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O dia a dia com mais sabor

pdo, provavelmente, é um dos alimen-
tos mais consumidos pelo homem. Suas
origens remontam ao periodo neolitico
(entre 10.000 a.C. e 4.000 a.C). Massas
estavam presentes ja no Egito e na Gré-
cia antigos. A receita basica é simples: basta unir fa-
rinha de grdos ou cereais, agua e fermento. Com
esses ingredientes, é possivel elaborar uma infini-
dade de opgdes. Com o passar do tempo, condi-
mentos, ervas e recheios passaram a ser utilizados
para incrementar o alimento que faz parte do coti-
diano de boa parte da populagdo. E ndo é de hoje
que as padarias fazem sucesso. Estima-se que ha-
viam cerca de mais de 400 padarias em Roma, na
época do imperador Julio Cesar, onde, segundo as-
pectos histdricos, quanto mais o imperador realiza-
va a distribuicdo de pdes entre a populagdo, maior
era sua popularidade.
No Brasil, as padarias sdo caracterizadas como
o segundo maior canal de distribuicdo de ali-
mentos, oferecendo um mix extremamente va-
riado de itens, do pdo a produtos industrializa-
dos, muito diferente das tradicionais e antigas
padarias. Segundo a Associacdo Brasileira da
Industria de Panificagdo e Confeitaria (ABIP), en-
tre 2000 e 2014, aconteceu a grande revolugdo
na panificagdo nacional, quando as padarias pre-
cisaram se reinventar, aprimorando sua gestao,
oferecendo novos produtos aos clientes, alinha-
dos as suas mudangas de consumo.
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Popularidade comprovada

Damesma forma que os registros historicos ajudam
aentender os motivos que fazem do pao um produto
tao popular, destacam-se aspectos culturais e comer-
ciais em torno deste alimento que movimentaumaim-
portante parcela da inddstria. Presente em 98,7% dos
lares brasileiros, o pao, seja o de padaria ou industria-
lizado, segue liderando as vendas. Segundo dados do
Sebrae, o consumo per capita do brasileiro € de 22,61
quilos de paes por ano, movimentando cerca de R$ 85
bilhdes e gerando em torno de 700 mil empregos.

Hoje estima-se que 76% dos brasileiros consomem
pao no café da manha e 98% adquirem algum produto
de padaria. Em meio a dados tao grandiosos estao em-
preendimentos, muitos deles de origem familiar; e pro-
fissionais que se dedicamao preparo de diferentes varie-
dades — inclusive as saudaveis — para suprir as demandas
de um mercado crescente. Sao os panificadores que ho-
je comemoram o dia em sua homenagem.

Curiosidades

O péozinho € um item que ndo costuma faltar na mesa
do brasileiro. No café da manh3, no lanche da tarde ou até
mesmo no jantar: |a esta ele. Importante paraa alimentagao,
0 pao é encontrado nas mais variadas formas e nos mais di-
versos sabores. Além disso, dependendo da regido, o mesmo

pao pode se conhecido por nomes diferentes como “caceti-

nho”,“paodesal”, “paofrancés”,“carioquinha”, “pao d'agua”,
“pao careca”, “massa grossa” ou tantos outros.

Por tras desse icone da alimentacao, ha o panificador,
figura que garante o pao de cada dia. E € em homenagem
a esse profissional que sao apresentadas, a seguir; algumas

curiosidades do universo da panificagdo.

O péo € o alimento mais tradicional em todo o mundo,
mas sua invenc¢ao data de 12 mil anos atrés, na Mesopota-
mia, onde hoje € o Iraque.

Os primeiros paes nao se pareciam com os atuais. Eram
chatos, duros e secos, sendo necessdrias variasimersoes
em agua quente antes de se consumir.

No antigo Egito, o pao era considerado como dinheiro, po-
dendo um dia de trabalho valer até trés paes.

As primeiras padarias também surgiram no antigo Egito,
nacidade de Gizé, 3.000 a.C. Nesse local, encontram-se
os monumentos da Esfinge e da Grande Piramide.

Para os cristaos, o pao € um alimento divino que repre-
senta o corpo de Cristo durante a celebragao da cerimé-
nia da Santa Ceia.

Nojudaismo, o fermento é considerado impuro, porisso,
emalgumas celebracoes, o pao é feito sem o ingrediente.
Nessa tradicao, ele € conhecido como “pao azimo”.

