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COMIDA

de aviao

NOSSA REPORTER ADENTRA A COZINHA

DAS COMPANHIAS AEREAS PARA RESPONDER
A PERGUNTA QUE NAO QUER CALAR:

E POSSIVEL COMER BEM A BORDOQ?

poa FERMAMDA MENEGUETTI roros CHICO MAX,




D timbale de quetjo de
cabra e verduras criado
especialmente para
a TAM pelos gémens
sergio e Javier Torres




Filé de frango

com batatas
versan executiva,
bandeinhas rumao
ag freezer ¢ a linka
de producdo da
confaitaria

outor Hanmibal Lecter, nas nuvens, cim freinte
a uma bandejinha com caviar beluga, figos,
vinho tnto e... cérebro assado. '-'.:|u::_{:| L1t

memnmho onental ¢ diz: “Nio comi o que eles me
deram™. Ao que o mais famoso cambal de Hollywood
replica: “Nem deveria. Nio é nem comida. Por isso
sempre trago a minha quando viajo de aviio™.

Clare, a cena ¢ um exagero, pincipalmente tratando-se
de quem &, Mas ja virou aré cliche dizer que comida
de avido ¢ invanavelmente roum. E, em miuitos casos,
¢ mesmo, Por que? E isso o que eu fui entar descobrir
ao entrar no imenso pavilhio da LSG Sky Chefs, a empresa
alemi que administra o catering (servigo de promogio
de alimentos) no acroporto de Guarulhos, em Sio Paulo.
Li esgio 8O0 funcionarios, preparando até 50 mil refeigdes
diariamente, sejam elas para primein classe, executiva ou
cconomica. e todos os voos que sacm da capital paulista,
nio importa a bandeira da companhia aérea. A estrutura
colossal impressiona — ¢ assusta.

L) estoque do lugar parece um supermercado de venda
por atacado; as cozinhas, divididas em estages (higienizagio
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confeitaria, padana etc.), parecem saidas de filimes sobre

a era industrial; os freezers gigantescos, as dreas de lavagem

de bandejas vindas dos voos que aterrissam... Uma loucura.
E como frer comida boa no meo dese turbilhio?
“Comida boa#", pergunta Mauricio Novaes, gerente
industrial da LSG Sky Chefs, E responde: “Nesse volume,
qualidade € seguranga®. Para isso, nenhum produto fica
mais do que 45 minutos exposto em bancadas (durante
a mampulagio) ou parado nas embalagens (hermérticas
e asceticas) quando a comida esfria, antes de ser congelada,
O que ¢ fresco, porém, nao vai para o freezer. E, para
chegar apresentivel (e comivel) 3 poltrona do passageiro,
¢ preparado pouco antes dos voos, sob um cronograma



A COZINHA PREPARA 50 MIL REFEICOES POR DIA PARA TODAS AS COMPANHIAS.
COMO FAZER COMIDA BOA ASSIM? "NESSE VOLUME, QUALIDADE E SEGURANCA"

TRATTORIA AEREA

EMPRESA ITALIANA COLHE LOUROS
AD INVESTIR EM MENUS TIPICOS

Mo meés passado, a Alitalia recebeu o Best Airline Cuisine,
prémio de melhor cozinha da aviacao promavido pela
publicacao americana Global Traveler, que entrevistou
mais de 25 mil empresas e clientes de luxo. "Com os novos
menus italianos da classe Magnifica lexecutival, oferecemas
uma experiéncia made in ltaly” de alta qualidade”, comenta
Andrea Stolfa, vice-presidente executive de Marketing,
Metwork e Revenue Management da Alitalia.

Em 2010, 3 empresa introduziu cardapios para mostrar
as especialidades regionais da gastronomia da Italia,
incluindo ingredientes auténticos e vinhos aprovados
pela Associacao [taliana de Sommeliers. A vers3o
toscana dessa investida, por exemplo, contou com torta
de alcachofras, massa fresca com peixe e involtini de
vitela, entre outras opcoes.

uma simples azeitona de cada salada servida a bordo.
Resultado? Uma economia de USE 40 mil em um ano.

Diante do nimero, imagine o quanto mais poderia ser

ceonomizado. Haoje, o orgamento para refeigies na

classe economica nio ultrapassa US$ 5 por passageiro.

