pedagos.

Passos para dividir um pato:
1. Corte o osso da coluna (colocar de parte, pode ser usado para fazer caldos);
2. Volte o pato com o peito para cima;
3. Divida o pato ao meio pelo peito e, depois, corte cada metade ao meio, no
sentido transversal, obtendo quatro quartos, sendo maiores as por¢des do lado

das asas.

4.3. Acondicionamento

(ver o ponto 3.8 deste Manual)

Estado e natureza Temperatura maxima admissivel
Carne de aves -12 graus
Carne de aves frescas + 4 graus
Preparados com carne de aves + 4 graus
Miudezas + 3 graus
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4.4. Métodos de conservagdo

(ver o ponto 3.9 Conservacgao)

A conservagao deve ser feita apenas com aves sem visceras, limpas e prontas para a
preparacao.

Quando as aves sdo para confecionar inteiras, podem ser congeladas deste modo, no
entanto, ndo devem estar recheadas.

Devem ser mantidas (quer sejam frescas ou cozinhadas) em ambientes refrigerados. E
importante que o lugar de armazenamento esteja sempre bem ventilado e que as pecas

estejam isoladas do contato e dos odores.

Tempo de conservacdo das carnes a -18 graus
Tempo em meses Tipo de produto

12 Frango

6 Pato, peru, aves de caga

4.5. Métodos de confecdo

A semelhanga das outras carnes, a das aves elabora-se segundo as possibilidades

culinarias que a peca permita e o tipo de corte que foi efetuado.

Aves
Método de
Elaboragao Aplicagdes
confegao
Fervido Cozedura lenta pela imersio num caldo|Aves recheadas
aromatizado para galantinas;
Peitos;
Bifes
Estufado Cozedura lenta pela imersio num caldo | Aves inteiras
aromatizado, vinho e hortalicas Coxas
Salteado Cozedura em pouca quantidade de gordura, | Bifes
podendo, ou ndo, acrescentar-se elementos | Aves picadas
para a preparacao de molho
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Frito com | Imersdao em gordura a uma temperatura elevada, | Bifes
pouca gordura |com uma camada protetora, normalmente
empanados
Frito Imersdao em gordura a uma temperatura elevada, | Bifes
com uma camada protetora, normalmente | Pequenos pedacos
empanados sem 0sso
Grelhado Colocado em cima da grelha (com pouca gordura) | Bifes
Assado No forno com temperatura a rondar os 180 graus | Pecas inteiras
Metades
Quartos
Pecas recheadas
Assar

Um assado é provavelmente a maneira mais
satisfatdria de cozinhar aves. Porém, é importante
apenas serem assados até a sua carne ter passado
do tom rosado ao branco, para nao ficarem secos.
No caso das aves mais pequenas, devem ser
assadas num calor médio a forte.

As aves de caca devem ser cozinhadas com um

calor mais forte e nunca excessivamente assadas.

Fritar

Peru assado

Fritar é das melhores maneiras de reter a suculéncia das pegas de caga maiores. Através

da fritura das aves, obtém-se um exterior estaladico e dourado. E bastante importante,

em todas as frituras, estar sempre

com atenc¢do a temperatura e vigiar

O processo.

Quando se pretende fritar em
bastante 6leo, a temperatura deste
deverd ser elevada, devera oscilar

entre os 1802 C e os 1952 C. Para se

CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS | 61

Coxas de frango fritas




ORGANIZACAO E TECNICAS DE COZINHA

fritar a temperaturas elevadas, deve-se usar 6leo vegetal e ndo manteiga, pois esta ndo

é apropriada para temperaturas elevadas.

Grelhar

Uma das principais vantagens de grelhar os alimentos é a conservag¢do do seu sabor natu-
ral. Porém, tem o inconveniente das aves de criacdo ou de caca ficarem secos. Para tal ser
evitado, convém marinar as pecas que se
tenciona grelhar, pois a marinada, para
além de conservar e adicionar a humida-

de e sabores naturais, amacia a carne.

Peito de frango grelhado

Assar no tacho

No método de assar no tacho, os ingredientes sdo
cozinhados com pouco ou nenhum liquido, e juntam-
se geralmente legumes, para que os sucos da carne

déem sabor aos legumes e vice versa.

Estufar
Estufar € um método longo e suave de cozinhar, dentro de um tacho tapado, a carne tor-
na-se gradualmente tao tenra, que parece derreter-se
e absorve os sabores dos ingredientes e aromatizan-
tes com que é cozinhada.

Os estufados, geralmente, sdo feitos com pecas de

carne ou pedagos mais pequenos e sem 0SSOo.

Cozer em agua e em vapor

Estes dois métodos tém como principal vantagem nao
utilizarem gordura. Cozer em agua e em vapor sao dois
métodos bastante simples, sauddveis e eficientes de

cozinhar, que retém a suculéncia e o sabor de uma ave.
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e O método de cozer em agua é o mais indicado para aves de criacdo e aves de
caca mais velhas, que correm o risco de ficarem duras.

e O métododecozeduraemvaporé maislentoque oanterior, e ¢ o mais adequado
para peitos de frango ou peru sem 0sso e outros pedacos de ave desossados. A
cozedura em vapor pode ser feita sobre qualquer grelha ou tabuleiro suspenso

sobre dgua a ferver, desde que tenha uma cobertura estanque.

4.6. Receitas
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Atividades

1. Identifique as aves abaixo.

2. Indique as técnicas de confecdo das aves.

3. Proceda ao corte de uma galinha.

4. Preparar e confecionar “Fricassé de frango cardeal La Balue ».
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5. Espécies Cinegéticas

Os animais, mamiferos ou aves terrestres, que vivem em estado de liberdade natural,
tanto os sedentarios, como os migratdrios. Existe regulamentagado internacional para a

caca destas espécies.

5.1. Tipologia

Lebre

Animal de caca com pélo, cuja carne é chamada
negra e nao branca como a do coelho. Conforme
a sua idade, a lebre é cozinhada de maneira
diferente. Com idade entre os dois e os quatro
meses, é sugerido o assado; com doze meses, a
lebre pesa entre 2,5 kg e 3 kg, pelo que fornece
bons lombos para assar e saltear. Com 4 a 6 kg ja
tem mais de um ano e é sugerido o guisado. Para
a lebre guisada estao aconselhadas as marinadas a

base de vinho tinto.

