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Resumo: Este artigo investiga a releitura da moqueca baiana, um prato que reflete as
matrizes indigena, africana, e portuguesa. O problema de pesquisa é como
reinterpretar o prato com técnicas contemporaneas sem descaracterizar seu perfil de
sabor. A hipbtese é que a manipulagao de texturas e métodos de cocgao alternativos
permitem uma nova experiéncia sensorial que preserva a memoria gustativa.

O objetivo foi desenvolver uma releitura da moqueca em formato de tortellini. A
metodologia aplicou técnicas como o grelhamento do peixe (namorado) para sabor
acentuado e o torramento do bagago de coco para intensificar o aroma e a rusticidade.
O molho base foi refinado por extracéo e ajustado por espessamento (slurry).

Os resultados validaram a fidelidade da identidade sensorial. A aplicagdo do bagaco
torrado mostrou-se determinante para o equilibrio e umidade do recheio. Conclui-se
que a releitura estabelece um dialogo eficaz entre a tradigdo e a vanguarda
gastronémica.

Palavras-chave: moqueca baiana; releitura; gastronomia contemporanea.

1 Aluno(a) do curso Técnico em Gastronomia, na Etec Benedito Storani — cassia.valenzuela@etec.sp.gov.br
2 Aluno(a) do curso Técnico em Gastronomia, na Etec Benedito Storani — cibele.freitasO1@etec.sp.gov.br

3 Aluno(a) do curso Técnico em Gastronomia, na Etec Benedito Storani — dean.silva@etec.sp.gov.br

4 Aluno(a) do curso Técnico em Gastronomia, na Etec Benedito Storani — docimari.oliveira@etec.sp.gov.br

> Aluno(a) do curso Técnico em Gastronomia, na Etec Benedito Storani — giovanna.barreto2@etec.sp.gov.br
& Aluno(a) do curso Técnico em Gastronomia, na Etec Benedito Storani — janaina.cagnini@etec.sp.gov.br



1 INTRODUGAO

O presente artigo aborda como tema central a aplicacdo de técnicas da
gastronomia contemporanea na releitura de um prato emblematico do patrimdnio
culinario brasileiro: a moqueca baiana. A alimentacao se estabelece como um campo
fundamental para a compreensao das identidades culturais, materializando em suas
praticas a histéria e a estrutura social de um povo (MULLER ET AL., 2010). Dentro do
diversificado panorama gastronémico nacional, a moqueca baiana destaca-se por sua
complexa formagéo historica, que reflete a convergéncia das matrizes culturais
indigena, africana e portuguesa, consolidando-se como um pilar da identidade da
Bahia.

A justificativa para a escolha deste prato reside em trés pilares fundamentais.
Primeiramente, sua inegavel relevancia cultural como um marcador da cozinha afro-
brasileira. Em segundo lugar, sua estrutura gastronémica, que resulta da fusdo de
técnicas indigenas de cozimento lento com a introdugdo de ingredientes africanos,
como o azeite de dendé e o leite de coco, e temperos adaptados da culinaria
portuguesa, como cebola e coentro (TEIXEIRA E MELO, 2023). Por fim, seu sabor
marcante e complexo oferece uma base rica e desafiadora para a exploracéao criativa,
alinhada ao conceito de releitura, que visa modificar um prato tradicional, preservando
sua caracteristica sensorial primaria: o sabor.

Diante do exposto, o problema de pesquisa que norteia este trabalho é: de que
forma é possivel reinterpretar um prato tradicional como a moqueca baiana, aplicando
técnicas da cozinha contemporénea, sem descaracterizar seu perfil de sabor
essencial e sua identidade cultural? A crescente busca por inovagédo na gastronomia
exige um dialogo respeitoso com a tradicdo, onde a técnica deve servir como
ferramenta para potencializar e ndo apagar a herancga culinaria.

Como hipdtese, postula-se que a aplicagao de técnicas contemporaneas como
a manipulacao de texturas e métodos de cocgéao alternativos, permite a desconstrugao
da moqueca baiana, resultando em uma nova experiéncia sensorial. Essa abordagem
possibilita a valorizagdo individual de seus ingredientes-chave, intensificando a
percepcao de cada sabor, a0 mesmo tempo em que preserva a harmonia e a memoria
gustativa do prato original, provando que tradigcdo e vanguarda podem coexistir de

forma complementar.



