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INTRODUÇÃO
O comer consiste numa das nossas necessidades mais básicas e por muito tempo o ato de se alimentar se resumiu à saciar a fome, porém hoje seu significado vai muito além, prcuram-se aromas, sabores, gostos, experiências agradáveis e únicas que a gastronomia pode nos oferecer (LEITE, 2015). O costume de server bebidas quase sempre acompanhadas de pequenas porções de alimentos, precedendo a refeição, tem antecedents muito remotos, pois já na Grécia, antes de se iniciar o festim oferecia-se um verdadeiro aperitivo chamado prodeipnon  ou pronoma que foi citado por diversos escritores clássicos em suas obras. A Roma antiga persistiu este costume,constituído o promulsis espécie de entrada. Assim, foi se firmando o costume de oferecer pequenos aperitivos antes das refeições em nossa cultura (WEBER, 2007). Os russos serviam o “zakouski” antes das refeições, uma espécie de “hors d’oeuvres”, em uma sala vizinha ao restaurant, o que mais na frente os franceses chamariam de canapé, uma preparação do garde manger (CRIAR E CURTIR, 2012; GARDE MANGER, 2014). Os canapés e finger foods são aperitivos apreciados em diversos tipos de eventos; trata-se de uma categoria que vem se diversificando bastante nos últimos tempos, com novos sabores, ingredients e texturas; porém, apesar de parecidos, cada classificação representa um tipo de prato, ambos são miniaturas, consumidos em no máximo duas mordidas; sendo o canapé considerado um finger food porém que necessita sempre de uma base, geralmente o pão e é um preparative classic; já os finger foods são miniaturas de diversas preparações nas mais variadas formas de se server, uma tendência que vem assumindo o mercado gastronômico de vários países, inclusive o Brasil (MARY, 2016; LEITE, 2015; VALE, 2017) Nesse contexto, uma questão é levantada, o que seriam exatamente os canapés? Se uma vez estão inseridos nos finger foods, porem, finger foods não só envolvem os canapés, ou suas preparações semelhantes. Diante disto, procurou-se com o presente trabalho promover maior acesso e informação sobre o garde manger, contextualizar e definer o que é um canapé, além de realizer um comparative entre o mesmo e o finger food, estaria o Famoso canapé sob ameaça?
METODOLOGIA

Para entender o tema proposto e solucionar os questionamentos levantados na problematização, será necessário realizer a pesquisa bibliográfica, que de acordo com Lakatos e Marconi (2003) abrange toda a bibliografia já publicada relativa ao tema de estudo, e possibilita o exame desse tema sob um novo ponto de vista, possibilitando a geração de inovadoras conclusões. Ela se faz necessária para levanter dados que possam adr uma base científica para melhor compreensão das etapas posteriors da pesquisa, partindo de material teórico já existente, É importante recorrer a autores que já discutiram o tema em questão, principalmente para compreender a origem e evolução do mesmo no context do Brasil. Além de livros e artigos, serão consultadas também teses e dissertações.

CONTEXTUALIZANDO GARDE MANGER

Segundo Garde Manger (2014) o termo Garde Manger originalmente era usado para identificar um local de armazenamento de comida, antes de existir as geladeiras e equipamentos de refrigeração, em uma tradução livre o termo significa “guardar comida”. Eram estocados nele alimentos processados, como presuntos, linguiças, picles e queijos, e se preparavam pratos frios para jantares como banquetes. Com o passar do tempo o termo começou a ser mais utilizado e mudou de um único significado de área de armazenamento para também ser uma praça que prepara os frios, os cozinheiros e chefs que colaboram e, atualmente, um campo de especializações de artes culinárias. Os profissionais de cozinha fria ainda compartilham uma extensa tradição gastronômica e social, a qual antecede os primórdios da história escrita.

CONCEITOS E HISTÓRIA
Nos primórdios, os homens estabeleceram-se em povoados e criaram cidades para assegurarem sua alimentação, começou a criar animais, a plantar vegetais, para fazer a garantia de suprimentos para períodos de dificuldades em tempos de secas ou chuvas extensas que impossibilitavam o armazenamento de alimentos. Esses registros da necessidade de preservação de alimentos datam de aproximadamente 3000 A.C, os peixes eram salgados com a água do mar e secados ao sol como carnes colocadas em varais próximas a fogueiras foram apenas alguns dos métodos utilizados, além do sal e açúcar servirem como formas de conservação de alimentos e fazem parte da cura de alimentos, fazendo parte da cultura de muitos povos, inclusive a do nosso país. Com o passar do tempo, a interação entre os povos cresceram de tal forma, juntamente com as técnicas de preservação dos alimentos, que se aprimoraram passando a fazer parte dos hábitos alimentares de todas as culturas (GARDE MANGER, 2014). 
RESTAURANTE E FUNÇÕES

Em 1789, o início da revolução francesa fez com que muitas famílias nobres deixassem a França, diante disto seus serviçais ficaram sem emprego, entre eles o garde manger, chefs e cozinheiros que vieram posteriormente a trabalhar em restaurantes. Inicialmente na cozinha não havia uma estrutura padronizada em funções ou áreas de especialização para os trabalhadores, porém anos depois Auguste Scoffier instituiu um sistema de brigada que consistiu numa cadeia de comando lógica utilizada até os dias atuais onde se refere às praças em: saucier, rôtissier, pâtissier e garde manger. Após a abolição do sistema de guildas 1791 alguns membros da associação de charcuteiros se uniram às equipes de garde manger, e até hoje o termo “garde manger” engloba também a charcutaria (GARDE MANGER, 2014). 

