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Se é chef ou profissional de servigos alimentares, sabe como é fundamental acompanhar

as tendéncias dos menus. Isto néo sé lhe permite oferecer pratos unicos e surpreendentes,
capazes de atrair novos clientes, como também garante que os habituais regressam sempre
para mais. Além disso, € uma excelente oportunidade para expressar a sua criatividade. Caso
contrdrio, corre o risco de ver a concorréncia antecipar-se.

Manter-se a par das tendéncias dos menus em constante evolugdo exige tempo e, muitas
vezes, longas horas de pesquisa sobre novos ingredientes, técnicas inovadoras e testes
rigorosos. No entanto, nem sempre hd disponibilidade para isso. E aqui que entram os nossos
Menus do Futuro.

A nossa equipa altamente qualificada, composta por 250 chefs espalhados pelo mundo,
dedica-se a desenvolver conceitos de receitas modernas e deliciosas para os seus menus.
Com 5.000 anos de experiéncia coletiva, os hossos chefs tém o conhecimento necessdario

para criar sugestdes criativas que satisfacam as necessidades dos seus clientes. Diariamente,
trabalham para ajudar os clientes da Unilever Food Solutions a servir 200 milhdes de refeicoes
saborosas em todo o mundo.

Estes conceitos de receitas s@o a chave para dar vida as novas tendéncias gastronémicas.
Este ano, identificdmos quatro tendéncias principais: Comida de Rua Sofisticada, Cozinha sem
Fronteiras, Raizes Culindrias, Cozinha Personalizada.

Cada um destes conceitos foi desenvolvido tendo em conta custos e requisitos operacionais,
oferecendo inspiragdo com sabores, técnicas e influéncias culindrias de todo o mundo.
Embora sejam tendéncias globais, cada conceito € altamente adaptdvel para garantir que se
ajusta ao seu mercado especifico.

Para além destes conceitos, encontrard muitas informacgdes valiosas sobre as quatro
tendéncias e o impacto que estdo a ter na industria da restauracgdo. Use estas ideias para se
manter na vanguarda, estimular a sua criatividade e surpreender os seus clientes - a receita
perfeita para deliciar os seus convidados.
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ALVARO LIMA
Chef Corporativo Sénior
Unilever Food Solutions, América do Norte

Ex-aluno do Technology Center and College of DuPage, o Chef Alvaro trabalhou
como Chef durante 19 anos. Ao longo da sua carreira, trabalhou para empresas
como Sodexo e Quest Food Management. Entrou pela primeira vez na Unilever
Food Solutions, como estagidrio culindrio em 2005, e voltou a empresa em 2014.
Atualmente, é Chef Corporativo Sénior, liderando o Centro-Oeste no suporte das
vendas com desenvolvimento de menus e receitas.

@chef_alvy

DANIELLE VENTER

Chef Regional de Atendimento
Unilever Food Solutions, Africa do Sul

A Chef Danielle comegou a sua jornada como Chef em alguns dos melhores
restaurantes e hotéis da Africa do Sul, e j& conta com mais de 16 anos de experiéncia,
tendo também lecionado numa prestigiada escola de Chefs. A Chef Danielle faz parte
do conselho de administracéo da Chaine des Rotisseurs KZN Africa do Sul e é membro
da Associacéo de Chefs da Africa do Sul. Nos ultimos cinco anos, Danielle atuou como
Chef Regional de Criacdo na Unilever Food Solutions Africa do Sul.

@chefdanielle_sa

EDWIN VAN GENT

Chef de Cozinha

Unilever Food Solutions, Paises Baixos

O Chef Edwin frequentou a escola de culindria nos Paises Baixos aos 12 anos,
comecando a trabalhar em vdrias cozinhas a partir dos 16 anos. Trabalhou em
restaurantes com estrelas Michelin e alcangou o titulo mais alto nos Paises Baixos:
chef S.V.H. Meesterkok (chef mestre certificado). Em busca de um novo desafio,
tornou-se chef de desenvolvimento na KLM airline catering. Posteriormente, juntou-se
a Unilever Food Solutions como consultor culindrio, onde trabalha hd 26 anos.

@chef_edwin_ufs

BRANDON COLLINS
Chef Executivo Corporativo
Unilever Food Solutions, América do Norte

Formado pelo Culinary Institute of America, o Chef Brandon trabalhou em restaurantes
antes de assumir um cargo na Sodexo como Chef Executivo no Pitch, que era o espago
de co-criagéo da divisé@o de cuidado pessoal da Unilever. Depois de trabalhar de perto
com a empresa, assumiu o cargo de Corporate Chef Northeast, tornando-se mais tarde
Corporate Executive Chef, que é o seu titulo atual. Aqui, gere uma equipa de oito chefes
de cozinha dos EUA e do Canadd. O Chef Brandon é também uma das duas unicas
pessoas no mundo a deter o titulo de sommelier de mostarda Maille.

@chefbrandonc

CHRIS ZHONG

Consultor Chef Sénior

Unilever Food Solutions, China

Desde 1999, o Chef Chris aprimorou a sua arte em hotéis e restaurantes, estabelecendo
uma base sélida na culindria chinesa. E um criador de contetido online de grande sucesso,
com 500.000 seguidores, e costuma partilhar ideias interessantes sobre o mundo culindrio.
Na Unilever Food Solutions, destacou-se em funcdes como Chef de Vendas, Chef de
Inovagdo e Chef Lider CRM, demonstrando a sua lideranca e criatividade.

@chefchriszhong

ERIC CHUA

Chef Executivo (Singapura, Vietname, Camboja)

e Chef Lider da Plataforma do Futuro

Unilever Food Solutions, Sudeste Asidtico e Sul da Asia

O Chef Eric comecou a sua carreira como Chef estagidrio no Stamford Hotel do
Swissotel em 2003. Aperfeicoou a sua expertise em cozinha multi-cuisine, tendo
trabalhado num restaurante com estrela Michelin antes de se juntar & Unilever em
2009. Orgulha-se de possuirinumeras medalhas de ouro e distingdes de topo em
competicdes regionais e internacionais, incluindo uma dupla vitéria de ouro na Taca
do Mundo de Culindria de 2010, no Luxemburgo. Na sua funcéo na Unilever Food
Solutions, dedica-se a criar pratos inovadores e solu¢des que moldam o futuro da
culindria.

@chef_eric_chua

FRANK JAKOBSEN

Chef de Cozinha e Consultor Culindrio

Unilever Food Solutions, Dinamarca

Criado numa familia de Chefs, o Chef Frank iniciou a sua carreira aos 17 anos, passando
por vdrias funcdes em servicos de alimentacdo. Ao longo do seu percurso, trabalhou
como Chef de Grupo, Subchef e Chef de Cozinha, em todos os lugares, desde pequenos
cafés e cantinas a hotéis internacionais e restaurantes com estrelas Michelin. De 2000 a
2005, foi também Chef de competicdo de alto nivel, antes de ingressar na Unilever Food
Services ha 15 anos.

@f.jakobsen



GUN GUN HANDAYANA
Chef de Cozinha Executivo
Unilever Food Solutions, Indonésia

O Chef Gun Gun é formado pelo departamento de Gestéo de Producdo de Alimentos
do National Hotel & Tourism Institute. Iniciou a sua carreira no Novotel Hotel Group,
juntou-se a Unilever Food Solutions em 2006 e foi nomeado Chef Executivo em 2017.
Ganhou o prestigiado prémio Global Hero Award da Unilever em 2022 pelo incrivel
suporte que deu aos clientes da UFS durante a pandemia Covid. E também um criador
de conteudo online muito popular, com mais de 320.000 seguidores até a data.

@chefgungun_handayana

JAMES BROWN
Chef de Cozinha Executivo
Unilever Food Solutions, Reino Unido e Irlanda

O Chef James estd na industria de servicos alimenticios hd mais de 22 anos e trabalhou
em estabelecimentos conceituados, como o Champney’s Health Resort, Le Petit Blanc,
Polpo e Polpetto - comecando como Chef junior e depois ocupando cargos como
Diretor de Cozinha. Aprimorando as suas competéncias em cozinhas do Reino Unido
para apoiar o seu treino formal, o Chef James obteve um diploma em artes culindrias

e manteve um Bib Gourmand no Polpetto por dois anos consecutivos.

@jamescbrown?77

KYLE JAKOBI
Chef de Atendimento
Unilever Food Solutions, América do Norte

O Chef Kyle comecou a sua carreira como licenciado em culindria e desde entéo
aprimorou as suas competéncias em bares de vinho de luxo, nos Fairmont Hotels

e na Bosch/Siemens, ascendendo finalmente a Chef Executivo Corporativo. Agora,

na Unilever Food Solutions, atua como Chef da Zona Oeste, colaborando com
operadores de servicos de alimentag¢do em contas nacionais, setores néio comerciais,
militares e redes regionais. O estilo aventureiro do Chef Kyle combina sabores asidticos
e do Sudoeste, promovendo a conexdo e a criatividade através da comida.

@chefkylejakobi

PHILIP LI

Chef de Cozinha Executivo

Unilever Food Solutions, China

Desde 1988, o Chef Philip acumulou uma vasta experiéncia em cozinha chinesa em
hotéis e restaurantes. Liderou a sele¢d@o chinesa, competindo em 2020 na IKA Culinary
Olympics com grande sucesso. A sua equipa ganhou trés medalhas de ouro, uma de
prata e uma de bronze. O Chef Philip ocupou vdrios cargos importantes na Unilever
Food Solutions durante os seus 27 anos de atividade, o que o levou, a atualmente
liderar uma equipa de 80 Chefs em toda a China.

@R AMEATA

DIANNE ARANETA

Lider de Tendéncia de Sabor
Unilever Food Solutions, Global

Formada pela Faculdade de Administracéio e Economia da Universidade De La Salle,

a Chef Dianne ganhou ampla experiéncia no setor, bem como prémios de lideranga

e competicdo ao longo do percurso. Antes de entrar para a Unilever em 2011, trabalhou
num hotel e numa corporacéo, assumindo papéis de lideranca em redes de restaurantes
e na pré-inauguragdio de um restaurante independente casual. Também trabalhou
como Chef de Pesquisa e Desenvolvimento, tendo ocupado cargos de Chef de Inovacdo
local, regional e global, incluindo na Unilever, por mais de uma década. Atualmente,

faz parte da equipa global de marketing digital e desempenha um papel de lideranca
fundamental na campanha anual dos Menus do Futuro da UFS.

@yanaraneta

GILIHAIM
Chef de Cozinha
Unilever Food Solutions, Israel

Iniciando a sua carreira profissional em 1986, o Chef Gili estudou artes culindrias
formais na Tadmor Hotel School e trabalhou numa ampla variedade de restaurantes
antes de se tornar Chef Consultor para vdrios estabelecimentos de fast-food locais

e internacionais, como a Domino’s Pizza e a Pizza Hut. Desde 2003, é Chef Lider

da Unilever Food Solutions Israel e estd principalmente envolvido em pesquisar

e desenvolver novos produtos e conceitos para o mercado israelita de servicos
alimentares.

@gilih66

JOANNE LIMOANCO-GENDRANO
Chef de Cozinha Executiva
Unilever Food Solutions, Ilhas do Golfo e Oceano Indico

A Chef Joanne tem mais de 20 anos de experiéncia no setor Alimentar e de Bebidas,
tendo trabalhado em vdrios estabelecimentos, incluindo servicos de buffet,
restaurantes, uma instituicdo académica, marcas de alimentos e operacdes de hotéis.
Atualmente, a Chef Joanne atua como Chef Executiva para a regicio do Golfo e Ilhas
do Oceano indico. Com uma vasta experiéncia de gestéo na UFS Culinary no Sudeste
Asidtico e uma paixdo pela culindria pan-asidtica, enriquece a sua equipa atual com
uma perspetiva culindria ampla e diversa.

@hellochefjo

MAURITS VAN VROENHOVEN
Chef Global de Criacd@o e Desenvolvimento de Marca
Unilever Food Solutions, Paises Baixos

O Chef Maurits formou-se em artes culindrias e gestdo de hotéis antes de trabalhar
em vdrios restaurantes de alto nivel nos Paises Baixos. Depois de uma temporada nos
EUA, trabalhou como Chef Pasteleiro num restaurante com duas estrelas Michelin

no Intercontinental Hotel de Amsterddo. Trabalhou também em vdrios restaurantes

e hotéis, antes de se juntar a Unilever em Roterddo. Na Unilever, comecou como Chef
de Buffet e, nos ultimos 11 anos, ocupou o cargo de Chef Lider de Desenvolvimento de
Marca Global.

@chef_maurits_van_vroenhoven
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PEIO CRUZ
Chef de Cozinha
Unilever Food Solutions, Espanha

O Chef Peio estudou gestdo de hospitalidade em Bilbao antes de se mudar para
Inglaterra, onde iniciou a sua carreira como Chef, trabalhando em cadeias hoteleiras
como Sheraton e Hilton. Comecou como Chef Local de P&D na Unilever hd 24 anos,
ganhando experiéncia em alimentos internacionais, bem como desenvolvendo um
amplo conhecimento do mercado de servigos de alimentagdo e tendéncias.

Na sua fungdo atual, como Chef Lider da Unilever Food Solutions Espanha,

apoia ainovagdo de produtos.

@chefpeiocruz

RENE-NOEL SCHIEMER
Chef Adjunto de Consultoria Culindria
Unilever Food Solutions, Germany

O Chef René-Noel iniciou a sua carreira profissional com um estdgio de Chef que
decorreu de 2007 a 2010. Ao longo da sua carreira, trabalhou em vdrios hotéis

e restaurantes e locais de grandes eventos, e participou em feiras comerciais,

como a INTERNORGA, antes de se tornar Chef freelancer. Em 2015, assumiu o cargo

de Consultor Culindrio da Unilever Food Solutions Alemanha, cargo que ocupou por sete
anos. Desde abril de 2022, é Chef Adjunto de Consultoria Culindria da UFS Alemanha.

@chef_renenoel_chefmanship

EVERT VERMANDEL
Chef Lider de Inovagdo Global
Unilever Food Solutions, Paises Baixos

Tendo crescido em Zeeland, no sudoeste da Holanda, o Chef Evert encontrou a sua
vocagdio culindria ainda jovem, trabalhando como estudante de cozinha e aprendiz.
Em 1998, juntou-se orgulhosamente a Unilever para se tornar Chef de Servigos

de Cozinha no centro corporativo da Unilever. Em 2013, continuou a sua jornada

na Unilever, mudando-se para a UFS R&D, como um Chef Global de Inovagéo, o que
inspirou a transi¢cdo para a sua posi¢éo atual. Hoje, é o Chef Lider de Inovacdo Global,
liderando criativamente uma equipa de grandes Chefs no HIVE, o centro de inovagdo
alimentar da Unilever em Wageningen.

@chef_eef

GIUSEPPE BUSCICCHIO
Chef de Cozinha Executivo
Unilever Food Solutions, Itdlia

Com experiéncia culindria no Four Seasons Hotel em Miléo e no Sheraton Hotel
Nicolaus em Bari, o Chef Giuseppe construiu a sua carreira em estabelecimentos
de alto nivel. Aprimorou a sua experiéncia em cozinha gourmet e artes culindrias
profissionais, ganhando reconhecimento como Chef Emergente do Sul da Itdlia.
O Chef Giuseppe é agora Chef Executivo da Unilever Food Solutions Itdlia, onde
treina Chefs, introduzindo-os a novas técnicas de confecéo e combinagdes
culindrias inovadoras inspiradas nas tradi¢des italianas.

m @giuseppebuscicchiochef_

THAIS GIMENEZ
Chef de Cozinha Executiva
Unilever Food Solutions, Brasil

Formada em Gastronomia pelo Senac Aguas de Séo Pedro, a Chef Thais

tornou-se conhecida como consultora gastrondmica, trabalhando com restaurantes
requintados globais, bistrés, hotéis e servicos de buffet de companhias aéreas.

A sua experiéncia culindria Unica rendeu-lhe competéncias para entender as
tendéncias alimentares e selecionar menus e pratos inovadores. Agora, na sua
fung¢éo atual na Unilever Food Solutions, a Chef Thais atua como Chef Executiva

e Demand Generation Lead para o Brasil, onde cria estratégias que combinam
criatividade com as necessidades do mercado. A sua ambicéio é criar experiéncias
inesqueciveis no setor dos servicos alimentares.

@thaisgimenez

JIRAROJ NAVANUKROH
Chef de Cozinha Executivo
Unilever Food Solutions, TailGndia

A conexdo do Chef Jiraroj com a culindria teve inicio com a sua familia. Depois de
estabelecer um interesse pela cozinha ainda jovem, estudou culindria no Dusit Thani
College e, mais tarde, no Le Cordon Bleu Culinary Institute em Sydney, Austrdlia, onde
obteve um Diploma de Cuisine. O Chef Jiraroj entrou para a Unilever em 2006 como

um candidato a Chef. Em 2013, foi nomeado Chef Executivo com foco nos mercados

da UFS Tailandia e Mianmar. Hoje, a ambicdo do Chef Jiraroj é misturar técnicas de
culindria modernas e tradicionais e trazer pratos novos e emocionantes para o publico
internacional.

@chef_jiraroj_ufs

KEES VAN ERP

Chef Executivo Global

Unilever Solucées Alimentares

O Chef Kees comecou a sua jornada culindria ainda adolescente. A sua distinta carreira
global levou-o a Unilever Food Solutions em 1991, onde liderou inovagées de produtos
para a Unilever. Hoje, o Chef Kees é Global Lead Chef da UFS, atuando como lider
executivo para as equipas de chefs da Unilever em todo o mundo.

Nesta funcdo, ele inspira a préxima geragdio de profissionais da culindria.

WESLEY BAY

Chef Culindrio Conselheiro

Unilever Food Solutions, Bélgica

O Chef Wesley trabalhou em vdrios restaurantes com estrelas Michelin, incluindo

o Boxy’s em Kortrijk, Bélgica, onde se conectou com a sua paixéo por comida

e sabores criativos. Com a sua formag¢do em educacdo culindria e experiéncia em
catering de alto padréo, assumiu a posicdo de Consultor Culindrio Chef da Unilever
Food Solutions Bélgica. Desde entéo, o Chef Wesley tem trabalhado em estreita
colaborag¢do com a Unilever Food Solutions por quase 10 anos.

@chefwesley_

1
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ANDRES CARDONA
Chef Corporativo
Unilever Food Solutions, América Latina do Norte

O Chef Andrés tem uma vasta experiéncia na industria de servicos alimentares,
principalmente em restaurantes de alto nivel. A sua paixdo pela gastronomia
impulsionou a carreira culindria, levando-o a experimentar técnicas e sabores Unicos
na culindria latino-americana. O Chef Andrés juntou-se a Unilever em maio de 2020 e a
sua fungdo atual como Chef Corporativo envolve liderar com criatividade

e conhecimento para enriquecer o cendrio gastronémico na América Latina.

@andres_chef_ufs

JIMENA SOLIS
Chef de Cozinha Executiva
Unilever Food Solutions, Argentina, Uruguai e Paraguai

A Chef Jimena é formada em gastronomia com especializagéo em confeitaria.

