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O LE CORDON BLEU  
NO MUNDO
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13-15 Quai André Citroën
75015 Paris, France
T: +33 (0)1 85 65 15 00
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Le Cordon Bleu London
15 Bloomsbury Square
London WC1A 2LS 
United Kingdom
T: +44 (0) 207 400 3900
london@cordonbleu.edu

Le Cordon Bleu Madrid
Universidad Francisco de Vitoria
Ctra. Pozuelo-Majadahonda 
Km 1.800
Pozuelo de Alarcón, 28223
Madrid, Spain
T: +34 91 715 10 46 
madrid@cordonbleu.edu

Le Cordon Bleu Istanbul 
Özyeğin University
Çekmeköy Campus

Nişantepe Mevkii, Orman Sokak, 
No:13

Alemdağ, Çekmeköy 34794
Istanbul, Turkey
T: +90 216 564 9000
istanbul@cordonbleu.edu

Le Cordon Bleu Liban
Burj on Bay Hotel
Tabarja – Kfaryassine – Lebanon
T: +961 9 85 75 57
lebanon@cordonbleu.edu
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Campus
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Campus
Universidad Anáhuac Oaxaca 
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Le Cordon Bleu Brisbane Campus 
Days Road, Regency Park 
South Australia 5010, Australia
Free call (Australia only): 1 800 
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www.cordonbleu.edu
e-mail: info@cordonbleu.edu
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INTRODUÇÃO

A culinária brasileira teve início antes da 

constituição do Brasil Colônia, pois o 

território já era habitado por diversos povos 

indígenas, os quais tinham e têm profundo 

conhecimento tanto do manuseio da terra 

quanto do desenvolvimento e da adaptação 

de equipamentos e utensílios para pescar, 

caçar, cultivar e cozinhar. Suas técnicas são 

excepcionais, principalmente em relação à 

cultura da mandioca e às casas de farinha, 

cujos insumos – tapioca, beiju, pirão e tucupi 

(líquido extraído da mandioca) – fazem parte 

da maioria dos pratos consumidos até hoje, 

especialmente na região Norte, mas também 

em todo o território brasileiro. Vale lembrar 

que a alimentação desses povos tem por base 

também os peixes, o milho, as carnes de caça, 

o palmito, as frutas, os vegetais e outros 

alimentos originais dos biomas brasileiros. 

Peças, utensílios e técnicas exclusivamente 

indígenas são usados na produção de vários 

alimentos. O tipiti e o moquém, por exemplo, 

são recursos da tecnologia brasileira indígena 

ancestral que continuam fazendo parte da 

nossa arte culinária. O tipiti é uma espécie 

A COZINHA BRASILEIRA

de canudo de palha trançado, que serve para 

espremer a raiz da mandioca ralada e assim 

separar a massa do líquido. Já o moquém é um 

precursor da churrasqueira: uma grelha para 

assar carnes, apoiada em um tripé. 

Quando os portugueses aqui chegaram, 

trouxeram inúmeros produtos de sua cultura 

para consumo. No entanto, à medida que foi 

se tornando difícil buscá-los na Metrópole, 

foi necessário substituí-los por ingredientes 

nativos e adaptados ao território. Com a 

cultura portuguesa vieram heranças como 

os cozidos, as bases aromáticas e os doces 

conventuais, então tradicionais em diversos 

países da Europa, além de um dos pratos 

mais emblemáticos da culinária brasileira: a 

feijoada. Essa origem é muito debatida entre 

os historiadores, mas são fortes os indícios 

de que a feijoada veio mesmo de Portugal. 

Paralelamente, os povos africanos trazidos 

à força ao território brasileiro também 

contribuíram para a gastronomia nacional 

com técnicas e ingredientes, e sua chegada 

resultou na grande tríade de miscigenação 
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alimentar indígena-portuguesa-africana. Da 

África vieram diversos insumos e preparos que 

estão tão entranhados na cultura nacional que 

muitos pensam que nasceram no Brasil. Um 

exemplo é o acarajé, legítimo representante 

daquela que atualmente é reconhecida como 

culinária afro-brasileira, principalmente 

na região do Recôncavo Baiano. Tal choque 

cultural foi o primeiro movimento para a 

construção das bases da cozinha brasileira, 

mas práticas culinárias e insumos continuaram 

chegando ao Brasil durante todo o período 

colonial. 