CANAPÉS

Canapé é uma palavra francesa que indica um pedaço de miolo de pão, com formato variado, sobre a qual se coloca ingredientes como molhos alimentícios, fatias de presunto, tomate, etc; e que se serve antes do prato principal de uma refeição, ou em vez desta; é apenas um aperitivo (hors d’oeuvre, em francês) (FELÍCIO, 2011).

 “... pequenos pedaços de pão frescos, torrados e de formatos variados como quadrados, triângulos ou retângulos que são servidos com patês, caviar, ovos, pastas salgadas entre outras possibilidades ...” (SILVA, 2011).
A palavra “canapé” traduzida do francês significa “sofá”; de acordo com Mary (2016) era usada para representar móveis onde as pessoas pudessem se deitar, e por volta de 1787 os franceses perceberam que era engraçado compará-los com os aperitivos, pois é como se o pão fosse o móvel e o recheio deitasse sobre ele; diante disto chegou ao português com o mesmo significado; o que, segundo Bastos (2011) acaba alimentando a ideia de que é um petisco que não necessariamente deve ser consumido à mesa, mas em qualquer lugar, em pé, na sala de estar ou até mesmo sentado no sofá, pois o seu tamanho deve possibilitar o consumo sem necessidade de talheres. 
Segundo SILVA (2011) quando os canapés estão quentes, são chamados de Crostini na Toscana. A bruschetta trata-se de um tipo de canapé deveras vezes maior. De acordo com Garde Manger (2014) aperitivos frios são elaborados pelo garde manger, já os quentes pelo entremetier ou patissier.
A quantidade a ser servida depende da  região, tipo de serviço e público. Em eventos curtos, com duração em média de 1 hora, como coffee break e finalização de reuniões, devem ser servidos de 6 a 8 unidades; já em eventos de maior duração, em média 4 horas, como aniversários, casamentos, coquetéis de inauguração de loja, etc, indica-se que seja servido em média 12 canapés (JUNIOR, 2009). 
Além de ser apresentável e harmonioso, o canapé deve possuir um nível de sabor sutil e delicado, que não atrapalhe a próxima refeição. Consistem nos ingredientes básicos na montagem do canapé: a base; a liga e recheio; item principal; e a decoração (BASTOS, 2011). 
DISCUSSÃO E CONCLUSÃO

A quantidade de livros de gastronomia que vão além de apenas receitas ainda é relativamente pequena, o que dificulta na obtenção de informações precisas e de fontes mais seguras durante a realização da pesquisa bibliográfica. A produção científica na área gastronômica também deixa a desejar bastante, havendo pouquíssimo material disponível que aborde o assunto e sirva como base e comparativo para eventuais pesquisas. A maioria das informações sobre canapés encontradas estão disponíveis na internet, em sites e blogs, que muitas vezes divergem em alguns pontos. Portanto, faz-se necessário que haja um maior incentivo e consequentemente. maior produção científica no âmbito da gastronomia por partes dos profissionais e estudantes da área, para que venha a existir referencial teórico em maior quantidade neste campo que é tão importante e que está sempre se reinventando que é a gastronomia.  

O canapé trata-se de uma preparação clássica, que na maioria das vezes é fria, portanto preparado pelo garde manger e geralmente é servida como entrada ou apenas como aperitivo em eventos. Apesar de consistir numa preparação relativamente simples, o canapé é tido, pelo menos aqui no Brasil, como um alimento de certo requinte, uma vez que é servido em eventos mais específicos, geralmente para um público mais seletivo, seja como aperitivo para acompanhar uma bebida ou como entrada de uma refeição, diferente de outros petiscos como salgadinhos, coxinhas, canudinhos, empadinhas, entre outros, que são comuns em festas geralmente mais populares. 

O canapé é uma preparação que existe há bastante tempo e traz consigo uma carga cultural, que vem desde a sua origem russa passando pela tradição francesa e hoje tão difundida pelo mundo. Porém, o canapé é englobado pelo conceito de finger food, apesar deste último ser mais recente, o mesmo, segundo Vale (2017) começou a ganhar destaque no Brasil entre os anos de 2010 e 2011, e o fato de em 2017 ainda estar em alta, comprovou, segundo o autor, que o serviço não tratava-se de moda e sim algo já estabelecido no mercado gastronômico. Recebido como uma inovação, o finger food passou a ocupar em diversas ocasiões, os lugares onde os canapés seriam utilizados, por tratar-se também de um aperitivo, porém apresentando maior versatilidade, bem como outras vantagens apresentadas por Leite (2015) na obra  “Finger Food: Sabor e sofisticação em miniporções”. De acordo com Leite (2015) o finger food além de diversificar o cardápio, pode enriquecer o visual do evento, se tornando uma peça importante da decoração, inclusive segundo o autor, as miniporções permitem embutir muito da cultura gastronômica e devem ser capazes de contar uma história, integrando-se com o tema central do evento, diferente dos salgadinhos de festa tradicionais, que ainda segundo ele estão “fadados ao esquecimento”, ou merecem uma reciclagem, pois “não possuem gosto de nada”, incluindo os canapés na categoria, sendo o finger food para ele revolucionário. 

O canapé, por sua vez, atravessou gerações e assumiu papéis importantes no ambiente gastronômico de vários países, se mantendo até os dias atuais, por conta disso, a tendência é que a preparação permaneça sendo utilizada, não podendo ser substituída, mesmo diante da constante reinvenção da gastronomia,  afinal trata-se de um clássico da cozinha, e do garde manger. 
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