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      Torradas com pasta de tofu aromatizado, tomate picante e pétalas de rosas
    

    
      [image: ]
    

    A culinária é, certamente, uma ação cultural que nos conecta a crenças, à história e à sociedade em que vivemos. Desde muito tempo já não comemos apenas para saciar um dos nossos instintos mais básicos, a fome. Já na Antiguidade os homens se reuniam para buscar prazer na convivência e na degustação de iguarias. A gastronomia pode (e deve) ser entendida como uma forma de arte, por ter o objetivo de unir e emocionar as pessoas e, ao mesmo tempo, refletir sua cultura.


    O desenvolvimento de técnicas, métodos e insumos culinários sempre esteve invariavelmente ligado a alterações climáticas, condições do solo, maior ou menor produtividade obtida nas colheitas, tempos de guerra, de invasões territoriais ou de paz. O termo terroir, original do mundo dos vinhos, ajuda a resumir esse conjunto de características locais, que possibilita determinada variedade de alimentos em cada cultura. O que, por consequência, interfere na vida das pessoas. Terroir representa a valorização de produtos de uma região, delimitada por semelhanças tanto geográficas quanto comportamentais e culturais.
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      TERROIR e os sabores da TERRA


      Originalmente, terroir significava uma extensão limitada de terra, levando em consideração o caráter agrícola. Mas há anos houve uma ampliação desse conceito, que passou a denotar uma região de terras (com determinado clima e solo) sob a ação de uma sociedade, com suas relações familiares e culturais, e suas tradições comuns. Muitos acreditam que o terroir consegue transferir nuances de sabor únicas e próprias aos produtos ali desenvolvidos, o que atribui ao termo uma conotação original e positiva.
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    Entretanto, o aumento do intercâmbio de hábitos alimentares tornou as cozinhas de vários países cada vez mais parecidas, em especial nos grandes centros demográficos. Porque não há dúvida, a tão falada globalização chegou também à cozinha – para o bem e para o mal –, fazendo com que o conceito local do “saber fazer” se mantenha em constante movimento.


    Na cozinha internacional, por exemplo, grandes chefs usam seus conhecimentos gastronômicos e sua criatividade para adaptar pratos de diferentes regiões, de modo a criar receitas originais usando o que o local lhes oferece. É uma cozinha voltada muito mais para a inovação, mas que não se afasta dos aspectos regionais.


    O finger food se encaixa muito bem nesse conceito de cozinha internacional, pois a ideia central de apresentar pequenas porções de clássicas preparações é o que atrai a atenção das pessoas. Esta modalidade aglutina muitas cozinhas e técnicas, realçando até mesmo um coquetel, desde que seja seguida à risca, claro, a única regra inviolável da criação de cardápios: a harmonia. No finger food, a pequena quantidade das porções deve surpreender os sentidos, o que exige que cada experiência do comensal seja única e notável.


    As raízes históricas do finger food estão, primeiro, em um movimento denominado nouvelle cuisine, que eclodiu na década de 1970. Ele se caracterizou principalmente pelas inovações ligadas ao destaque das características naturais da matéria-prima e à apresentação dos pratos, cujas cores e formas deveriam estar em sintonia para agradar também aos olhos e não apenas ao paladar e olfato. Apesar de copiado indiscriminadamente, esse movimento conseguiu resistir a críticas e lançou as bases para o que fazemos contemporaneamente na cozinha.


    O segundo pilar fundamental do finger food se desenvolveu entre as décadas de 1980 e 1990: a chamada cozinha fusion. Foi uma tentativa de unir cozinhas típicas de vários países ou tendências, com uma forte associação às culinárias orientais.


    Essas tendências contribuíram muito para formar a base de aceitação das novas obras de arte gastronômica miniaturizadas. Por um lado, pensávamos em diminuir as porções e deixá-las lindamente decoradas. Por outro, buscávamos compreender e combinar de forma inusitada técnicas e sabores distantes geograficamente. O caminho estava praticamente desenhado. Ainda faltava, porém, uma peça do quebra-cabeça na composição do quadro do finger food em sua propagação no universo da gastronomia: o comer com os dedos ou, como se diz comumente, “o comer com as mãos”!


    O protocolo europeu vigente no século XV, por exemplo, mandava que os alimentos fossem levados à boca com as mãos, sem utilização de nenhum instrumento. Tal hábito ainda é apreciado por muitos povos do mundo, embora o homem use talheres desde a Pré-História. Se não concentrarmos a visão na gastronomia europeia, podemos identificar muitos conceitos semelhantes ainda em uso. Do Oriente Médio temos notícias de um prato chamado mezeh – um conjunto de pequenas porções, servidas para serem comidas com as mãos. Ainda nessa mesma região temos as saladas libanesas, levadas à boca apenas com o auxílio do pão. No sul da China, encontramos o dim sun, pastéis e trouxinhas com recheios maravilhosos, degustados no mesmo estilo: com as mãos.


    Voltando para a Europa, especificamente para a Espanha, encontramos as tapas, largamente difundidas e arraigadas na cultura local. E o clássico fish and fries britânico não poderia faltar nesta lista. Por todas as partes do mundo, encontramos pessoas utilizando as mãos para se servir, “comidas de rua”: pastel, hot-dog, espetinho, castanhas assadas, frutas em pedaços com pimenta, entre outras.


    Finger food é exatamente o que o nome sugere: as chamadas “comida para comer com os dedos”. De fato, comer pequenas porções sem precisar de mesas, talheres, nem muita formalidade pode tornar as conversas mais interessantes e descontraídas em pequenas reuniões e em grandes eventos.