Em 2004, descobriu o seu amor por servigos de alimentag¢do enquanto trabalhava
num restaurante em Buenos Aires. Posteriormente, mudou-se para a Nova Zeldndia
para aperfeicoar o seu inglés e as suas habilidades na cozinha profissional. A Chef
Jimena trabalhou em vdrios restaurantes e ja lecionou numa escola profissional

de confeitaria na Argentina. Atualmente, dda suporte aos clientes da Unilever Food
Solutions em trés mercados latino-americanos e estd envolvida na iniciativa social
“Mulheres em Acdo” da Unilever.

@chefjimesolis

ANDREAS WILLINER
Chef de Cozinha Executivo Nacional
Unilever Food Solutions, Suica

O Chef Andreas estd habituado a ganhar prémios e a ser o melhor da sua classe
culindria. Em 2003, representou o seu pais natal, a Suica, no World Skills competition,
ganhando o titulo de Vice-Campedo Mundial. Também trabalhou como Chef de Buffet
e em hotéis de quatro e cinco estrelas. O Chef Andreas é ao mesmo tempo um coach
experiente e instrutor culindrio. E particularmente apaixonado pela arte do food styling,
prestando muita atengdo aos detalhes e capturando o seu trabalho através de outro
amor — a fotografia de alimentos. Estd na Unilever Food Solutions desde 2008.

@ufschefs.ch

YONGCHAN (LEO) KIM
Chef Culindrio
Unilever Food Solutions, Coreia do Sul

O Chef Yongchan comegou como Chef num hotel de cinco estrelas e ganhou
experiéncia em pratos requintados e refei¢des casuais, antes de fazer a transicdo

para P&D de franquias e solugdes alimentares personalizadas. Com experiéncia em
consultoria sobre inauguragdes de restaurantes, design de cozinha e inovagéio de
menus, é hoje especialista em solug¢des orientadas por chefs, iniciativas de definicdo de
tendéncias e desenvolvimento de redes culindrias.

@leo_yongchan_kim

WISOES PARA A INDUSTRIA

ANA ROS

Com uma série de prémios no seu curriculo, a Chef eslovena Ana dispensa apresentagoes.
O seu restaurante, Hisa Franko, foi premiado com trés estrelas Michelin em 2023 e
reconhecido pelo seu compromisso com a sustentabilidade. Na sua entrevista na pdagina
128, Ana fala sobre como os terrenos alpinos que rodeiam o restaurante oferecem uma
riqueza de ingredientes saborosos e a ajudam a criar pratos inspirados nas suas raizes
culindrias.

GAGGAN ANAND

Gaggan abriu o seu impressionante restaurante indiano homénimo em Bangkok,
Taildndia, em 2010. Ganhou duas estrelas Michelin e foi frequentemente listado como um
dos 50 melhores restaurantes do mundo. Como chef e empresdrio, ele sabe uma coisa ou
duas sobre criar experiéncias gastronémicas Unicas. Na pagina 160, partilha como criou
uma jornada culindria que é verdadeiramente uma cozinha personalizada.

SANTIAGO LASTRA

O Chef mexicano Santiago rapidamente tornou-se alguém que merece ser seguido.
Viajando pelo mundo em busca de descobertas culindrias, utilizou ingredientes de
vdrias regides para criar cldssicos mexicanos. As suas experiéncias significaram que ele
conseguiu criar pratos sem fronteiras no seu restaurante em Londres, KOL. Na pdgina
84, ele discute o impacto das suas viagens e a magia da culindria mexicana usando
ingredientes britanicos.

ASMA KHAN

A Chef indiana Asma ganhou nome gragas aos seus aclamados supper clubs e & sua
memordvel participacdo no Chef’s Table da Netflix. No seu renomado restaurante
em Londres, Darjeeling Express, opera uma cozinha liderada por mulheres. A sua
impressionante filantropia, faz dela a porta-voz perfeita para todas as coisas
relacionadas com a Positive Kitchen Culture, que pode encontrar na pdgina 108.

RAFAEL LARUE

Rafael é o Diretor Criativo da agéncia de transformagédo Livit Design, especializada na
experiéncia de jantar. Como tal, frequentemente analisa as expetativas emergentes
dos clientes a nivel internacional. Na pdgina 154, o Chef partilha os seus pensamentos
sobre a mudanga dos consumidores e como a “hospitalidade irracional” estd no cerne
do jantar.

UNILEVER FOOD SOLUTIONS, EQUIPA DE PESQUISA E DESENVOLVIMENTO

Nesta edicdo dos Menus do Futuro, a equipa de investigagéo e desenvolvimento da Unilever
discute a fermentacdo, que é uma técnica culindria emergente e altamente popular.

Aqui, partilham visées do contexto, dicas e uma perspetiva do futuro da fermentacgdo.
Encontre inspiracgéo sobre a fermentagdo na pdagina 171.
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Chef Sebastian Rivera
Unilever Food Solutions,
América do Norte.
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#criando o amanha

A Unilever Food Solutions (UFS) € um negdcio de chefs
para chefs. Representando 20% do Grupo de Negdcios de
Alimentos da Unilever, a UFS opera em mais de 75 paises
como fornecedor dedicado a industria de servicos de
alimenta¢do. Com base na experiéncia de mais de 250
chefs profissionais internos, a UFS oferece aos profissionais
de servicos de alimentacgdo produtos de alta qualidade,
inspirac@o na industria e servigos de exceléncia.

O nosso portefélio altamente conceituado de produtos e solugdes essenciais
inclui marcas de destaque como Knorr Professional e Hellmann's.

Ainiciativa anual Menus do Futuro da UFS é um recurso muito importante para

os chefs. Oferece as tendéncias culindrias globais mais atualizadas através de
pesquisas de mercado aprofundadas com receitas desenvolvidas por chefs,

que permitem que facilmente dé vida a essas tendéncias no seu negdcio de servicos
alimentares.

Na verdade, a nossa colecdo cada vez maior de receitas Unicas e cldassicas
(disponiveis em www.ufs.com) sdo uma fonte valiosa de inspiracdo, ajudando
chefs em todos os niveis de habilidade com criatividade e lucratividade.

A iniciativa UFS Positive Kitchens ajuda a promover uma cultura positiva

na cozinha profissional, abordando os principais desafios vulgarmente
encontrados e fornecendo ferramentas, formacgéo e aconselhamento para
promover o bem-estar.

Para além disso, os nossos programas de formacdo culindrio (academia UFS),
oferecem aos chefs e aos profissionais de servicos de alimenta¢déo conselhos
valiosos sobre competéncias e técnicas essenciais, bem com sobre outras dreas
vitais da cozinha profissional.

Para saber mais sobre como ajudamos os chefs e profissionais de servicos de
alimentag¢éo de todo o mundo a melhorar o atendimento aos seus clientes,
visite www.ufs.com
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Bem-vindo a mais recente edicdo do Menus do Futuro

da Unilever Food Solutions. Agora, no seu terceiro ano,

estd a revelar-se um recurso anual valioso para chefs

e profissionais de servicos de alimentacdo, que reconhecem
a importéncia de usar informagdes baseadas em dados
para elaborar menus, que satisfacam as necessidades

e as preferéncias em evoluc¢do dos clientes.

Todos os anos, o Menus do Futuro identifica as grandes tendéncias que estdo a definir
aindustria global de servicos de alimentacdo. A lista de tendéncias de menu passou
de oito no ano passado para quatro tendéncias principais este ano. Isto reflete as
mudancas na industria, pois assistimos a uma grande énfase na “COMIDA QUE NOS
MOVE”, onde vemos o sabor em movimento da perspetiva dos chefs, conferindo aos
pratos uma sensag¢éo de movimento e descoberta impulsionada pela emocgéo e pela
necessidade de prosperar na industria de servicos de alimentagdo em evolucéo.

As quatro principais tendéncias identificadas nos Menus do Futuro deste ano sdo:

@ Comida de Rua Sofisticada @ Cozinha sem Fronteiras @ Raizes Culindrias @ Cozinha Personalizada

As tendéncias foram moldadas por trés grandes mudancgas. A primeira é a forte
mudancga culindria, que inclui a procura global por sabores e cozinhas asidticas e
latino-americanas, sustentando todas as tendéncias.

A segunda mudanca é o efeito que o movimento em massa de pessoas estd a ter no
cendrio culindrio. A migragdo e o turismo migratério sao fortes impulsionadores das
tendéncias Comida de Rua Sofisticada, Cozinha sem Fronteiras e Raizes Culindrias.
Estas estdo a alimentar novos e empolgantes desenvolvimentos na forma como os
chefs combinam novos ingredientes, técnicas culindrias e sabores para criar algo
unico.
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Por fim, os avancos no digital estéo a impulsionar a tendéncia Cozinha Personalizada, que estd
relacionada com satisfazer os clientes com experiéncias mais personalizadas. A inteligéncia
artificial e a realidade aumentada estéo a permitir isso, juntamente com a énfase em formas
novas e empolgantes de criar e servir pratos, que se encaixem nas preferéncias pessoais de sabor
dos clientes.

Outros fatores, como os consumidores da Geracdo Z que estdo a atingir a maioridade e a sua
abordagem particular a alimentacdo e bebidas, estéo a influenciar fortemente as quatro
tendéncias dos Future Menus. A continua crise do custo de vida também estd a desempenhar um
papel, pois os consumidores procuram luxos acessiveis que lhes tragam alegria. Sair para jantar e
experimentar pratos novos e emocionantes responde a essa necessidade.

As ideias tradicionais sobre comida e como a experienciamos estéio a ser redefinidas a medida
que as dinamicas culturais e sociais evoluem. A tendéncia do menu Comida de Rua Sofisticada

é um exemplo perfeito e estd a influenciar fortemente a procura culindria de baixo para cima.
Versdes gourmet de comidas de rua tradicionais, elaboradas com a pericia de chefs, estéo agora a
penetrar em todos os canais da industria de servicos de alimentagdo, incluindo estabelecimentos
de alta gastronomia.

Fazer as tendéncias trabalharem para o seu negécio

As tendéncias e insights dos Menus do Futuro incluidos neste livro séio meticulosamente
pesquisados e validados, e estéo prontos para estimular a criatividade e a inovagdo na sua
cozinha.

As tendéncias sdo compiladas usando dados globais robustos e contribuicdes extensivas de chefs,
incluindo relatdrios, andlises de redes sociais e mais de 300 milhées de pesquisas online em 21
paises. Também foi usado feedback aprofundado de mais de 1.100 chefs em 20 mercados e da
equipa de chefs internos altamente experientes da Unilever Food Solutions.

Os chefs da Unilever Food Solutions desenvolveram deliciosos conceitos de receitas da moda que
encontrard nos Menus do Futuro. Cada conceito de receita pertence a uma das quatro tendéncias
e constituem uma fonte essencial de inspiragdo e o ajudardéo a implementar as tendéncias mais
relevantes para o seu negdcio.

Encontrard mais informagdes sobre os Menus do Futuro deste ano e inspiragéo para pratos em
www.ufs.com
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Da esquerda para a direita: : Chef James Brown, UFS Reino
Unido e Irlanda; Chef Thais Gimenez, UFS Brasil; e Chef Eric
Chua, UFS Sudeste Asidtico e Sul da Asia.

- ey

i

L__.



GONIDA DE RUA
Qo TIGADR

Comida de Pua

u‘& | .’i-rl
I

INDIANR, GOREANA
EFLP

SAO QUATRO

AS COZINHAS QUE
ESTAO A EMERGIR
RAPIDAMENTE NO
CONTEXTO DE COMIDA
DE RUA. AFILIPINAE A
QUE ESTA A GANHAR
MAIOR ADESAO NA
AMERICA E NA ASIA.



E PROVAVEL QUE A PIMENTA

DE ALEPPO SEJA UM INGREDIENTE
EMERGENTE NA COMIDA DE RUA
NOS PROXIMOS 12 MESES E MAIS
ALEM.
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Pagina oposta: Hamburgueres
espalmados com queijo derretido.

Esta pdgina: O chef Andrés Cardona




ESCRITO POR

Andrés Cardona

Chef Corporativo
Unilever Food Solutions,
América Latina do Norte.

INSPIRANDO-SE NA EVOLU;[\O DO CENARIO
DA COMEA E RUA NA AMERICA LATINA,
n

O CHEF //1/réS Cardeha OFERECE ALGUNS
INSIGHTS SOBRE O QUE A TORNA TAO ESPECIAL.

A comida de rua na América Latina evoluiu notavelmente nas ultimas

décadas, passando de uma simples oferta alimentar a vibrantes experiéncias
gastrondmicas que cativam os clientes contempordaneos. Este fendmeno

deve-se em grande parte a crescente procura por sabores ousados e
apresentag¢des inovadoras de um publico que busca ndo apenas saciar a sua
fome, mas também desfrutar de uma experiéncia gastrondmica unica e informal.
Os vendedores ambulantes, tradicionalmente associados a pratos emblematicos
como tacos, arepas ou empanadas, comecaram a reinventar as suas receitas,
incorporando ingredientes gourmet, técnicas de culindria modernas e fusées
culturais que elevam a qualidade dos seus produtos. Ao mesmo tempo, o uso das
redes sociais permitiu que esses empreendimentos alcangcassem uma visibilidade
sem precedentes, convidando os clientes a explorar novos sabores e a partilhar
as suas experiéncias, gerando uma comunidade em torno da comida de rua.
Portanto, o que antes era simplesmente uma forma de alimentagdo, tornou-se
numa expressdo artistica que celebra a diversidade e a criatividade culindria da
regido. Agora, a batida da rua marca o ritmo a que nos movemos.
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Hd muitas razdes pelas quais

a comida de rua se tornou téo
atraente, mas eis alguns exemplos
do que mais chama as pessoas para
arua: todas sdo ideias adaptdveis
para trazer a vibra¢éo da rua para

o seu negécio de alimentagdo.
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“O que antes era simplesmente

uma forma de alimentacdo tornou-se

numa expressdo artistica, que celebra

a diversidade culindria e a criatividade

da regido.”

Eventos tematicos pop-up: oferta variada
de comida de rua significa que hd algo
para todos. Por isso, organize eventos
tempordrios que celebrem diferentes tipos
de comida de rua de vdrias culturas.

Isso pode atrair um novo publico e manter
o interesse dos clientes regulares.

Experiéncias culindrias interativas:
poder assistir a preparac¢éo da comida
é cativante para os clientes.

Muitos ficam impressionados com as
técnicas elaboradas usadas para criar
os seus pratos favoritos de comida de
rua. Ofereca workshops onde os clientes
podem aprender a preparar pratos
tipicos de comida de rua, envolvendo-os
no processo e proporcionando uma
experiéncia memordvel.

Menurotativo: Introduza um menu

que muda regularmente (semelhante

a evolugdo didria do menu de comida

de rua), apresentando novas receitas

ou especialidades de diferentes regides.
Isto pode encorajar os clientes a voltarem
para experimentar algo novo.

Combinacodes criativas: ofereca
recomendacgdes de bebidas que
complementem pratos de comida de
rua. Isto pode melhorar a experiéncia
gastronédmica e aumentar as vendas.

Opg¢des personalizaveis: fundir

a tendéncia do menu Cozinha
Personalizada com a comida de rua
permite que os clientes personalizem os
seus pratos, escolhendo ingredientes
ou niveis de tempero, e dando-lhes a
sensacgdo de controle e satisfacdo.

Ambiente Cativante: quando pensamos
em comida de rua, imaginamos convivio
com os amigos, conversas com os chefs,
e uma energia dinGmica e empolgante.

Colaborac¢ées com artistas locais:

no coracdio da comida de rua estd a
cultura e a cultura serve-se de todas as
formas e feitos. Convide artistas locais
para mostrar os seus trabalhos no seu
estabelecimento, para atrair os seus
seguidores e enriquecer a experiéncia
dos seus clientes.

Programasde fidelidade: estabeleca um
programa de recompensas que incentive
os clientes a voltar. Oferecer descontos ou
refeicdes gratuitas apdés um certo nimero
de visitas pode aumentar a fidelidade.

Depoimentos e avalia¢oes nas redes
sociais: por fim, convide os clientes

a partilhar as suas experiéncias nas redes
sociais e ofereca-lhes incentivos por isso.
Recomendacdes pessoais podem atrair
novos clientes e gerar confianga.

COMIDA DE RUA SOFISTICADA
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INFLUENGIA

ESCRITO POR

Gun Gun Handayana

Chef de Cozinha Executivo
Unilever Food Solutions,
Indonésia

O CHEF Fuh GGun #anﬂ(a?ana
DESTACA ALGUNS DOS PRATOS E
SABORES DE COMIDA DE RUA MAIS
POPULARES NO SEU PAIS

Se é fa de sabores ousados, aromas defumados e pratos
surpreendentes, vale a pena explorar a comida de rua da
Indonésia. Desde movimentados mercados noturnos até
carrinhos de comida situados nas orlas de praias tropicais,
a comida de rua indonésia captura a alma do seu povo:
vibrante, diversa e profundamente enraizada

na tradicéo. Cada regido traz algo unico para a mesa.

COMIDA DE RUA SOFISTICADA
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Nesta lista, o Chef Gun Gun Handayana
apresenta alguns dos pratos tipicos

de comida de rua mais populares da
Indonésia, que os moradores locais ndo
dispensam, e que servem de inspira¢do
para chefs e profissionais do mundo
inteiro.
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Satay (Sate)

Origem: Java, Indonésia

Espetadas grelhadas de carne marinada
(tipicamente frango, carne bovina

ou cordeiro) servidos com molho de
amendoim e, as vezes, bolos de arroz
(lontong). O Satay pode ser elevado
usando carnes nobres, marinadas
inovadoras e pratos refinados para uma
apresentacGo moderna.

Carne Rendang

Origem: Sumatra Ocidental, Indonésia
Este prato cozido lentamente,
tradicionalmente refogado em leite de
coco e especiarias, ganha um sabor
profundo erico, ideal para criagées

de fusdo como tacos ou sanduiches,
tornando-se perfeito para menus
inspirados em comida de rua ou gourmet.

Gado-Gado

Origem: Jacarta, Java

Uma salada indonésia de vegetais
escaldados, ovos cozidos, tofu, tempeh
e molho de amendoim, Gado-Gado

é visualmente vibrante com uma
variedade de texturas. Pode ser
adaptado com vegetais sazonais ou
molhos de amendoim artesanais, ideal
para uma salada mais requintada.

Martabak

Origem: Java, Indonésia

Esta panqueca grossa, salgada ou

doce, é tipicamente recheada com carne
picada e ovos (salgada) ou chocolate

e queijo (doce). As versées gourmet
apresentam recheios exoticos, queijos de
alta qualidade ou chocolates premium,
perfeitos para menus de degustacéo.

Fi
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Ayam Betutu

Origem: Bali, Indonésia

Frango ou pato inteiro, marinado

em especiarias, envolto em folhas de
bananeira e cozido lentamente ou a vapor,
até ficar macio. Este prato aromdtico pode
ser apresentado de forma elegante com
6leos infundidos e microverduras, tipicos
de refeicées de luxo.

Bakso

Origem: Java, Indonésia

Bakso é uma sopa reconfortante de
alméndegas com macarréo, tofu

e verduras, que pode ser refinada usando
alméndegas de wagyu ou frutos do

mar, macarréo delicado e guarnicées,
compondo uma verséo sofisticada deste
cldssico.

