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Conservas

A conserva serve para preservar alimentos durante um periodo de tempo mais prolongado, utilizando
diversos métodos, como 0s térmicos (esterilizagdo, pasteurizacio, refrigera¢ido e congelamento), os
métodos de redugdo de dgua (salga, adigao de agticar para as conservas em caldas, desidratacio,
concentragdo por evaporacgao e por liofiliza¢do para preparacédo de sucos), os métodos de aumento
da acidez (com adigdo de vinagres), os métodos de redugido de oxigénio (embalagem a vécuo) e os
que utilizam substancias inibidoras (conservantes como o dlcool para produgéo de licores e frutas em
alcool). Dessa maneira podemos consumir produtos sazonais em todas as épocas do ano.

Conselhos importantes a considerar no momento da preparagdo de conservas:

* Caso se deseje preparar conservas com vegetais, € aconselhavel lava-los muito bem para assegurar-se que estio
bem limpos e depois fervé-los numa mistura de agua e vinagre (calculam-se 120 ml de vinagre para cada 4 litros de
agua). Eles podem ser fervidos inteiros ou picados no tamanho desejado para a preparacio. Depois disso, deverdo ser
colocados em frascos esterilizados e cobertos com salmoura até as bordas.

* No caso de se preferir fazer conservas com vinagre, é recomendavel curti-los com sal, antes de serem embalados.
Isso significa que devemos colocar os vegetais num escorredor, salpica-los com sal grosso e deixa-los por algumas
horas ou mesmo por uma noite inteira, dependendo do tamanho dos pedacos dos vegetais. Dessa maneira, 0 excesso
de agua contido nos vegetais ser retirado. E muito importante lavar com bastante agua os vegetais, para retirar o
excesso de sal que pode ficar grudado neles. Uma vez realizado esse procedimento, os vegetais poderio ser colocados
nos frascos e entdo cobertos com vinagre.

* Os frascos das conservas deverdo ser lacrados, para que se produza um vacuo interno e as conservas possam ser
guardadas pelo tempo necessario (com excecdo das conservas com vinagre ou salmoura, ja que o calor destruiria a
vitamina E encontrada neles, sendo ela um conservante natural).

Existem varios métodos para fechar a vacuo:

O primeiro método consiste em colocar os frascos cheios e tampados dentro de uma panela de pressdo com dgua e
cozinha-los por uns 20 minutos a partir do momento em que a valvula comega a girar com a saida de vapor.

0 segundo método € o do banho-maria; neste caso, colocam-se os frascos dentro de uma panela com agua que devera
ser mantida no fogo por uma ou duas horas aproximadamente (dependendo principalmente dos tamanhos dos frascos
e de seus conteudos).

Para ambos os casos € recomendavel colocar panos no fundo das panelas ou cagarolas para evitar que os frascos se
choguem e quebrem durante o processo.

Como as geleias estardo muito quentes (85°C) no momento de serem embaladas, é conveniente que os frascos estejam
aquecidos para evitar choques térmicos e a possivel quebra. Caso algum frasco se rompa, ¢ melhor descarta-lo
juntamente com o produto, pois minusculos cristais de vidro poderao contamina-lo.

* 0 tempo de conservacao desses produtos ¢ de aproximadamente 1 ano, desde que guardados em local fresco e seco,
com temperaturas abaixo de 30°C. Apds abertos, aconselha-se guardar os frascos na geladeira e consumi-los dentro
de 7 dias.

* £ muito importante etiquetar os frascos informando o contetido e a data da producao, para assim poder identificar
0 tempo de validade.
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e Certificar-se de que as tampas das conservas estejam levemente afundadas. Se no momento de consumir a conserva,
notar que a tampa se encontra levemente inchada, o frasco rachado ou quebrado, rapidamente descartar a conserva,

pois, quase certamente, ela vai estar contaminada e inapropriada para o consumo.

Esterilizacdo de frascos para conservas

2 - Limpar as tampas de metal com um
pano embebido em alcool. E aconselha-
vel ndo ferver as tampas, uma vez que os
plasticos contidos no seu interior podem
derreter, o que prejudicaria a eficiéncia
do fechamento dos frascos.