Galinhola

Ave migratéria de 60 cm de envergadura, com bico
longo e flexivel e de patas curtas. Dificil de cacar
pelo mimetismo da sua plumagem folha-morta. E

cozinhada, quase sempre assada, e ndo esvaziada,

com excecgao do bucho.

Coelho bravo
Bastante saboroso, mas de dificil “acesso”

pela sua raridade.
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Perdiz

Ave de caga, apreciadas as variedades perdiz-vermelha
e perdiz-cinzenta. Quando tém menos de um ano sao
designadas por perdigoto. Pelo facto de ter uma carne
tenra, ndo tem necessidade de ser cozinhada durante
longos periodos. Assada, lardeada e rodeada por folhas

de videira.

A perdiz necessita de uma cozedura mais prolongada do que o perdigoto, que deve ser

estufada durante pelo menos uma hora.

Codorniz
Ave migratéria. Prepara-se como a codorniz de

criagao.

Veado

Animal selvagem das zonas temperadas.
Até aos seis meses sdo designados
corgozinhos. Este e os veados até um ano
de idade tém uma carne tenra, vermelho-

escura, € considerada como uma boa

carne de caga e prepara-se como o cabrito.

Javali
Mamifero selvagem. Os animais jovens tém uma carne delicada, cujo gosto se acentua
com a idade. A carne de javali, até
aos dois anos, é a considerada
excelente para cozinhar. A maior
parte das receitas de porco aplica-

se ao javali.
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Pombo-torcaz
Ave migratoria. A preparagao é semelhante a do
pombo de criagao, mas com um sabor mais delicado e

saboroso.

5.2. Classificagcéo

As carnes das espécies cinegéticas sdao consideradas carnes negras, por oposicao as
carnes brancas ( vitela, porco, coelho, aves) e as carnes vermelhas (carneiro, borrego,
vaca, cavalo).

Também se designa por “carne de caca” — a carne comestivel dos animais selvagens

(veado, javali, etc.).

A grande distincdo é feita entre duas categorias:
e Caca de pele — os mamiferos;
e (Caga grossa ( exemplos: veado, cabrito-montés, javali)
e Caca miuda (exemplos: lebre, coelho bravo)
e Cacade penas—as aves, tanto as de planicie, como as de montanha ( galinhola,

faisdao, galinha silvestre, galinha-de-agua, pombo torcaz)

5.3. Aquisigéo

Existe uma rede de fornecedores de carne das espécies cinegéticas, que sao
regulamentadas e devem cumprir os requisitos da Higiene e Seguranga Alimentar.
Quando a aquisicdo das carnes é efetuada a um cacador, ou o préprio é cacador, existe
um conjunto de aspetos que devem ser respeitados, sob pena de colocar a saude do
proprio e a de outros em causa.
Sempre que possivel, os animais abatidos devem ser examinados por um veterinario. Na
impossibilidade de o fazer, registar os seguintes procedimentos:

e Exame externo geral do animal

O Fraturas

0 Hematomas
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0 Nodulos grandes

0 Bolhas multiplas

0 Sangue

0 Crostas

0 Espagos sem penas
0 Olhos inchados

0 Magreza extrema

e Exame dos pulmdes, coragao e figado — com anomalias

Nota:
e Alertar as autoridades;
e Nao dar como alimento a outros animais
e N3o consumir
e Nao vender

e Destruir e enterrar as carcagas

5.4. Conservacao

A espécie cinegética deve ser sangrada o mais possivel, suspensa em lugar fresco e
sombrio, pelas patas posteriores (animais de pélo) e pela cabeca (animais de penas).
Depois sofrem o processo de maturacao, preferencialmente no frigorifico, com periodos
que variam de acordo com a idade e a espécie:

e @Galinhola, faisdo — quatro dias;

e Tordo, pato — trés dias;

e Lebre —dois dias;

e (Caca grossa — seis a oito dias.
Os animais s6 devem ser depenados ou esfolados no momento da utilizagao.

Cortar em pedacos e colocar em sacos de polietileno e selados em vacuo. Congeladas,

mantém as suas propriedades por periodos de oito a seis meses.
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5.5. Métodos de preparagéo

Codorniz

Grelhadas / Estufadas
C

Assadas Salteadas

Y

Recheadas

Ovos codorniz

/

Cozidos Em geleia Em cocotte

Pombo- torcaz (columba palumbus)

Aves mais velhas

Y

Aves mais novas: grelhados, assados e salteados
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/ GUisados

—>» Grelhados

> Salteados

\ Assados

Veado
——
Javali
Assado no forno
(s6 os animais até aos seis meses) Estufados

5.6. Receitas

Codorniz grelhada

Pombo com figos assados
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Veado

Veado assado

1 Quarto de traseiro ou o lombo de um veado-mateiro
Toucinho
Alho, cebola, limao, louro, gengibre, banha de porco, pimenta bode (verde), azeite

de oliva

Técnica de elaboragao

Perfure muito bem o quarto traseiro ou o lombo de um veado-mateiro e enfie
toicinho de porco, porque a carne é muito seca. Tempere com gengibre cortado,
pimenta-bode (verde), sal, alho e cebola, limdo azedo e louro. Coloque numa
assadeira untada com banha de porco (nunca éleo, que resseca mais ainda) e leve
ao forno. Faga um molho frio (ndo vai ao fogo) com lim3do-galego, pimenta-bode,

cebola, alho e azeite. Depois de assado, corte as fatias, leve ao molho e sirva.
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Atividades

1. Defina o que sdo "espécies cinegéticas”.
2. Mencione trés espécies cinegéticas.
3. Indique trés preparacdes para o veado.