Nasi Goreng

Origem: Java, Indonésia

Nasi Goreng é um arroz frito indonésio
com molho de soja doce, vegetais e carne,
geralmente coberto com um ovo frito,

que pode ser transformado com azeite de
trufas, carnes nobres e uma apresentacéo
mais atraente, criando uma verséo
tentadora deste prato bdsico tédo popular.
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EXPLﬁ;%A COMIDA DE RUA

ave MUNAG ,
UMA DENTADA DE CADA VEZ.

MEXICO

A comida de rua no México, com os seus pratos imensamente
coloridos e saborosos, tem raizes profundas que remontam
aos tempos pré-hispénicos, quando os mercados ao ar livre
eram a principal fonte de alimentos. Com a chegada dos
espanhdis, as tradi¢des culindrias indigenas e europeias
fundiram-se, criando pratos unicos que séo hoje uma parte
essencial da identidade culindria mexicana e conhecidos
pela suaincrivel diversidade. Dos cldssicos tacos al pastor
aos exdticos esquites, a variedade de pratos reflete a mistura
de influéncias indigenas, europeias, africanas e asidticas.
Além disso, podemos encontrar bebidas tradicionais

como a dgua de horchata e tepache, que complementam
perfeitamente os lanches como sopes, quesadillas e tostadas.

iNDIA

A comida de rua é a maneira perfeita para as comunidades se integrarem
e socializarem. Cada pais e cidade tem a sua prépria abordagem a cultura
da comida de rua, com multiplas influéncias de vdrias fontes. Olhamos
para alguns locais onde a tendéncia da comida de rua estd em expansao
e verificamos quais os pratos que s@o populares entre os habitantes locais.

TURQUIA

Ndo é nenhuma surpresa que o ponto de encontro
entre a Europa e a Asia dé lugar a uma das culturas
mais diversas e emocionantes em termos de comida
de rua do mundo. Além os pratos bdsicos como doner
kebabs ou lahmacun, experimente o kumru, que

é um dos pratos mais populares com ingredientes
locais e queijo, tomate e salsicha sujuk servida num
pdo oval torrado, ou balik ekmek: um peixe grelhado
(geralmente um peixe oleoso como cavala) em
sanduiche com vegetais.e frequentemente servido
no préprio barco que o pescou.

COREIADO SUL

Os vendedores de comida de rua tém montado as
suas barracas no interior e ao redor dos mercados
sul-coreanos desde o Periodo dos Trés Reinos

(57 a.C.-935d.C.). Hoje em dia, tém pratos
mundialmente famosos como o bibimbap, frango
coreano frito e kimchi, que continuam a ser muito
populares, enquanto o tteokbokki é um dos pratos
mais apreciados do pais e consiste em bolos de arroz
macios servidos com molho de pimenta (gochujang),
bolinhos de peixe ou ovos cozidos.

O Sundae é outro prato popular, mas convém

ndo confundir com o ocidental. Na Coreia do Sul,

o Sundae é uma salsicha de sangue, feito com
intestino de porco e recheado com noodles

e mergulhado em molhode pimenta.

A india tem uma longa histéria de cultura de comida de rua

e as suas principais cidades competem entre si para verem
guem é que tem o prato mais saboroso. Mas € a cidade de
Mumbai que tem uma das ruas mais populares. A sanduiche
Bombay (também chamada de sanduiche grelhada Bombay)
pode ser encontrada para venda em sandwichwalas (bancas
dos vendedores) em quase todas as ruas. Feita com pdo
branco, batatas cozidas, cebola crua, tomate, pepino,
pimentdes,

e untada com chutney verde picante, é torrada em fogo aberto.
Outras comidas de rua favoritas incluem pani puri, bolinhas de
massa oca e frita com recheios saborosos, e vada pav picante,
batata frita (vada) numa sanduiche com pdo macio e fofo (pav).
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FILIPINAS
Os filipinos tém muito orgulho na sua comida de rua.
Comer num carrinho, enquanto se estd em movimento,

é realmente um modo de vida em todo o arquipélago.

E eles adoram os seus pratos muito bem fritos! A comida
de rua filipina é acessivel, rdpida e fdcil de encontrar, com
vendedores que movem os seus carrinhos para onde a
multidéo estd. Alguns dos pratos de comida de rua mais
populares séo taho, peixe bolas, lugaw, palabok e turon.
Para vencer o calor filipino, experimente o doce congelado
caleidoscépico e refrescante, halohalo, é a sobremesa néo
oficial das Filipinas.
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Espetos de satay marinados
em molho de amendoim.




..
GUN HAN
-,

DAYANA

Espetos de churrasco indonésios, ou satay,

s@o uma comida de rua apreciada, que fica

logo atrds do nasi goreng em popularidade.
Feito tradicionalmente com carne marinada
temperada com molho doce de soja, cominhos,
coentros, alho e sumo de limé&o, estes espetos
sd@o grelhados no carvéao para obter um sabor
defumado e um acabamento caramelizado.

O processo de marinacdo, que pode ocorrer
durante a noite, permite que a carne absorva

os temperos ricos e docgura, real¢cando o seu sabor.
Satay néo é apenas um prato, mas um simbolo
cultural, refletindo a calor e a unido da culindaria
indonésia, ao mesmo tempo que mostra técnicas
de cozinha tradicionais transmitidas ao longo de
geragoes.

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

“PARA ELEVAR A COMIDA DE RUA,
OS RESTAURANTES D ,v,;/w
FOCAR-SE EM autonticidads,

APRESENTACAO.”

— GUN GUN HANDAYANA
Chef de Cozinha Executivo
Unilever Food Solutions, Indonésia

COMIDA DE RUA SOFISTICADA

INGREDIENTES DE ALTA QUALIDADE,
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Este prato de ramen ousado e saboroso apresenta um
caldo em camadas feito com caldo de galinha assado

e caldo de cavala defumada, inspirado no dashi japonés.
Os caldos fundem-se para criar uma base umami
profunda, elevada com uma maionese batida bem
cremosa. Os noodles s@o adornados com espinafres
frescos, cenoura, cebolinho, um ovo cozido e frango
macio char siu marinado durante a noite em soja, alho,
gengibre e hoisin, antes de ser grelhado até a perfeicéo.
Um fiozinho de éleo de pimenta crocante adiciona calor
e textura, unindo o prato numa explosdo de sabor,
textura e sensacdes confortantes e satisfatorias.

Para obter esta e outras receitas dos Menus dos Futuros,
visite www.ufs.com

—T7“UM PRATO DE alt¢ imaacv‘e,
E FACIL DE FAZER E COMIDA
DE RUA ELEVADA A ARTE.”

— MAURITS VAN VROENHOVEN
Chef Global de Criag¢do e Desenvolvimento de Marca
Unilever Food Solutions, Paises Baixos
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- EoPETADAS SUL-RFRIGANAS
| DE GORMEIRO £ ALPERGE

COM DANIELLE VENTER

Este prato € um alimento bdsico da comida de rua
sul-africana: sosaties de cordeiro e de alperce.
Enraizados na culindria do Cabo Malaio, os Sosaties
s@o espetos de cubos de cordeiro marinados com uma
mistura de caril, geleia de damasco e chutney para um
sabor unico doce-picante. O chutney normalmente néo
€ usado no prato, mas da-lhe um toque moderno e
refrescante. Estes s@o entéo grelhados num tradicional
braai sul-africano, um churrasco de madeira ou fogo
de carvdo que confere um sabor distinto fumado, uma
marca registada das técnicas de cozinha local.

O cordeiro é emparelhado com cebolas e damascos em
espetos de madeira, formando uma mistura de sabores
ousados, que celebram a riqueza da heranca culindria
da Africa do Sul.

Para obter esta e outras receitas dos Menus dos Futuros,
visite www.ufs.com

- []"COZINHAS ABERTAS COM GRELHAS
OU CHAMAS QUE FAZEM ViOrar

OS MERCADOS DE RUA, PERMITEM
QUE OS CLIENTES ASSISTAM A
CONFECAO ENQUANTO PROVAM
PRATOS OUSADOS CHEIOS DE
SABORES.

— DANIELLE VENTER
Chef de Atendimento Regional
Unilever Food Solutions, Africa do Sul
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Uma versdo ludica de um sando japonés inspirado nos
cldssicos ovos Benedict. Esta criagcdo apresenta um pdo de
leite fofo Hokkaido recheado com camadas de ovos estilo
tamago, cozidos para obter uma textura macia e delicada.
Um miso sambal acrescenta um toque picante, enquanto

O anands em conserva grelhado acrescenta docgura e
acidez. Os cogumelos rei assados acentuam o sabor
umami profundo, preparados com soja para uma camada
extra de sabor. Coberto com bacon crocante e molho
citrico holandés, este prato é uma refeic@o energética para
transportar, que combina sabores vibrantes do sudeste
asidatico e técnicas simples, destacando a beleza da cultura
da comida de rua. Embora a preparacdo envolva multiplos
componentes, como camadas e torrefagcdo, a montagem
permanece simples, proporcionando uma refeicéo
acessivel e saborosa, que é uma verdadeira experiéncia
gastronédmica.

Para obter esta e outras receitas dos Menus dos Futuros,
visite www.ufs.com

“A COMIDA/DE RUANAOE
APENAS A¢éliCI6Sa,

ELA SATISFAZ AS PESSOAS
EEVOCA NOSTALGIA.”

— JOANNE LIMOANCO-GENDRANO
Chef de Cozinha Executiva
Unilever Food Solutions, Ilhas do Golfo e Oceano indico

WESLEY BAY

Unilever Food Solutions,

Bélgica COM JOANNE LIMOANCO-GENDRANO E WESLEY BAY
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Este prato € uma versdo elevada do palabok, um prato de
massa filipino tradicionalmente servido com um molho a base
de camardo. A Chef Dianne Araneta mistura influéncias filipinas,
japonesas e europeias, utilizando técnicas como a cria¢do de
um molho mais rico com um roux e a incorporacdo de cavala
fumada, que mistura tanto a cavala fumada holandesa como
a tinapa (cobertura tipica na versao tradicional do prato), para
acrescentar uma camada de fumo. Para deixar o prato ainda
mais especial, o molho é vertido na mesa, proporcionando um
toque de prazer e personalizacdo. Em vez de carne de porco
frita, o prato é guarnecido com cogumelos shiitake temperados
com togarashi, dando-lhe um aspeto crocante e final picante.
Fritar a massa de arroz é uma tendéncia em Manila, que
acrescenta textura ao prato combinado com o molho cremoso.

Para obter esta e outras receitas dos Menus dos Futuros,
visite www.ufs.com

“A CRIATIVIDADE VEM DE
ABRACAR AS SEMELHANGCAS E
DIFERENCAS DE VARIAS CULTURAS
E CRIAR UM BANQUETE DE
INGREDIENTES E TECNICAS

QUE SE GOW/? ementam ENTRE S1”.

— DIANNE ARANETA
Lider Tendéncia de Sabores
Unilever Food Solutions, Global

COMIDA DE RUA SOFISTICADA
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Este prato € um bao inovador que funde os sabores
de Pato com Laranja e Pato & Pequim. E um péo bao
feito @ medida, com a forma de um cachorro-quente,
e infundido com sementes de papoila, para obter uma
textura mais fina e delicada e conter mais recheio

de pato. As coxas de pato sdo salgadas com cascas
de laranja e gengibre e, em seguida, refogadas a
baixa temperatura para garantir uma textura tenra
sem perder o sabor. Esta preparacdo versatil pode
ser transformada em vdrios pratos, mostrando a
adaptabilidade e ariqueza da comida de rua.

Para obter esta e outras receitas dos Menus dos Futuros,
visite www.ufs.com

“COM|DA DE RUA E
Secial. JUNTA

| AS PESSOAS E CONVIDA
| A EXPERIMENTAR

| COISAS NOVAS.”

| — WESLEY BAY
Chef Culindrio Conselheiro
Unilever Food Solutions, Bélgica

JOANNE
LIMOANCO-GENDRANO
Unilever Food Solutions,

Ilhas do Golfo e do Oceano indico
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Estes tacos de peixe provéem da cultura rica de comida
de rua do México, particularmente da regido da

Baixa Califérnia. O prato reflete o amor universal dos
mexicanos pelos tacos como comida de rua acessivel

e econdmica, apreciada por todas as classes sociais.
Apresentam sabores vibrantes, combinando tortilhas
de milho, peixe fresco, legumes e diversos molhos,
criando uma “pirdmide alimentar” bem equilibrada

e acessivel. O prato celebra a cultura mexicana através
dos seus ingredientes e facilidade, oferecendo uma
forma deliciosa e inclusiva de experimentar

a complexidade dos sabores regionais.

= |
—. .
A

Para obter esta e outras receitas dos Menus dos Futuros,
visite www.ufs.com

“ESTE PRATO ABRE ESPACO
PARA A éXpleracae pEe
SABORES E CULTURAS
DIFERENTES.”

— ANDRES CARDONA
Chef Corporativo
Unilever Food Solutions, América Latina do Norte

KYLE JAKOBI
Unilever Food Solutions,
América do Norte
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GLOBALMEMTE =
““ll““n l “

otl FRONTEIRAS

Esta tendéncia transforma diversas tradicdes alimentares
em experiéncias harmoniosas e inovadoras. E um
movimento impulsionado por uma nova de chefs
que pretende honrar as suas raizes multiculturais. Estes

chefs estéio a repensar em formas de como as diferentes
culindrias podem ser combinadas para

criar pratos unicos e auténticos, que véo para além da

novidade.
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Os principais fatores que contribuem para esta tendéncia incluem: Pdgina anterior: Este hamburguer
de frango marinado é inspirado em

- A globalizagdo e a migragdo expandem o conhecimento culindrio e técnicas e ingredientes internacionais
influéncias

+ Uma segunda gerac¢do de chefs estd a honrar a sua heranca cultural
+ Maior visibilidade nas redes sociais das culindrias globais

+ Consumidores que buscam experiéncias auténticas na descoberta
de alimentos

« Um crescente interesse por narrativas significativas que suportam as
criagdes culindrias

No centro deste movimento estd o desejo de misturar cozinhas
de forma criativa e pensada, combinando ingredientes e técnicas
tradicionais de forma a que respeitem as suas origens. Esta
tendéncia abre caminho para experiéncias gastronédmicas mais
requintadas e sofisticadas, que oferecem néo apenas sabores
ousados, mas também um profundo sentido de autenticidade e
significado cultural.

As Melhores Técnicas Listade Compras sem Fronteiras
Estas sdo algumas das Estes sdo alguns dos

técnicas da moda, que ingredientes da moda, que
est@o a dominar esta tendéncia: estdo a dominar esta tendéncia:
+ Marinada « Miso

« Salmoura - Peixe curado

« Maturacdo + Kimchi

« Cozimento sous-vide « Shiso

« Cura « Calamansi

» Cozinhar a vapor + Roma

+ Caramelizacdo + Mentaiko

« Fumar + Molho de soja envelhecido

« Pandan
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O CHEF M2 APELA AS SUAS
PROPRIAS EXPERIENCIAS PESSOAIS
COMO GUIA PARA A COZINHA SEM
FRONTEIRAS.

Criado em Chicago, o Chef Alvaro Lima teve uma carreira
variada no mundo do servigo profissional alimentar.
Pessoalmente, gosta de cozinhar com sabores latinos
ousados e de criar pratos modernos, reunindo diferentes
sabores internacionais que ddo origem a pratos
harmoniosos de inspiracdo nas multiplas tradicoes
culindrias.

ESCRITO POR
Alvaro Lima
Chef Corporativo Sénior

Unilever Food Solutions, América do Norte

Para o Chef Alvaro, esta abordagem

é uma oportunidade de ensinar as
semelhangas entre diferentes cozinhas e
técnicas globais de culindria. “Quer esteja
a estufar carne ao estilo indiano ou ao
estilo mexicano, continua a estufar e a
utilizar a mesma técnica. Depois, desfia-se
acarne e coloca-se numa taga de arroz
mexicano ou num prato indiano - estes
ingredientes séio muito intercambidveis.”

A partir desses pontos em comum,

é mais fdcil identificar ingredientes
ou pratos que se podem facilmente
misturar, ou descobrir as técnicas que
permitem essa poliniza¢do cruzada
de diferentes sabores internacionais.
Do ponto de vista do consumidor, o
Chef Alvaro saboreia a oportunidade
de apresentar combinag¢des novas e

COZINHA SEM FRONTEIRAS

brilhantes aos héspedes. “E importante
que os clientes se tornem mais
conscientes dos diferentes ingredientes
que andam por ai. E algo novo e
emocionante.”

Quando se trata de elaborar receitas

de fusdo, ele recomenda adotar um
método experimental para ajudar a fazer
a criatividade fluir, em vez de entrar no
processo com regras rigidas e rdpidas.
“A parte divertida para um chef é ada
tentativa e erro para ver o que funciona.
Isso ajuda-nos a sair da nossa zona de
conforto”, explica ele. “Quando as coisas
ndo funcionam, ainda pode sair delas
algo diferente. Pode-se ajustar as coisas
aqui e ali e acabar com algo que nunca
teria pensado que iria funcionar.”
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Embora algumas equipas de cozinha
possam ficar nervosas sobre adotar os
principios da culindria sem fronteiras,

o Chef Alvaro explica que os chefs
podem intervir e ajudar a educar a sua
equipa sobre prdticas alimentares mais
amplas e globais. “Mesmo com receitas
que eles podem nunca ter cozinhado
ou experimentado antes, pode haver
técnicas que sdo familiares. Expor uma
equipa aos ingredientes e a cultura é
importante, mesmo que seja por meio
de videos no YouTube, ou nas redes
sociais”, diz ele.

O Chef Alvaro lembra-se de unir
diferentes cozinhas quando criou o birria
ramen: um prato latino-japonés que
idealizou apés fazer um balanco dos
ingredientes que tinha em méaos. “Eu
tinha carne cozida e um caldo saboroso,
entdo pensei se poderia adicionar massa
japonesa e cebolinhas. Fizisso hd uns
anos, ndo foi totalmente intencional; o
birria estava em ascenséo nos menus e
o ramen ainda estava a sair muito bem
Nos menus norte-americanos — mas
funcionou maravilhosamente.”

Entendendo a hesitagdo que alguns
clientes podem ter em experimentar
novos pratos, o Chef Alvaro explica que
fundir aspetos de pratos conhecidos pode
ser um bom ponto de entrada no mundo
da culindria sem fronteiras. “Como o
exemplo do ramen com birria, o cliente
pode pensar: ‘Uau, eu gosto de ramen e
gosto de birria, mas gosto de birria em
tacos e gosto de ramen com barriga de
porco. Ok,vamos experimentar’”, diz ele.
“Trata-se de combinar elementos com os
quais o cliente se sente confortdvel, mas
que nunca teria pensado em juntar.”
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Ele acredita que a cozinha sem fronteiras
pode ser uma maneira de partilhar a
sua heranca latina, enquanto expressa
os seus interesses pessoais. E vé isso
como uma oportunidade para os chefs
partilharem a profundeza e amplitude
dos seus préprios gostos e experiéncias.
“Com a cozinha sem fronteiras, ela
conta a histéria de quem é o chef. Posso
mostrar com o que cresci a comer e o
que ainda gosto de pregar e partilhar,
mas também posso apresentar um novo
sabor”, explica ele. “Eu amo comida
japonesa, por exemplo, por isso posso
fazer um prato de influéncia mexicana,
que também seja muito influenciado
pelo Japdo.”

