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INTRODUÇÃO

Olá! Eu sou a Avó Mila!

Adoro ver olhos curiosos como os teus — são eles que fazem cada viagem valer a pena. Espero que tenhas a mala pronta, porque estás prestes a embarcar na aventura mais saborosa de sempre. E eu vou ser a tua companheira nesta viagem pelo maravilhoso mundo das especiarias. Passo os meus dias rodeada de frascos, sementes e cascas cheias de aromas. Cheiro, misturo e provo até reconhecer cada especiaria como uma velha amiga. Adoro inventar receitas e cozinhar para a minha família — e agora quero partilhar tudo isto contigo.

Pronto para abrir o primeiro frasquinho?

As especiarias parecem pequeninas, mas são muito importantes: dão cor e sabor às comidas, contam histórias de viagens e aproximam pessoas de países diferentes. Quando aprendemos sobre elas, treinamos os sentidos, fazemos ciência na cozinha e descobrimos culturas do mundo inteiro.

Nesta viagem vamos perceber de onde vêm as especiarias, para que servem, a que sabem e ainda vamos pôr as mãos na massa com receitas e experiências simples e seguras. Vamos começar?

Especiarias: o que é isso?

Sabias que as plantas, para se defenderem dos animais, de outras plantas ou bactérias produzem compostos químicos naturais? Parece complicado, mas eu vou explicar. As plantas, durante a sua vida, precisam de produzir aromas ou sabores fortes, picantes ou amargos para viverem durante mais tempo.

A estes elementos com aromas e sabores agradáveis, chamamos especiarias. Podem ser









Erva-doce Mediterrâneo

Incrível! A natureza oferece-nos uma planta tão bonita e com frutos tão doces. Sabias que a erva-doce é 13 vezes mais doce que o açúcar?

A que sabe?

A erva-doce tem um sabor doce e o seu aroma faz-nos lembrar o de uma flor.

Qual a origem?

A planta Pimpinella anisum cresce no mediterrâneo durante todo o ano, mas é na primavera que florescem as suas flores brancas. Depois da floração, a planta seca e conseguimos colher os seus frutos. 

Curiosidades

Os egípcios faziam chá de erva-doce para aliviar as dores no corpo; já os romanos, depois de grandes banquetes, serviam sobremesas com erva-doce para facilitar a digestão.

Para que serve?

Na cozinha portuguesa usamos a erva-doce para fazer pão, bolos e para temperar a carne de porco. Na época do magusto, também costumamos cozer as castanhas com erva-doce. Já provaste?


Experimenta

Biscoitos de Erva-doce


	Numa tigela, junta 500 g de farinha, 1 colher de chá de fermento, 200 g de açúcar amarelo, 1 colher de chá de erva-doce em pó, 1 colher de chá de canela em pó e uma pitada de sal.

	Adiciona 3 ovos, 125 g de azeite e 2 colheres de sopa de leite.

	Envolve todos os ingredientes até obter uma massa que consigas moldar.

	Molda os biscoitos em bolinhas ou na forma de que mais gostares.

	Coloca num tabuleiro, pincela com uma gema de ovo e leva ao forno a 180 °C, durante 20 minutos (pede ajuda a um adulto).











Açafrão Irão

Qual a origem?

Sabias que podemos comer algumas flores? É verdade, existem muitas flores comestíveis na natureza e com sabores muito interessantes. O açafrão é o estigma de uma flor azul muito bonita, descoberta há milhares de anos no Irão.

A que sabe?

Tem um sabor amargo, mas ao mesmo tempo quente, e faz-nos lembrar o sabor metálico. Fica delicioso combinado com ingredientes doces e florais e dá uma cor amarela muito bonita a todas as receitas onde o incluímos.

Curiosidades

Sabias que cada flor tem apenas 3 finos estigmas? Como demoramos muito tempo a conseguir juntar uma boa quantidade de açafrão, esta tornou-se a especiaria mais cara do mundo.

Para que serve?

Antigamente, o açafrão era utilizado para pintar tecidos ou até para tomar banho, pois diziam que ajudava a curar as feridas. Hoje é mais utilizado para fazer infusões deliciosas e dar uma cor amarela muito intensa às nossas receitas.


Experimenta

Arroz Amarelo


	Com a ajuda de um almofariz, esmaga delicadamente 6 estigmas de açafrão.

	Numa panela, coloca 1 litro de água e o açafrão.