1 - Os frascos devem estar perfeita-
mente limpos. Eles podem ser lavados
em maquinas de lavar pratos com a
dgua na temperatura maxima, mas se a
quantidade de frascos for muito grande
¢ melhor fervé-los por cerca de 10 minu-
tos em panelas ou cagarolas com panos
colocados nos fundos para evitar que os
frascos se choquem e quebrem durante a
fervura. Depois disso, deixa-los secar vi-
rados com a boca para baixo e colocados
sobre panos limpos ou sobre papel-toalha.
E importante lembrar que os frascos so
poderao ser utilizados depois que esti-
verem totalmente secos.
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Picles

0 curtimento ¢ um método de conservacio utilizado para carnes, peixes, frutas, verduras e ovos, no qual
os ingredientes escolhidos sdo submersos em uma solucdo feita a base de vinagre e sal.
Essa solucdo evita o crescimento de microrganismos e tambeém a acdo de algumas enzimas, prologando a

conservacao dos alimentos.

Ainda que a maioria dos produtos curtidos use essa solugéo, existem alguns outros cujos ingredientes sio
submersos apenas em uma salmoura (mistura de dgua e sal), sendo fermentados por bactérias presentes de
maneira natural que produzem acido lactico.
Finalmente, encontramos também, na categoria dos curtidos, algumas carnes que sio curadas com sal.

Certas preparacées, como os relishes e os chutneys, levam aglicar, vinagre e sal, para melhorar sua conservacio.

Picles de cebolinhas

1 - Colocar as cebolinhas numa tigela com
agua e 0,200 kg de sal grossc. Deixar de-
molhar por 2 dias. Escorrer e descasca-las.

3 - Numa panela pequena, misturar o
vinagre, as especiarias e o restante do
sal, e leva-la ao fogo para ferver.

2 - Colocar as cebolinhas numa cagarola
com agua e levar ao fogo até ferver. Es-
correr e repetir esse processo de fervura
por mais duas vezes.

4 - Dispor as cebolinhas dentro de um
frasco esterilizade e despejar a calda
quente de vinagre com especiarias por
cima.Tampar imediatamente. Guardarem
local seco e escuro. O produto j& estd
pronto para ser consumido.

Receita basica:

Cebalinhas baby 0,500 kg
Sal grosso 0,200 kg
Vinagre de alcool 0,300 litros
Sal grosso 0,005 kg
Acucar 0,005 kg
Cravos-da-india 0,002 kg
. Er—

lmen:[a do-reino 0,005 kg
‘em graos
Pimenta-da-jamaica

. 0,005 kg

ANGrEns S
Agua 0 quanto baste
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Picles de couve-flor

Receita basica:

Couve-flor 0,350 kg

Cebolas picadas 0,150 kg
Sal grosso 0,005 kg

Vinagre de alcool 0,120 litro
Actcar 0,050 kg
Pimenta-da-jamaica 0,003 kg

1 - Colocar as flores de couve-flor separadas 2 - Escorrer e lavar bem a couve-flor. _Louro 1 folha

numa tigela. Polvilhar com sal grosso e deixar ~ Colocar em uma cagarola junto com o Curry em po 0,005 kg

na geladeira por uma noite, vinagre. Bireuia 0,003 kg
Cravo-da-india 1 unid.

Sal grosso para

polvilhar 0,050 kg

3 - Juntar a cebola picada. 4 - Acrescentar o curry, a curcuma € 0 5 - Adicionar a pimenta-da-jamaica, o
acuear. cravo e a folha de louro.

7 - Passar a conserva ainda quente para 8 - Tampar e guardar em |ugar seco e
os frascos. escuro.
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Limoes em conserva

jta basica:

Limaes sicilianos 2 kg
Suco de limao* 0,125 litros
Sal grosso 0,800 kg

* A acidez do vinagre é substituida
pela acidez do suco de limdo.

1-Lavar bem os limbes com agua quente 2 - Abrir os limbes com cuidado para nao
para retirar a cera que os recobre. Cortar ~ rompé-los, colocar sal grosso na parte
os limdes em quartos no sentido do  interna.

comprimento, mas sem chegar ao final,

pois eles devem permanecer inteiros.

3 - Pressionar bem os limoes. 4 - Colocar sal grosso no fundo de um 5 - Cobrir novamente com sal grosso.
frasco esterilizado e acomodar os limdes
no seu interior.

6 - Despejar um pouco do suco de
liméo.




7 - Repetir a operacdo até atingir a borda
do frasco.

9 - Colocar o restante do suco de limao
e tampar. Refrigerar ou guardar num lu-
gar escuro e fresco por um minimo de 6
semanas.