Para ouvir mais do Chef Alvaro Lima
sobre a tendéncia do menu Cozinha
sem Fronteiras, visite www.ufs.com

O Chef também acha importante
combater equivocos sobre a culindria
sem fronteiras, ou seja, que ela ndo

é econdmica. Sente que a cozinha sem
fronteiras pode realmente ajudar-nos
a minimizar o desperdicio ao
desbloquear novas formas criativas de
imaginar como usamos ingredientes.
“O mais importante é poder preparar
molhos e reaproveitd-los”, explica ele.
“Digamos que faz um prato e ele ndo
resulta. Pode ainda criar outros pratos
a partir disso? Pode utilizar quase tudo
a partir daquele ingrediente,
dependendo da técnica de confe¢do.”

Quer se trate da introdugdo de novas
combinagdes, de encontrar formas

de levar os clientes a experimentar
novos pratos, ou de ser inventivo na
minimizag¢d@o do desperdicio, a cozinha
sem fronteiras promove um sentido de
exploracgdo criativa.

Pagina oposta::
Chef Alvaro Lima,

Unilever Food Solutions,

América do Norte.
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ESCRITO POR
Megan Wallace

A MEDIDA QUE UM NOVO TIPO
DE CLIENTE aVen+uyrelr¢ EXPANDE O SEU
PALADAR ATRAVES DE VIAGENS E DA
EXPLORACAO CULTURAL, MERGULHAMOS
NA CRESCENTE POPULARIDADE DA COMIDA
K-FOOD E NO QUE ISSO SIGNIFICA PARA AS
TENDENCIAS FUTURAS DE MENUS.

Desde o predominio da tripla pizza, massa e gelado em ltdlia
até aos meticulosos ingredientes e métodos de confecdo da alta
cozinha francesa, ou até o apelo massivo do cachorro-quente e
do hamburguer americanos, o Ocidente dominou durante muito
tempo o mundo da alimentacédo.

No entanto, o status quo estd a comecar a mudar. Cada
vez mais, os consumidores estdo a olhar para as culturas
alimentares ricas do Leste e do Sudeste Asidtico. Por que razdo

Ully molRBlaromiitico a ser prepe: LT ey ¥ A € que se deu esta mudanca? E o que € que isso significa para o
Fieah ~ AR i i
L Yald °ktr”°‘~ . T n— == g futuro dos menus a nivel mundial? Descobrimos isso no verso.
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Ainfluéncia oriental através dos tempos
A ascensdo da culindria do Leste Asidtico
no Ocidente ocorre hd varias décadas,
refletindo as mudancas nos padrdes de
migragdo e a crescente influéncia cultural
da regi@o no cendrio global.

Nos Estados Unidos, por exemplo, os
migrantes chineses comecaram a fixar-se
a partir de meados do século XIX,
trazendo as suas tradi¢oes culindrias
com eles. Com o tempo, os pratos
tradicionais foram adaptados para
agradar ao paladar ocidental: um
processo que levou a popularizagcdo de
comida chinesa em todo o pais.

No entanto, alguns paises do Leste
Asidtico e do Sudeste Asidtico adotaram
a comida como uma forma de soft power,
concentrando o esforco em aumentar

a conscientizagéio sobre a sua culindria
tradicional, como forma de ampliar o
capital cultural da sua nagdo. Taiwan,
Coreia do Sul, Tailéndia, Singapura,
Indonésia, Maldsia e Camboja financiaram
programas de diplomacia culindria
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apoiados pelo governo.

A ascensdo da K-food

A Coreia do Sul, por sua vez, criou um
programa bem-sucedido, a Culindria
Coreana para o Mundo, em 2009, cujo
objetivo era promover a cozinha coreana
(ou hansik) no estrangeiro e aumentar a
conscientizacdo sobre os seus beneficios
para a saude e perfil de sabor.

Agora, 15 anos depois, o hansik entrou

no zeitgeist. Pratos coreanos como
bibimbap (um prato de tigela de arroz)

e kimchi (vegetais fermentados)
encontram-se facilmente nas principais
cidades do Ocidente, com as exportagoes
de alimentos coreanos para os EUA

a subir para 1,74 mil milhdes de délares
em 2023.

Devido ariqueza da sua natureza e
vegetais e a prevaléncia de alimentos
fermentados, a culindria é celebrada
pelos seus sabores ricos e heranca
cultural, atraindo amantes da comida e

aventureiros gastronémicos. No entanto,
é importante notar que o hansik inclui
aimportacéio de noodles instantéineos
eramen, que podem ter muito sédio e
apresentar alguns valores nutricionais
problemdticos.

A Hallyu chegou as nossas mesas
Néo podemos falar sobre o aumento da
comida coreana sem falar da “hallyu”.

A nova popularidade da comida coreana
ocorreu em conjunto com a ascensdo
geral da cultura coreana. Chamado de
Korean Wave ou Hallyu, esse fenémeno
viu o sucesso internacional de bandas de
K-pop, como BTS e BLACKPINK.

K-filmes e K-dramas populares
retrataram explicitamente pratos
coreanos: “Parasitas” apresentou
aos espetadores o jjapaguri (noodles
cobertos com bife), enquanto “Squid
Game” mostrou tteokbokki (bolos de
arroz picantes).

De facto, é assim que funciona. Falando
com NPR, Yang Joo-Pil, funciondrio do
Ministério da Agricultura, Alimentacdo
e Assuntos Rurais, explicou que o seu
departamento ird “selecionar cerca

de 10 itens alimentares cada ano para
colocagdo de produtos em dramas.”
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As redes sociais também desempenham
um papel, fornecendo oportunidades
para partilhar pratos coreanos e
cultura alimentar. No TikTok, a hashtag
“koreanfood” foi usada em mais

de 860.000 postagens, enquanto o
mukbang, uma tendéncia sul-coreana
de criadores de conteudo que comem
em frente a uma cdmara, tornou-se um
fenédmeno global do YouTube.

O papeldas viagens na formagéo da
préximavaga culinaria coreana
Olhando para o futuro, é importante
notar como os hdbitos alimentares
ocidentais podem ser afetados pelo
sector das viagens, em particular

a natureza dos atuais viajantes em
busca de emocgdo, que apreciam novas
experiéncias e a descoberta de outras
culturas.

Ao longo da década de 2020, os viajantes
demonstraram maior disposi¢éo

para se aventurar além dos caminhos
tradicionais e em novos territérios, com
40% dos viajantes optando por explorar
destinos desconhecidos. Viajar esta téo
no topo das listas de prioridades dos
consumidores que, em 2024, 64% dos
viajantes globais reduziram os seus
gastos pessoais para priorizar viagens de
lazer.

A Coreia ndo foi excluida do desejo
crescente dos viajantes ocidentais de
vigjar para mais longe. De facto, em
2023, Seul, a capital do pais, registou um
aumento anual de 373,6% no numero de
turistas.

Este facto poderd ser um motor para
uma maior autenticidade na esfera da
comida coreana, @ medida que esta se
estabelece como um atorimportante
narestauracgdo requintada. Em vez de
procurarem pratos familiares de comida
coreana, os clientes valorizam refei¢des
diversificadas e auténticas, que néo
tenham sido adaptadas a um paladar
ocidental.

Na verdade, o Chef Junghyun Park (cujo
restaurante de alta gastronomia coreana
Atomix, em Nova lorque, foi premiado
com duas estrelas Michelin em 2021)
argumentou que a sua clientela é: “Muito
aberta a novas culturas.”

“Eles gostam de aceitar coisas novas”,
ele acrescentou. “Entéio néo é como se eu
tivesse que mudar o gosto deles.”
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O futuro da influéncia oriental
Vdrios pratos coreanos ja alcancaram
reconhecimento popular em Ocidente.

No entanto, a préxima vaga de K-food
assistird a uma maior variedade de
pratos, @ medida que os intervenientes
coreanos, particularmente no espaco da
comida de conveniéncia, como a gama
bibigo da C.J. Foods, aumentam o esforco
para fazer mais incursdes no mercado.

A medida que a tendéncia K-food vai para
além da comida de rua e se torna mais
facilmente disponivel, é provavel que:

+ Um aumento na visibilidade introduza
mais varia¢des de nicho e regionais da
culindria coreana.

+ Os produtos alimenticios coreanos
tenham maior presenga nos corredores
dos supermercados ocidentais.

+ A popularidade da comida coreana
abra as portas para outras culindrias
do Leste e Sudeste Asidtico, que foram
menos apreciadas até agora.

Por exemplo, os especialistas preveem
que as culindrias birmanesa e filipina,
dos paises do sudeste asidtico,
Mianmar e Filipinas, possam emergir
como novos participantes no espago
global da alimentacéio.

Em geral, o aumento da influéncia da
culindria oriental reflete a globalizagéo
no setor alimentar e a mudanga gradual
em dire¢dio a uma culindria global, em
vez de culindrias segmentadas por pais
ou nacionalidade.
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A IMAGEM DA FUSAO MUDOU..
A COZINHA SEM FRONTEIRASE 7 110Vo nermal .

N&o hd termo culindrio mais controverso e, ainda assim,
vulgarmente usado, para descrever a mistura de culturas
do que “fusao”. Superficialmente, a fuséo de culturas,

ou a influéncia de uma sobre a outra, comecou tdo cedo
como a migragdo, a colonizagé@o e o comércio. Ou seja,
hd milhares de anos. Mas o contexto importa e abordar a
histéria de quando e como certas cozinhas convergiram é

mais importante do que nunca. A forma como a cozinha
de fusdo é referenciada hoje, tende a ignorar as muitas
maneiras pelas quais as para cozinhas foram criadas
fora de uma esfera do Leste Asidtico-Ocidental, antes

da segunda metade do século XX, quando a “fus@o” na
cozinha moderna foi cunhada. Para os propdsitos desta
seccdo, abordaremos o grande impacto que a migracdo
asiatica teve na cozinha californiana, que influenciou e se
espalhou para muitas outras partes do mundo.

Existem certos pratos omnipresentes,
que podemos tomar como garantidos,
que agem como carimbos do tempo na
histéria da cozinha de fusdo. Na década
de 1960, o California roll, o rolinho
cortado que substitui peixe cru por
abacate, pepino e carne de caranguejo
(imitacgdo), teria sido criado por Ichiro
Mashita em Little Tokyo, ou Ken Seusa
perto de Hollywood, em Los Angeles,

ou Hidekazu Tojo em Vancouver.

Seja a sua invencdo resultado das
restricdes de acesso aos ingredientes,
ou da adaptag¢éo aos gostos locais,

o rolinho tornou-se popular em todo o sul
da Califérnia antes de se espalhar pelos
Estados Unidos, tornando-se a porta de
entrada para o sushi para muitos
norte-americanos.

Hd muitos outros pratos notdveis na linha
do tempo da cozinha de fuséo que ainda
s@o icdnicos hoje, incluindo a salada de

frango chinesa de Sylvia Cheng Wu do
Madame Wu's Garden, que incorporou
repolho com alface junto com frango
cozido temperado com vinagrete feito

de 6leo de sésamo, soja e mostarda, que
também foi criado na década de 1960.

A pizza de salméo fumado de Wolfgang
Puck estd no menu do Spago desde a
sua inauguracdo em 1982 e é coberta
com creme de endro, dleo de pimenta

e alho, cebolinha e caviar. Sashimi de
yellowtail num molho feito de soja, frutas
citricas e katsuobushi com fatias finas de
jalapeno por cima é um prato de entrada
icénico iniciado na cozinha de fuséo por
Nobu Matsuhisa, agora visto em todos
os lugares. Durante o nascimento das
redes sociais, o taco de costela coreano
vendido pelo camido de tacos Kogi de Roy
Choi tornou-se numa histéria de sucesso
bem conhecida, ndo apenas na fusdo das
cozinhas mexicana e coreana, mas na
viralizag@o digital dos alimentos.

COZINHA SEM FRONTEIRAS
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Existem também muitos alimentos
icdnicos que resultaram da convergéncia
de cozinhas de todo o mundo hd séculos.
Hd o banh mi (viethamita e francés), ha

o pastel jamaicano (jamaicano e inglés)
e hd o vindaloo (portugués e goés).

Hd também o pancit palabok (chinés,
mexicano, espanhol nas Filipinas)

e oramen (chinés e japonés). Mas o
componente mais importante por trds de
todos esses alimentos é arica histéria da
qual surgiram, seja a integracdo de suas
culturas resultado da colonizag¢éo ou das
exploracéo compartilhada. Os problemas
comecam quando os cozinheiros ndo
reconhecem como as cozinhas ou os
ingredientes se complementam ou

ndo, combinando cozinhas de forma
descuidada e acreditando que adicionar
uma a outra resultard necessariamente
numa soma maior do que as suas partes.
Hd& uma razéo pela qual a cozinha de
fusdo tem md reputacgéo, e as vezes
acaba por ser apelidada, pelos seus
criticos de “cozinha de confuséo”.

Na verdade, a experiéncia de Matsuhisa
ndo surgiu do nada. Ele € um mestre

da culindria nikkei, um movimento
culindrio que remonta ao final do
século XIX, quando os primeiros colonos
japoneses desembarcaram no Peru.
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Eles adaptaram as suas receitas aos
gostos locais peruanos, tornando-se um
alimento bdsico em meados dos anos
1900. Matsuhisa, que nasceu em Saitama,
Japdo, abriu o seu primeiro restaurante
Nobu no Peru em 1970, antes de se mudar
para Los Angeles para abrir o Matsuhisa.
Hoje, ele é reconhecido mundialmente,
hda mais de 50 restaurantes Nobu em todo
o mundo.

Outra mistura de cozinhas nascida no
Peru é a chifa, que incorpora sabores

e ingredientes cantoneses e peruanos
para se tornar um género inteiramente
préprio, com o maior nimero de
trabalhadores chineses a chegarem
meados de 1800. Pratos como arroz
chaufa (arroz frito) e lomo saltado (carne
bovina e vegetais salteados) povoam
as ementas de restaurantes que servem
culindria chinesa-peruana.

Em Franca e no Japdo, o intercGmbio
cultural comecou no final dos anos 1800,
durante a Restauracéo Meiji, depois de o
Japdo abrir os seus portos ao comércio
ocidental. O francés Louis Begeux foi
contratado como o primeiro chefe de
cozinha estrangeiro no Japd@o no Tsukiji
Hotel e espalhou a influéncia francesa
por todo o Japdo, cozinhando mesmo em

“Compreender a historia destas
cozinhas pode ajudar os chefs a
entender melhor como integrar

essas influéncias.”

banquetes imperiais. Os seus aprendizes
japoneses viajavam para Franga para
estudar técnicas francesas, e voltavam
para continuar a espalhar a influéncia
culindria francesa por todo o Japdo. Da
parte de Franca, na década de 1960,
ainfluéncia japonesa tornou-se mais
popular na nouvelle cuisine, com os chefs
franceses a suavizar o seu toque com
molhos mais requintados e com notas
mais delicadas no paladar. A cozinha
que mostra esta dualidade chegou aos
Estados Unidos através de restaurantes
como o Maison Akira do falecido Akira
Hirose em Pasadena, que esteve aberto
desde 1999 até 2019, e ainda hoje vive, no
recém-inaugurado e terceiro restaurante
de Charles Namba e Courtney Kaplan,
Camelia, no centro de Los Angeles.

Na América do Norte, a comida chinesa
feita para os paladares dos americanos
significava adicionar mais agucar e fritar
mais ingredientes. Pratos como egg

foo young, frango General Tso e frango
com laranja foram criados nas cozinhas
americanas. Embora os migrantes
chineses tenham desembarcado primeiro
nas costas dos Estados Unidos para
trabalhar nas minas de ouro, construir

o seu sistema ferrovidrio e trabalhar em
campos agricolas, a imigra¢do em larga

escala ndo aconteceu até 1965, quando
a comida chinesa péde ser apoiada

por uma populagéo asidtica maior
devido a aprovacéo do Immigration and
Nationality Act, derrubando o restritivo
Chinese Exclusion Act. Até entdo,
acomida chinesa tinha que ser
aclimatada a paladares mais ocidentais
para continuar no mercado.

Hoje, a fusdo pode ser encontrada

em qualquer sitio e em todos os lugares,
também gracas a algumas redes
internacionais que ajudam

atornd-la omnipresente nas suas muitas
interpretacdes. O restaurante Nobu,

por exemplo, continua a prosperar na
sua identidade como um restaurante

de fus@o confidvel e cosmopolita que
oferece sushi, mas também pratos

do tipo izakaya, em locais de todo o
mundo. O Sushisamba oferece um menu
japoneés, brasileiro e peruano para uma
experiéncia leste-sul-americana num
ambiente colorido e moderno, em nove
locais em breve, incluindo Las Vegas e
Dubai. O premiado Roy’s Restaurants
de Roy Yamaguchi, que serve fus@o
havaiana, tem 30 locais, a maioria nos
Estados Unidos, mas também no Japdo
e em Guam. Mas também hd o California
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Pizza Kitchen, com mais de 200 locais em
todo o mundo, fazendo pizzas de fusd@o e
salada de frango chinesa para

as massas.

Embora seja impossivel abordar

as raizes de como os alimentos de
inumeras culturas em todo o mundo

se integraram e influenciaram uns aos
outros, hd um padréo claro quando

se trata de sabores e ingredientes do
Leste Asidtico, que ganharam aceitac¢éo
quando foram integrados nas cozinhas
e paladares ocidentais em meados do
século XX. Sdo estes que vagamente
reconhecemos como comida de “fus@o”,
nascidos de padrdes de migragdo e dos
ajustes que essas comunidades tiveram
que fazer para agradar aos paladares
locais e permanecer no mercado. Na
sua esséncia, parte desta inovagdo
nasceu da luta, e entender a histdéria
dessas cozinhas sé pode ajudar os
chefs a entender melhor como integrar
essas influéncias. Embora ndo haja
limites no que diz respeito a cozinha de
fus@o e ainda que a terminologia possa
ter alguma bagagem a perder, a sua
evolugdo continua e é simplesmente
inevitavel.
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O chef Santiago Lastra estd a liderar um novo momento culindrio
que dissolve fronteiras e reescreve a tradi¢cdo. No restaurante KOL,
premiado como The World’s 50 Best Restaurants desde 2022, o chef
reinventa os sabores vibrantes da sua cidade natal, o méxico, usando
ingredientes exclusivamente brit&nicos. A sua cozinha tem tanto a ver
com honrar a heran¢ca como com abracar a inovacgdo.

“Sai do México quando tinha 18 anos e
ndo queria olhar para tras”, lembra o Chef
Santiago. “Na época, deixar o México

era a defini¢cdo de sucesso. O meu sonho
era aprender com os melhores chefs da
Europa; nunca me passou pela cabeca
que a minha herang¢a ou gastronomia
mexicana eram unicas. Demorou 10 anos
para a minha visdo mudar.”