O objetivo geral deste artigo €, portanto, desenvolver uma releitura da moqueca
baiana, aplicando técnicas e conceitos da cozinha contemporanea.
Para alcancar tal finalidade, foram tragados os seguintes objetivos especificos:

1. Analisar a composigao e o perfil de sabor dos ingredientes fundamentais da
moqueca baiana tradicional;

2. Pesquisar e selecionar técnicas da gastronomia contemporanea que sejam
aplicaveis a transformacédo de textura e apresentagdo dos componentes do
prato;

3. Executar o passo a passo da receita de releitura, detalhando os processos
técnicos empregados.

2 FUNDAMENTAGAO TEORICA: AS RAIZES DA MOQUECA

2.1 Histéria e Origens da Moqueca Baiana

A moqueca baiana tem raizes que remontam a praticas alimentares indigenas
da costa brasileira: o vocabulo e a técnica aparecem relacionados aos modos de
preparo indigenas descritos como pokeka - “enrolar/cozinhar em fogo” - e a praticas
de cozedura de peixes e crustaceos observadas entre povos tupis-guaranis e outros
grupos atlanticos (FREITAS, 2009; SANTOS, 2024). Estudos etnograficos e historicos
mostram que as bases técnicas (ensopar peixes em recipientes rusticos, uso de sal e
secagem para conservagdo) sao anteriores a colonizagdo europeia e foram
determinantes para a formacgao das receitas locais que viriam a ser chamadas de
‘moqueca” (FREITAS, 2009). Trabalhos de campo e pesquisas de memdria local
reforcam que elementos como o preparo com camarao seco e 0 uso de técnicas de
cocgao préoximas ao moquém tém continuidade na tradi¢do costeira anterior a ampla
incorporagao de insumos exogenos (SANTOS, 2024).

A configuragdo que hoje chamamos de “moqueca baiana” resulta, portanto, da
fusdo cultural ocorrida durante a colonizagao: a técnica indigena foi adaptada pela
presenga portuguesa de caldeiradas e de utensilios metalicos, enquanto os insumos
e perfis gustativos marcantes - notadamente o azeite de dendé (dleo de palma) e o
leite de coco - derivam diretamente das contribui¢gdes africanas trazidas pelo trafico
pela diaspora africana (FAJANS, 2009; WATKINS, 2024). Investigagbes sobre a
histéria do 6leo de palma na Bahia demonstram tanto a circulagado material (introdu¢ao



e cultivo da palma) quanto a incorporagao simbdlica desse ingrediente a cozinha local,
0 que explica a centralidade sensorial do dendé nas moquecas baianas
contemporaneas (MARTIN, 2021; WATKINS, 2024). Assim, o perfil cremoso,
aromatico e vibrante da moqueca combinado ao uso de pimentas, coentro e coco deve
ser lido como o produto dessa triplice matriz (indigena, europeia e africana) (FAJANS,
2009; WATKINS, 2021).

Compreender a moqueca baiana historicamente exige aten¢gdo aos processos
ecologicos (introdugdo do dendezal), as dindmicas da escraviddo e ao continuo
transito de saberes e ingredientes entre comunidades costeiras — um conjunto de
evidéncias documentadas por estudos etnograficos, histéricos e de memoria alimentar
(WATKINS, 2021; FAJANS, 2009; SANTOS, 2024).

2.2 A Composigao Classica

A moqueca baiana é tradicionalmente feita com peixe, cortado em postas e
cozido lentamente em uma panela de barro junto com azeite de dendé, leite de coco,
cebola, tomate, pimentédo e coentro (FAJANS, 2009; GUILHERME et al., 2022). Essa
combinagao de ingredientes reflete as trés matrizes que formaram a culinaria baiana:
indigena, africana e portuguesa. O peixe e 0 coentro eram comuns nas preparagdes
indigenas; o azeite de dendé e o leite de coco vieram da Africa; e o0 modo de refogar
com cebola e tomate foi incorporado pelos portugueses (TOMAZONI, 2022). A
escolha da panela de barro também € importante, pois mantém o calor e intensifica o
sabor, além de remeter a tradigcdo artesanal das comunidades pesqueiras do litoral
baiano (REIS, 2024).

O azeite de dendé é o ingrediente que mais define a moqueca baiana. Seu
sabor intenso e sua cor alaranjada marcam o prato tanto visualmente quanto no
paladar (MARTIN, 2021). Estudos sobre o uso do dendé na Bahia mostram que ele
foi trazido pelos africanos e adaptado as condigbes locais, tornando-se um simbolo
da culinaria afrobaiana (WATKINS, 2021). O dendé permite que o peixe absorva o
sabor e a gordura do 6leo, criando uma textura cremosa caracteristica (FAJANS,
2009). Ja o leite de coco suaviza o sabor do dendé e da um equilibrio entre gordura,
sal e acidez garantindo a harmonia do prato (SANTOS, 2024).