	Deixa aquecer lentamente e, quando ferver, desliga e deixa a infusão descansar por 30 minutos.

	Numa panela, coloca um fio de azeite, meia cebola picada e deixa cozinhar.

	Adiciona 1 chávena de arroz e envolve.

	Adiciona duas chávenas da infusão de açafrão e deixa o arroz cozinhar.

	Se for necessário, adiciona mais quantidade da infusão.

	Vais ver como o arroz fica com uma cor amarela muito divertida!











Gengibre China

Qual a origem?

Sabias que o gengibre é um talo que cresce escondido na terra? O caule apresenta folhas estreitas e compridas, de cor verde. Grupos de botões de flores rosa e brancos crescem no caule. Esses botões florescem em flores amarelas. O caule subterrâneo (conhecido como rizoma) da planta do gengibre é que é usado como especiaria.

Para que serve?

Podemos usar o gengibre fresco para fazer chá, quando estamos constipados. Já o gengibre em pó, podemos usar nas receitas de bolos e bolachas.

A que sabe?

Se cortares o gengibre, percebes que é composto por muitas fibras (dizemos que é um talo fibroso), com um cheiro intenso e um sabor fresco e picante.

Curiosidades

Durante a Idade Média, na Europa, o gengibre era uma especiaria rara e cara, trazida por longas rotas comerciais vindas da Ásia. Era usado tanto na culinária como na medicina. Apenas as famílias mais ricas tinham a sorte de usar o gengibre.

Anis-Estrelado

Qual a origem?

Parece uma estrela e tem um sabor doce, floral e intenso. Os chineses cozinham vários pratos tradicionais com o anis-estrelado, pois realça o sabor das carnes e dos caldos.

Curiosidades

Sabias que antigamente diziam que, se encontrares uma estrela de anis com mais de 8 pontas, é sinal de sorte?


Experimenta

Desenho divertido e perfumado


	Procura em casa uma folha de papel mais resistente ou um cartão.

	Com a ajuda de cola líquida, cola na folha várias estrelas de anis ao teu gosto.

	Dá asas à tua imaginação e pinta um desenho transformando as estrelas de anis em flores, estrelas do céu ou até em rodas de um carro.

	Podes colocar este desenho divertido e perfumado em qualquer parte da tua casa. 











Cravinho Indonésia

Qual a origem?

É na Indonésia que crescem muitas árvores da espécie Syzygium aromaticum. Parece um nome de um feiticeiro, mas na verdade é o nome em latim que damos a esta espécie e de onde obtemos os botões florais aos quais chamamos de cravinho.

A que sabe?

O cravinho tem um sabor quente e forte. Lembra o sabor das flores e é um pouco picante. No Brasil, usam o cravinho para decorar o «Beijinho», um doce típico das festas de aniversário.

Para que serve?

Como não é muito agradável trincar um cravinho, normalmente usamo-lo em pó para receitas de salgados ou de doces. Ainda assim, podemos cravá-los na casca de uma laranja ou de uma cebola e usá-los inteiros numa receita – desta forma, sabemos sempre onde encontrá-los.

Noz-Moscada

A que sabe?

O seu aroma lembra o cheiro de uma pinha e tem um sabor quente e doce. Por ter um sabor intenso, deve ser usada em pequenas quantidades para temperar legumes assados no forno, como a batata e a couve-flor, mas também em doces de outono ou inverno. Qual é coisa qual é ela, que parece um fruto, mas é uma semente? Por fora parece madeira e por dentro um labirinto. É a noz-moscada!

Curiosidades

Macis é o nome da membrana alaranjada que abraça a noz-moscada.


Experimenta

Molho bechamel


	Numa panela, coloca duas colheres de sopa de manteiga.

	Quando a manteiga derreter, junta duas colheres de farinha e envolve tudo até formar uma massa.

	Vai adicionando 1 litro de leite, pouco a pouco, e mexendo muito bem.

	No final, tempera com sal e noz-moscada.

	Acabaste de criar o teu molho bechamel: um molho clássico da culinária francesa! Parabéns, Chef! 











Cardamomo e Curcuma Sri Lanka

Qual a origem?

Entre o verde do cardamomo e o amarelo da curcuma, ainda não descobrimos de qual gostamos mais. O cardamomo é um fruto muito aromático e a curcuma é uma raiz cheia de benefícios para a nossa saúde.

A que sabe?

O cardamomo tem um sabor doce e fresco, já a curcuma é mais amarga, mas fresca também.