    ALTA GASTRONOMIA EM PEQUENAS PORÇÕES


    Conta uma lenda urbana que o finger food tornou-se conhecido quando a atriz inglesa Joan Collins começou a exigir aperitivos pequenos para comer com a ponta dos dedos, porque não queria borrar o batom. Histórias pitorescas à parte, finger food é a alta gastronomia em miniporções, perfeitamente adaptada aos nossos tempos velozes, que exigem, seja numa festa íntima ou numa recepção de maior porte, o charme de servir com simplificação e toques personalistas. E justamente por combinar praticidade com estilo, esta é uma forte tendência em vários países. Sem contar que o finger food se adapta perfeitamente a eventos em pequenos espaços, onde não é possível todos os convidados sentarem à mesa. Ao lado dos canapés e demais aperitivos, os pratos principais são transformados em miniporções, preparadas para serem degustadas em um só bocado.


    Servir pequenas porções de comida dá liberdade para o cozinheiro fazer experimentações de sabores, inclusive com inspirações temáticas, como degustação de temperos asiáticos, por exemplo, ou de tipos diferentes de molhos para um mesmo prato. Entre as maiores vantagens, o finger food permite oferecer numa mesma ocasião vários sabores e também abusar das combinações, com preparações das mais simples às mais sofisticadas.


    
      Finger food pode ser apresentado em palitos, cumbucas, colheres, copos, taças, pires, panelinhas ou em “recipientes comestíveis”, como casquinhas de sorvete, tarteletes, blinis, panquecas, waffles. A regra é comer com as mãos, mas com a elegância de mantê-las sempre limpas.

    

    E não há dúvida, o finger food está revolucionando o que se sabia sobre comidinhas de festas e coquetéis. Os bons e velhos salgadinhos clássicos como coxinhas, quibes, empadinhas, canapés e outros similares, com gosto de nada (ou com gosto de fritura), estão fadados ao esquecimento. Ou, ao menos, exigem uma reciclagem urgente.


    Canapé, por exemplo, é um típico finger food. De origem russa, essas pequenas entradas são geralmente frias, feitas com bases variadas – de fatias de pão, tortilhas, biscoitos ou brioches, a legumes, sobre os quais são colocados, como cobertura e decoração, diferentes tipos de molhos, patês, mousses, cremes. Apesar de certos traços em comum, como dimensões pequenas e visual criativo e delicado, finger food nem sempre é canapé. As diferenças entre um e outro começam na característica básica desta modalidade: o finger food usa recipientes especiais, e até inusitados, para servir. Verdadeiro trunfo não apenas para diversificar o cardápio, mas também para enriquecer o visual de um evento. Dependendo do design escolhido e o clima que se queira dar ao ambiente, o finger food pode se tornar uma peça importante da decoração.


    A capacidade de tornar a alta gastronomia acessível a um número cada vez maior de pessoas também é um diferencial importante desta modalidade. Afinal, as preparações em miniaturas permitem oferecer um verdadeiro desfile de iguarias aos paladares dos convidados. Sem contar que muito de cultura gastronômica pode (e deve) estar embutido em um menu assim. As miniporções, na verdade, devem ser capazes de contar uma história. Já os tradicionais salgadinhos de festa, em geral, não buscam integração com o tema central do evento. Por fugir do tradicional e do quase sempre pouco criativo, as miniaturas ainda permitem releituras interessantes de muitos dos pratos clássicos. Além, claro, de tornar a experiência gastronômica mais contemporânea, adequada ao estilo urgente de vida dos tempos atuais.


    Sabemos que o consumidor mudou muito nos últimos anos. Agora a informação está disponível em todas as áreas e, então, não seria estranho encontrar “leigos” capazes de discutir sobre muitos aspectos da gastronomia. Há pessoas que estão mais interessadas em experiências gastronômicas do que em simplesmente comer. E essa demanda só pode ser suprida com criatividade e conceitos profundos de gastronomia.
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    FINGER FOOD NO BRASIL


    No Brasil, o finger food tem mostrado boa aceitação, talvez por nossa histórica informalidade nos hábitos à mesa. No século XIX, apesar de os talheres já terem chegado da Europa em terras brasileiras, eles ficavam guardados, mesmo nas casas ricas e nobres. Em geral, eram usadas apenas algumas facas e colheres, que passavam de um para outro comensal. As sopas e os caldos eram servidos e tomados em pequenas tigelas de louça.


    A descontração do brasileiro, marca cultural reconhecida mundialmente, sem dúvida ajuda a difundir o finger food por aqui. Nosso exemplo mais clássico é o boteco. Seja qual for a região do Brasil, sempre haverá um botequim, um barzinho ou mesmo uma “venda” oferecendo em seu cardápio deliciosos quitutes em miniatura aos clientes famintos por “jogar conversa fora”.


    Além disso, os processos migratórios que ocorreram em nosso país provocaram uma forte “miscigenação gastronômica”. Chegamos, por vezes, a ter dificuldades para perceber identidade em nossa culinária, tal a diversidade que alcançamos. Paradoxalmente, essa mistura produziu uma assinatura única e um estilo que podemos chamar de brasileiro. Esse é o contexto ideal para o desenvolvimento de uma gastronomia rica e uma paleta de sabores marcantes.


    A criatividade é uma marca brasileira! Em muitas áreas do saber somos reconhecidos como pessoas com talento para a inovação. Em razão da nossa multiplicidade cultural, somos abertos a novas experiências. Nossa curiosidade natural nos impulsiona a provar, a testar, a correr riscos. O finger food vem ao encontro dessas ideias, instigando e proporcionando espaço para o desenvolvimento de experiências gastronômicas novas. Nosso potencial artístico é fascinante e fundamental para o finger food.
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      Salada thai com proteína de soja
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