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INTRODUÇÃO
 
O trabalho exposto consiste em uma discussão sobre a disposição do setor de Garde Manger na esfera gastronômica e como ele se destaca das demais áreas, com ênfase em uma de suas preparações, as sopas frias.
O tema foi definido pela importância que a praça de Cozinha Fria apresenta na cozinha industrial, em virtude de executar atividades primordiais para o funcionamento dos demais setores. Além disso, houve a curiosidade em descobrir de forma mais abrangente quais as causas do surgimento desse campo nas cozinhas e como a sopa fria tornou-se um prato apreciado pelo comensal.
Pode-se citar também a motivação em desenvolver mais pesquisas acerca desse tema, visto que ainda é um assunto pouco difundido pelos gastrônomos e pela dificuldade em encontrar referências na esfera acadêmica. 
Entendendo, então, que a Gastronomia abrange um campo amplo, com diversos ramos e possibilidades, e que a utilização de sopas frias acaba difundindo-se mais fortemente em alguns país, o estudo propõe levantar as seguintes indagações: em que circunstância o Garde Manger passou a ser contemplado? Por que as sopas frias se destacaram nesse setor? Por que a utilização desses pratos é mais comum em algumas localidades? 
Com essa análise busca-se entender como as preparações dessa área foram criadas e como as particularidades de preparo de cada uma devem ser executadas para obter-se um prato final com destaque para o sabor e que respeite as características sensoriais dos insumos utilizados. 
Tendo isso em vista, foram selecionados dois exemplos de sopas frias, o gazpacho e a vichyssoise, para servirem de amostra e orientarem a pesquisa, de modo que será apresentada a relevância de cada um dos pratos para a Cozinha Fria e a forma mais difundida do serviço das mesmas. 

MATERIAIS E MÉTODOS

Conhecido pelas preparações frias como canapés e saladas, a função do Garde Manger é muito ampla, sua história é bem rica e se atrela à construção da sociedade europeia em vários momentos.
Com o intuito de ter uma boa quantidade de alimento disponível, constantemente os fazendeiros tiveram que desenvolver técnicas de  preservação variadas. Então, desde a Grécia antiga (Estrabão, 63 a.C) já se salgavam peixes e defumavam carne vermelha com o objetivo de preservá-las por mais tempo. Porém, além de preservar, esses processos também acrescentavam cor, aroma e sabor aos alimentos. Assim como as técnicas, os ingredientes utilizados como conservantes: sal, açúcar, mel, especiarias, eram bastantes valorizados (1).
Segundo Montanari e Flandrin, (2) a charcutaria, cujas funções seriam absorvidas pelo Garde Manger posteriormente, iniciou sua história em Bolonha, por volta de 1380, quando foi estabelecida a obrigatoriedade de se praticar as pelagens do porco na porta da cidade de Ravena. Os charcuteiros chegaram mais tarde na França, e o regulamento da ocupação foi concebido por Robert d’Estauville em 1476, que determinava como função dos charcuteiros franceses produzir salsichas, vender banha e carne conservada em óleo, além de gêneros de açougue.
Foi então durante a Idade Média, que tornou-se comum a presença de locais próprios para armazenamento de alimentos conservados nos castelos e mansões da nobreza e do clérigo. Esses locais foram nomeados como "Garde Manger" (guardar para comer), que é a referência para utilizarmos o termo nos dias de hoje (3). 
Atualmente, entretanto, a função do Garde Manger é bem abrangente. Responsável pela preparação de sopas frias, alimentos processados frios, aperitivos, sanduíches, saber o uso dos condimentos em cada preparação, assim como dominar as técnicas de patês, terrines, linguiças, queijos frescos. Entretanto, um exímio garde manger não domina apenas as técnicas de preparações frias, ele também precisa dominar as técnicas de preparo de cozinha quente como saltear legumes ou peixes, além de ter conhecimento sobre preparo e maturação, ou falta dela, de queijos e frescos (4).