No Brasil, apesar do pao ter chegado por conta dos por-
tugueses, ele s6 se popularizou com a ajuda dos imigran-
tes italianos, no século XIX.

As primeiras padarias do Brasil foram abertas em Minas
Gerais e, posteriormente, no restante do sudeste.

O pais que mais consome pao éa Rilssia,
com o equivalente a 10 quilos
por pessoa mensalmente.
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Paes bem conhecidos

Pao francés

Apesar do nome, o encontrado nas padarias brasileiras € bem diferente do
Francés. A histdria conta que ele surgiu quando autoridades nacionais iam
para a Franca e ficavam encantadas pelo pao produzido la. Entdo, quando
voltavam, descreviam em detalhes o sabor do pao para os padeiros, que
tentavam constantemente reproduzir a receita.

Croissant

De origem francesa, este tipo de pao supercalérico é feito basicamente

de farinha de trigo e manteiga, formando uma massa folhada. Muito
tradicional no café da manhg, pode ser encontrado com recheios variados.

Baguete

Este é o preferido dos franceses, até mais do que o préprio pao francés de
la. Seu nome significa “bastao” e sua origem, ao contrario do que se possa
pensar, foi na Austria.

Pao sirio
De origem arabe, também é conhecido como pao pita. Tem formato
arredondado e fino.

Pao italiano

O péo italiano pode ter formatos variados como arredondado e até
alongado, lembrando uma baguete. Sua caracteristica principal é que a
casca é dura (mais que o crocante do pao francés). A provavel explicacdo
paraisso € a elaboracao utilizando fermento natural, conhecido por
conferir esta caracteristica no produto final.

Pao de centeio
De origem judaica, é feito com farinha de trigo e farinha de centeio. E rico
em fibras, por isso bastante utilizado em dietas.

Pao australiano

Apresenta sabor levemente adocicado e, além disso, é rico em fibras e
vitaminas. Sua cor escura vem da adicdo de cacau a dogura da presenca do
mel.

Bisnaguinha
Esse é o preferido entre as criancas, sendo muitas vezes consumido até sem

recheio. E um paozinho pequeno bem macio e pratico para lanches rapidos.

Mas cuidado: € rico em calorias também.
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Pao de batata

Leva como ingrediente base, além do trigo, a batata. O resultado final fica
macio e levemente doce. E bastante comercializado na versao recheada,
sendo o mais tradicional o que leva requeijao cremoso.

Pao azimo
Feito em Israel, ndo leva fermento. E preparado apenas a base de farinha de
trigo, 4gua, graos e cereais (opcional).

Ciabatta
A ciabatta tem sua origem na Italia. E um pao branco com formato
achatado e tem farinha de trigo polvilhada por toda a sua extensao.

Pao integral

Pdo integral € aquele que possui farinha de trigo integral ao invés da branca.
Ele pode assumir vérios formatos como o pao francés, pao de forma, pao
sirio, entre outros.

Fonte: Massa Madre Blog
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; Padaria Imigrante, dando sabor a sua vida!
Matriz: Rua Tiradentes, 1418 - Vera Cruz - (51) 3718.3208

Adata

Contaahistéria portuguesa que,
no ano de 1333, sob o reinado de D.
Diniz, casado com D. Isabel, houve
uma fome terrivel. Para melhorar a
situagao, ela empenhou suas joias
para poder comprar trigo de ou-
tras regioes e, assim, poder man-
ter seu costume de distribuir pao
aos pobres.

Em um dos dias de distribuicao,
o rei apareceu inesperadamente.
Commedo deser censurada, ela es-
condeu os paes em seu avental. O
rei percebendo o gesto perguntou:
“Que tendes em seu avental?”. A
rainha respondeu em voz trémula:
“S&o rosas, meu senhor”. O rei, ndo
acreditando, pediu para vé-las. Isa-
bel abriu os bragos €, para surpresa
de todos, cairam ao chdo rosas fres-
cas e perfumadas. O rei ndo se con-
teve e beijouas maos da esposa en-
quanto as pessoas que receberiam
os paes gritavam “Milagre, milagre!”.
Atualmente, comemora-senodia8
de julho, o dia de Santa Isabel. Por
isso, neste dia é comemorado tam-
bém o dia do panificador.

Fonte: Universidade Federal do Rio Grande
do Sul (Ufrgs)
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DIA DO PANIFICADOR - 8 DE JULHO.
Também conhecido como Dia do Padeiro, nossa
homenagem aos profissionais que se dedicam a
produzir uma delicia popular milenar: O PAO!
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