Esta percegdo veio enquanto trabalhava
no Nordic Food Lab, em Copenhaga.

Foi ld que o Chef Santiago explorou

como fazer tortilhas usando gréos
escandinavos e nixtamalizagdo, a técnica
mexicana tradicional de cozinhar milho
com hidrdéxido de cdlcio. “Descobri como
conseguir sabores mexicanos mesmo sem
ingredientes mexicanos especificos. Isso
abriu os meus olhos e fez-me perceber o
qudo especial era ser mexicano e poder
representar o meu pais servindo comida
mexicana fora do México.”
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Ingredientes locais para sabores
mexicanos

No México, as pessoas cozinham com o
que tém a sua volta, ndo hd importagdo
de ingredientes. No meu restaurante KOL,
eu imagino o Reino Unido como uma ilha
que faz parte do México, criando sabores
mexicanos e usando apenas ingredientes
briténicos. Cada prato tem uma narrativa
mexicana ou incorpora técnicas
tradicionais, como cozinhar ingredientes
envoltos em folhas. Tudo é novo, mas
também tradicional.

Nds, chefs, gostamos de pensar que
podemos criar uma tradi¢éio na nossa
vida, mas leva muito tempo e esforgo
para criar algo que seja téo bom quanto
uma tradi¢do. Pense bem: desenvolver

o primeiro taco levou pelo menos 3.000
anos. Isso ndo significa que néo devamos
tentar. No KOL, estamos a construir uma
linguagem culindria e uma maneira de

trabalhar que, um dia, pode se tornar
uma tradicéio. Espero que o nosso
processo se torne algo mais fdcil e natural
de se fazer.

Osegredo portrasdacozinha

Durante as minhas viagens pelo México,
descobri que a comida mexicana néo

é feita para alimentar, mas para puro
prazer. Assim, na ultima década, tenho
estado obcecado pela ciéncia por tras
desse prazer e como ele influencia tanto
o paladar quanto a mente. Volto ao
México vdrias vezes por ano, explorando
taquerias, vilas, mercados e comunidades
indigenas. Cada visita aprofunda a minha
compreensdo do que torna a culindria
mexicana téo especial, ajudando-me
arepresentar o meu pais e os seus da
melhor maneira possivel.

A comida mexicana é explosiva, mas
perfeitamente equilibrada. Envolve todas
as partes do paladar. Por exemplo, o taco:
o estaladico da tortilha, a suavidade

do bolinho de massa, a cremosidade

do molho e a mastigacéo da carne. E
tudo o que se pode pedir, uma bomba
completa de doce, alcalino, dcido,
umami, picante e aromatico. Tudo o que
se pode pedir em apenas trés dentadas.
E isto é apenas comida de rua. Os molhos
Mole podem conter até 70 ingredientes

- cinzas, chocolate, legumes, platanos,
pimentas, nozes e sementes - todos
dispostos em camadas para alcancar a
mdxima complexidade de sabor. Uma
das coisas mais elegantes que se pode
comer no México, e que é um dos meus
pratos favoritos de todos os tempos,
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sdo os escamoles, conhecidos como
caviar mexicano. Sé estda disponivel no
final da primavera, pois é feito de ovos

de formigas rainhas colhidos de catos
agave. Estes ovos delicados séo salteados
em manteiga com chalotas e servidos
com uma tortilha, abacate e salsa. E
simplesmente divino.

Aartedosabor

No KOL, reinventamos os escamoles
cozinhando pinhdes até que adquiram
uma textura gelatinosa, imitando
adelicadeza dos ovos de formiga.
Combinamos isso com trufas, cogumelos
e um caldo de vitela e medula éssea. Para
completar o prato, adicionamos uma
pitada de formigas Formica rufa de Kent,
cujo sabor azedo lembra liméo, como um
aceno as formigas rainhas do México.

Criar pratos como este pede uma andlise
meticulosa de sabores. Temos realmente
de decompéb-los e vé-los como mapas
de sabor para buscar alternativas. Se eu
preciso de substituir a manga, procuro
algo igualmente doce, amarelo e floral
no Reino Unido. Pode ser sabugueiro
para a nota floral, que transformamos
em xarope. Kombucha de abébora

traz a acidez e a cor certas, ou no

verdo pimentdo amarelo. Juntos, estes
ingredientes conseguem dar origem a
um sorvete com um gosto notavelmente
parecido com manga.
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Desenvolvido por trés chefs internacionais da UFS, Eric
Chua (Singapura), Thais Gimenez (Brasil) e James Brown
(Reino Unido e Irlanda), este prato inovador da vida ao
elemento central da Cozinha sem Fronteiras. Celebrando

a interconexd@o das culturas globais através da comida e
permitindo que os chefs experimentem e criem algo unico.
O Chef Eric concentra-se num molho icénico de caranguejo
com chili de Singapura ideal para “dipping”, abordando

a mudanca para uma alimentacdo rapida. A Chef

Thais apresenta a massa frita, coberta com sumagre e
acompanhada com dois deliciosos molhos: a moqueca
brasileira e o molho de acai para churrasco, feito com a
tradicional “super baga”. SGo o acompanhamento perfeito
para todos os pratos mais saborosos. O Chef James
acrescenta um toque briténico ao glacear das bolas de
massa e apresenta molhos criativos, como a espuma
rarebit e a mistura para tarte de carne picada, mostrando
assim, como o prato pode unir diferentes culturas e técnicas
culindarias

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

“PIZZA E O PRATO
MAIS

QUE ALGUMA VEZ
¥ FOI CRIADO.”

— THAIS GIMENEZ
Chef de Cozinha Executiva
Unilever Food Solutions, Brasil

== |
=Y |

JAMES BROWN ERIC CHUA
Unilever Food Solutions, Unilever Food Solutions,
Reino Unido e Irlanda Sudeste Asidtico

e Sul da Asia
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Este prato colaborativo dos Chefs René-Noel Schiemer
e Evert Vermandel mistura criativamente influéncias
alema@s e asidticas, apresentando meio franguinho
assado servido com uma salada de noodles estilo
ramen. O Chef René-Noel enfatiza a fusdo de sabores,
integrando a paprica a salada de ramen. O Chef Evert
observa a importéncia do contraste de sabores e
influéncias globais, transformando finalmente o prato
tradicional de frango numa salada moderna que reflete
uma abordagem culindria sem fronteiras.

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

classices

— RENE-NOEL SCHIEMER
Chef Adjunto de Consultoria Culindria )
Unilever Food Solutions, Alemanha 5 L | %

N\ | | B |
SO SALADA DENOGDLES E MOLID AEMIDOGE

EVERT VERMANDEL ! &
Unilever Food Solutions,

Paises Baixos

COM RENé-ﬁOEL SCHIEMER E EVERT VERMANDEL







Este saboroso prato de bacalhau apresenta

um filete ligeiramente salgado emparelhado

com uma vibrante salsa verde assada no fogo,
criada pelo Chef Alvaro Lima. Esta salsa mistura
pimentos italianos carbonizados, tomates verdes,
alho, cebola e jalapenno com um ingrediente
secreto de espinafres para dar mais cor e frescura.
O Chef Frank Jakobsen real¢a o prato infundindo
O peixe com uma saborosa marinada de sal,
incorporando folhas de louro, liméao fresco

e pimentos. Juntos, estes elementos criam um
prato brilhante e harmonioso, que mostra o melhor
das técnicas culindrias nérdicas e latinas.

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

ferresa

— FRANK JAKOBSEN
Chef de Cozinha e Consultor Culindrio
Unilever Food Solutions, Dinamarca

ALVARO LIMA KEES VAN ERP
Unilever Food Solutions, UnileverFood Solutions
América do Norte
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COM BRANDON COLLINS E CHRIS ZHONG

Este hamburguer com cebola esmagada, criado
pelos Chefs Brandon Collins e Chris Zhong, mistura
maravilhosamente as tradicdes culindrias americana
e chinesa. O prato inovador apresenta um suculento
pdo de hamburguer, habilmente esmagado

para obter uma textura perfeita, coberto com
cebolas cortadas em fatias finas e queijo cheddar
envelhecido. Para elevar os sabores cldssicos, um
molho de abacate e pimenta verde chinesa dd um
toque unico, casando o conforto de um favorito
americano com influéncias chinesas vibrantes. Este
hamburguer exemplifica o conceito de cozinha

sem fronteiras, ilustrando como diversos sabores e
técnicas se podem juntar para criar uma experiéncia
gastrondmica harmoniosa.

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

E CASAR OS

DA COMIDA CHINESA
COM O MAIS
EMBLEMATICO PRATO
AMERICANO."

— BRANDON COLLINS
Chef Executivo Corporativo
Unilever Food Solutions, América do Norte

CHRIS ZHONG
Unilever Food Solutions,
China
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Este prato inovador de massa reinventa a lasanha
ao misturar as ricas tradi¢des culindrias da
Argenting, Itdlia e Suica. No centro desta criacdo
estd o ossobuco, preparado num auténtico estilo
argentino com carne tenra, legumes vibrantes e
vinho aromatico. A lasanha é construida com folhas
Knorr de massa de lasanha frita para melhorar a
textura. Para complementar, um luxuoso creme de
parmesdo, juntamente com o sabor de couve branca
e um toque especial de gréos de cacau, resultando
assim numa mistura unica que celebra diversos
ingredientes globais.

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

visae
| — GIUSEPPE BUSCICCHIO
ju = Chef de Cozinha Executivo
P 57 UnileverFood Solutions, Itdlia
L]

JIMENA SOLIS ANDREAS WILLINER

Unilever Food Solutions, UnileverFood Solutions,

e et Gl COM GIUSEPPE BUSCICCHIO,

e Paraguai ANDREAS WILLINER E JIMENA SOLIS
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Este prato de polvo combina técnicas tradicionais

com sabores globais arrojados, comecando com

uma marinada suave inspirada na América Central

e terminando com um grelhado para obter uma
profundidade fumada e caramelizada. E acompanhado
por um molho cldssico de vinho tinto, enriquecido com
o caldo de cozedura do polvo e caldo de galinhg,
criando uma mistura harmoniosa de riqueza e
complexidade. Esta abordagem exemplifica as
possibilidades criativas de combinar diversas tradicoes
culindrias num prato coeso e excitante.

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

R -—|——"UM MOLHO

. = | DE VINHO TINTO UNE
TODOS OS SABORES
ARROJADOS.”

— KEES VAN ERP
Chef Executivo Global
Unilever Food Solutions

ALVARO LIMA FRANK JAKOBSEN
Unilever Food Solutions, UnileverFood Solutions,
América do Norte Dinamarca
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Este prato de frango e waffles é uma reinterpretacdo
criativa de um cldssico alimento de conforto, misturando
influéncias globais para elevar tanto o sabor como

a textura. Os waffles s@o preparados utilizando um ferro
cldassico para obter um exterior estaladico e dourado,
que contrasta com o frango tenro e saboroso. O frango

€ marinado com ingredientes de inspiracdo tailandesa,
acrescentando complexidade e um toque de especiarias.
Esta combinagdo cria um equilibrio dindmico de sabores
doces, salgados e umami, proporcionando um twist
inesperado ao que é familiar. O prato exemplifica

o atrativo da cozinha sem fronteiras, transformando um
conceito muito apreciado numa experiéncia gastronémica
envolvente e memoravel.

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

ouSades

— JIRAROJ NAVANUKROH
Chef de Cozinha Executivo
Unilever Food Solutions, Taildndia

EVERT VERMANDEL

Unilever Food Solutions,
Paises Baixos
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Todos os dias, chefs do mundo inteiro esforcam-se para
cumprir as espetativas, tanto das suas equipas como dos
seus clientes. E o que os motiva, mas também pode ter um
custo: o seu bem-estar fisico e mental.

A Positive Kitchens, tal como a FairKitchens (home anterior), foi criada para apoiar
esse impulso, garantindo que o esforco néo tenha um custo muito alto para os chefs
ou para as suas equipas. Esta iniciativa oferece todo o apoio necessdrio as cozinhas
profissionais internacionalmente.

Fundada pela Unilever Food Solutions em 2018, a Positive Kitchens é um recurso de
suporte gratuito que fornece o treino, as ferramentas e a inspiracdo que os chefs e as
suas equipas precisam para prosperar e ter o melhor desempenho no ambiente de
cozinha profissional. NGo podemos eliminar as pressoes do servico, mas podemos
oferecer recursos, treino e ferramentas para ajudar a tornar o seu ambiente o mais
positivo possivel, melhorando as cozinhas agora e para as geragdes futuras.

A Positive Kitchens comegam em si e nds estamos lado a lado consigo a cada passo do
caminho, defendendo a diversidade e a incluséo e criando ambientes positivos, dos
quais todos queremos fazer parte.

Kyla Touri
Corporate Che
nilever Food SG
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GULTURA POSITINA

Hda muito tempo que a cultura das cozinhas de
restaurantes é associada a horas exaustivas,
hierarquia rigida e linguagem abusiva. Isto
acabaria de imediato se dependesse da chef
Asma Khan, fundadora do Darjeeling Express,
um restaurante indiano sé para mulheres em
Londres. Esta ativista disruptiva tem a misséo de
revolucionar a forma como as cozinhas operam,
focando-se ndo apenas na comida, mas nas

pessoas que a fazem. Ela constréi comunidades e
cria um ambiente onde cada pessoa é valorizada,

respeitada e empoderada. Descubra a cozinha
positiva.

Quando imaginei o Darjeeling Express, imaginei um restaurante
onde eu iria querer fazer as coisas de forma diferente.

No Darjeeling Express somos uma irmandade. Temos uma
aparéncia diferente e viemos de tradi¢des diferentes, mas
operamos como umas tribo. Um grupo de mulheres que cozinham
juntas e que acreditam umas nas outras. As mulheres sempre
estiveram no centro de todas as tradicdes culindrias, mas sdo,
muitas vezes, marginalizadas nas cozinhas profissionais.

Elas sentem-se sub-representadas, isoladas e desfavorecidas.
Este é um problema enorme. Elas deviam sentir-se bem-vindas,
iguais, seguras e que tém as portas abertas para que um dia
progridam para chefs de cozinha.

O negdcio da hospitalidade é administrado por pessoas de
todas as origens, mas muitas vezes ndo sdo respeitados.

Se quer ter sucesso, precisa que todos na sua equipa se sintam
valorizados. Os donos de restaurantes devem nutrir a sua equipa
emocionalmente, fisicamente e mentalmente.

Aideia de que alguém tem que suportar abusos por causa das
pressdes da cozinha é absurda. Se ndo consegue lidar com

a pressdo, precisa de dar um passo para trds e respirar.

Ndo é motivo para maltratar os outros. As pessoas precisam de
poder praticar desporto, sair, ver um filme, encontrar-se com os
seus amigos e passar tempo com os seus gatos. Vivemos num
tempo revoluciondrio de mudanc¢a dentro da industria.

Ja ndo estamos a falar sobre chefs a fazer culindria molecular,
estamos a falar sobre cuidar da sua equipa.

A sua prioridade ndo é o resultado final, as estrelas Michelin
ou as boas criticas. E a satde mental da sua prépria equipa.
Olhe primeiro para deles, depois cuide dos seus clientes.

O maior legado da nossa geragdo deve ser que mudamos
aindustria para a préoxima geragdo.

IGUALDADE E
DIVERSIDADE

Se quiser montar um prato realmente bom, tudo

tem que estar em proporg¢do igual. O mesmo vale
para a sua equipa. Toda a cozinha deve dar énfase
adiversidade. E diversidade ndo sé em relagéo a cor
da pele, mas também ao género e sexualidade. Pode
ter pessoas de todos os tipos de origens. Através da
comida, conversas e respeito mutuo, pode construir
pontes. Converse com a sua equipa sobre o que eles
precisam para se sentirem iguais. Faca-os sentir que
as suas opinides importam. E assim que a diversidade
serd bem sucedida.

JUSTICA

Os ambientes de trabalho téxicos foram
normalizados na industria de restaurantes por
muito tempo. Um em cada quatro chefs jd foi vitima
de maus tratos fisicos. Acredito que uma cozinha
deve ser um lugar onde uma pessoa se sinta segura.
Proprietdrios, chefs e gerentes séo responsdveis por
estabelecer uma estrutura de respeito e igualdade.
E preciso ter politicas em vigor que se oponham ao
bullying, que declarem que hd tolerancia zero ao
racismo e tolerancia zero a qualquer pessoa sendo
tocada sem o seu consentimento.

EQUIDADE

Cerca de 74% dos chefs sentem-se privados de sono
ao ponto de exaustéo e 53% sentem-se pressionados
ao ponto de rutura. As pessoas devem receber
tratamento justo e pagamento justo. Isso comeca
com turnos mais curtos e horas de trabalho mais
razodveis. A equipa deve ter tempo para descansar,
perseguir as suas paixdes pessoais e viver vidas
equilibradas. Pessoas exaustas tomam mds decisdes,
o que sé leva a maus resultados.

EMPATIAE
COMUNIDADE

Crie um ambiente onde a equipa se sinta apoiada,
respeitada e fortalecida. Isto pode ser feito
celebrando o aniversdrio de todos, feriados de todas
as culturas ou simplesmente levando a equipa para
comer um gelado num dia quente. Estes pequenos
gestos promovem conexdes e quebram barreiras. Ao
promover a compreensdo e celebrar a diversidade, os
chefs e a equipa da cozinha podem criar um espacgo
onde todos se sintam vistos e valorizados.

CULTURA POSITIVA DA COZINHA
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ESTA A IMPACTAR FORTEMENTE
“ Ilsu II[ ESTA TENDENCIA.
O IOGURTE E UM INGREDIENTE
CHAVE QUE PODE SER USADO
EM MUITOS PRATOS. r
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A POPULARIDADE DA COZINHA
HUNAN, ORIGINARIA DA REGIAO

DO RIO XIANG, DO LAGO DONGTING
E DA PROVINCIA OCIDENTAL DE
HUNAN, NA CHINA, ESTA A AUMENTAR
RAPIDAMENTE.

RAIZES CULINARIAS







PONTOG DE INTEREGSE
GULINARIOS REGIONAIS

ESCRITO POR
Sophie Wilkinson

A% REDOR DO MUNDO, ALGUMAS DAS MAIS
Vibran+¢S COZINHAS E TECNICAS SURGEM
DOS LUGARES MAIS INESPERADOS.

A comida costumava viajar de boca em boca, os comerciantes
elogiavam os méritos dos seus produtos, quer fossem prdaticos
(o agucar era, para alguns, apenas uma moeda, o sal era so
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um conservante) de sabor uUnico, de aparente abundéncia

ou de raridade exdtica. Os imigrantes criaram métodos de
cozinha para se adaptarem as suas viagens a procura de
uma vida melhor. As comunidades partilhavam entre si as
melhores formas de cozinhar com os seus ingredientes locais.
As empreitadas coloniais e militares levaram os invasores a
trazerem os seus proéprios alimentos familiares para lugares
onde os locais preferiam muito mais a cozinha nova do que

o regime recém-imposto.

Mais tarde, as trocas culturais entre
aliados fizeram surgir movimentos
gastronémicos de nicho, como a comida
vietnamita que surgiu na Republica
Checa, pastéis da Cornualha na
Argentina e as passas introduzidas a
massa veneziana.