A vinda da família real portuguesa para 

o Brasil, em 1808, teve uma influência 

significativa na culinária brasileira. A corte 

portuguesa trouxe consigo ingredientes e 

técnicas culinárias que eram populares na 

Europa na época. Dentre os ingredientes 

introduzidos, destacam-se o azeite de oliva, os 

vinhos, os queijos, os embutidos, os temperos 

e as especiarias. Também foram introduzidas 

técnicas de confeitaria, panificação e 

conservação de alimentos. No início do século 

XX, com o grande afluxo de imigrantes de 

diversos países, a gastronomia brasileira 

começou a se modificar consideravelmente. 

Esse processo de fusão cultural da culinária 

intensificou-se nesse período, enriquecendo-se 

por meio das culturas alimentares que vieram 

com os japoneses, os italianos, os árabes, os 

alemães e os chineses – e mais tarde, já entre 

meados do século XX e início do século XI, 

graças à chegada dos coreanos, dos peruanos, 

dos venezuelanos e dos haitianos. 

Concentrados em São Paulo, os italianos 

apresentaram as pizzas, as massas à base de 

trigo e diversos molhos, e ainda incrementaram 

a então tímida queijaria brasileira. Já os 

alemães se instalaram principalmente 

na região Sul e trouxeram parte de sua 

gastronomia em produtos e técnicas culinárias 

como os embutidos, a cerveja, os preparos 

fermentados e as conservas, além de outros 

pratos que até hoje estão nos cardápios de 

cidades dos estados de Santa Catarina e 

Rio Grande do Sul. Graças a essas e a tantas 

outras influências, foi mais que natural a 

incorporação das práticas culturais europeias  

e asiáticas às mesas brasileiras.

Nas regiões do interior do Sudeste, do Centro- 

-Oeste e de parte do Sul do Brasil, a cozinha 

caipira se consolidou e sua influência pode ser 

encontrada também nos cardápios de bares e 

restaurantes sofisticados. Entradinhas como 

coxinha e caldinho de feijão são perfeitas 

para abrir um delicioso almoço caipira. Seus 

ingredientes principais – milho, mandioca e 

feijão – fazem parte daquela que conhecemos 

como comida de quintal, ou seja, a comida que 

os antigos brasileiros plantavam e colhiam 

em casa mesmo, com a qual produziam esses 

quitutes, ou bocadinhos, presentes até hoje  

nas mesas do país – um país de cores, sabores  

e aromas únicos. 

De Norte a Sul, assim é o Brasil. As cozinhas  

locais têm como base referências, ingredientes 

e técnicas indígenas, africanas, portuguesas 

e dos demais imigrantes, o que faz da 

gastronomia brasileira um verdadeiro e 

proverbial caldeirão de culturas. Este é 

um país de dimensões continentais, que 

dispõe de um mar de insumos, utilizados 

tanto nos lares quanto nos restaurantes 

 20   •  G A S T RONOM I A BR A SI L E I R A
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e demais estabelecimentos comerciais. 

Sejam os insumos nativos do solo brasileiro, 

sejam eles muito bem aclimatados, sejam os 

pratos clássicos ou mais modernos, à base 

de hortaliças ou carnes, doces ou salgados, 

rápidos ou de longa cocção – todos fazem parte 

da rica culinária brasileira. 

Esse repertório diversificado de técnicas, 

ingredientes, história e influências inspirou 

o Le Cordon Bleu a criar um programa 

dedicado à gastronomia brasileira, o qual 

compartilha as tradições nacionais, mas 

também traz a criatividade e a modernidade 

de suas criações.

MANDIOCA, A RAINHA DO BRASIL

A mandioca, Manihot esculenta Crantz, é uma 

planta nativa da América com fortes indícios 

de naturalidade brasileira, e era o principal 

produto agrícola das nações indígenas quando 

chegaram os primeiros colonizadores. O padre 

jesuíta José de Anchieta a chamava de “pão 

da terra”. A palavra “mandioca” vem do tupi 

“Mani-oca”, a casa (oca) de Mani. Aparece ora 

como lenda, ora como mito: Mani é a menina 

que morre para nascer Mandioca. Uma versão 

da tradição oral foi registrada pelo etnólogo 

Couto de Magalhães em 1846:

“Em tempos idos, apareceu grávida a filha dum 

chefe selvagem, que residia nas imediações do 

lugar em que está hoje a cidade de Santarém. 