Outro elemento essencial é o coentro fresco, que aparece tanto no preparo
guanto na finalizagdo da moqueca. Seu aroma forte complementa o leite de coco e o



dendé, criando um perfil de sabor que € ao mesmo tempo intenso e fresco (REIS,
2024). Segundo Guilherme et al. (2022), essa combinag&o entre temperos tropicais e
técnicas simples € o que torna a moqueca um simbolo da gastronomia baiana. Além
disso, o acompanhamento tradicional (arroz branco, farofa e pirdo feito com o caldo
da prépria moqueca) reforca a ideia de um prato completo, que valoriza o
aproveitamento total dos ingredientes e reflete a l6gica de economia e partilha tipica
das comunidades costeiras (SANTOS, 2024; GUILHERME et al., 2022).

2.3 O Conceito de Releitura na Gastronomia

Na esfera gastronbémica contemporénea, o conceito de releitura refere-se a
pratica de retomar pratos e submeté-los a uma nova leitura estética, técnica ou
simbdlica, em que se preserva um nucleo de significado original ao mesmo tempo que
se introduzem inovagdes (NETO FILHO, 2017). Essa operagao permite conectar o
familiar ao inesperado: reconhece-se o0 prato ou a referéncia, mas experimenta-se
uma versdao modificada, seja na montagem, nos ingredientes, nas texturas ou no
contexto de consumo (NETO FILHO, 2017). Portanto, a releitura se distingue tanto da
simples reprodugédo quanto da total inovagéo radical, situando-se em um espaco
intermediario entre tradigdo e vanguarda.

Além disso, a releitura gastrondbmica também atua como ferramenta de
comunicacgao cultural e de identidade. Conforme a tese de Helena Maria Afonso
Jacob, a gastronomia € mediada por linguagens visuais, midiaticas e simbdlicas, e ao
submeter um prato tradicional a releitura, ndo estamos apenas mudando sabor ou
forma, mas recontextualizando memorias coletivas, imaginarios alimentares e valores
culturais (JACOB, 2013). Assim, um prato que foi adaptado ou “reinterpretado” pode
servir como mecanismo de ressignificacdo da cultura regional ou nacional, indo além
da mera técnica culinaria para englobar histéria, estética e consumo contemporéneo.

Por fim, trabalhar com releituras envolve uma escolha critica dos elementos
que se mantém e dos que se transformam. Essa decisdo estratégica exige
conhecimento da tradigdo (ingredientes, sabor e técnica) e liberdade criativa para
remodelar contextos, acabamentos e narrativas. A cozinha contemporanea
caracteriza-se pela “producgao de releituras que vao da era classica a era moderna”,
“agregando novos ingredientes, formas de preparo diferenciadas, abusando das
montagens” (NETO FILHO, 2017, p. 15). Portanto, a releitura gastronébmica pode ser



compreendida como um ato de dialogo entre passado e presente, reconhecendo

raizes e abrindo espaco para inovagao.

3 DESENVOLVIMENTO DA RELEITURA: DA CONCEPGAO A EXECUGAO

3.1. O Conceito Criativo

O desenvolvimento da releitura da Moqueca Baiana envolveu uma série de
etapas experimentais focadas na transposi¢ao dos sabores tradicionais para o formato
de massa recheada. Inicialmente, procedeu-se a selecdo da matriz de massa,
considerando sua funcionalidade e adequacao estética. Apds a avaliagcao de diversos
formatos como caramelle (bombom), mezzaluna, tortelline e pansoti, o formato de
tortelline foi eleito por apresentar as melhores caracteristicas de contencéo do recheio
e propor¢ao harmoniosa.

Subsequentemente, foram realizados testes para o desenvolvimento do
recheio e do molho, visando a fidelidade gustativa ao prato original.

O primeiro teste consistiu na desconstrugdo da moqueca preparada de forma
tradicional, utilizando o peixe cagdo. O procedimento envolveu a separagdo do
componente soélido do liquido. A porg¢ao solida (peixe e vegetais) foi processada para
ser aplicada como recheio da massa, enquanto a por¢ao liquida (caldo) foi
emulsionada com slurry (espessante a base de amido) para constituir o molho.

No segundo teste, alterou-se a técnica de preparo do peixe (cagao), que foi
temperado — com limdo, sal e pimenta-do-reino —, e grelhado. O molho foi
desenvolvido a partir de uma infusdo: cebola refogada em azeite de oliva, seguida da
adicao de leite de coco, sal e pimentdes. Apds a fervura, o caldo foi coado e retornado
ao fogo para emulsdo com slurry e finalizagdo com azeite de dendé. Parte deste molho
foi incorporada ao peixe grelhado para auxiliar na liga do recheio.