Agora, vivemos num mundo
globalmente ligado, onde as receitas
podem atravessar quildmetros em
minutos e os métodos de confecdo séo
hiperotimizados para tornar cada tarefa
mais eficiente para chefs atarefados.

A medida que os elogiados chefs se

aventuram em novos dominios de
processamento, salmoura, conservacdo
e apresentacdo dos alimentos, o objetivo,
ao que parece, é agora valorizar cada
ingrediente individual. Embora os
avancos tecnoldégicos possam ajudar a
desenvolver perfis de sabor, por vezes,
regressar ao bdsico é o caminho a seguir.
Porque néo olhar para as raizes dos
nossos reinos alimentares coletivos,
como a paisagem molda a floraea
fauna, e como a engenhosidade dos
cozinheiros caseiros e chefs tradicionais
de vdrias regides do mundo pode moldar
a abordagem atual & comida?

RAIZES CULINARIAS

118



Galiza

Esta regidio verdejante de Espanha

na costa atlantica deve agradecer

as suas muitas baias e enseadas—
conhecidas como rias—pela abundancia
de marisco. Aqui, as dguas doces e
salgadas encontram-se para criar

o ambiente perfeito para frutos do

mar como lagosta, polvo, camardo e
lagostins prosperarem. Os percebes
podem parecer assustadores, mas
simplesmente fervidos em sal e louro,
antes de serem escaldados em dgua
gelada e descascados, garantem que a
sua textura (entre lula e abalone) possa
ser saboreada.

Esta zona é conhecida como a sétima
regido celta e o seu clima maritimo
significa que o ar humido e as gramineas
ricas produzem ambientes agricolas
ideais para criar queijos amanteigados
como a tetilla. A Galiza também abriga
a catedral de Santiago de Compostela
do século Xll, destino de milhares de
peregrinos que caminham centenas

de quilémetros para a visitar. Em
homenagem a Santiago, a tarta de
Santiago usa améndoas locais como
farinha, fazendo um bolo denso e
coincidentemente sem gluten. Com

os ovos a fornecerem as gorduras em
vez dos laticinios, esta tarta conserva-
se muito bem, o que significa que os
peregrinos a usam desde 1500 como
combustivel compacto e delicioso ao
longo do seu caminho. Ela também
incorpora leves notas de laranjas e
limdes, introduzidos na regido durante
a ocupag@o mourisca.

A fusdo das culturas mourisca e celtq,
assim como a inspiracdo das antigas
coldnias espanholas na América do Sul,
culmina dramaticamente no ponche
queimada, feito com conhaque orujo que
é incendiado, com agucar caramelizado,
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cascade liméo e café para lhe dar dogura
e profundidade. O ritual em torno do seu
consumo é conhecido como o conxuro de
queimada, ou o feitico da queimada, e é
bebido na altura do Halloween

Turquestdo Oriental/Provincia

de Xanjing

Esta drea montanhosa, na fronteira entre
a China e a Asia Central, tem sido alvo de
fortes disputas hd séculos, mas foi também
um ponto de paragem na Rota da Seda,
absorvendo influéncias turcas e chinesas
na sua culindria para criar uma cozinha
distinta.

Assim como os seus vizinhos uzbeques,
Os uigures marcam o seu pdo, ou han,
com intrincados carimbos de metal

com pontas. Isto néo sé cria padrdes
lindos e individuais nos pdes achatados
arredondados, tradicionalmente

cozidos no interior de fornos de barro
abobadados conhecidos como tonurs,
mas também cria buracos para a textura
do pdo se moldar. Com partes fofas e
outras crocantes, o nan é usado como um
prato ou para pegar em alimentos mais
humidos como o da pan ji, um ensopado
de frango picante a base de tomate e
batata. Se o nan ndo for utilizado, os
noodles de farinha de trigo feitos & méo,
conhecidos como laghmadan, servirdo de
substituicdo.

Polo é a versdo uigur de pilaf ou pulao,
onde cebolas, cenouras e cominho

sdo fritos em éleo antes de adicionar o
arroz, que é entéo coberto com carne
de cordeiro ou carneiro cozida a vapor.
Para cortar a profundidade reconfortante
e untuosa desses sabores e texturas,
s@o adicionados vegetais em conserva
e saladas avinagradas. O cordeiro é
uma carne central para os uigures, que
colocam tiras finas dela em espetos
para assar em grelhadores quentes até

ficarem chamuscadas, polvilhando com
cominho picante.

Cusco, Peru

Aninhada nos Andes a uma altitude

de 3.399 metros, esta cidade é o lar do
método de cozimento huatia, onde o
forno é projetado para cair. Uma fogueira
é esculpida, uma clipula tempordria

é construida em cima dela usando

tijolos de adobe, sendo o fogo aceso

por baixo. Quando estiver quente o
suficiente, as batatas sdo colocadas e

os tijolos quentes sGo empurrados para
baixo para cobri-las. As carnes podem
ser cozinhadas nos tijolos por cima das
batatas, que normalmente estdo macias
e fofas quando séo retiradas cerca de
meia hora mais tarde.

O chiriuchu é um prato popular com raizes
contestadas, mas que, sem duvida, é um
testemunho da variedade de produtos
peruanos. Numa sé travessa, que se come
por volta da semana de Corpo de Deus,
em maio ou junho, hd porquinho-da-india
assado, frango, charque, um prato de
carne seca feito de milho de lama, queijo,
algas marinhas, peixe, batatas, pimentos
rocoto e tortilha. Servido frio e picante,
pode ser partilhado por toda a familia e

é também disponibilizado em porc¢des
mais pequenas, para uma sé pessod,
pelos vendedores ambulantes.

Durante quase 100 anos, os cortes
gordurosos de carne de porco foram
processados na sua prépria banha

para fazer pedagos extracrocantes de
carne doce-salgada conhecidos como
chicharrones. E servido com hominy
amildceo, que é milho amarelo ou branco
tratado com soda cdustica para remover
acasca e o germe, e salsa criolla picante,
uma mistura de pimentdes, cebolas,
tomates e alho.
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Ja parou para refletir sobre a histéria por detrds dos pratos
que cria? Talvez tenha considerado as origens de um
tempero-chave usado na sua cozinha, ou perguntado sobre
a histéria de uma receita de familia que inspira o seu menu.
Como chef ou dono de um restaurante, entender as raizes
dos alimentos, pode transformar a sua cozinha num lugar
que faz mais do que apenas preparar refeicdes; pode ser uma
sala de aula para ensinar histéria cultural ou um palco para

celebrar pratos.

De receitas antigas passadas de

geracdo em geragdo a pratos regionais
reinventados com toques modernos, a
Geracgdo Z e os Millennials veem a comida
como mais do que sustento. A geragdo
atual tem alguns dos paladares mais
aventureiros moldados pela exposicdo
precoce a sabores diversos; eles abragam
a comida que excita os sentidos,
aprendem sobre diferentes culturas e
mergulham em tradi¢des esquecidas que
os conectam com o passado. Usando a
comida como uma ponte entre a heranga
cultural e a vida moderna, estdo a
repensar como consomem os alimentos,
interagindo com conteudo culindrio em
livros e online, e encontrando inspiragdo
culindria de novas formas. A comida é
um ponto crucial para contar histdrias,
uma oportunidade para se reconectar
com as raizes, um espago para explorara
identidade e uma forma de promover um
sentido de comunidade.

Em 2018, Chris Ying, ex-editor da reputada
revista independente de gastronomia
Lucky Peach, explorou esta ideia no livro
You and | Eat the Same, destacando

as inumeras maneiras pelas quais a
comida e a culindria nos conectam, ao
mesmo tempo que mostra as marcantes
diferencas e complexidades do ato de
comer. Para aqueles que trabalham na
industria da hospitalidade, isto apresenta
uma oportunidade para aprofundar o
conhecimento sobre a comida e como ela
pode ser um conector, superar divisdes
culturais e iniciar conversas. Quem pode
cozinhar o qué, e por qué? Como os pratos
podem refletir histdrias de identidade,
heranca e evolu¢@o? Que mensagem
deseja transmitir com seus ingredientes

e técnicas culindrias? Ao fazer essas
escolhas intencionalmente, pode criar
pratos com os quais os clientes se
identificam a um nivel mais profundo.
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“Da préxima vez que testar uma

nova receita, planear um menu ou

introduzir um especial, considere
qual a histéria que conta.
Serd que destaca tradicoes

esquecidas?”

Veja como os chefs como a Joké Bakare,
cujo restaurante foi o primeiro no Reino
Unido administrado por uma chef negra
a ganhar uma estrela Michelin, abordam
este aspeto. O seu restaurante, Chishuru,
em Londres, usa ingredientes dificeis de
encontrar da Africa Ocidental juntamente
com produtos briténicos locais. Bakare faz
mais do que educar e inspirar. Segundo

a prépria “A comida tem vdrias camadas
e liga-nos a cultura e a tradigcdo”. A sua
abordagem desafia preconceitos e
convida os clientes a explorar a amplitude
e a profundidade da cozinha Africa
Ocidental sob uma nova luz, abrindo
caminho para uma compreensdo

mais subtil. “A comida do continente
subsaariano muitas vezes carece de
técnica e sutileza: é tudo no mesmo

pote. Quero que as pessoads que vém ao
Chishuru pela primeira vez descubram

as técnicas que usamos. Podem parecer
simples, mas ndo séo.”

Os Millennials e a Gerac¢do Z tém como
habito alimentar o desejo por experiéncias
culindrias significativas.

A Seven Rooms, uma plataforma de
reservas de restaurantes, destaca que
34% dos consumidores do Reino Unido
deste grupo demogrdfico jantam fora
pelo menos trés vezes por més. Estas 2
geracgdes, ndo estéio apenas a procura
da préxima tendéncia ou do ultimo
restaurante que abriu; eles procuram
lugares fora de casa e do trabalho para
se conectar e relaxar. Os fatores como

o de conveniéncia, personalizagéo e
valor do jantar s@o considerados os mais

importantes. Os clientes geralmente

sdo leais as suas marcas e restaurantes
favoritos; confiam neles e estdo dispostos
a pagar mais por experiéncias melhores.
Além disso, alguns dos maiores temas

no marketing de restaurantes estéo
relacionados com a autenticidade,

a conexdo com a comunidade, os sabores
genuinos e os espagos inclusivos que
celebram a diversidade. Em Londres, essa
mudancga é evidente em lugares como

o restaurante Chishuru.

“O mundo da gastronomia esta
finalmente a prestar atengéo, mas ainda
hd um longo caminho a percorrer.

E muito importante para mim manter
atradicdo da comida com a qual cresci.
Na comida da Africa Ocidental, ndo hd
muita documentagéo sobre os nossos
pratos,” explica Bakare. “Quero ser um
agente de preservacdo enquanto abrago
a modernidade, garantindo que estas
tradicdes perdurem para a préoxima
geracdo”.

Esta representacdo e diversidade apela
fortemente aos clientes mais jovens

e estendem-se para além do prato,
chegando aos meios de comunicagéo
populares. Atualmente, com o fdcil
acesso dinternet as pessoas facilmente
aprendem a cozinhar e descobrem
restaurantes para visitar. Os Canais de
YouTube oferecem ndo sé receitas e
recomendacdes de restaurantes, mas
também explicam as origens e a histéria
dos alimentos. Entretanto, plataformas
de redes sociais como Instagram e TikTok
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Pdagina oposta:
O chef Edwin Van
Gent prepara
crumble de
azeitonas para

o seu prato.

permitem que cozinheiros amadores,
agricultores, chefs, marcas de alimentos

e bebidas, grupos de restaurantes e
escritores de gastronomia partilhem as
suas histérias diretamente com o publico,
ultrapassando os meios de comunicacdo
tradicionais. Esta mudanca criou
oportunidades para que tanto cozinheiros
amadores como profissionais partilhem as
suas tradicdes culindrias com o mundo.

Aproveitar esta ascensdo da culindria
baseada na identidade apresenta uma
oportunidade unica. NGo estamos apenas
a servir comida—estamos a criar uma
experiéncia memordvel que educa e
conecta. Nesta era de autenticidade, os
clientes valorizam a intencionalidade e o
propdsito. Eles querem saber o que estéo
acomer, a jornada desde a quinta até

a mesa, as histérias por trds das méos
que fizeram a comida e sentir que a sua
refeicdo é parte de uma narrativa cultural
maior. Ao oferecer contexto, narrativas

e histéria, estd a convidar os seus

clientes para uma jornada de partilha da
descoberta. Da préxima vez que testar
uma nova receita, planear um menu ou
apresentar um especial, considere qual

é a histéria que ela conta. Ela destaca
tradi¢des esquecidas? Ela conecta-se a
sua heranga ou experiéncias pessoais?
Deixe a sua comida contar a histéria das
suas raizes, inspiragdes e visdo para o
futuro. Ao fazer isso, o seu restaurante
torna-se ndo sé um lugar para comer, mas
um destino para exploragéo cultural e
refeicoes significativas.
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Peixe frito, salada verde e éleo
de pimenta de sichuan.
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o AR 52 TERRA
ot RUIDA NUKI PRATO

com Ana Yes

No Hisa Franko, com trés estrelas Michelin, no remoto Vale
Soda, na Eslovénia, localizado entre os Alpes Julianos e a
fronteira italiana, onde cada prato conta uma histéria do
lugar, tradicdo e criatividade. A coproprietdria e Chef Ana
Ros construiu uma culindaria moldada pelo clima alpino

e enraizada na sazonalidade, no fornecimento local e

no respeito pela terra. Desde reviver métodos agricolas
tradicionais até desafiar percecées do que torna um
ingrediente valioso, as suas criagdes s@o ousadas, pessoais
e refletem o cardter unico da regido.

RAIZES CULINARIAS
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Hisa Franko é o primeiro e unico
restaurante em que trabalhei. Na verdade,
formei-me em ciéncia e diplomacia
internacional. Eu n@o era uma cozinheira
profissional quando comecei a trabalhar
no restaurante hd 25 anos, na altura,
tinha uma abordagem e filosofia um
pouco romdnticas. Primeiro, entrei em
contacto com fornecedores e agricultores
locais, porque, por estarmos tdo longe de
qualquer cidade, precisdvamos de uma
estratégia para obter ingredientes. O que
acaba por ser hoje uma tendéncia, ja nds
fazemos hd muitos anos.

Um murro no estoémago

Eu vejo-nos como embaixadores da nossa
terra. Na mesa do Hisa Franko, pode
sentir e experimentar onde estd e quem
estd a cozinhar para si. A nossa comida é
uma colcha de retalhos de sazonalidade
e territério e a cor principal é a
personalidade do chef. A minha comida é
muito intensa e picante. Os hdspedes as
vezes ficam chocados e dizem que o menu
foi como um “murro no estbmago”. Mas é
exatamente isso que eu quero.

Trabalharcom as estacoes

Ndés seguimos a natureza e trabalhamos
com as diferentes esta¢des. Os nossos
ingredientes sdo microlocais. Quando

eu chego ao topo da montanha,

consigo ver todos os lugares onde
compramos. Isto desafia-nos a ser
criativos, porque a natureza néo é um
supermercado, precisamos de nos
adaptar constantemente. Nds, no nosso
restaurante, ndo usamos foie gras,
lagosta ou a maioria dos ingredientes que
se encontram em restaurantes que sdo
famosos. Nés limitamo-nos aos produtos
que encontramos no nosso Vale Soca,
como a batata, a truta e o corgo.

“A minha comida é muito
intensa e apimentada.
As vezes, os clientes ficam

chocados e dizem que o

menu foi como um ‘murro no

estdmago’. Mas é exatamente

ISSO que eu quero.’
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Umclimade abundancia

O nosso clima alpino unico, influenciado
pela brisa salgada do mar préximo e
pelo solo rico em minerais, confere sabores
distintos as plantas e aos animais que
se alimentam delas. E incrivel descobrir
o quanto este solo e este clima

podem dar mais do que aquilo que

0s Nossos antepassados conheciam.
Tradicionalmente, esta é a drea do
feijéo verde, mas através dos nossos
dois agricultores, o Jeanne e o Matteo,
descobrimos que o nosso clima é
semelhante ao da Nova Zeldndia.

Por isso, atualmente, conseguimos ter
espinafre da Nova Zeléndia, wasabino,
kiwi e folhas de mostarda. Como
consequéncia, agora deixamos que a
nossa imaginacdo tenha asas e todos os
anos, a lista de ingredientes que temos é
maior.

RAIZES CULINARIAS

Manter a tradicao viva

As vezes, penso que um dos meus
maiores sucessos é ndo deixar morrer as
formas tradicionais da agricultura, que
sdo praticadas aqui. Nés sustentamos
economicamente o vale através da forma
como adquirimos os ingredientes, o que
também tem um impacto social, pois os
jovens estdo a ficar para se tornarem
agricultores em vez de se mudarem

para as cidades. O queijo cottage
fermentado que usamos—com um sabor
picante e dcido—é tipico deste vale, mas
infelizmente ja é raramente consumido.
Compramo-lo de agricultores mais velhos
para ajudar a tradi¢éio e o conhecimento
a sobreviver.
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Para mim, Raizes Culindrias é sobre
regressar & natureza. E sobre abracar
o territdrio local e ser consciente na
forma como o cultivamos e colhemos,
para ndo esgotarmos as florestas

ou prados.”
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Batatadeumeuro

Um dos nossos pratos mais famosos

é a batata assada em crosta de feno.
Este prato comecou com uma conversa
que tive com um agricultor sobre as
batatas que precisdvamos. Quando Lhe
pedi para definir o preco, ele disse-me:
“Um euro”. Por batata, ndo por quilo.
No principio, pareceu-me excessivo,
mas depois ele perguntou: “Porque

é que pagamos tanto por boa carne

ou peixe, mas ndo por vegetais?” Esta
pergunta mudou a minha perspetiva.
O prato em si dd vida a essa ideia. Uma
batata é assada numa crosta de feno
da montanha e sal, absorvendo os
aromas florais e terrosos dos prados
alpinos. Quebrar a crosta libera um
aroma que evoca dormir numa cama de
feno no topo dos Alpes, uma experiéncia
romdntica que conta a histéria de Hisa
Franko.

Retorno anatureza

Para mim, Raizes Culindrias é sobre
regressar & natureza. E sobre abracar

o territdrio local e ser consciente na forma
como o cultivamos e colhemos, para néo
esgotarmos as florestas ou prados.

Todos os chefs devem ter capacidade para
obter produtos locais.

Se conseguimos fazer isto num clima
desafiador como o do Vale do So¢a,
podemos fazé-lo em qualquer lugar.
Vamos parar de comprar tomate durante
o ano todo e, em vez disso, focarmo-nos
em comer mais produtos sazonais e locais.
Devemos parar de movimentar muito os
alimentos. NGo apenas com o objetivo

de reduzir as emissées de CO,, mas
também porque a cada dia que passa,
apds a colheita de frutas e vegetais, a
planta perde éleos essenciais, o que muda
completamente o sabor.”

RAIZES CULINARIAS
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Este prato é fortemente baseado na técnica do escabeche,
um método tradicional utilizado em Espanha, na América
Latina e nas Filipinas para conservar os alimentos.

