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      • Apresentação •

    

    Nascido em 1983 no bairro de Pirituba, na cidade de São Paulo, e apaixonado desde sempre pela profissão que escolhi quando ainda era um adolescente, sempre fui rodeado de bons cozinheiros na família. Comecei a preparar e vender quitutes simples pela necessidade de ajudar meus pais com o orçamento doméstico. Eles foram os meus maiores incentivadores, me emprestando o pouco que tinham para que eu comprasse os ingredientes e começasse a vender meus pães de mel. Com o dinheiro das vendas, eu comprava mais material, devolvia o empréstimo feito por eles e também lhes dava uma parte do lucro, para ajudar a pagar as contas.


    A paixão pela comida foi tamanha que, um bom tempo depois, resolvi estudar. Prestei o vestibulinho do Serviço Nacional de Aprendizagem Industrial (Senai), para o Curso Técnico em Processamento de Alimentos. O curso foi gratuito e me deu embasamento para entender todo o processo produtivo de uma empresa de alimentos.


    Em 2010, estagiei na empresa Cosan Alimentos, ajudando no desenvolvimento de produtos e testes laboratoriais. Trabalhei ao lado de grandes profissionais da área, como Carla Serrano, Angelica Spinola e Sônia Maria Broglio.


    Em 2011, entrei para a Bralyx, uma empresa fabricante de máquinas de salgados, onde adquiri uma boa parte dos conhecimentos que tenho hoje. Ali, trabalhei diretamente com o público, buscando formas de entender e resolver seus problemas na fabricação de salgados, além de ajudá-lo a desenvolver receitas e metodologias de trabalho.


    Em 2014, minha família e eu abrimos uma pequena fábrica de salgados, a Tutti Galluzzo. Coordenei e desenvolvi todas as receitas, que foram um sucesso e deixaram saudade nos consumidores mais apaixonados. A Tutti Galluzzo fechou as portas em 2016, para dar espaço a mais um sonho que eu estava prestes a realizar: sair do país e representar nossa cultura por meio do sabor.


    Ainda em 2016, fui convidado a ir a Guadalajara, no México, prestar uma consultoria de seis meses para uma loja que estava começando. Os donos gostaram tanto do meu trabalho que me convidaram a ficar por um tempo e trabalhar com eles.


    Com base em meu histórico, decidi passar todo meu conhecimento neste livro, cujo objetivo é ajudar as pessoas que buscam o caminho dos salgados como uma alternativa profissional, mas têm dificuldades para começar o próprio negócio. Embora o mercado de salgados seja muito competitivo, sempre haverá espaço para mais um profissional, já que coxinha e festa não acabarão nunca!


    Para escrever com propriedade, além de ler e pesquisar muito, busquei informações com várias pessoas que estavam iniciando na área ou que já trabalhavam com salgados há algum tempo, mas tinham dificuldades para entender como funciona todo o processo. Com eles, tive a oportunidade de colocar em prática alguns dos meus métodos, a fim de validá-los. Foi um êxito!


    Portanto, com este livro, pretendo ajudar todas as pessoas interessadas em empreender no mundo dos salgados. Espero poder contribuir para a realização dos seus projetos e que nós nos tornemos colegas de profissão.


    
      “Feliz aquele que transfere o que sabe e aprende o que ensina”, 


      Cora Coralina
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      Créditos: Shirley Brito Vieira de Sousa
    

    Edgar Galluzzo nasceu em São Paulo e é salgadeiro há mais de vinte e cinco anos. É técnico em processamento de alimentos e passou por empresas renomadas nas áreas da indústria de alimentos e de maquinário para restaurantes. Começou a fazer e vender quitutes aos 14 anos, para auxiliar na renda familiar, e chegou a ter sua própria empresa de salgados. Participou de alguns programas de televisão, mostrando seus talentos na gastronomia, e teve a oportunidade de trabalhar no exterior, representando a cultura brasileira por meio de suas receitas. De volta ao país, está diretamente inserido no mercado dos salgados e pronto para transmitir os conhecimentos e as técnicas que adquiriu na área.
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