4. Quais os cuidados que se deve ter ao adquirir a carne das espécies cinegéticas.
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6. Fichas técnicas - Carnes, Aves, Caca
e Guarnicoes

As fichas técnicas sdao importantes na restauragdao em geral, e na cozinha em particular,
por ser um complemento a elaboracdo das ementas com indicacdo das matérias-primas
gue compdem cada preparacao, as capitacdes, método de confecdo, apresentacdo e
comega a ser usual a indica¢do do designado Valor Energético Total — VET. As referéncias
para calcular os nutrientes de cada matéria-prima podem ser os preconizados pela
Organiza¢ao Mundial de Saude - OMS.
As fichas técnicas auxiliam no planeamento das tarefas da unidade de restauragao e de
producdo de refeicdes:
e Area financeira — previsdo de custos; reducdo de custos pela diminuicdo de
desperdicios; planeamento de compras
e Areaadministrativa/ economato — gest3o eficiente se stocks, gestdo de espacos
fisicos
e Areade produgdo — cozinha — constancia das preparac¢des pelo rigor dos pesos;

plano de trabalho dos varios elementos da cozinha

De salientar que quando a produc¢do de alimentos se destina a grupos especificos como
por exemplo, cantinas de escolas, jardins-de-infancia, hospitais, as ementas devem ser

ajustadas as necessidades dos “clientes”.

Ficha Técnica: Caril de frango
Categoria: Aves
Rendimento: 4 porgdes

Tempo: 50 minutos

Ingrediente Quantidade Unidade Custo VET
Frango 1 quilograma usD 2,50
Cebola média 100 gramas usD 0,75
Banha 2 Colheres sopa | USD 0,60
Caril em pd 2 Colheressopa | USD1, 65
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Método de confecdo: Estufado

Apresentagdo:
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Atividades

1. Mencione as vantagens de se elaborarem “fichas técnicas”.

2. Elaborar fichas técnicas.
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7. Manuseamento de aparelhos

Sugerimos a leitura do manual do 10 2 ano para aprofundar este item.

Listagem de alguns equipamentos

a. Fogdo industrial com forno

c. Refrigerador

d. Descascador de batatas
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e. Fritadeira a gas

. ===
L
f.  Arca de congelagao vertical

g. Maquina de lavar loica

h. Maquina de embalar em vacuo
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i. Liquidificadora

j-  Panela em ago inoxidavel

k. Tacho

. Trem de cozinha
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m. Faca de desossar

n. Faca

o 5

o. Serra de acougue

p. Cutelo
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Os equipamentos com as alineas a), b), c), e) f) e g) exigem a instalacdo por parte de
profissionais habilitados para o efeito. Os utilizadores destes equipamentos devem
receber instrugdes quanto a sua utilizacao, limpeza e higienizacdo, bem como a detecao
de eventuais anomalias.

De salientar que nenhum profissional de cozinha deverd proceder a reparagées elétricas

e/ou a gas.

Aos restantes equipamentos e utensilios devem ser observadas as boas-praticas relativas

a higiene, saude e seguranca alimentar.
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Atividades

1. Indique trés equipamentos de auxilio a cozinha
2. Indique trés utensilios usados na cozinha.

3. Quem deve proceder a reparacao dos fogdes e das fritadeiras?
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8. Molhos

Neste item serdo abordados os molhos de cozinha, designados por compostos. Molho
— tempero mais ou menos liquido, quente ou frio, que acompanha ou serve para
confecionar um prato.
Os molhos quentes sdo os mais numerosos e distinguem-se entre claros e escuros:

* Molhos base escuros — espanhol, demi-glace e molho de tomate;

e Molhos base claros — bechamel e aveludado.

Os molhos frios tém na sua base a maionese ou o vinagreta.
Para a execucdo dos molhos é necessario possuir material apropriado. Aponta-se o tacho,
qgue deve ter bordas altas e serem de metal espesso, para permitir a boa reparticao do

calor, evitando que o molho se queime ou altere.

Tacho

O banho-maria é também indispensavel, a par do batedor de
varas e a espatula. Certos molhos tém necessidade de um chinés,

para se tornarem mais aveludados e delicados.

Varinha mdgica com varas e batedor ¥

de varas manual

. Chinés
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Molheira (1) Molheiras (2)

Molho picante

Preparar 2,5 dl de molho diabo com vinagre. No momento de servir, juntar-lhe trés
colheres de sopa de cornichons, picados grosseiramente, e uma colher de sopa bem
cheia de salsa picada.

Indicagao: costeletas de porco, lingua cozida ou carne de vaca

Molho Chateaubriand

Reduzir dois ter¢os 1 dl de vinho branco com uma colher de sopa de chalota picada.
Misturar com 1,5 dl de demi glace e reduzir a metade. Juntar, fora do lume, 100 gramas
de manteiga fresca e uma colher de estragdo picado. Realgar com umas gotas de sumo
de lim3ao e um pouco de pimenta-de-caiena. Misturar bem. N3o passar.

Indicagdo: Carnes de talho grelhadas

Molho de cebola (Onion sauce)
Cozer em 3 dl de leite, com sal, pimenta e noz-moscada, 100 gramas de cebolas cortadas.
Escorré-las assim que estiverem cozidas e pica-las. Deitar o leite, que serviu para
cozinhar as cebolas, num roux branco, composto de 20 gramas de manteiga e 20 gramas
de farinha. Deixar ferver; juntar as cebolas picadas e deixar cozinhar em lume brando 8
minutos. Este molho, tipicamente inglés, serve
para cobrir a peca que acompanha:

Indicagdo: carneiro cozido, ave, carne de caca

assada, coelho.

Molheira (3)
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Molho de magas
Preparar uma compota de mag¢as com muito pouco agulcar, incorpora-se um pouco de
canela em pd ou sementes de cominho.

Indicagao: porco assado, ganso e patos assados.

Molho de Vinho do Porto (Port wine sauce)

Reduzir a metade 1 dl de vinho do Porto, adicionando meia colher de chalota picada, um
raminho de tomilho e um bocado de folha de louro. Juntar o sumo de uma laranja e meio
limdo, assim como uma pitada de casca de laranja ralada. Acrescentar 2 dl de fundo de
vitela ligado; deixar ferver uns instantes e passar por um pano. Molho inglés.

Indicagdo: Aves de caga, especialmente pato bravo.