Por fim, o terceiro teste refinou a formulacéo, utilizando o peixe namorado e
introduzindo camardes. Aplicou-se a mesma metodologia do segundo teste, com a
variagao de incluir o camarao no preparo do molho. Apds a cocgao, o camarao foi
retirado, levemente amassado e incorporado ao peixe no recheio da massa, sendo
também parte reservada para decoragao na apresentacao final do prato. A finalizagao
do prato foi complementada pela aplicagdo de uma emulsdo de coentro e azeite,

introduzindo um elemento de frescor e aroma.



O protocolo do terceiro teste foi considerado o mais bem-sucedido, pois
garantiu a maxima extracdo e combinagdo dos sabores caracteristicos da moqueca,

resultando na receita final para a releitura.
3.2 Ficha Técnica
A Tabela 1 a seguir contém a ficha técnica necessaria para o preparo da massa

em formato de tortellini € seu recheio. A Tabela 2 apresenta a ficha técnica para o
preparo do molho a base de moqueca que acompanha a massa.

FICHA TECNICA: Massa e recheio do tortellini
CATEGORIA:
N° PORGOES: 1

50 g Farinha de trigo
25 unidade Gema de ovo
1 g Azeite
30 g Peixe Desossado
18 g Camarao fresco Limpo
5 g Azeite de dendé
5 ml Suco de limao
Q.B - Sal
Q.B - Pimenta dedo-de-moca Brunoise
Q.B B Pimenta-do-reino
Q.B B Cebolinha Chiffonade
Q.B - Coentro Chiffonade
Q.B - Bagaco de coco torrado

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. Temperar o peixe com sal, limdo e pimenta do reino;

2. Cortar os insumos de acordo com a ficha;

3. Grelhar o peixe e reservar,

4. Torrar o bagago do coco e reservar,

5. Amassar o peixe grelhado, adicionar dendé, cebolinha, coentro, dedo de moga, pimenta-do-reino,
o bagaco do coco e o camaréo;

6. Misturar a farinha de trigo, a gema de ovo e o azeite, sovando até que a massa fique lisa e
homogénea,

7. Deixar a massa descansar por trinta minutos, idealmente embrulhada em filme plastico;

8. Abrir a massa o mais fina possivel, utilizando um cilindro ou rolo;

9. Cortar a massa, dispor o recheio (ja pronto) e moldar os tortellinis.

Tabela 1: Ficha técnica tortellini.
Fonte: elaboragéo propria.



FICHA TECNICA: Molho

CATEGORIA:

N° PORGOES: 1

2 g Alho Brunoise
12 g Cebola Brunoise
8 g Pimentao verde Brunoise
8 g Pimentao amarelo Brunoise
60 g Coco seco
Q.B - Sal
Q.B Espinha e pele de peixe
Q.B Casca de camardo
3 g Amido de milho
30 mi Agua

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. Levar o coco ao forno até rachar e bater a polpa com 75 ml de agua;

2. Refogar a cebola e o alho em uma panela até ficarem levemente dourados;

3. Adicionar a espinha e a pele do peixe, assim como as cascas do camarao, e refogar rapidamente;

4. Acrescentar os pimentdes picados e misturar bem;

5. Despejar o leite de coco e deixar cozinhar por cerca de 10 minutos, permitindo que os sabores se

incorporem;

6. Coar o liquido, separando os solidos;

7. Retornar o caldo coado a panela e adicionar o slurry, mexendo até atingir a consisténcia desejada.

Tabela 2: Ficha técnica molho de moqueca.
Fonte: elaboracao propria.

3.3 Técnicas Aplicadas e Modo de Preparo

O desenvolvimento da releitura da moqueca em formato de tortellini demandou

a aplicacao de técnicas classicas da gastronomia, abrangendo desde a preparagéo

dos insumos até a finalizacdo do prato. O processo envolveu métodos que

asseguraram tanto a preservagcdo das caracteristicas sensoriais da moqueca

tradicional quanto a adaptag¢ao da receita a uma proposta contemporéanea.