8 - Pressionar bem os

com a mao.
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Azeitonas em salmoura

Receita basica:

Azeitonas verdes e pretas 0,700 kg

Sal 0,030 kg
Agua 0,500 kg
Azeite de oliva 0,060 kg

1 - Colocar numa cagarola o sal e a dgua. 2 - Despejar a salmoura guente sobre as
Levar ao fogo até levantar fervura para  azeitonas que ja se encontram dentro de
dissolver o sal. um frasco esterilizado. Deixar esfriar.

3 - Cobrir com o azeite de oliva até a
borda.

4 - Tampar e reservar por 6 dias antes de
consumir. O ideal € deixar as azeitonas
verdes por 6 dias e as azeitonas pretas
por 4 dias, caso sejam preparadas em
separado.




Conservas | 345

Azeitonas marinadas

Receita basica:

Azeitonas verdes e pretas

escarridas 07003
Azeite deoliva 0500 litro
Temperos opcionais

Alho 0,005 kg
Limoes picados 2 unidades
Ramos de aneto 4 unidadé:

1 - Colocar um pouco das azeitonas em 2 - Colocar, de maneira intercalada, 0s
salmoura bem escorridas no fundo de  pedagos de limdo bem lavados e os den-
um frasco esterilizado. tes de alho.

3-Também dispor de maneira intercalada
os ramos de aneto ou outra erva com que
se deseje dar gosto as azeitonas.

4 - Preencher o frasco com azeite de oliva de boa qualidade. Tampar € manter em um
lugar fresco e seco. Elas ficardo prontas para comer em 5 dias.
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Condimentos

Os condimentos sdo produtos ou preparacoes que realcam os sabores dos pratos. A quantidade vai depender da
combinacio dos ingredientes utilizados na sua elaboracéo.

Relish agridoce

Os relishes sdo preparaces que utilizam frutas ou verduras, ou ambas, finamente picadas e cozidas por um curto
periodo de tempo, para que ndo percam sua forma. Geralmente agridoces, sdo servidos em generosas quantidades
para acompanhar salsichas, carnes assadas e sanduiches.

Sal grosso 0,002 kg

Vinagre de maga 0,500 litro

Gengibre fresco ralado 0,005 kg

Dente de alho amassado 0,002 kg

Cebolas finamente picadas 0,100 kg

Pimentdo vermelho

0,080 kg 1 - Colocar o abacaxi em uma tigela, 2 - Passado o tempo de repouso, escor-
picado a brunoise B B juntar o sal e deixar repousar uma noite  rer o abacaxi e lavar bem, para retirar o
Agua 0,250 litro na geladeira. excesso de sal. Escorrer novamente e co-

. locar numa cagarola.
Acucar 0,160 kg

3 - Adicionar a agua e o vinagre de 4 - Incorporar as cebolas picadas e o
maca. pimentao vermelho picado.
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5-Juntarogengibreralado e osdentesde 6 - Por ultimo, colocar o agucar e cozinhar
alho amassados. Cozinhar em fogo baixo,  por mais uns 30 minutos, mexendo
mexendo sempre por aproximadamente  bem, para assegurar que a preparagao’
30 minutos. nao grude no fundo da cacarola.

7 - Despejar em frascos esterilizados 8- Tampar. Reservar em um lugar fresco e
ainda quentes. seco até o momento de ser consumido.
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Relish para cachorros-quentes

Acucar 0,200 kg
\7inagre 0,200 litro
Curcuma 0,002 kg
S_é.r;e“ntes de VhositardéﬁT,O@ kg
Pepinos  0500kg
Cebolas ~ 0200kg
1 - Cortar os pepinos com casca & 2 - Agregar a cebola e o pimentao _P__i__r_‘_r_\e___r_lt_é_o_y_einel_h_o __ 0005kg =
brunoise e colocar numa tigela. vermelho picados a brunoise. Sal grosso 0,007 kg
Agua 0,150 litro

3-Salpicar comsal grosso, cobrir e deixar 4 - Escorrer a preparaco no dia seguinte.
por toda uma noite na geladeira.

5 - Despejar os ingredientes dentro de
uma cacarolz junto com a clrcuma e as
sementes de mostarda.
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Dica |
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.. . . , ; l ra servi
6 - Adicionar a dgua, o vinagre e o agucar. 7 - Guardar em frascos esterilizados com  gmericano, pzambargueres
Cozinhar por 15 a 20 minutos. um pouco do liquido de cocgao. ometeone

I‘I-.ﬂ,ﬁr_l'

e

8 - Tampar ainda quente. Deixar esfriar antes de guardar.
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Mango chutney com gengibre

O chutney é um produto origindrio do norte da India, onde ¢ conhecido como “chatni”. Seu nome é proveniente
do ruido que se faz com os ldbios ao comer algo que estd delicioso. Originalmente, era feito com uma mistura
de frutas frescas, pimentas-verdes, ervas, especiarias, vinagre ou suco de tamarindo (utilizados como elementos
acidos para ajudar na conservacido do produto) e actcar. Todos esses ingredientes eram socados em piloes até
formar uma pasta.