Apple Sauce (Puré de maga)

Descasque 5 magas reinetas e retire-lhes o F .
o

carogo, cortando-as seguidamente, em oito 1

partes cada. Coloque-as, numa cacarola,

acrescentando-lhes um pouco de dgua, uma k

colher de agucar e uma pitada de sal. Deve cozer cerca de 5 minutos.

Entretanto, deite num sauté uma cebola pequena bem picada, com um pouco de azeite.
Deixe fritar até a cebola ficar transparente.

Depois de cozidas as macas, coloque-as no sauté junto com a cebola, misturando bem.

Retire a mistura e passe-a pelo passador. Sirva bem quente.

Molho Curry

Deite num sauté um pouco de azeite e quando este come-

¢ar a aquecer, acrescente uma colher de farinha rasa. Logo //7

gue comece a tostar, retire o recipiente do fogo e misture, - |
1

mexendo sempre, meio copo de leite e meio copo de caldo

de caves. Leve de novo o sauté ao fogo no minimo, e deixe cozer alguns minutos para en-
grossar. Depois disso, misture-lhe duas colheres de nata liquida, uma colher pequena de
caril em pd e uma pitada de sal q.b., deve deixar ferver. No final, acrescente umas gotas

de vinagre e outras tantas de Tabasco, voltando a mexer bem para ter o molho terminado.
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Molho Bigarrade

Numa cacgarola ao lume, esprema um limdo e dissolva-lhe uma colher de agucar.
Quando ganhar a consisténcia de um xarope, acrescente-lhe o sumo de trés laranjas e
deixe ferver durante cerca de trés minutos. Entretanto, dissolva um colher de farinha
de ligar (maisena) num caldo de carne, acrescentando-lhe, de seguida, a mistura de
sumo de lim3o e laranja. Deixe ferver cinco minutos, mexendo sempre. Depois de ferver,
incorpore-lhe meio copo de Vinho do Porto, sal e pimenta g.b., uma raspa de canela, um
pouco de rosmaninho, deixe ferver mais um minuto. Como adorno, pode incluir-lhe uma

colher de fios de casca de laranja a qual devera dar uma rapida fervura.

Molho Bolonhés

Lave um pimento, retire-lhe as grainhas e a pele. Em seguida, pique-o em por¢des muito
finas e fagca 0 mesmo a uma cebola e a um alho. Reserve. Num sauté grande, deite um
pouco de azeite e nele salteie 50grs de presunto cortado em cubos. Retire com uma
escumadeira antes de enrijecer. No mesmo azeite, coloque 250grs de carne picada ja
temperada com sal e pimenta g.b., mexendo para se desagregar e até ficar castanha.
Coloque esta carne junto com presunto. No mesmo azeite, frite agora as verduras que ja
preparou: pimento, cebola e alho. Antes de dourarem, junte-lhes 2 chavenas de molho
de tomate, um pé de salsa picada, uma pitada de orégaos, uma folha de louro e, em
seguida, a carne picada e o presunto.

Deixe ferver em lume brando cerca de dez mi-
nutos e, se necessario, retifique o sal e pimen-

w4

ta no final da cozedura. Sirva bem quente.

7

Molheira (4)

Molho vinho branco

Esmague 50grs de gambas descascadas e dois dentes de alho num recipiente apropriado.
Preferencialmente, esmague primeiro os alhos e, sobre estes, as gambas. Num sauté
com um pouco de azeite, coloque uma colher de farinha, remexendo para que fique
bem impregnada. Acrescente, em seguida, a pasta de gambas e alhos e revolva. Quando

obtiver uma pasta bem homogénea, junte, pouco a pouco, um copo de vinho branco,
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sem parar de mexer. Apds isto, deite uma colher pequena de salsa picada e sal e deixe

cozer, mexendo continuamente até ficar espesso. Servir quente.

Molho vinho tinto

Rale uma cebola sobre um sauté, deite um pouco de azeite e leve ao lume até a cebola
ficar transparente. Deite um copo de vinho tinto sobre a cebola e deixe cozer cerca de 5
minutos em lume brando. Tempere com sal e pimenta.

Retire do lume e polvilhe com fécula de batata (uma co-

Iher pequena). Remexa para que fécula se dissolva bem

e sirva quente.

Molheira (5)

Molho Emmental
Rale uma cebola sobre um sauté e deixe-a fritar ligeiramente em azeite, até esta ficar
transparente. Acrescente uma colher pequena de farinha, mexa bem e va deitando um
copo pequeno de leite, continuando a mexer. De seguida, deite 150grs de queijo Em-
mental, cortado em pequenos cubos, sobre a cebola e mexa até estar totalmente fundi-
do. Junte a este preparado uma pitada de ervas aroma-
ticas, uma pitada de sal e pouco a pouco, um copo de
nata liquida, mexendo continuamente. Retire do lume e

sirva quente.

Molheira (6)

Molho Gruyére

Dissolva uma colher pequena de farinha (maisena) num caldo de carne (aproximada-
mente dois copos) e ponha tudo numa cacgarola, em lume brando. Logo que comecgar a
ferver, junte-lhe 200grs de queijo Gruyére e deixe cozinhar até que o queijo esteja com-
pletamente fundido. Apds isto, tempere com sal e pimenta, deite uma pitada de manje-
ricdo e deixe ferver mais 3 minutos. Misture agora as gemas de dois ovos bem batidas e

volte a mexer com vigor. Quando estiver uniforme, retire do lume.
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Molho parmesao

Coloque ao lume uma cagarola com agua, adiciona-se-lhe cerca de 25grs de macarrao,
junto com seis dentes de alho, um pé de salsa e uma pitada de estragdo. Quando a
massa estiver pronta, escorra-a e triture-a junto com meio copo de leite.

Ponha a pasta obtida noutra cagarola e acrescente-lhe 150grs de queijo parmesao
ralado, deixando cozer em lume brando cerca de 5 minutos, até ferver, mexendo sempre.

Acrescente-lhe, apds isso, uma pitada de orégaos, sal e pimenta. Sirva quente.