Ainda sobre suas funções, Ana Paula Fernandes (5) nos apresenta uma visão ampla. O profissional de Garde Manger é responsável pela preparação de molhos frios, como maionese ou molhos a base de queijo, saladas simples ou compostas, conservas, como curas e salmoura, sopas frias, terrines e roulades, entradas frias, além de organizar todas as câmaras frias, retirar insumos do estoque e abastecer diariamente as demais praças, executar o pré preparo para alguns setores preparando a desossa ou limpeza de carnes, por exemplo, e preparo de marinadas.
Um dos pratos que se destacam nessa área são as sopas frias. É comum observarmos, atualmente, a utilização das mesmas para o serviço de entradas, finger food e, em algumas situações, como sobremesa. Recebem, sobretudo, papel de destaque no serviço de finger food, pois, em pequenas porções, podem ser apresentadas de formas inusitadas, utilizando-se louças variadas que chamam a atenção do comensal (6).
Algumas especificações dessa preparação devem ser seguidas para a obtenção de um resultado satisfatório. Entre elas, destacam-se como indispensáveis a leveza das sopas, a exaltação dos aromas e o frescor. Logo, é aconselhável a utilização de ervas, especiarias e insumos que ofereçam certa acidez. É essencial também que haja diferentes texturas, com a presença de croûtons e legumes crus, por exemplo, bem como a combinação de ingredientes crus, cozidos e assados, que podem trazer nuances de defumação. Além disso, a sopa deve apresentar uma consistência que transite entre a de um suco e a de um creme, e que associe diferentes temperaturas, como uma sopa fria de tomate acompanhada de camarões quentes (7).
[bookmark: _GoBack]As sopas frias são preparações leves e de fácil digestão. Além disso, é importante salientar que não são releituras das sopas quentes, pois alguns ingredientes não funcionariam da mesma forma que se fossem servidos em temperaturas mais altas (8). O chef Kássio Bergamin (9), da Academia de Artes Gastronômicas Internacionais (Aagi), à Folha de Londrina, fala que os queijos e o creme de leite não são muitos aconselhados em temperadas frias, por exemplo, pois são muito gordurosos e não ficarem agradáveis ao paladar.
Dessa forma, é necessário um conhecimento amplo sobre esse tipo de preparo, para que o cozinheiro saiba os melhores insumos e as combinações mais propícias destes, a fim de garantir um resultado final de excelência.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Uma das sopas frias mais conhecidas é o gazpacho. É considerado um dos pratos mais representativos da Andaluzia, região do sul da Espanha. E, como quase tudo que abrange a Península Ibérica, carrega forte herança cultural dos árabes. De acordo com Januário (10), a palavra que nomeia o prato é de origem árabe, e significa “pão encharcado”. 
De acordo com Le Cordon Bleu (11), no livro “Sopas”, a famosa receita espanhola de gazpacho é tradicionalmente preparada numa grande tigela de barro, devido ao seu alto teor de acidez. Além disso, deve ser utilizado tomate bastante maduro e vermelho e ser servida gelada, logo, é consumido comumente em dias quentes e não somente na Espanha, também é muito comum em algumas partes de Portugal e do México. 
No entanto, nem sempre foi assim, segundo Iglesias (2013), o gazpacho começou como uma mistura de pão e água que era temperado com azeite e cebola picada. Essa preparação espanhola era conhecida como “Gazpachillo del pobre”, pois durante o século XVII, marcava-se como um prato simples, sendo consumido, sobretudo, pelos pobres da região Andaluzia (12).
O tomate só foi introduzido na Europa após a descoberta da América do Sul, no século XVI. De acordo com o pesquisador da Embrapa Leonardo Boiteux, "o tomateiro é nativo da região Andina, englobando o Peru, Norte do Chile e Equador (incluindo as Ilhas Galápagos)". Somente após a chegada dos colonizadores espanhóis é que ele foi levado para a Europa (13). 
De acordo com Luján (1994) no livro “Como Piñones Mondados” o gazpacho “é um prato que teve êxito porque está dentro das ideias vitamínicas de seu tempo” tudo isso por conta de sua combinação que traz vários ingredientes ricos em nutrientes importantes. Beneficiado pela relevância dada ao valor nutricional dos alimentos, o gazpacho andaluz entrou em moda (14).
