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“Vejo o mundo do vinho cada vez mais competitivo, grandes e
pequenos produtores disputam as tagas dos consumidores.
Asafra 2018, consideradaa melhor da década, superou asde
2011e2012. Isso garante a elaboragao de vinhos de expressao
plenadasvinhas e deve trazer excelentes bebidas parao
mercado ainda este ano, até porque a tendéncia sao vinhos
jovens, frutados, com menos intervengées quimicas ou nenhuma
(como os orgdnicos, biodindmicos e naturais), com passagem em
barricas ja usadas. Vinhos para serem bebidos agora. Mais
frescor, menos taninos, menos alcool.”

Claudia Oliveira
Sommeliére

0bebedor de cervejas
brasileiro adora o estilo
IPA(India Pale Ale), que é
cheio de personalidade etemo
lipulo comoingrediente
protagonista. Em 2018, muitas
variacbesdaIPAfizerama
cabecados lupulomaniacos:
West Coast IPA, New England
IPA, Brut IPA entre outras.
Na contramdo disso, as
cervejassour, azedinhas e
frutadas (que sdoacarade
Santos) vém conquistando seu
espaco. Destaque paraas
Catharina Sours, primeiro
estilo brasileiroaser
reconhecido
internacionalmente e entrar,
ainda que provisoriamente, no
respeitado guia BJCP (Beer
Judge Certification Program).

Aline Araiijo
Sommeliére de cerveja

“Cadavez mais 0s cozinheiros
estdo voltados para as coisas
maissimples, paraastécnicas
do passado. A fermentagdono
geral esta sendo muito testada
eusada e deve continuar em
altaem 2019. Fermentacdo de
paes, legumes, frutas,
bebidas. Esse ano destaco
ainda as técnicas de fogo,
lenha, brasa, panela de
ferro...”

Dario Costa
ChefdoMadé

“Aexperiéncia que
vivenciamos em nossas
refeicdes tem evoluido desde a
descobertado fogo, eeleé
ponto central em 2019.
Alimentos com preparos mais
simples e risticos, feitos na
brasa, no fogo ou até mesmo
sabores defumados. Para
contrastar, o sabor frescoe
acido traz o complemento
ideal. Citricos e fermentados
tambémestaoemalta,
mesclando sabores de
diferentes culturasem
preparagdes comreleiturase
ingredientes brasileiros.
Assim como ingredientes
organicosecrus”.

Eduardo Lascane
Chefexecutivo do ELO Gastronomia

“Em 2018, os destaques na
gastronomia foram os novos
cortes de carne, comida derua
mais elevada e refinadae
legumes como protagonistas.
Para2019, aposto como
tendéncia a comida mais
saudavel, plantas comestiveis
usadas em vérias técnicas,
saboresregionaise
condimentos diferenciados e
artesanais”.

Marius Grewe
Enoteca Decanter Santos

A discussao em torno dos
canudos acendeu holofotes
sobre a questdo ambiental
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Assim como nas passarelas, a gastro-
nomiatambém tem suas tendéncias.
O cenério para 2019 foi se desenhan-
do este ano com a popularizagio dos
fermentadostanto na panificacdo co-
mo na cerveja artesanal e, principal-
mente, nos legumes, frutas e bebidas.
Os beneficios ao organismo dessas
bactérias resultantes dessa técnica e
ossabores diferenciados quesealcan-
cam estdo encantando chefs ha al-
Fum tempo e chegaram também aos
ares.

A preocupag¢do dos restaurantes
com o impacto ambiental e o consu-
mo consciente ganhou for¢a com a
discussao em torno dos canudos de
plastico. A redugdo do uso dos canu-
dinhos foi uma acdo pontual que
impulsionou e, de certa forma, popu-
larizou a tendénciasustentavel.

Talheres biodegradaveis, embala-
gens retornaveis e residuos compos-
tados, a busca pelo lixo zero ja inte-
gram as metas das empresas de ali-
mentacio. Parands, que estamosem
uma cidade de praia, a preocupacio
com o fim do uso do plastico torna-
se mais latente, pois este material é
comprovadamente danoso a vida
marinha.

Outra tendéncia que vem ganhan-
dofor¢aéadiminui¢iodo preconcei-
to com a comida vegetariana e vega-
na. Muitos carnivoros assumidos se
renderam e experimentam alimen-
tos sem ingredientes de origem ani-
mal e comprovam que podem ser
também deliciosos.

Aqui em Santos vimos que o brun-
ch finalmente comeca a seduzir os
clientes. O sucesso do Revo Café é
um exemplo disso. Com ingredien-
tes e preparacoes artesanais, criati-
vas e cuidadosas conseguiu mostrar
como essa refeicdo é versatil para
quem deseja se alimentar bem em
horidrios flexiveis- pode tanto ser
um café damanha com carade almo-
¢0 quanto um almogo com cara de
café da manha. Ouvimos alguns es-
pecialistas para saber o que vai ser
tendéncia este ano. Pode acreditar,
porque 0 Boa Mesa acertou em cheio
nanossa matériado ano passado.

Vivemos em 2018 uma
buscaincansavel aos
pequenos e médios
produtores de hortifrutis
quendo utilizam
agrotoxicos e pesticidas, e em
2019 certamente teremos
maior apoio da cozinha
saudavel também
nos petiscos de botecos
enacomidade rua.

Fabio Leal
Chef do Soutu

“Atendéncia é comida de
verdade, comingredientes
frescos, daépoca e organicos!
Valorizar oingrediente
local e cada vez mais
praticar asustentabilidade
nosrestaurantes,
menos desperdicioe
destaque paraa culinaria
brasileirae onosso
patrimdnio. Esse ano tivemos
aconscientizacao do ndo uso
do canudo e o uso maior de
fermentados naturais, como
kombuchas, paes de
fermentagdo naturale
cervejas artesanais,
além dos nossos queijos
reconhecidos
internacionalmente.

Fatima Duarte
Coordenadorado
cursode Gastronomiada
540 Judas/unimonte

Boa Mesa/ D4

“Atendénciaem 2019é0
aumento do consumo de
refei¢des forado lar e buscade
comida de verdade, nao
industrializada e processada.
Em 2018, o destaque foia
fermentagdo natural, bebidas
ecervejasartesanaise
saborizadas, cafése chds
diferenciados”.

Michele uemura
Coordenadorado curso
de Gastronomia da UniSantos

“Em 2018 tivemos uma
aproximagdo do pablicoem
geral do termo e do conceito

beanto bar (chocolate

artesanal em que o chocolatier
vaiem buscadocacauefaz
todos 0s processos até obter o
chocolate para comercializar,
ouseja, daaméndoaa barra).
Inclusive, a Cacau Show
colocou o termo e conceito em
uma de suas linhas. Também,
oschocolates brasileiros
receberam muitos prémios
internacionais importantes e
houve o langamento no Brasil
do chocolate Ruby (rosa
naturalmente). Para 2019,
teremos duas feiras de
chocolate em Sao Paulo
eocrescimento desse
mercadoartesanal”.

Fabio Portugal
Chocolatier da Origens Chocolates

“Asustentabilidade estd em
alta. Adiscussao em torno
dos canudos pldsticos
de certa forma popularizou
essatendéncia. Agoraéavezda

busca pela diminuigdo do lixo, do

uso de compostagem nos
restaurantes e dofimdos
descartdveis. Além disso,

vejo afermentacdo natural como

umaespécie de diversdo para
chefseamadores, que
redescobriram os beneficios
datécnica milenar tanto para
satide como paraampliara
gamade sabores”.

FernandaLopes
EditoradoBoa Mesa