Molho hortelao

Pigue uma cebola e, por cima, rale uma cenoura e reserve. Corte o pé a 150grs de
cogumelos e lamine-os, finamente. Num sauté ao lume com um pouco de azeite, coloque
a cebola e a cenoura ja preparadas. Junte-lhes os cogumelos, dois dentes de alho e uma
colher de salsa picada. Salteie durante 5 minutos. Depois, adicione 100grs de presunto
cortado em pequenos cubos e deixe saltear de novo por mais 2 minutos. Polvilhe com
uma colher de farinha sobre o preparado e revolva, adicionando entdo um copo de caldo
de carne, meio copo de vinho branco e uma colher pequena de molho de tomate.
Mexa tudo bem e deixe ferver cerca de 20 minutos em lume brando. Retifique o tempero

de sal, se necessario, e sirva quente.

Molho ao Madeira

Ponha numa cacarola um copo de vinho da Madeira e igual
medida de dgua e junte-lhe uma folha de louro, dois dentes
de alho, um pé de salsa e uma cebola cortada em pedacos.

Deixe cozer em lume médio, até o liquido reduzir a cerca de

metade. Num sauté, deite um pouco de azeite e adicione-lhe _...#tr o |
150grs de presunto magro picado e mexa, polvilhando com uma colher de farinha. Con-
tinue a mexer e adicione o caldo, previamente preparado com vinho. Tempere com sal e

pimenta e deixe ferver em lume brando, até espessar. Sirva quente.
Molho milanés
Piqgue uma cebola e coloque-a num sauté ao lume com um pouco de azeite. Revolva-a

e junte-lhe 200grs de carne picada, previamente temperada e mexa de vez em quando.
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Logo que a carne mude de cor e se desprenda, adicione-lhe uma chavena de molho de
tomate, uma pitada de orégaos e outra de rosmaninho.

Deixe ferver. Apds isto, acrescente quatro
colheres pequenas de queijo ralado e
deixe voltar a ferver. Retire do fogo e sirva

bem quente.

Molheira (7)

Molho Soubise

Pique 3 cebolas em por¢des muito finas e ponha-as num sauté ao lume, com 50grs
de manteiga. Deixe fritar até a cebola ficar transparente. Entretanto, faca um molho
bechamel. Coloque outro recipiente em lume brando, deite uma chavena de bechamel,
junte-lhe a cebola, acrescente um copo de caldo de peixe e mexa bem para ficar bem
homogéneo. Tempere com sal e pimenta, adicione uma pitada de agafrao e volte a mexer

bem. Sirva bem quente.

Molho verde

Num sauté, deite um pouco de azeite e uma
cebola bem picada, deixando-a fritar até
ficar transparente. Polvilhe-a entdo com uma
colher de farinha e mexa. Pouco a pouco,
acrescente um copo de agua, mexendo

sempre. Ao lado, triture dois dentes de alho

e misture-os com meio copo de vinho branco e uma colher de salsa picada. Junte esta
mistura ao molho que tem no sauté e adicione uma pitada de sal. Mexa bem, mais uma

vez, e deixe cozer cerca de 5 minutos. Sirva quente.

Molho Provengal
Pique uma cebola em por¢cdes muito finas e pique, de igual forma, um pimento. Coloque-
0s ao lume num sauté com um pouco de azeite. Deixe-a fritar cerca de 7 minutos, sem

deixar dourar. Em seguida, deite uma pitada de pimentdo, numa chavena de molho de
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tomate, um copo de vinho branco, uma pitada de manjericdo e dois pinhdes moidos.

Deixe ferver tudo cerca de 5 minutos, tempere com sal e sirva quente.

Molho rainha

Coloque ao lume uma cagarola com 1 litro de agua, um pedacgo de galinha com cerca de
200grs, um alho francés descascado e sem a parte mais verde, a cenoura e um pouco
de sal. Deixe cozer estes ingredientes até o liquido reduzir para, sensivelmente, metade.
Retire, entdo, a galinha e triture o caldo obtido nesta primeira fase. Desfie a carne da
galinha e reserve. Em seguida, num sauté ao lume, deite 40grs de manteiga e deixe-a
fundir. Logo que derreta, acrescente-lhe duas colheres de farinha e mexa até estar bem
misturada. Agora, lentamente, adicione o caldo mexendo sempre. Deixe ferver até es-
pessar. Retire do lume. Bata a gema de um ovo e junte-o ao molho, mexendo com vigor.

Finalmente, incorpore a carne de galinha desfiada, mexa um pouco mais e sirva bem quente.

Molho de mostarda

Ponha 50grs de manteiga num sauté e leve ao lume até que se funda, alturaem que devera
polvilhar sobre ela uma colher de farinha. Mexa bem até a farinha estar completamente
ligada com a manteiga e acrescente, pouco a pouco, um copo de caldo de carne. Deixe
ferver para espessar. Bata a gema de um ovo, juntando-lhe duas colheres de mostarda
e adicione tudo lentamente a mistura de manteiga, mexendo, continuamente. Retire do

lume e deite uma colher de vinagre e uma pitada de sal. Sirva bem quente.

Molho ragii

Rale uma cebola, uma cenoura e a rama de aipo. Coloque num sauté 50grs de manteiga
e deixe derreter em lume brando. Depois de fundir, junte-lhe a cebola, a cenoura
e o0 aipo e deixe em lume brando cerca de 10 minutos, mexendo de vez em quando.
Entretanto, pique 125grs de presunto e, juntamente com 250grs de carne igualmente
picada, adicione-as ao sauté. Quando a carne comecar a ficar cozinhada, acrescente um
copo de vinho branco e deixe cozer cerca de 3 minutos. Junte-lhe também um pequeno
copo de molho de tomate e retire do lume logo que comece a ferver. Apds isto, adicione
uma chavena de nata liquida, uma raspa de noz-moscada e tempere com sal e pimenta.

Mexa bem para que fique homogéneo. Sirva quente.
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Bread sauce (Molho de pao)

Ponha 1 litro de leite a ferver e, em seguida, deite-o sobre cerca de 80grs de miolo de
pdo macio e deixe cozer cerca de 20 minutos, juntamente com uma cebola média inteira,
e com dois ou trés cravinhos espetados. Decorrido esse tempo, retire a cebola, passe o
molho no passador e leve de novo ao lume, juntando-lhe 30grs de manteiga, repartida

por pequenas porc¢des e bata, seguidamente com varas. Servir quente.