O escabeche consiste em cozinhar proteinas como frango,
coelho ou peixe, e até mesmo legumes, numa preparac¢@o
semelhante a um guisado com vinagre como liquido
principal, o que equilibra a acidez e permite que o prato
seja conservado durante dias, ou mesmo semanas.

O Chef moderniza esta técnica, enriquecendo-a com novos
condimentos, como a canela, o anis e uma combinacdo de
vinagres, e introduzindo elementos asidticos como o dashi
e 0 miso. Este prato, o escabeche de frango servido com
beringelas, foi concebido como uma entrada fria ou

a temperatura ambiente, reunindo técnicas antigas com
um toque moderno.

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

"TECNICAS ANTIGAS COMO 680“630/(6
| ESTAO A SER MODERNIZADOS — E SOBRE
CRIATIVIDADE E REINVENCAO.”

— PEIO CRUZ
Chef de Cozinha
Unilever Food Solutions, Espanha
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COM PHILIP LI

Este prato é uma especialidade tradicional de Sichuan,
com peixe frito a baixa temperatura num éleo de chili rico
e picante. Embora este prato utilize normalmente carne
de vaca marinada e fatiada, o Chef Philip Li inova ao
substitui-la por peixe para dar um toque mais sauddvel.
A preparacdo envolve marinar o peixe com gengibre e
alho antes de o congelar para permitir um corte perfeito.
Em seguida, é frito a baixas temperaturas, melhorando a
sua textura e sabor. Este prato ndo sé mostra as técnicas
histdricas da cozinha de Sichuan, como também realca

a importdncia de respeitar e compreender as tradicdes
culindrias como base para a inovacgao.

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

O PRATO fradiciehal . ELES
PRECISAM DE SABER O MOTIVO."

— PHILIP LI
Chef de Cozinha Executivo
Unilever Food Solutions, China

T+ "CHEFS.IOVE»SCDEV M RESPEITAR
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A Salade Nicoise é uma salada francesa cldssica que
incorpora os sabores vibrantes de Nice. Este prato
refrescante inclui normalmente tomates, feijéo verde,
ovos cozidos e azeitonas pretas. No entanto, neste
caso, o Chef Edwin Van Gent opta por um toque
criativo, incorporando um crumble feito de trés tipos
de azeitonas, substituindo o tradicional atum ou
anchovas por ovas de salmonete salgadas e raladas,
acrescentando profundidade e umami.

Para obter esta e outras receitas dos Menus do Futuro,
visite www.ufs.com

“ESTE PRATO E AMADO POR MUITAS
PESSOAS PELOS SABORES RICOS
E QUALIDADES reéetrésScantes.”

— EDWIN VAN GENT
Chef de cozinha
Unilever Food Solutions, Paises Baixos

" GO BUTARGA GRIMBL IlIEllHlllNlPIlHlI

COM EDWIN VAN GENT
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A gastronomia estd a evoluir da personalizacdo
genérica para experiéncias mais interativas e
personalizadas, nas quais os clientes participam na

criacdo e modificacdo das refeicdes.

A tendéncia do menu concentra-se
em tornar a refeic@o imersiva e multissensorial, além de
oferecer experiéncias unicas e de valor agregado.

143

COZINHA PERSONALIZADA

AUMENTO

NOS RESULTADOS

DE PESQUISA PARA
CHURRASCO COREANO,
DESTACANDO UMA
MUDANCA RUMO

A EXPERIENCIAS
GASTRONOMICAS UNICAS
E PERSONALIZADAS.




Varios fatores estdo a impulsionar esta tendéncia de menu em evolucéo, incluindo: Pdgina anterior:
O bibimbap tradicional

« Um desejo crescente por experiéncias gastronédmicas personalizadas, envolventes e imersivas é facilmente modificdvel

. AR fl o Bl z o1 . o ara o jantar.
+ Clientes que procuram experiéncias comunitdrias além dos tradicionais pratos partilhados P }

+ A preferéncia da Geracgdo Z por escolhas selecionadas e momentos dignos de redes sociais
» Avancos tecnoldgicos (RA, IA) remodelando a forma como as refei¢cdes sd@o vivenciadas
+ Acesso a dados que permitem interacdes gastrondmicas hiperpersonalizadas

Embora a tecnologia e a gastronomia se tenham aproximado cada vez mais nos ultimos anos,
arelacdo entre ambas estd a evoluir mais do que nunca. A realidade aumentada (RA) pode
criar menus interativos, enquanto a inteligéncia artificial (IA) adapta recomendagdes com
base em preferéncias anteriores. Essas ferramentas ajudardo os clientes a envolver todos os
seus sentidos, oferecendo uma experiéncia mais personalizada e envolvente. Os restaurantes
continuar@o a experimentar a tecnologia para oferecer experiéncias gastronémicas
multissensoriais altamente personalizadas, que irélo muito além do paladar, incorporando
elementos visuais, auditivos e até tdteis, que tornam a refei¢éio mais Unica e memordvel.

Esta tendéncia reflete uma mudanga para um envolvimento mais profundo nas refeicoes,
onde a personalizacdo e a intera¢do séo fundamentais, impulsionadas pela evolucéo da
tecnologia e pela procura dos clientes por experi€éncias mais significativas e partilhadas.

As principais técnicas Ingredientes-chave para a tendéncia
que dominam esta tendéncia: do menu Cozinha Personalizada:

« Crie o seu proprio prato . Nozes

» Espumas, esponjas + Beterraba

e molhos aerados « Chocolate

« Puré -
* Limdo
« Impresséo 3D . Acafréo
« Cozinhar @ mesa . Mostarda

© Celige et e + Carnes para Churrasco

+ Fermentacdo « Gelatina

« Magarico




CHEF EXECUTIVO DA UFS
EM SINGAPURA, VIETNAM E CAMBOJA PARTILHA
SUGESTOES DE CUSTO BENEFICIO PARA SERVIR
PERSONALIZACAO NO RESTAURANTE.
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A personaliza¢do tornou-se uma pedra angular

da experiéncia gastronémica. Ao permitir que os
clientes personalizem os seus pratos de acordo com
as suas preferéncias, os restaurantes podem criar
experiéncias memoraveis e envolventes que fazem
com que os clientes voltem sempre.

A personalizag@o tornou-se um fator critico nas
preferéncias gastrondmicas da Gerac¢do Z, um
grupo demogrdfico que valoriza a individualidade,

a consciéncia de saude e experiéncias significativas.
Ao contrdrio das geracdes anteriores, os clientes da
Geragdo Z procuram refeicdes que reflitam os seus
gostos pessoais e necessidades dietéticas, tornando
a personaliza¢do ndo sé uma tendéncia dos menus,
mas também uma necessidade para os profissionais
de restauracado.

Crie uma area de toppings: Crie um bar
de saladas ou wraps com uma variedade
de coberturas (por exemplo, proteinas,
vegetais, frutos secos e sementes).

Isto permite que os clientes da Geragdo
Z criem os seus proéprios pratos, levando
assim a aumentar o seu sentido de
propriedade e criatividade.

Area para molhos: Apresente uma
variedade de molhos e temperos
interessantes inspirados nos sabores

da culindria regional, como o Sudeste
Asidtico. Os clientes podem misturar

e combinar para criar as suas préprias
misturas exclusivas, tornando cada prato
Unico e distinto.

Perfis de sabor: Ofereca aos clientes
uma escolha de perfis de sabores
ESCRITO POR dindmicos (por exemplo, condimentado,
Eric Chua picante, doce) que podem ser
Chef Executivo, Singapura, incorporados nos seus pratos. Isso ajuda
Vietname, Camboja e Chef a satisfazer paladares individuais
de Cozinha da Plataforma e convida a experimentacgdo.
do Futuro
Unilever Food Solutions,
Sudeste Asidtico e Sul da Asia
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Opc¢oes de Faca-Vocé-Mesmo: Ofereca
uma selecdo de ingredientes bdsicos
para saladas ou wraps, permitindo que
os clientes escolham as suas proteinas,
vegetais e grdos preferidos. Isto ndo sé
responde as preferéncias alimentares,
como também envolve os clientes na
criagdo do seu prato.

Especiais sazonais: Alterne ingredientes
sazonais e ofertas por tempo limitado que
incentivem a repetir visitas. Os clientes
apreciardo a frescura e a oportunidade
de experimentar novas combinagdes.

Ciclo de feedback: Incentive os clientes

a fazer comentdrios sobre os seus pratos
personalizados, permitindo que

o restaurante refine as ofertas e construa
uma relagdo mais préxima com o seu
publico.

Promova a partilha: Crie um “prato
personalizado da semana” que os clientes
possam partilhar nas redes sociais.

Isto pode incentivd-los a experimentar
novas combinagdes e ajuda a promover

o seu restaurante organicamente.
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Ah, os restaurantes, esses templos tentadores da gastronomia ESCRITO POR

onde os sonhos sdo servidos e os cartdes de crédito choram. Thais Gimenez )

E fdcil ser apanhado a romantizar a industria, imaginando-se Chef de Cozinha Executiva
' Unilever Food Solutions, Brasil

como aquele chef que elabora pratos de forma téo apaixonada,

que as pessoas falam dele aos amigos. Mas por detrds dos

pratos lindamente decorados e do ar Instagramavel estd a fria e

dura realidade: Os restaurantes operam com margens de lucro

muito reduzidas. Entdo, como garantir que

0 seu negdcio continue lucrativo?

Eis cinco dicas a seguir.

A lucratividade de um restaurante néo é apenas sobre

O que estd no prato — é sobre o que acontece nos bastidores.
Todos os dias, tem que lidar com realidades imprevisiveis

como: quantos clientes v@o aparecer hoje ao almocgo/jantar;
fornecedores que desapareceram com um pedido essencial

de ingredientes; problemas de pessoal e aquelas quebras de
energia ndo planeadas que acabam com o seu stock congelado,
juntamente com o seu lucro.

Mesmo as cozinhas mais bem administradas enfrentam
uma batalha constante contra a imprevisibilidade, por isso

: [ Ty ——T - € importante mitigar o risco com estratégias confidveis que
e -~ -
' - Gl -8 sustentem a sua margem de lucro.
@ Engenharia de menu: @ Aproveite o poder dos dados (sim, dados!)
A Arte e aCiéncia dos Pratos Lucrativos
Os dados podem néio parecer atraentes, mas
Um menu lucrativo é mais do que uma colegéo sdo a tdbua de salvacdo de um restaurante
de pratos; € uma aula magistral de equilibrio rentdavel. Aqui estd o porqué:
, entre criatividade e economia. Aqui estd o que
é preciso: « Previs@o de procura: Ao analisar os padrdes
de vendas, pode prever o fluxo de clientes e
- Entenda as suas estrelas: Alguns pratos planear as suas compras com mais precisdo,
voam do menu e rendem-lhe dinheiro. Outros reduzindo desperdicios e evitando escassez
sdo projetos de paixdo que mal chegam ao de stock.

ponto de equilibrio, mas mostram a alma
do chef. Encontrar um equilibrio entre pratos
lucrativos que agradam ao publico e arte
culindria com alma é a chave.

Acompanhamento de custos: Integre
receitas, precos de ingredientes e
rendimentos ao seu sistema para entender
a sua percentagem de custo de alimentos

+ Pratique amagia dosingredientes: Grandes (o numero mdgico que diz se estd a ganhar
chefs ndo cozinham apenas; eles maximizam dinheiro, ou apenas a alimentar as pessoas
cada grama de cada ingrediente. Desde de graca).

transformar folhas de cenoura em pesto a
usar aparas de carne para caldo, a eficiéncia
é o molho secreto.

Eficiéncia de agendamento: Use dados
histéricos para determinar os hordrios de
pico para refei¢cdes e a escala de funciondrios
Adote tendéncias alimentares (com de acordo .

sabedoria): As tendéncias de menus que se

alinham com a sua marca e o seu publico

n [ “ mu [ l podem captar mais atencdo e gerar mais

= receitas. Use estes Menus do Futuro para
— encontrar aquela ou aquelas que melhor se
adequam ao seu menu.
149
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Equipamento: O melhor amigo (ou piorinimigo) da
cozinha profissional

Vamos falar de gadgets. Claro que gostaria de ter uma
cozinha equipada como uma nave espacial, mas a
praticidade conta muito.

+ Maravilhas de multitarefas: fornos de conveccgéo,
mdquinas sous-vide e processadores de alta
poténcia podem simplificar as operagdes e reduzir o
tempo de preparacdo. A eficiéncia é o seu subchefe.

- Eficiéncia energética: Reduzir a sua conta de
energia é étimo para o planeta e para os seus lucros.
Equipamentos modernos com recursos de economia
de energia compensam o investimento.

.

Treino importa: Mesmo as melhores ferramentas
s@o inUteis se a sua equipa ndo sabe como usa-las
corretamente. Uma equipa bem treinada é mais
eficiente do que o mixer mais sofisticado.

As Pessoas Fazem a Cozinha Profissional

Relativamente a equipa: eles s@o o coragdo pulsante
do seu restaurante. Mas sejamos realistas: a industria
dos restaurantes ndo é exatamente conhecida pelo
equilibrio entre a vida pessoal e profissional. Uma
equipa feliz e sauddavel é produtiva. Veja como manter
a sua cozinha a funcionar na perfeicdo:

+ Formacgao adequada: Ensine os seus cozinheiros
a seguirem as receitas e a calcularem as doses
com exatiddo. A consisténcia reduz o desperdicio e
garante a qualidade.

+ Asaude mentalimporta: O burnout é real. Trate a
sua equipa como humanos, ndo como mdquinas.
Hordrios sauddveis e um ambiente positivo conduzem
aum melhor servigo de alimentagdo e reduzem a
rotatividade de funciondrios. Se ainda néo sabe sobre
o assunto, conhegca o movimento Positive Kitchens. A
UFS é um membro fundador. E um recurso gratuito que
oferece ferramentas, treino e conselhos personalizados
para o setor de servicos de alimentagéo (visite www.
ufs.com para mais informacdes).

- Resolucdao criativa de problemas: uma equipa bem
apoiada pode concentrar-se em formas criativas de
reduzir desperdicio, otimizar fluxos de trabalho e
melhorar a rentabilidade.

ALucratividade é Uma Rotina Diaria

Alcancar a lucratividade néo € um marco unico;

é um esforgo continuo. Eficiéncia, criatividade e
adaptabilidade séo os seus melhores amigos. Desde
repensar a sua mise en place até adotar novas técnicas
de preservacgdo (como desidratagdo e conservacgdo),
cada pequeno ajuste pode fazer a diferenga.

Pode ser um desafio, mas para aqueles que o fazem
bem, as recompensas de gerir um restaurante
lucrativo—financeiras e ndo s6—sdo extremamente
gratificantes.
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, DIRETOR CRIATIVO DA EMPRESA DE
TRANSFORMAQAO LIVIT DESIGN, OFERECE INFORMACOES
SOBRE AS EXPETATIVAS EVOLUTIVAS DOS CLIENTES.
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Apesar de os clientes em todo o mundo terem hdbitos
diferentes, desde a comida que comem até a forma como

a comem, as expetativas em relacdo as suas experiéncias
gastrondmicas costumam ser as mesmas e, num mundo onde
quase tudo parece possivel, as expetativas sGo maiores do

que nunca.

A Livit Design é uma "empresa de
transformacgdo” lider mundial. A sua
lista de clientes globais inclui uma
variedade de nomes conhecidos. A

sua vis@o do cendrio culindrio global
permitiu que previsse as mudancas nas
expetativas dos clientes e o que pode
estar a causar estas mudancas.

Rafael Larue, Diretor Criativo e sécio
da Livit Design, partilha alguns
insights e dicas sobre como alcancar
a personalizag¢éo ideal no servico de
alimentagdo hoje.

A Livit é a maior empresa de
transformacdo de alimentos e bebidas
do mundo. A razdo pela qual nos
chamamos empresa de “transformagéo”
é porque ndo nos encaixamos
perfeitamente em nenhuma categoria.
Tentdmos rétulos como “empresa de
design” e “consultoria”, mas o nosso
trabalho abrange tudo, desde design
até operagdes e inovagdo culindria.
Oferecemos servicos de estratégia

de marca e experiéncia do cliente até
design de interiores, design de cozinha
e até mesmo pequenos detalhes, como
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configuracdes de mesa. Lidamos com
projetos chave-na-mdo, especialmente
para conceitos escaldveis que visam

o sucesso replicdvel. Trabalhamos em
mercados como os EUA, América Latina,
Oriente Médio, Asia e Europa. Isto
dd-nos visibilidade sobre tendéncias
emergentes a volta do mundo. Por
exemplo, podemos ver tendéncias na
China, que em breve chegaréo aos EUA,
ou observar mudancas nos EUA, que
podem influenciar marcas europeias.
Esta perspetiva global ajuda-nos a estar
sempre a frente nas tendéncias.

Os clientes de hoje querem tudo a sua
maneira, e querem tudo de uma vez. Este
ndo é necessariamente um momento de
novas tendéncias, mas sim uma expansdo
das existentes. Por exemplo, as pessoas
esperam conveniéncia e qualidade,
mesmo em marcas de topo. A entrega

de refei¢des requintadas, antes inédita,
agora é comum. Os clientes esperam
envolver-se com as marcas através de
vdrios canais e opgdes, e procuram
experiéncias que sejam rdapidas, de alta
qualidade e personalizadas para eles.

E uma mistura de progresséo natural

e do impacto do Covid. Tendéncias

como a personalizagdo ja estavam

a surgir, mas o Covid acelerou tudo,

pois as marcas tiveram de se adaptar
rapidamente para sobreviver. Além disso,
a consciencializa¢cdo do consumidor
cresceu. As geragdes mais jovens
consideram mais do que apenas o

sabor, elas pensam na comida como
combustivel, valores de marca e
sustentabilidade. Elas buscam uma
conexdo com marcas que se alinham com
os seus valoress.

Acredito que essa é a direcdo para

a qual a industria se estd a mover:
personalizar experiéncias a um nivel
sem precedentes. Embora nem todas
as marcas tenham os recursos para
oferecer servigos hiperpersonalizados,
atendéncia geral é que as marcas
fornegcam experiéncias elevadas e
personalizadas, que vdo além das
expetativas tradicionais. “Hospitalidade
irracional” pode soar extremo, mas
a medida que as expetativas dos
clientes aumentam, um certo nivel
de personalizagdio estd a tornar-se

o padrdo. Em ultima andlise, as
marcas devem adaptar-se para
atender a estas expetativas dentro
das suas capacidades. A medida
que continuamos neste caminho,

a “hospitalidade inesperada”
provavelmente tornar-se-d o novo
padréo.
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N&s concentramo-nos na flexibilidade
dajornada do cliente, adaptando-nos a
diferentes canais de refeicdes e caminhos
de compra. As marcas atualmente
precisam de ser mais do que apenas
centradas no cliente, precisam de ser
“centradas nas pessoas”, equilibrando as
necessidades do cliente, do funciondrio

e da empresa. Também simplificamos os
processos para atrair e reter funciondrios,
especialmente onde hd escassez de méo
de obra. O nosso objetivo é criar locais
de trabalho que promovam orgulho e
sentimento de pertenca, fazendo com
que os funciondrios se sintam parte de
algo significativo.