O chefe quis punir no autor da desonra de sua 

filha a ofensa que sofrera seu orgulho e, para 

saber quem ele era, empregou debalde rogos, 

ameaças e por fim castigos severos. Tanto 

diante dos rogos como diante dos castigos 

a moça permaneceu inflexível, dizendo que 

nunca tinha tido relação com homem algum. 

O chefe tinha deliberado matá-la, quando lhe 

apareceu em sonho um homem branco, que lhe 

disse que não matasse a moça, porque ela era 

efetivamente inocente, e não tinha tido relação 

com homem. Passados os nove meses, ela deu à 

luz uma menina lindíssima e branca, causando 

este último fato a surpresa não só da tribo 

como das nações vizinhas, que vieram visitar 

a criança, para ver aquela nova e desconhecida 

raça. A criança, que teve o nome de Mani e que 

andava e falava precocemente, morreu ao cabo 

de um ano, sem ter adoecido e sem dar mostras 

de dor. Foi ela enterrada dentro da própria 

casa, descobrindo-se e regando-se diariamente 

a sepultura, segundo o costume do povo. Ao 

cabo de algum tempo, brotou da cova uma 

planta que, por ser inteiramente desconhecida, 

deixaram de arrancar. Cresceu, floresceu e deu 

frutos. Os pássaros que comeram os frutos se 

embriagaram, e este fenômeno, desconhecido 

dos índios, aumentou-lhes a superstição pela 

planta. A terra afinal fendeu-se, cavaram e 

julgaram reconhecer no fruto que encontraram 

o corpo de Mani. Comeram-no e assim 

aprenderam a usar da mandioca.”

Desde a época pré-colombiana, a mandioca é 

essencial para a vida no Brasil. É cultivada no 

país inteiro, e sua farinha está presente em 

praticamente todas as mesas brasileiras – cada 

região apresenta especialidades culinárias que 

fazem parte do caldeirão ancestral de saberes  

e fazeres.

A mandioca é processada em uma série 

de produtos alimentares que estão 

profundamente enraizados na tradição 
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culinária do país, em especial nas regiões 

Norte e Nordeste. Com a massa ralada e 

prensada são produzidos farinhas e beijus. 

O sumo resultante da prensa da massa de 

mandioca ralada no tipiti – dispositivo feito de 

fibra vegetal trançada, geralmente em formato 

cilíndrico ou alongado – descansa por pelo 

menos 24 horas, o que resulta na separação 

do líquido, do amido e da massa. Do amido 

surgem os polvilhos utilizados na fabricação 

de biscoitos, do tradicional pão de queijo e de 

tapiocas recheadas. Do líquido fermentado e 

longamente fervido surge o fantástico tucupi, 

um caldo de aroma e sabor únicos que serve 

para a cocção de peixes, carnes diversas e 

vegetais, como no tradicional pato no tucupi, 

prato paraense típico muito apreciado nas 

festas de final de ano e nas festividades 

do Círio de Nazaré. Da massa fermentada 

(pubada) são feitos bolos e tortas, como o 

tradicional bolo Souza Leão, um dos mais 

antigos doces brasileiros, que recebeu o título 

de Patrimônio Cultural Imaterial do estado de 

Pernambuco.

A mandioca é um patrimônio alimentar da 

cultura tradicional, e os laços com o universo 

sociocultural se expressam nas práticas 

agrícolas, na riqueza culinária e nos mitos que 

cercam seu aparecimento.

A DOÇARIA BRASILEIRA

A região Nordeste é o berço da doçaria no 

Brasil, e isso se deu a partir da naturalização da 

cana-de-açúcar, principal planta cultivada no 

período colonial, e da consequente implantação 

dos engenhos de açúcar. Durante muito 

tempo essa foi a base do desenvolvimento 

socioeconômico, cultural e alimentar do país. 

Registros datados de 1526 na alfândega de 

Lisboa mostram cobranças e pagamentos de 

direitos sobre o açúcar produzido na Capitania 

de Pernambuco.

A influência portuguesa foi a mais impactante 

para a doçaria brasileira – e trouxe consigo 

técnicas e ingredientes da civilização 

moura, que haviam se incorporado à cultura 

portuguesa graças ao domínio árabe na 

península Ibérica, que se estendeu do século 

VIII até o final do século XV. 