Molho portugués

Pique duas cebolas e dois dentes de alho e leve a refogar em azeite. Refresque com 1dl
de vinho branco. Junte-lhes % quilo de tomate cortado em cubos pequenos e sem pele
ou sementes, meia colher de farinha, 2 dl de molho de tomate e um pouco de molho
demi-glace. Tempere com sal e pimenta e deixe cozer durante 20 minutos. Sirva quente,

polvilhado com salsa picada.

Molho italiano

Refogue em manteiga uma cebola picada, juntando-lhe 100grs de cogumelos e 125grs
de fiambre, tudo picado. Em seguida, adicione 5dl de molho demi-glace e 1 dl de molho
de tomate. Deixe ferver cerca de 5 minutos e, no fim, deite uma pitada de salsa e outra

de estragao picados.

Molho endiabrado (diabo)

Pique e coloque numa cacarola 6 dentes de chalota. Adicione-lhes % dl de vinagre, 1 dI
de vinho branco e 6 grdaos de pimenta esmagados.

Deixe cozer até reduzir a terca parte. Acrescente, entdo, 2 dl de molho demi-glace e
tempere com sal e pimenta de Caiena. Permita que ferva durante 10 minutos. Passe pelo

passador fino e sirva.

Molho Escoffier

Trata-se de uma evolugdo do molho demi-glace. E perfumado com vinho da madeira,
ao qual se acrescentam trufas picadas e foie-gras natural. Este deve ser utilizado sem
gordura e tem de ser passado por um passador. Deve mexer-se bem, ndo deixando o

molho ferver.

CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS | 95




ORGANIZACAO E TECNICAS DE COZINHA

Molho Cumberland

Descasque uma laranja e corte-a em juliana muito fina. Numa cagarola com 1,5It
de 4gua, coloque a casca a ferver, cerca de 3 minutos. Retire-a e escorra-a. Em
seguida, noutro recipiente, derreta 250grs de groselha e sobre esta esprema o sumo
de laranja. Adicione-lhe uma pequena porgdo (2 duma colher de chd) de canela
e gengibre moidos, uma chalota bem picada e 50 dl de vinho do Porto rubi. Deixe
ferver tudo cerca de 5 minutos, até a geleia estar derretida e a chalota ficar mole.
Escorra bem e junte a juliana de casca de laranja. Mexa um pouco e deixe arrefecer

para engrossar.

Maionese verde

Elabore uma maionese conforme o processo ja referido anteriormente. Em seguida,
escorra 100grs de espinafres cozidos e corte-os em pequenos trogos. Corte dois alhos
em porgdes muito pequenas. Junte os alhos, os espinafres, um pé de salsa e uma colher

de mostarda a maionese ja preparada. Bata tudo até obter um molho uniforme e

consistente. Leve ao frigorifico durante algum tempo, antes de servir.

Molho aioli

Num recipiente apropriado, esmague 6 dentes de alho com uma pitada de sal. Apds isto,
acrescente um copo de azeite lentamente e em fio, ao mesmo tempo vai mexendo bem.
A meio deste processo acrescente uma gema e continue a deitar o azeite da mesma

forma, até este acabar. Arrefeca no frigorifico antes de servir.

Molho alemao

Num sauté, coloque 25grs de manteiga e leve ao lume até que derreta. Acrescente
25grs de farinha e mexa sem parar, até a mistura se tornar clara. Depois disto,
junte um pouco, sem parar de mexer, %, litro de caldo de aves e deixe ferver até
reduzir a metade. Junte mais 25grs de manteiga, uma gema de ovo, uma pitada de
noz-moscada, sal e pimenta g.b., misture bem e tire de imediato do lume. Deite-
Ihe duas colheres de nata liquida, batendo consecutivamente para que fique bem

homogéneo.
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Molho barbecue

Rale uma cebola e, por cima desta, pique
dois dentes de alho. Num sauté, deite
meio copo de azeite e nele coloque a

fritar ligeiramente a cebola e os alhos.

De seguida, junte meio copo de vinagre e
outro meio copo de vinho branco, uma colher de mostarda, trés de ketchup (molho de
tomate) e uma de agucar, mais uma pitada de estragao, sal e pimenta. Com um garfo,

bata fortemente a composicdo até estar bem misturada.

Molho Roquefort

Amasse, num recipiente apropriado,
100grs de queijo Roquefort, junto com
duas colheres pequenas de sumo de li-

mao, até obter uma pasta homogénea.

Seguidamente, junte-lhe um copo de nata

liqguida e continue a mexer até que ligue
completamente. Leve ao frigorifico antes

de servir.

Molho yogurt

Deite no vaso da batedeira um yogurt natural, uma colher pequena de mostarda, outra
de salsa picada, trés gotas de Tabasco, uma pitada de sal e misture bem. Verta a mistura
para um recipiente pequeno e coloque-o dentro de uma cacgarola, em banho-maria a

retemperar. Ndo deixe aquecer demasiado, sirva tépido.

Molho escocés

Faca uma maionese de leite como habitualmente e coloque-a no recipiente da batedeira.
Acrescente-lhe um pequeno copo de licor Bailey’s, uma colher pequena de whisky, outra
de pimentdo em po e tempere com sal e pimenta. Bata tudo na batedeira até obter uma

mistura homogénea. Sirva frio.
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Molho tartaro
Coza um ovo em agua com sal, pelo menos 5 mi-
nutos, para este ficar bem cozido. Descasque-o e

reserve. Faga uma maionese como anteriormente

indicamos. Terminada esta, acrescente-lhe uma co-

Iher pequena de salsa picada, misturada com estragdo e outra da mesma medida de
mostarda. Deite uma pitada de pimenta e bata até obter uma pasta uniforme. Pique uma
cebolinha, um pepino de conserva (pickle), o ovo cozido previamente, e misture-os bem

com a pasta ja obtida. Arrefeca no frigorifico, antes de servir.

