Guia Gastronomico

Sustentavel para

Eventos




INTRODUCAO

A sustentabilidade é um conceito cada vez mais
presente em todos os setores da sociedade e o setor
de eventos também esta atento a essa demanda.
Suscitar a discussao sobre a gastronomia sustentavel
e como ela pode ser utilizada, € importante e faz-se
necessario para que mais pessoas se conscientizem e
colaborem com acodes para minimizar o impacto
ambiental.

Este guia foi produzido com o intuito de desvendar os
caminhos da alimentacao sustentavel para eventos na
baixada santista.

O guia esta dividido em quatro partes:

Conceito da Gastronomia Sustentavel

Premissas e praticas sustentaveis
Locais de eventos

Receitas



Para participar do guia os estabelecimentos devem

seqguir al@REMb%ﬁSB RrAt_E@A&entavels
relacionadas nﬁljguﬁ? Eﬁ@ periddica
destes quesitos sao realizadas “in loco pelas autoras
A:bm fyentos a ideia de sustentabilidade esta tomando
cada vez mais corpo. Alguns eventos ja estao

Wﬁﬁ&ﬁ?@éé%ﬂﬁ%ﬁfé’mﬁ@”Lfé?é‘ﬂffﬁi'/ﬁp"dem
K 5'59&3%”%55%%% tehtave %?\?é uma série de
fatores, mas resumidamente, baseia-se em evitar o
d'egp%'rd &% YR fnentan d8xcf’ P 82 8RB o dando
”?68%%53{ OrPHE e LURRRA SR REHREN U8 ﬁ‘?a?apel
5‘?% 3?85 sazonais e de producao local,

o MoLHARNd t8"%?8§?£1d&o%“%é’r%%§8nﬁ%% R 8 e
FSEI&&odso

e Abusar da criatividade da decoracao, usando varios

tipos de materiais de uso permanente ou
confeccionados de produtos reciclados ou repensados
como novo aproveitamento;

e Talheres, pratos, copos e materiais afins
reutilizaveis, em vez dos descartaveis:

e Envio do menu por e-mail para evitar impressao em
papel.

e Mao de obra treinada;

e Fornecedores credenciados que praticam atitudes
sustentaveis;



* Separacao do lixo (organico e reciclado);
e Reducao IirQGMﬁrDEeEVaEM-rFOS

(*) Os nomes dos locais sao todos ficticios
Praticas Gastronémicas Sustentaveis:

Legenda:
* Reaproveitamentos 100% do produto/ Cascas, talos
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e Utilizacao de produtos a granéis,

Simbolo - Envio do menu por e-mail para evitar
Impressao em papel.

Simbolo - Mao de obra treinada;
Simbolo - Separacao do lixo (organico e reciclado);
Simbolo - Reaproveita 100% do produto/ Cascas, talos

e folhas) proporcionando economia além do
reaproveitamento;



Simbolo - Faz cultivo de ervas, frutas e folhas
orgénicas dBdf@sneaBanqueteiros

Santos
Simbolo- Comprar direto do produtor/ apoiar os

BIRTEE SR GRS
Rua Citronela, 82 - Tel: (13) 2438-2263
§£nébéo§ca-ag @bﬁgﬁ#izado na cozinha é separado e

utilizado em reciclagem de forma segura;

Bliff a6y a0 e reaproveitamento do uso da agua.
Rua Anador, 55- Tel : (13) 3356-4878
2a a Dom., das 08h/01h

Buffet Donmigues
Av. Menta, 810, 60 andar - Tel: (13) 3362-6037

2a a 6a das 11h30/15h
www.buffetdonmigues.com.br

Buffet Salgado

Rua Manjerona, 720 - Tel: (13) 3262-6306
2a a 6a das 12h/16h - Sab. das 12h/15h30
www.buffetsalgado.com.br



gaaNigente,
Av. Lavanda, 156. Tel: (13) 2262-7098
Butfet Maciel/2on - Sab. das 11h/15h

MQArsaerRedalAl Ebhdsd3-1791
2a a Sab. das 9h/20h

www.buffetmaciel.com.br

Buffet das Américas

Av. Erva Santa Maria, 300, bloco 6, loja 118. Shopping
Deslumbrante Tel: (13) 3532-8260

2a a 6a das 09h/19h - Séb. das 10h/18h
www.buffetdasamericas.com.br

Buffet Platinum

Av. Capim-Santo , 535 Tel: (13) 3432-8260
2a a 6a das 09h/19h - Sab. das 10h/18h
www.buffetplatinum.com.br