No século XVII, a receita basica foi levada para a Inglaterra pelos ingleses e passou a servir como forma de
aproveitar e conservar excedentes das colheitas.

Assim, as frutas e verduras eram primeiro cozidas com agucar e vinagre, depois eram condimentadas com as
especiarias antes de serem embaladas. Hoje em dia, o chutney ¢ conhecido e consumido no mundo todo.

Receita basica:

Mangas picadas 1 kg

_Uvés_-p.éssas sultanas 0,100 kg

Gengibre ralado 0,005 kg

Sal grésso 0,002 kg

Alho amassac-imom 0,002 kg"

Pimenta vermelha picadinf_m__a_z_ 0,001 kg ]

Vinagre de maca ~0100litro 1 - Colocar as mangas cortadas & 2 - Incorporar o restante dos ingredientes
Acticar 0,300 kg macedodnia numa frigideira grande. Agre-  (exceto o vinagre).

gar as Uvas-passas € o aclcar.

3 - Tampar e cozinhar em fogo médio, sa- 4 - Encher os frascos esterilizados com o
cudindo a frigideira seguidamente, para  chutney quente. Tampar. Deixar esfriar e
evitar que a preparagdo grude no fundo.  guardar em lugar fresco e seco.

Alguns minutos antes de terminar o cozi-

mento, adicionar o vinagre de maca. Estara

pronto no momento em que o chutney Dica

atingir a consisténcia desejada, o que de-

pendera do gosto pessoal de cada um, Fodem ser utilizados todos os ¢
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Ketchup de tomate

Cravos-da-india 6 unidades

Louro 1 folha
Tomates 2 kg
Cebolas picadinhas 0,300 kg
Vinagre de vinho 0,125 litro
1 - Colocar em uma frigideira os tomates 2 - Juntar o agucar e o vinagre. Acucar 0,250 kg
junto com a cebola. Sal 0,004 kg
Extrato de tomate 0,0170;{37

3 - Agregar os demais ingredientes: a pi- 4 - Cozinhar até que os tomates se des- 5 - Triturar com um mixer ou liquidifica-
menta-do-reino, o cravo, o louro (colocados ~ manchem bem e os demais ingredientes  dor para deixar o ketchup com uma tex-
dentro de um saquinho de gaze atado  estejam bem cozidos. Retirar o saquinho  tura lisa e homogénea.

com um fio para facilitar sua retirada,  com os temperos.

uma vez que deles se quer apenas o sabor

e ndo a presenca no produto acabado)

e levar para ferver em fogo baixo.

6 - Ferver mais um pouco até atingiruma 7 - Colocar o ketchup ainda quente em

consisténcia mais espessa. frascos esterilizados até quase a borda e
fechar hermeticamente. Deixar esfriar por
completo e guardar em lugar fresco.
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Chimichurri

O chimichurri é um condimento tradicional utilizado em varios paises, principalmente na Argentina, servido como
acompanhamento de carnes assadas na grelha, churrascos e outras preparagdes.

Receita basica:

Orégano seco 0,030 kg
Salsinl;a seca 7 0,030 kg
fimenta calabresa moidai 0,099 kg
Alho em po 0,010 kg
Piprica doce 0,005 kg
Sal gro-sso 0,100 kg
Agua 0,100 kg
_()I;:o ve_getal neutro 0,270 litro
Vinagre 0,070 litro

3 - Colocar a preparagdo dentro de um
frasco esterilizado.

6 - O molho pronto, ja com o dlec e o
vinagre, podera ser guardado em frascos
na geladeira por no maximo 10 dias.

1 - Fazer uma salmoura com a agua € o
sal grosso numa panela ao fogo. Basta
dissolver o sal para a preparacdo ficar
pronta.

2 - Incorporar todos os ingredientes secos
a salmoura quente, para que se hidratem
mais répido.

5 - No momento de ser utilizado, retirar a
guantidade desejada do frasco e misturar
com o oleo € o vinagre.

4 - Tampar e guardar na geladeira até o
momento de utilizar.