Acho que veremos uma mistura de
conveniéncia e experiéncia, com foco
em proporcionar interagdes altamente
personalizadas. Por exemplo, em alguns
restaurantes na Asia, até a decoracéo é
personalizada em tempo real com base
nos clientes presentes. A tecnologia
estd a permitir um nivel de experiéncia
individual nunca antes vista, onde cada
visita pode parecer uma experiéncia
Unica e irrepetivel. Essa tendéncia

rumo a experiéncias personalizadas ira
provavelmente continuar a crescer.

A personalizagéio é a chave para tudo o
gue estamos a ver atualmente no setor
darestauracgdo.
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O RESTAURANTE GAGGAN ELEVA A
) . GASTRONOMICA AO
PROXIMO NIVEL.
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O indiano Gaggan Anand é o chefe de cozinha mais
premiado da Asia. No seu restaurante, Gaggan, em
Banguecoque, que abriu em 2019, mostra o seu lado rebelde
e experimental, ainda mais do que no seu restaurante
anterior. No Gaggan, os convidados dan¢cam, cantam

e comem ratos de rua tailandeses grelhados. Se este ultimo
é de facto verdade? Sobre esse assunto, o chef deixa os seus
clientes na duvida. “Somos um restaurante extremamente
radical”, diz Gaggan numa entrevista pessoal.

No restaurante Gaggan, classificado
como numero nove no The World's

50 Best Restaurants e niumero trés no
Asia’s 50 Best Restaurants, os clientes
devem abandonar as suas ideias de alta
gastronomia. A experiéncia é elevada
para o préximo nivel. E como visitar

o teatro, com duas apresentagoes
diferentes. O restaurante tem 14 lugares.
Os clientes sentam-se lado a lado em
duas filas que ladeiam as laterais da
cozinha, com uma visdo direta da ac¢do.
Os pratos sGo acompanhados por
musica, hd um show de luzes, som e
danc¢a da equipa da cozinha como dos
clientes.
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“Eu criei os pratos e criei o conceito”,

diz Gaggan. O show é como um filme

em que a pessoa acha que sabe o final,
mas depois torna-se completamente
diferente. A Unica coisa previsivel é o facto
de os 22 pratos que sdo servidos ndo
dececionarem. Eles ainda formam o maior
fator uau.

Gaggan jd fez o seu nome ao apresentar
pratos indianos tradicionais de uma
forma completamente nova. Em vez de
abordagens cldssicas, ele combinou

os sabores e temperos da india com
técnicas de culindria modernas, levando
a experiéncias de sabor surpreendentes
e incomuns. “No Gaggan de hoje, os
convidados saboreiam as minhas
memodrias”, diz ele. Memérias da india,
mas também das suas visitas a paises
avolta do mundo. De um biscoito de
brécolos a derreter-se na boca a (no meio
do jantar) um waffle de sobremesa, com
foie gras e café.

A experiéncia culindria no Gaggan
também inclui humor. Por exemplo,
Gaggan diz que serve ratos de rua
tailandeses aos seus hdspedes. “Nds
apanhamos os ratos, alimentamo-los

a cada seis horas, durante 21 dias, com
relva. Branqueamos os ratos e depois
cozinhamo-los a vapor. Nés servimos o
cérebro do rato com sumo de beterraba.
Darua para a mesa.”

A "exploséo de iogurte” de Gaggan
também é servida. Esta obra-prima
consiste numa bolha de iogurte cheia
de sabores intensos. Quando se coloca
abolha na boca, ela explode, criando

COZINHA PERSONALIZADA

uma experiéncia saborosa. “Sempre que
viajo para algum lugar, sei que as minhas
experiéncias vao ser refletidas no meu
novo menu.”

O chef de cozinha aprendeu muito
sobre gastronomia molecular com
Ferran Adria no restaurante EL Bulli,
que foi eleito o melhor restaurante

do mundo vdrias vezes. “O Adria é um
6timo exemplo para mim, mas a maior
parte da minha inspira¢éo vem da
vida. Viajando, conhecendo pessoas e
aprendendo sobre diferentes culturas.”
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ESCRITO POR

Eric Chua

Chef Executivo, Singapura, Viethame,

Chef de Cozinha da Plataforma do Futuro Camboja
Unilever Food Solutions,

Sudeste Asidtico e Sul da Asia

o
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CHEF ERIC CHUA APRESENTA SUGESTOES DE QUE
TRAZEM A PERSONALIZAGCAO PARA O PRIMEIRO LUGAR.

Molho cru Balinés com maionese e mel: Os
sabores vibrantes de Bali realmente brilham
no sambal matah honey mayo, uma fuséo
deliciosa que reune o tradicional sambal
indonésio e a cremosidade da maionese. Este
molho comeca com cebolas finamente picadas
e erva limeira perfumada, infundido com
pimenta vermelha e folha de liméo kaffir. Um
toque de pasta de camardo e molho de peixe
adiciona profundidade, enquanto o sumo de
liméo fresco ilumina a mistura. Para equilibrar
os elementos saborosos, misturamos mostarda
Dijon picante e um toque de mel, e finalizamos
com uma pitada de pimenta-do-reino. Este
molho é perfeito para regar saladas, carnes
grelhadas, ou até mesmo como molho para os
seus aperitivos favoritos.

Molho Koh Kong: Inspirado num cldssico
cambojano, este molho de peixe picante de
erva limeira combina o calor das pimentas
vermelhas e verdes com as notas frescas e
citricas da erva limeira e do sumo de limdo.
Um equilibrio delicioso de especiarias e sabor
picante, folhas de coentros perfumadas

e o calor sutil dos gréios de pimenta verde
adicionam profundidade, enquanto o alho,
achalota e o gengibre fornecem uma base
aromdtica rica. Um toque de agucar completa
os sabores, real¢cando a dogura natural dos
ingredientes. As notas dcidas e picantes do
molho combinam bem com frango ou peixe
grelhado, e pode também ser usado como
molho para rolinhos primavera frescos ou fritos.

COZINHA PERSONALIZADA

Molho de Coco e Amendoim: O molho
vietnamita de coco e amendoim combina a
riqueza frutada da manteiga de amendoim com
atextura suave da maionese, real¢ada pelo
calor subtil do pé de pimenta. Infundido com
tempero de frango em pé e um toque de agucar,
oferece um equilibrio perfeito entre salgado

e doce. A adi¢do de leite de coco condensado
fornece uma cremosidade deliciosa, enquanto
uma pitada de sumo de liméo adiciona um
toque refrescante. Finalizado com o aroma

de nozes do dleo de sésamo e uma pitada de
amendoim triturado, este molho é perfeito para
regar saladas, carnes grelhadas ou rolinhos
primavera frescos, oferecendo uma mistura
Unica de sabores.

Molho “Sisig”: Um toque filipino para um
favorito de todos os tempos: molho sisig.

Esta mistura vibrante captura a esséncia das
Filipinas com a sua base cremosa de maionese,
enriquecida pelo toque picante de calamansi
evinagre. Infundido com tempero liquido e

um toque de pimenta vermelha, oferece um
equilibrio perfeito de calor e sabor. Dentes

de alho frescos e uma pitada de pimenta
completam este molho saboroso, perfeito para
adicionar um sabor dos trépicos a saladas,
carnes grelhadas, ou até mesmo como um
molho isolado. Adicione-o como cobertura em
tacos ou wraps para um toque unico ou regue
sobre tigelas de arroz para adicionar sabor.
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@ Maionese com Pasta de Caril Fresco: um molho Alguns dos sabores selecionados do Chef Eric e, : .. f _'- y ._J)‘_._
- y v oo ° ‘Molho de MelMala

inspirado na Maldsia que transforma qualquer para a Cozinha Personalizada: N
prato com os seus sabores ricos e exoéticos. Esta e ! . ,.
criac@o uUnica é feita a partir de um rempah * Mala de Sichuan - i
tradicional, uma pasta de especiarias perfumada + Pimenta verde
que forma o coragdo de muitos pratos da Maldsia. - Bulgaros
O rempah apresenta uma mistura harmoniosa de .
. Lo ~ + Gochujang
cebola roxa, gengibre, erva limeira, alho, acafrdo
em pé e pasta de pimenta, tudo trazido & vida * Milho torrado
pelas raspas distintas das folhas de liméo kaffir. « Ovo salgado
Estes ingredientes séo habilmente combinados « Molho Ponzu

com maionese cremosa, criando um equilibrio
perfeito de especiarias e suavidade.

O resultado é um molho versdtil que realca saladas
e sanduiches e serve como um delicioso molho dip. + Tahini

« Togarashi
» Lima kaffir

@ Nam Yum Mayo: Descubra o Nam Yum Mayo, um
vibrante molho tailandés que retine a cremosidade
rica da maionese com os sabores ousados e
picantes da culindria tradicional tailandesa.

Esta mistura Unica apresenta o brilho picante do
sumo de liméo combinado com a profundidade
saborosa do molho de peixe, criando um equilibrio
harmonioso de doce, salgado e azedo. A adicdo de
acucar e o tempero de galinha em pé real¢ca o seu
perfilumami, enquanto o alho fresco e as raizes
de coentros o infundem com um toque aromadtico.
Perfeito para regar saladas, carnes grelhadas ou
como molho dip. Desfrute do sabor da Tailéndia
com este molho versdatil e tentador!

@ Molho de Ovo Salgado: Emulsdo de ovo salgado
de Singapura, uma fusé@o unica e deliciosa que
eleva qualquer prato com o seu perfil rico e
saboroso. Este molho combina a textura cremosa
do molho cldssico de salada de repolho com o
sabor ousado e umami do ovo salgado. Infundido
com folhas de caril aromdticas e um toque de chili
padi picante, € uma mistura perfeita de tradicéo
e inovacdo. Quer esteja a temperar uma salada
ou usando-a como um molho, esta emulsdo
promete uma experiéncia de sabor inesquecivel
que captura a esséncia da culindria de Singapura.
O molho funciona bem até mesmo quando
combinado com vegetais assados, real¢ando o
sabor de brécolos, couve-flor ou batatas assadas.

Molho de mel mala: Molho de mel mala de

Singapura, uma explosdo cativante de sabores que
elevard os seus pratos a novos patamares e que é
altamente viciante. Este molho mistura a dogura
deliciosa do mel com agucar cristalizado com a
esséncia ousada e ardente do tempero liquido
mala. Finalizado com um toque de sumo de limdo,
apresenta um equilibrio perfeito de notas doces,
dcidas e picantes. Ideal para quem procura uma
experiéncia de sabor dinGmica e emocionante,
este molho realgard qualquer criagéo culindria.
Combina bem com uma variedade de pratos,
realcando a frescura das saladas asidticas com
sabores ousados, ou fornecendo um contraste
cativante com a suavidade do tofu.
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DEFENDIDA POR CHEFS COMO DAVID ZILBER E SAM '
BLACK, A FERMENTACAO E MUITO MAIS DO QUE
APENAS A DETERMINACAO DO DO SABOR...
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Imagine transformar ingredientes simples em obras-primas culindrias que
explodem com sabores que nunca experimentou antes: Isso é o processo de
fermentacdo. Em quimica, a fermentacdo é definida como a transformagéo
do agucar em outras substancias por microrganismos na auséncia de
oxigénio. Mas na cozinha, a fermentacdo é uma habilidade artistica que,
quando aproveitada, ajuda a impulsionar os alimentos e os seus sabores
para a estratosfera culindria. “Permite-nos experimentar e canalizar a nossa
crianca interior, pois pode ser muito personalizada e criativa”, observa a
Diretora de Pesquisa e Desenvolvimento da Unilever, Sarah Lieder. Embora
ndo haja uma receita simples para fermentar, alguns ingredientes herdis para
incluir sGo dgua, sal, fermento e agucares, que ajudam a criar um ambiente
que permite que o elemento-chave evolua. Para além destas condicdes, o
componente mais importante da fermentagéo é o tempo.

A histéria da fermentacdo remonta a
milhares de anos e tem raizes em culturas
do mundo todo, da China antiga ao Norte
de Africa e Grécia. Porém, inicialmente,

a fermentag¢do era usada como uma forma
de conservar alimentos com datas de
validade naturais curtas, como leite, peixe
ou carne. Mas ja em 7000 a.C., as pessoas
comecgaram a usar o processo para criar
novas bebidas ou pratos. No entanto, os
beneficios da fermentac¢do para a saude
ndo foram devidamente compreendidos
até a década de 1900, quando os cientistas
descobriram o impacto positivo das
bactérias boas no leite fermentado no
sistema digestivo humano.

Desde entdo, os pratos fermentados foram
adotados ndo apenas pelos seus sabores,
mas também pelo facto de poderem tornar
certos ingredientes, como vegetais fibrosos,
mais fdceis de digerir pelo corpo humano.
Kimchi, chucrute, miss6, massa fermentada,
iogurte e queijo: todos estes alimentos
bdsicos da cozinha séo o resultado da
fermentacdo e o mesmo se aplica a muitas
bebidas alcodlicas populares, pois o
processo quebra a glicose encontrada nas
frutas e vegetais para formar uma fonte
natural do dlcool etanol.

Embora faga parte da industria de produgdo
de alimentos em massa hd décadas,

a popularidade da fermentacgéo caseira

tem aumentado constantemente na ultima
década, a medida que publicos mais
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alargados comecaram a valorizar as culturas
probidticas ativas em alimentos fermentados.
Coincidentemente, os sabores complexos
criados por estes processos comecaram

a penetrar até mesmo nos circulos culindrios
mais prestigiados. A fermenta¢do ndo sé
torna os alimentos mais nutritivos, como
também tem a fung¢éo de elevar

o aroma e expandir os limites do sabor de
um determinado ingrediente. “A sensacéo

e os hovos perfis de sabor, mas também

as texturas — eles despertam interesse e
curiosidade. Sabemos que algo tem sabor,
mas como vamos levar a fermentagdo para
a cozinha? E ai que vejo a evolucéo”, explica
Evert Vermandel, Chef de Inovacgdo Lider
Global da Unilever Food Solutions. Vermandel
e Lieder também estéo animados com as
perspetivas da fermentacéo no combate

ao desperdicio de alimentos. Com produtos
como vinagres e molhos fermentados,

o processo oferece a possibilidade de

extrair bons sabores de ingredientes, que

jd passaram do seu auge, e criar sabores
personalizados adicionais. “As possibilidades
s@o quase ilimitadas”, diz Lieder.

Algo que comecou como um meio de
sobrevivéncia é hoje uma ferramenta na
criagdo de novos caminhos, tanto na alta
gastronomia como na culindria caseira,
conectando o passado, o presente e o

futuro da comida. Mais do que apenas uma
tendéncia, a fermentagdo € uma maneira
emocionante de empurrar os limites culindrios
para territérios desconhecidos.
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Antes de se comecar a cozinhar os ingredientes, ja existia o processo de fermentacgéo.
Na verdade, antes de haver pessoas, havia fermentacdo! Este processo bioquimico
estd enraizado na histdria, tendo sido uma parte importante das culindrias globais
por milhares de anos. Mas antes que os humanos aproveitassem o seu poder para
expandir sabores e longevidade de ingredientes, a fermentacdo era meramente um
acidente natural que acontecia com o tempo e transformava alimentos quando eles
entravam em contacto com bactérias. Quer saber como tudo comegou?

p
Na China antiga,
surgiu a invencdo de
uma bebida parecida Os primeiros exemplos de producdo
| IR
IR
[

No norte de Africa, o leite de camelo, . com cerveja chamada el vl elidle S it el e CEee e,
ovelha, cabra e gado tornou-se o primeiro kui, feita pela mistura onde as uvas eram fermentadas para
produto a ser fermentado num esforco 1“““ n “ de arroz, mel e frutos AT el Wil selelel Clenellie.,
para prolongar a sua pobre longevidade. de plantas como uva

HWHE e espinheiro.

Nascido como um feliz acidente descoberto mais
tarde em murais de tumbas egipcias, o queijo
surge através a prdtica de armazenar leite em
recipientes feitos dos estébmagos dos animais.

Os antigos egipcios também

i descobriram que misturar farinha
e dgua e deixd-la a descansar por
aUs alguns dias faz com que leveduras
_ selvagens comecem a fermentar,
A.ferme.nto.t;ao tc?rnou-se 2“““ n “ resultando no nascimento do
difundida em diferentes non primeiro péo fermentado.

culturas como um meio c

de conservar alimentos.
5““ n.“. No Oriente Médio, é documentada

a primeira conserva de pepinos. _
A inovagdo na medicina chinesa -
reconhece as qualidades esterilizantes 35““-3“““ n “
da soja fermentada no tratamento de

feridas infetadas. LA

os probidticos tornam-se amplamente

Desenvolvidos ao longo de décadas,
AEEE B el ki) disponiveis com cientistas a criar suplemento
russa Elie Metchnikoff descobre s P € a crid P SNtos

. . aq com bactérias vivas e leveduras que auxiliam
os beneficios das bactérias do

- . na digestéo humana.
leite fermentado para o sistema A fermentacéo microbiana é a

digestivo humano. base dos avangos culindrios e dos

produtos farmacéuticos, incluindo
<
Louis Pasteur, o pai da microbiologia, desenvolve
oficialmente um processo que ajuda a preservar

componentes de vacinas, anti-
alimentos e bebidas aquecendo-os e, portanto, matando
bactérias nocivas. Chamado de pasteurizacao, torna-se

infecciosos, e muitos outros.
uma parte essencial do processo de fermentacdo.
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Levando a arte da fermentagdo um passo adiante, o mundo culindrio
comecou recentemente a adotar uma nova abordagem aos métodos
tradicionais. Usando ferramentas avancadas e conhecimentos das
ciéncias alimentares e bioldgicas, podemos avancar a partir dos
métodos tradicionais e obter (com seguranca) acesso ao potencial
completo da diversidade de texturas e sabores da natureza.

Os cientistas procuram novas culturas que gerem sabores e texturas
desejados. Equilibrar a contribuicdo de diferentes micréobios numa
mistura de culturas e encontrar condi¢oes ideais de processo é a
chave para gerar novos conceitos de alimentos fermentados.

A fermentacgdo estd a tornar-se uma ferramenta criativa, permitindo
que os chefs criem texturas emocionantes, perfis de sabor, acedendo
a fontes alternativas de proteina, que torna mais facil servir aos
clientes texturas e sabores deliciosos.

Embora ainda esteja muito em processo  Assim como alguns outros métodos

de descoberta, hd um grande potencial culindrios avancados que jd foram

na fermentacdo de precisdo tornar-se considerados revoluciondrios, muda
parte do mosaico da gastronomia. a maneira como as pessoas olham para
Os produtos finais dessa técnica incluem os ingredientes e questiona o impacto
proteinas e gorduras com impacto da comida tanto no individuo como

positivo, tanto no corpo quanto no meio  na comunidade. E tal como a misséo
ambiente, tornando-as numa alternativa original da fermentacéo, o seu principal
sélida aos produtos de origem animal. objetivo é a preservac¢do: da comida,
Por um lado, podem ter quantidades de nés, do planeta.

maiores de proteinas e outros nutrientes.

Por outro lado, a pegada ecolégica

excessiva dos ingredientes tradicionais

pode ser aliviada em todo o mundo.

Da esquerda para a direita: Chef Philip Li

e Chef Chris Zhong, UFS China.
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