As principais técnicas culinarias empregadas foram:

Cortes: Foram utilizados os cortes brunoise, aplicados a aromaticos como
cebola, alho, pimentdes e pimenta dedo-de-mocga, garantindo uniformidade
e cocgao equilibrada; e chiffonade, empregado em ervas frescas como
cebolinha e coentro, para preservar aroma e frescor na finalizagdo do prato.
Cozimento seco: O método de grelhar foi empregado no preparo do peixe
utilizado no recheio, conferindo sabor acentuado e notas defumadas. Ja o
processo de torrar foi aplicado ao bagag¢o do coco seco, intensificando o



aroma e contribuindo com um toque de rusticidade ao perfil sensorial do
molho.

e Extragao: Realizou-se a extragao do leite de coco e do caldo base por meio
do processo de bater e cozinhar, seguido da técnica de coar, a fim de refinar
o liquido e eliminar residuos sodlidos, resultando em um molho mais
aveludado e homogéneo.

e Espessamento: Para o ajuste da textura e consisténcia do molho base, foi
utilizada a técnica de espessamento com slurry (mistura de amido de milho
diluido em agua), aplicada de forma controlada até atingir a viscosidade
desejada.

Essas técnicas, quando aplicadas de maneira integrada, permitiram a

construgcao de um prato equilibrado em sabor, textura e apresentagdo, mantendo a
identidade da moqueca enquanto a traduzem em uma proposta gastronémica

inovadora.

4 ANALISE DE RESULTADOS

Esta secao se dedica a analise técnica e a discussao das escolhas conceituais
que fundamentaram a releitura da moqueca em formato de tortellini. Os resultados
apresentados a seguir sdo baseados nos feedbacks obtidos durante os testes

sensoriais preliminares.

4.1. Analise Sensorial e Comparativa

O principal objetivo do projeto consistiu em traduzir a identidade sensorial da
moqueca tradicional para uma estrutura de massa fresca, preservando seu perfil
gustativo caracteristico. Os resultados obtidos confirmaram que as técnicas aplicadas
foram eficazes na manuteng&o dos atributos essenciais do prato original, mesmo em
um formato reinterpretado.

¢ Fidelidade da identidade: Observou-se que a combinacao entre o recheio

e o molho reproduziu o perfil de sabor complexo e equilibrado caracteristico
da moqueca tradicional. A harmonizacdo entre os elementos demonstrou

coeréncia gustativa e conceitual, validando a proposta de releitura.
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e Componente de coco (bagago torrado): A utilizacdo do bagago de coco
torrado mostrou-se determinante para o equilibrio sensorial do preparo. O
processo de torra intensificou o sabor do coco e contribuiu para a
manutengdo da umidade do recheio, estabelecendo contraste adequado
com a textura firme da massa. Essa aplicagdo técnica resultou em um
componente aromatico e texturalmente marcante.

e Retencao do dendé: O azeite de dendé, elemento central da identidade da
moqueca, manteve estabilidade e expressividade apdés a cocgido do
tortellini. A propor¢cdao demonstrou-se adequada para preservar aroma e
sabor, sem interferir na textura final nem se sobressair sobre os demais
ingredientes. A resisténcia do ingrediente ao processo térmico reforgca a
eficiéncia da técnica de incorporagdo empregada no recheio.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

O estudo demonstrou a viabilidade da reinterpretacdo da moqueca baiana, um
prato de forte identidade cultural e complexa formacéao histérica, por meio da aplicagéo
de técnicas da gastronomia contemporénea. A hipétese de que a manipulagdo de
texturas e métodos de cocgao alternativos permitiria a desconstrucao e a criagao de
uma nova experiéncia sensorial, mantendo a memoria gustativa do prato original, foi
confirmada.

A releitura, materializada no formato de tortellini, ilustra como a técnica pode
servir como ferramenta para potencializar a heranga culinaria, em vez de apaga-la. A
utilizagcao do peixe grelhado e do bagago de coco torrado no recheio, juntamente com
a emulsdo do molho base, possibilitou a valorizagao individual dos ingredientes-chave,
como o dendé e o coco, ao mesmo tempo em que a combinacao final preservou o
perfil de sabor caracteristico da moqueca tradicional.

Em dltima analise, o projeto valida o conceito de releitura como um ato de
dialogo entre tradigdo e vanguarda, provando que € possivel inovar na cozinha afro-
brasileira sem descaracterizar sua esséncia e respeitando a histéria da matriz triplice
(indigena, africana e portuguesa) que a consolidou. A releitura da moqueca em
tortellini n&o apenas cria um prato esteticamente e tecnicamente novo, mas também
ressignifica memorias coletivas e valores culturais através de uma nova linguagem

gastronémica.
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APENDICE A - IMAGENS DA PREPARAGAO TRADICIONAL DA MOQUECA

Imagem 1: Pré-prparo da moqueca baiana.
Fonte: elaborag&o propria.
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Imagem 2: empratamento da moqueca baiana.
Fonte: elaborag&o propria.

14



Imagem 3: empratamento final da re
Fonte: elaboracéo propria.

leitura da moqueca baiana.
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