Os doces produzidos pelas freiras católicas, 

conhecidos como doces de convento, são 

exemplo da influência moura, que se assenta 

principalmente no açúcar, no mel, no preparo 

de doces de bocados e de bolos. Tal tradição 

se expressa, por exemplo, no bolo de mel, no 

alfenim e na alféola, doces primeiramente 

assimilados em Portugal e posteriormente 

adaptados em terras brasileiras.

A alféola, que no Brasil tem o nome de puxa- 

-puxa, é feita com mel de engenho ou calda 

de açúcar branco. Com o passar do tempo, 

tornou-se base para outras receitas, como a 

maria-mole. Outros doces também são marcas 

hereditárias: o bolo de mel da ilha da Madeira e 

de Beja, os quartos, os ladrilhos de marmelada, 

o bolo podre, a rabanada e o bolo folhado, que 

no Brasil é conhecido como mil-folhas. Hoje 

todos são feitos com açúcar, mas antigamente 

eram produzidos com mel.

Mas como esses doces conhecimentos chegaram 

ao Brasil? De acordo com pesquisadores da 
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alimentação brasileira, em 1834 o marquês 

de Pombal expulsou as ordens religiosas de 

Portugal, mas os homens – e principalmente as 

mulheres – que trabalhavam para essas ordens 

permaneceram no país e passaram a viver na 

sociedade civil. Apareceu assim a oportunidade 

de trazer ao conhecimento popular os segredos 

conventuais da produção de doces. Portugal 

passou a ser um grande exportador de doces 

para a Europa e o Brasil. Algumas das freiras 

banidas vieram para o Brasil e se estabeleceram 

principalmente nas cidades nordestinas 

de Recife e Salvador, fazendo com que os 

conventos, a exemplo dos conventos da Lapa e 

de Santa Clara do Desterro, assumissem grande 

destaque na doçaria pernambucana e baiana.

Os nomes dos doces eram inspirados nas 

confissões, nas críticas e nas queixas ouvidas 

nos conventos: melindre, sonho, suspiro, beijo 

de freira, toucinho do céu, papo de anjo, celeste, 

queijinho de hóstia, manjar real e casadinho.  

E utilizavam em sua base o trinômio farinha de 

trigo, açúcar e ovos, combinados a frutas, leite  

e especiarias.

Quando esse conhecimento aportou no Brasil, 

a variedade de sabores foi ampliada graças aos 

ingredientes encontrados no território brasileiro. 

Goiaba, jaca, coco, abacaxi e maracujá são alguns 

exemplos. Já farinha de trigo, ingrediente de 

difícil acesso no Brasil colonial, foi substituída 

por insumos como fubá e maisena – oriundos do 

milho –, polvilhos, puba, carimã, goma azeda e 

tapioca – produtos da mandioca. O leite de vaca 

foi substituído por leite de coco. 

A partir do século XVI, o açúcar se tornou 

abundante e acabou substituindo o mel, 

na forma de melado ou rapadura. A grande 

produção de açúcar o transformou num produto 

barato e permitiu às classes menos favorecidas 

a confecção de bolos e biscoitos. Graças a isso, 

os doces se tornaram mais variados. A classe 

abastada, porém, continuou a consumir os 

doces de convento, como compotas e doces de 

calda, doces de ovos, pastéis folhados, manjares 

brancos, sonhos, suspiros, roscas, marmeladas  

e pães de ló, entre outros.

O Brasil também herdou de Portugal a tradição 

dos bolos. O bolo tinha, e ainda tem, uma 

função social importante, sendo servido 

em ocasiões como noivados, casamentos, 

aniversários, enfermidades e condolências.  

A tradição portuguesa de bolos e doces foi tão 

bem assimilada nas casas-grandes, nas vilas 

e nos conventos que a influência francesa 

começou a aparecer apenas a partir do 

século XIX, quando os confeiteiros franceses 

se tornaram os mais procurados na corte 

portuguesa e, por consequência, apareceram 

em cidades como Recife e Rio de Janeiro, 

trazendo doces considerados mais elegantes.

AS QUITANDAS BRASILEIRAS

“Kitanda” é uma palavra de origem quimbundo 

que designava os mercados e as feiras da região 

centro-oeste da África, nos quais trabalhavam 

principalmente mulheres, vendendo produtos 

como legumes, frutas, comida pronta, tecidos 

e fumo. No Brasil colonial, o termo passou a 

designar os tabuleiros de quitutes vendidos 

nas ruas e permanece até hoje, assim como o 

modo de fazê-los e seus ingredientes básicos. 

São necessários poucos ingredientes para fazer 
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