Para que serve?

Tanto o cardamomo como a curcuma são muito usados para receitas de caril, uma mistura de especiarias tradicional indiana. O cardamomo pode também aromatizar a água de cozer um arroz e a curcuma para temperar vegetais e colorir bolos.

Curiosidades

A curcuma antigamente era usada para tinjir tecidos e pintar quadros muito bonitos. Experimenta tu também: junta-lhe um pouco de água e dá asas à tua imaginação.

Canela

Qual a origem?

Já ouviste falar da Canela do Ceilão? É produzida no Sri Lanka, um lugar que antigamente era chamado de Ceilão. Existem várias espécies de canela, mas dizemos que a canela do Ceilão é a verdadeira porque é mais doce e tem mais benefícios para a nossa saúde.

A que sabe?

Doce, doce, doce, a canela tem um sabor doce. Faz-nos sempre lembrar sobremesas, porque quase todas as receitas de doces tradicionais portugueses incluem esta especiaria.

Curiosidades

Sabias que a canela é a casca de uma árvore? Isso mesmo, durante os dias mais chuvosos, a casca é apanhada e, enquanto seca, ela vai encaracolando, até ter uma forma curva como a conhecemos.


Experimenta

Canela mágica


	Num copo largo, coloca ¾ de água.

	Acrescenta 1 colher de sopa de canela em pó para cobrir a superfície.

	Com o dedo indicador, tenta chegar à água.

	Provavelmente não vais conseguir porque a canela é hidrofóbica, ou seja, é uma especiaria que não se mistura com a água e forma uma camada resistente, que não deixa que o teu dedo toque na água.











Baunilha Madagáscar

Qual a origem?

Apesar de ser originária do México, a baunilha adora crescer em Madagáscar, no seu clima tropical. Quando é colhida, parece um feijão-verde longo, mas depois é colocada em água quente e a secar, até se tornar escura, como a conhecemos.

Para que serve?

A baunilha é muito usada em pratos doces, claro, mas nos dias de hoje os chefs mais atrevidos usam-na também para receitas de peixe e marisco.

Curiosidades

Vainilla é o nome universal da baunilha. Provém da expressão espanhola «vaina pequeña» que em português significa «vagem pequena».

A que sabe?

Ao abrires a vagem de baunilha, vais reparar que as suas sementinhas são pretas e pegajosas. O seu aroma faz crescer água na boca e o seu sabor é muito intenso e doce.


Experimenta

Leite creme


	Numa panela, coloca 1 litro de leite.

	Abre uma vagem de baunilha ao meio, na horizontal, e retira as sementes pretas.

	Adiciona a vagem e as sementes ao leite e deixa aquecer, lentamente.

	Numa taça à parte, coloca 150 g de açúcar e 40 g de amido e envolve. Depois junta 8 gemas de ovos e mistura bem. Adiciona uma parte do leite quente, pouco a pouco, e vai mexendo devagar.

	Quando as gemas estiverem mornas, podes adicioná-las ao restante leite na panela, mexendo muito bem até o creme engrossar.

	Coloca numa travessa e só podes comer quando arrefecer. Consegues esperar?











Como conservar as especiarias? 

Antes de ires a correr para a cozinha, falta apenas um detalhe: cozinhar com especiarias é fantástico, mas saber cuidar delas é ainda mais especial.

Deixo-te aqui uma lista do que deves e não deves fazer:

O que devo fazer:


	Guardar as especiarias longe da luz.

	Guardar as especiarias num recipiente bem fechado, para não estar em contacto com o ar ou humidade.

	Guardar as especiarias num local fresco.

	Escrever em cada frasco o nome da especiaria ou a lista de ingredientes do tempero.



O que não devo fazer:


	Usar o frasco das especiarias diretamente na panela, enquanto cozinho, pois o calor e a humidade da receita podem estragar o tempero.

	Usar frascos molhados para guardar especiarias.

	Deixar os frascos abertos durante muito tempo.



E as especiarias passam de validade?

Boa pergunta! As especiarias, bem guardadas, podem ser usadas durante muito tempo. Contudo, todos os dias vão perdendo a intensidade do seu sabor.

Se tiveres uma especiaria que tenha passado a validade indicada na sua embalagem, observa com atenção:


	Está com uma textura igual à original?

	Está com uma cor viva?

	Está com aroma agradável?



Se respondeste SIM a tudo, então podes continuar a usá-la nas tuas receitas!
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