Outra sopa fria que também se destaca é a vichyssoise. O gastrônomo português Virgílio Gomes (15), explana que a vichyssoise é possivelmente a sopa fria mais conhecida no mundo. Devido à tal importância, se transformou também numa técnica, obtida a partir de um purê leve de batata, variando os vegetais.
De acordo com a Le Cordon Bleu (16), a vichyssoise “é uma receita de sopa fria de alho-francês e batata, criada nos Estados Unidos.” No entanto, a origem desse preparo é considerada “polêmica”, uma vez que os historiadores culinários não entraram em consenso quanto ao seu surgimento e seu criador.
Ainda segundo a Le Cordon Bleu (17), em seu livro “Sopas”, a famosa receita é composta por manteiga, alho-francês, talo de aipo, batata, caldo de galinha, nata e cebolinho fresco. É instruído refogar todos os legumes com a manteiga, adicionar o caldo de galinha e deixá-los cozinhar em fogo brando durante 15 minutos. Em seguida, reduz-se a sopa à purê, tempera-se a gosto com sal e pimenta e então são incorporadas as natas. Ao fim, recomenda-se cobrir com película aderente e levar a refrigeração. É indicado servir a sopa em tigelas geladas e finalizar com o cebolinho picado.

CONCLUSÕES
A partir do presente trabalho, foi possível perceber  o quanto o Garde Manger é uma área ampla e passível de várias interpretações no campo gastronômico. A Cozinha Fria abrange diversas subdivisões, que ao se combinarem, são essenciais para o bom funcionamento de uma cozinha industrial, pois além de ser responsável  pela produção de alimentos processados, aperitivos, sanduíches, sopas, é também encarregada de coordenar, por exemplo, as técnicas de defumação, de saltear e de selecionar os melhores temperos a serem usados.
Os profissionais de Garde Manger dominam artes de suma importância para a Gastronomia no atual mundo globalizado, onde os consumidores não querem apenas conveniência e qualidade, também possuem uma exigência e uma preocupação com a sustentabilidade ecológica e salutar. Nesse contexto, dominar técnicas avançadas de preparo e conservação orgânicas e naturais são primordiais.
Notou-se também que a história da formação de cada país foi muito influenciadora nos costumes alimentícios deles, pois a partir do entendimento de uma sociedade, se sabe qual a sua realidade e qual a sua necessidade, logo, cada região é dotada de especificidades nesse quesito. E com o Garde Manger não é diferente, o crescimento de sua popularidade está fortemente ligado a várias nuances da sociedade, sobretudo, a européia.
Em se tratando especificamente das sopas frias, novamente, o continente europeu foi o pioneiro em criá-las, mais precisamente na região da Andaluzia, na Espanha. Isso se deve, sobretudo, ao intenso calor durante o verão, originando a necessidade de uma preparação que trouxesse frescor e fosse servida em uma temperatura mais amena. 
No Brasil, entretanto, o consumo de sopas frias ainda não é significativo, visto que, sua presença nos cardápios dos restaurantes é incomum, justamente por não ser tão benquisto pelos comensais pela ideia de ser uma preparação destinada às pessoas doentes ou ser um prato sem gosto e requinte. É necessário que haja uma maior valorização dessa preparação, que pode, por exemplo, ser feita com produtos locais para atrair uma maior atenção ou com itens tidos como mais requintados, para modificar a visão de que sopas são alimentos desinteressantes e sem sabor. 
Esse fato implicou diretamente na quantidade de estudos que foram feitos acerca desse tema, pois como as sopas frias não são tão difundidas no Brasil, o interesse em pesquisá-las de forma mais aprofundada acaba por ficar em segundo plano. Sendo assim, a escassez de obras literárias em língua nativa e de artigos relacionados ao assunto é grande. 
Conclui-se, então, que devido a tamanha importância das sopas frias para a Gastronomia, incluindo não só o gazpacho e a vichyssoise utilizados como amostra da pesquisa,  bem como a enorme possibilidade de exploração desse tema, o presente trabalho servirá de fonte de exploração e argumentação para futuras pesquisas, engrandecendo, assim, as fontes literárias referentes a esse estudo, e, consequentemente, poderá atrair tanto a curiosidade de simpatizantes gastronômicos, quanto o interesse de profissionais da área, principalmente do Garde Manger.
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