Buffet Queiroz
Rua Erva- doce 2Re &dlalunassbengys

Sy atpsdas 12h/14h30
www.buffetqueiroz.zip.net

Restaurante Prediletta

Rua Horteld, 297. Pavao-Pavaozinho - Tel: (13) 3313-
2288

2a a dom. das 11h/22h

Restaurante Dona Ju
Rua Alecrim, 576 - Tel: (13) 3367-0405
2a a dom. das 07h/02h

Restaurante Flor de Liz
Rua Acafrao, 283 - Tel: (13) 3256-0799

2a a dom. das 9h30/03h
www.flordeliz.com.br



Restaurante Olympo

gdg icente 979 _Tel.(13)3311-0947

2a a ba das 08h/20h - Sab. das 08h/18h30 - Dom. das
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Rua Camomila, 434. - Tel: (13) 3526-8125

2a a ba das 09h/23h - 6a a dom. das 09h/17h
www.restauranteseverina.com.br

Restaurante Capella
Rua Pica-pau Amarelo, 268 - Tel: (13) 3497-8754
2a a sab. das 10h30/22h30

Restaurante Oro
Av. Cravo, 676 - Tel: (13) 3466-0838
2a a dom. das 12h/16h e das 19h/24h

Restaurante Vicosa



Rua Cravo, 165 - Tel: (13) 3514-0179
2a a sab. das 10n/RdE CEohT AS 10n/14h

PaMperestaurantevicosa.com.br

http:/www.pensamentoverde.com.br/dicas/receitas-
sustentaveis-nao-desperdice-ingredientes-cozinha/

Pizza Fingida

Ingredientes:

3 paes amanhecidos e fatiados

1 xicara de cha de molho de tomate

2 0VO0S

Cebola, salsinha e azeitonas picadas a gosto
Sal a gosto

Modo de preparo:

Sem untar, forre uma forma com as fatias de pao.
Espalhe o molho sobre elas, a cebola, salsinha e
azeitona. Na batedeira, faca claras em neve e, depois
bata as gemas junto. Cubra os paes com esse creme.
Leve ao forno e deixe assar por cerca de 20 minutos.

Suco de Casca de Manga
Ingredientes:

Casca de 3 mangas maduras e grandes
1 litro de agua



Modo de preparo:
F?aqg"ffsc@é:’syggdneosliquidificador com apenas 500 ml
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Rirdheies.

Modo de prepsre: (exceto banana da terral)
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Modo de preparo: A

ES}?éaagc%ggasﬁg gaeneadﬁénearﬂ pedacos pequenos e bata
%gggdol%:edientes no liquidificador. Depois de ficar
%%aWaq?dysdéPemoso, cologue em uma panela e deixe
1%8%85 até engrossar. Quando soltar do fundo da
6§H8la, esta pronto. Deixe esfriar e enrole ou coloque
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O mamao deve ser bem lavado e descascado. Coloque
g?%%g(?ag%t&qaa%nela com agua suficiente para
é%%s,&tg%éve ao fogo deixando cozinhar bem. Retire
d%a%8§’od5LPa%t§5%asbgaasgggté)stiverem desmanchando, e
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1 porcao de ricota

Modo de Preparo:

Pique os talos de beterraba e refogue-os em uma
panela com o dleo, cebola e alho. Misture a ricota até
chegar ao ponto de puré. Deixe esfriar e sirva com
torradas.

Bolinho de Arroz Assado
Ingredientes:

2 xicaras de cha do arroz que sobrou do jantar ou
almoco

1 colher de sopa de cebola picada

1 dente de alho picado

2 colheres de sopa de salsinha picada
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1 xicara de cha de farinha de trigo

Sal a gosto

Modo de preparo:




Coloque todos os ingredientes num pote e misture

ggrlrﬁ’%s"ﬁwggggpeaf‘g‘?r%%g%?na massa homogénea. Faca

Asletiaal "nhos e coloque-os num refratario
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Descasque bananas prata ou da terra bem maduras e
corte em fatias horizontais fininhas, com cuidado para
que nao se quebrem. Espalhe as em um tabuleiro
antiaderente ou levemente untado com azeite ou o6leo
de coco e leve ao forno na temperatura mais baixa,
trocando virando as fatias quando ja estiverem
douradas de um dos lados. Asse as bananinhas por
um total de 30 minutos ou o tempo necessario para
tosta-las. Quando isso acontecer, apenas desligue o
forno e deixe o tabuleiro com a banana la dentro até o
forno até esfriar por completo. Sirva em temperatura
ambiente, ao natural ou com um toque de sal.
Escondidinho de Mandioca com talos gratinados
Ingredientes:

1 quilo de mandioca cozida;

2 colheres (sopa) de margarina;

2 litro de leite;

Recheio:

Talos e folhas de espinafre, beterraba, couve flor e
nabo;



2 colheres (sopa) de dleo;
Alho, cebola picadinha e sal a gosto.
Modo de preparo:

Bater a mandioca no liquidificador até formar um
puré. Levar ao fogo junto com a margarina até ferver,
com sal a gosto. Reservar. Fazer um refogado com
alho, cebola e talos. Colocar em uma refrataria
metade do puré de mandioca, depois o refogado de
folhas e por ultimo a outra metade do puré. Colocar
no forno (180 °C) para gratinar por 10 minutos.