Molho vinagreta

Num recipiente com dgua salgada, coza um ovo, durante 5 minutos, para este ficar bem
cozido. Descasque-o e separe a gema da clara. Com um garfo, sobre um prato, esfarele
a gema, juntando-lhe um pouco de azeite para obter uma pasta. Noutro recipiente,
coloque trés colheres de vinagre, dissolva-lhe um pouco de sal e, em seguida, adicione
este liquido pouco a pouco e mexendo sempre, a pasta de ovo de que ja dispde. Pique
meia cebola e deite uma colher desta, junto com a clara do ovo, igualmente picada, e
uma colher de salsa picada, na pasta que ja tem. Mexa muito bem para ficar uma pasta

uniforme. Arrefeca no frigorifico antes de servir.

Molho boémio
Deite numa tigela 2dl de molho bechamel frio, as gemas de 4 ovos, uma pitada de sal e outra
de pimenta. Bata com as varas para ligar bem estes ingredientes e misture-lhes também %

litro de azeite e uma colher de vinagre. Ao terminar, acrescente 1 colher de cha de mostarda.

Molho gribiche

Coza dois ovos. Descasque-os e separe a gema da clara. Enquanto quentes, passe as
gemas no passador e, de seguida, coloque-as numa tigela juntamente com 1 colher de
cha de mostarda inglés, sal e pimenta. Ligue-lhes % litro de azeite, 1 colher de vinagre
de estragdo, mexendo sempre e deitando estes ingredientes, pouco a pouco. No fim,
adicione 25grs de alcaparras inteiras, 25grs de pepinos de conserva e as claras de ovos

cortadas em tiras muito finas.
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Molho americano
Pise, num recipiente apropriado, 150grs de lagosta cozida, juntamente com 10 filetes
de anchova. Passe tudo pelo passador e acrescente-lhe % litro de maionese. Sirva

ligeiramente arrefecido.

Molho de gambas

Rale sobre um sauté uma cebola pequena e um dente de alho. Junte-lhe 75grs de
manteiga e 250grs de gambas descascadas. Refogue cerca de 5 minutos, mexendo de
vez em quando. Apds isso, polvilhe com uma colher de farinha e mexa de novo para ligar
bem.

Acrescente um copo de vinho branco lentamente, sem deixar de mexer, adicione uma
pitada de tomilho e outra de salsa picada, uma colher pequena de molho de tomate e
outra de conhaque. Deixe ferver tudo cerca de 1 minuto e retire do lume. Tempere com
sal e pimenta e passe no passador para obter um creme homogéneo. Caso se pretenda

um molho um pouco menos denso, pode adicionar-se-lhe algum caldo de peixe.

Concordancia entre pratos e molhos

Pratos Modo de preparacao Molhos

Aves Assadas no forno Agridoce, bread-sauce, inglés, molho da cozedura

Cozidas ou estufadas Albufera, com abacate (frio), alemdo (gordo),
aurora, banqueiro, bretdo, chivry, escocés,
indiano, maionese, marfim, Mornay, Nantua,

natas, Périgueux, primaveril

Frango grelhado Bontemps, diabo, tirolés
Ganso Macgas, salva, sueco
Grelhadas na brasa Com aipo, albufera, com cebolas, duxelles,

financeiro, Godard,piemontés, provencal,

Villageoise, com xerez

Pato Bigarade, dodine, com macas, Yorkshire

Salteadas Borguinhés, cagador, duxelles, hdngaro, indiano,

portugués, salmis, zingaro
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Caca De pélo Com anis, cerejas secas, cabrito-montés, com
cebolas, Cumberland, grande cacador, com
macas. Moscovita, napolitano, pobretanas,
Périgord, de pimentos, romano, Vitéria

De penas Bread-sauce, moscovita, verde, com vinho do
Porto
Carne do | Borrego Horteld, Reforma
talho
Carne fria Aioli, manteiga de anchovas, molhos com

abacate, Cambridge, a moda de Dijon, maionese,

mosqueteiro rémoulade, tomate

Carne panada frita

Tomate, villeroi

Carne panada grelhada

Diabo, Sainte-Menehould, com mostarda

Grandes pecas de talho

assadas ou grelhadas

Molho colorido, molho da cozedura, molho
Albert, com rdbano, inglés, Godard, com pao
ralado, de pimenta, Regéncia, russo, Talleyrand,

com tomate, com vinho da Madeira

Pequenas pecas de

talho salteadas ou fritas

Agridoce, bearnés, bordelés, cacador, Choron,
duxelles, com estragdo , com ervas aromaticas,
financeiro, hungaro, hussardo, italiano, a moda
de Périgord, portugués, Talleyrand, tomate, com
tutano, Valois, com vinho da Madeira, com xerez,

zingaro

Picada ou cozida

Com agraco, diabo, italiano, lionés, com miolo de

pdo, picante, pobretana, Robert

Presunto

Cumberland, saupiquet, com vinho da Madeira,

com xerez, Yorkshire
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Atividades

1. Indique o material necessario para a elaboracdo de molhos.
2. Qual a grande distingao dos molhos?

3. Como se prepara o molho Chateaubriand?

CURSO TECNICO DE ALIMENTACAO E BEBIDAS | 101




ORGANIZAGAO E TECNICAS DE COZINHA

9. Receitas classicas de carne, aves e
caca
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Atividades

Executar o “Rosbife Wellington”.
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Notas
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Apresentacdo

Neste médulo pretende-se que os alunos conhecam a docaria tradicional timorense e
que associem as diferentes regides. Pretende-se, ainda, que os alunos compreendam a

importancia dos conventos para o desenvolvimento da docaria tradicional timorense.

Objetivos de aprendizagem

Sugere-se, no final do mddulo, que o aluno seja capaz de:

e |dentificar a dogaria tradicional ou conventual mais importante do pais.

Ambito de conteudos

Gastronomia nacional
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Atividades

1. Preparar e confecionar “Mano ten com banana”

2. Preparar e confecionar “Pisang Goreng”
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Apresentacdo

Neste mddulo, pretende-se que os
alunos adquiram conhecimentos mais
aprofundados acerca do que é possivel
efetuar a nivel de inovacdo, da cozinha
nacional, tendo sempre em conta o
equilibrio alimentar e uma apresentacao

agradavel.

