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Especiarias & Condimentos
essenciais para enriquecer a cozinha

D urante o periodo das
Grandes Navegacoes e
Descobrimentos Maritimos,
nos séculos 15 e 16, as es-
peciarias eram extremamen-
te valorizadas na Europa, lo-
cal em que néo havia culti-
vo das mesmas por causa do
clima, bastante frio. No en-
tanto, o aumento da bur-
guesia fez com que a de-
manda por produtos consi-
derados de luxo crescesse
ainda mais naquela época,
como os condimentos.

Com a busca e procura
excessiva pelos ingredien-
tes, diversos comerciantes
compravam as mercadorias
no Oriente, principalmente
na China e na India, ven-
dendo no mercado europeu
com alta porcentagem de
lucro. As especiarias chega-
vam na Europa através do
Mar Mediterraneo e eram
disseminadas pelo conti-
nente, na maioria das vezes, por comer-
ciantes italianos.

No século 16, os navegadores portu-
gueses descobriram uma outra rota para
chegar ao Oriente com a navegag¢io: um
caminho que contornava a costa africa-
na. Foi assim que conseguiram comprar
as especiarias diretamente da fonte e ti-
raram o monopolio dos italianos.

Hoje, com a extensa gama gastro-
nomica de diversas culturas no Brasil, a
infinidade de temperos é uma verdadeira
referéncia na cozinha, ja que colorem e
garantem ainda mais sabor ao prato.

Temperos para exaltar as sensacoes

Fortes, delicados, apimentados ou um
pouco ardidos, os temperos tém como
principal objetivo agucar o paladar. O
uso das especiarias e dos condimentos é
essencial, pois sdo a base de toda comi-
da: dao perfume, cor, sabor, sensacdo e
delicadeza para o alimento.

Os brasileiros preferem alguns tem-
peros regionais, apesar de ndo explora-
rem tanto os ingredientes. Ja em outros
paises, com outros culturas, as pessoas
utilizam as especiarias como forma de
ligacdo aos sentimentos, como na India
e Tailandia. Aqui no Brasil costuma-se co-
mer muito 0 manjericao, ja que € uma
erva utilizada em pizzas, saladas, molhos
e massas, mas ha muitas outras que po-
deriam ser mais bem utilizadas, como
cheiro-verde - mistura de salsa e ceboli-
nha, que € a rainha da cozinha brasileira.

Ha também diversas ervas de extre-
mo sabor e que sdo pouco conhecidas
em nossa cozinha como o orégano fres-
co, a salvia e o manjericao-limao.

Mas e na hora de cozinhar, qual in-
grediente usar nos pratos? Para carnes
o alecrim, é o que mais combina. Em
peixes é fabuloso usar o dill, que da um
sabor suave e agradavel e o frango casa
muito bem com o manjericdo-limao.

Brasileiros andnimos

Além dos ingredientes citados ha
outros pouco conhecidos no cenario
dos temperos nacionais. Eles sdo di-
ficeis de se encontrar, mas, sequndo
grandes chefes, valem a pena.

Vinagreira - E uma folha escura
e suculenta tipica do Maranhéo, com
sabor levemente azedo. Cai bem em
molhos para peixes e saladas.

Alfavaca - Lembra muito o man-
jericdo e € cultivada em todas as
regioes do Brasil. Pode ser usada
para substituir o tradicional chei-
ro-verde e confere muito sabor as
receitas.

Pimenta-de-Cheiro - Tipica da
Amazodnia e do Nordeste do Pais, ¢
bem picante. Misturada a agua e vi-
nagre combina com carnes € aves.
Quem gosta de pimenta pode adici-
ona-la ao azeite para potencializar
os efeitos.