Em suma, pretende-se que os alunos conhegam os pratos tradicionais e as suas confegdes.

Objetivos de aprendizagem

Sugere-se, no final do mddulo, que o aluno seja capaz de:
e |dentificar a gastronomia do pais, nomeadamente os seus produtos, de modo
a contribuir para a gastronomia nacional e para o cardapio da riquissima
gastronomia timorense, num ambito mais alargado;
* Reconhecer o inventdrio do receituario gastrondmico timorense;

e Confecionar receitas da cozinha tradicional timorense.

Ambito de conteudos

1. Diversidade gastrondmica do pais: utilizagao dos produtos tradicionais na preparagao
e confecdo das receitas da gastronomia tradicional timorense;

2. Receitas da cozinha tradicional timorense.
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1.Diversidade gastronOmica do pais:
utilizacao dos produtos tradicionais na
preparacao e confecao das receitas da
gastronomia tradicional timorense

A cozinha timorense teve como matéria-prima de eleicdo o milho, mas passou a ser
o arroz. De seguida, temos a mandioca, o inhame e a batata. Como outras cozinhas,
também a timorense sofreu influéncias de outras cozinhas, como a de Africa, Portugal,

Indonésia e China, e o arroz é o rei da alimentacdo por for¢ca das mencionadas influéncias.

Arrozais

Para testemunhar esta realidade estd a diversidade de preparacées com base neste

cereal.

Arroz salteado em cebola frita — eto fila;
Arroz de agafrao — arroz fugado;
Arroz de coco cozido em folhas de palmeira

— catupa
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Milho

Este cereal, como consequéncia de
valores culturais disseminados entre
os timorenses, é visto como pouco
merecedor de ateng¢dao. No entanto,

é de notar o batarda’an — que é uma

confecdo a base de milho, verde ou

seco, pilado ou inteiro, a que se adiciona papaia verde, amendoim, leite de coco e carne

de porco e chourico.

Ao nivel das especiarias e condimentos sdo usuais o piripiri, a

soja, acafrao, gengibre, tamarindo, bilimbe, horteld e limao.

A gastronomia timorense utiliza com frequéncia os frutos como a papaia, o coco, a

mandioca, a banana e o anands. A batata doce e a mandioca sdao também presencas

assiduas.

De salientar que as folhas de alguns deles sdo usados na preparacao de alguns pratos,
como as folhas de papaia ou de palmeira, usadas sobre brasas, permitem um preparacao

lenta com um sabor inconfundivel.
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Bananeira

Inhame

Anands

Nas carnes encontramos o cabrito, o porco,
o bufalo e o veado . Quanto as aves, a

escolha recai sobre a galinha.

Carne assada, muito lentamente, dentro de

bambu.

O peixe é preferido seco. Encontra-

se 0 peixe-serra, O peixe €OCO, O peixe
vermelho, o peixe agulha, a garoupa, o

espadarte o polvo e o choco.
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Atividades

1. Indique quais os principais condimentos da Gastronomia Timorense.

2. Quais as carnes que predominam na Gastronomia Timorense?
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2. Receitas de cozinha tradicional
timorense

Flor de Papaia com Balichdo

300 gr de flor de papaia

4 dentes de alho esmagados com a casca
3 colheres de sopa de dleo

1 colher de sopa de balichdo

gotas de limao, qg.b.

Técnica de confecao

PGe-se num tacho o éleo e junta-se o alho, a que se retiram as cascas - que
entretanto ja deixaram um aroma muito especial - logo que esteja alourado;
adiciona-se a colher de balichdo e, logo de seguida, a flor de papaia previamente
escaldada, lavada e escorrida de agua e deixa-se refogar durante 10 minutos,
mexendo sempre. Tempera-se, entdo, com umas gotas de limdo para cortar o

sabor forte do balichdo.

Singa de Camarao

6 colheres de sopa de molho de tamarindo
1 kg de camardes

3 dentes de alho

2 colheres de sopa de banha

1 cebola

1 ramo de hortela

4 graos de pimenta

Sal e piripiri g.b.
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Técnica de confegdo

Depois de o cabrito arranjado, corta-se aos bocados e tempera-se com os alhos
esmagados com sal. Deixa-se tomar gosto cerca de 30 minutos. Leva-se um tacho
ao lume com a carne, as cebolas cortadas as rodelas finas, o azeite, a folha de
louro, a cerveja, a salsa, o cravinho em pd e a pimenta. Tapa-se o tacho e deixa-se
cozer em lume brando. A meio da cozedura, juntam-se as batatas cortadas aos

quartos. Deixe cozer as batatas. Sirva quente.

Sassate

molho de sassate:

12 ou mais dentes de alho

1 cebola média

colheres de sopa de pasta de amendoim
ou amendoim torrado e moido

1 chavena de cha de molho de soja

1 chdvena de cha de dleo

4 colheres de sopa de agucar

300 gramas de tamarindo

Vinagre piripiri g.b.

Técnica de confecao

Pde-se o tamarindo de molho em 2 chavenas de dgua quente. Faz-se um estrugido
com o 6leo, o alho e cebola muito picadinhos, quase em papa. Quando estiver
loirinho, junta-se a pasta de amendoim e deixa-se refogar durante cerca de 2
minutos. Juntam-se todos os outros ingredientes. Fica a apurar cerca de 30 a 40
minutos, até fazer um molho espesso e escuro.

Corta-se a carne, de cabrito, em cubos de um centimetro e, utilizando espetos de
bambu com cerca de 15 a 20 centimetros de comprimento, fazem-se espetadas
com seis ou sete bocados de carne, que ndo deve ser temperada, sendo o molho
do “sassate” que Ihe vai dar o sabor. As espetadas de “sassate” vao entao a grelhar,

sendo pinceladas com o molho anteriormente preparado.
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Atividades

1. Prepare e confecione “Sassate”.

2. Prepare e confecione “Tukir de Cabrito”
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