Aquele n® 1 gque vocé pediu no McDonald's do
acroporto, vale lembrar, custou USS 9,
E, di para entender por que nos deparamos com

barninhas de cereais e massas em molho de tomate

preciso como relogio suigo. Que, claro, precisa ser revisto enlatado (3 reporter viv as latinhas), ou com gosminhas
quando hi atrasos de voos. E assim que Mauricio lida brancas dificess de serem identificadas ¢ que acompanham
com mais de meia tonelada didna de frutas como manga, boa parte das marmitnhas aéreas.
mamio ¢ abacaxi, folhas de todo tpo ¢ também dezenas Mas, claro, também hi comida boa a bordo. Em algum
de milhares de pies (divididos em mais de 60 npos, diga-se | lugar entre finciondnios de toucas ¢ luvas, preparam-
de passagem). A maxima & quanto mais fresco, melhor. se também menws i la Michelin — disponiveis para a

Em relagio aos cardipios, eles vém definidos pelos chefi | executiva ¢ a primeira classe. Neste més, a TAM, por
contratados pelas companhias aéreas — afinal, cada uma exemplo, inaugura cardipios elaborados fml-ns gemens
tem, digamos, a sua personalidade gastronomica (se & que Sergio e Javier Torres (Edie, no Brasil, ¢ Dos Ciclos,
podemeos chamar assim). E cada prate, cada molho é feito na Espanha), Para entrada, hi camardes a0 molho
pele batalhio citado acima, Como os tais chefs definem pesto, ombale de queijo de cabra ¢ vegetais ¢ creme de
0% seus menus? Ai € que mora o problema desde que, em mandioquinha {uma marca dos irmios). Para os pratos
1987, um executive da Amencan Airhnes deaidiu retirar pri.ﬂl:ipilii. ﬁ]-é-nﬁgmn em crosta de pio ¢ ervas, :qunju- (3
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DESDE QUE UMA COMPANHIA DECIDIU ECONOMIZAR NA AZEITONA DA SALADA, O
ORCAMENTO NA CLASSE ECONOMICA NAO ULTRAPASSA US$ 5 POR PASSAGEIRO

Pescada confis
ASpangos pard a
execulbiva da TAM e
saladinhas para a
ECONGMICA

com risoto de cogumelos ¢ costeleta de cordeiro com
polenta eremosa, Por fim, bolo de iogurte com framboesa
e améndoas e crema catalana (o eréme bnilée espanhol).
Indagado sobre o porqué de assinar comida de bordo
{pergunta similar 4 de por que uma atriz posa para

a Playboy, ¢ a resposta, logicamente, € sabida de antemio),
Sergio defende-se: “Jd comi wvirias vezes no ar ¢ tenho
otimas recordagdes. Oumas mesmo™,

[De tato, a Vang, por exemplo, era famosa por servir
verdadeiros banguetes nos seus voos = “com direito a
lagostas a0 Termidor, nos anos 19807, lembra Faus: Birene
Guimardes, da LS3G Sky Chefs, que viu tudo isso de perto.
La fora, 0s voos entre Diisseldorf ¢ Munique operados pela
Lufthansa eram emblemiticos. Em menos de uma hora no
ar, eram servidas duas meias garrafas de Veuve Clicquot —
além de almogo completo — a cada passageiro.

Tempos que, em nome da sofisticagio (valorizadissima
por companhias drabes como Emirates ¢ Quatar), esto
li.|.-L' 'L-'U'.L'l [Patraa £ I‘L':‘i‘-'uﬂili {jue {_'!ll:,'l.]'l_'!l:l HI Pﬁ_:l:j I.'].'l ACTBNAve —

o recente préemio de exceléncia gastronomica dado
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VINHOS LEVES

0 SEGREDO DAS MELHORES CARTAS DA AVIACAD

Objetive do matre sommelier da LAN, Héctor Vergara:
“Buscar cada vez mais vinhos com menos presenca de
madeira,.com mais expressao frutal e sempre favorecendo
boa acidez e frescor. S5e possivel com baixa gradacao
alcodlica.” O especialista explica gue é fundamental
considerar limitacées naturais”, como estar numa cabine
pressurizada, e contar com algum grau de desidratacao
dos passageiros. Vinhos que, em terra firme, sdo muito
estruturados e de taninos firmes podem se tornar mais
duros e agressivos nas alturas. Melhor evitar.”

para a Alitalia [veeja guadro| ¢ prova disso,

D¢ volta a Sergio Torres, da TAM, mais uma pergunta
que ndo cala: “E possivel mesmo fazer boa comida nas
alturas?”, “Estamos certos de que pelo menos é possivel
melhorar o que ji existe.” Para isso, Flivio Miyamura,
brago direito dos gémeos espanhéis, chama atengio
para mais um ponto fundamental = em qualquer
classe: o aquecimento da comida. “Os avides tém formos
combinados que nio deixam nada a dever ao do Efic, mas
nem sempre sio usados da melhor maneira pela tnipulagio.”

A gente sabe, afinal, o que & aquela “correria” entre,
por exemplo, a decolagem e o jantar, quando os passageiros
niao veem a hora de comer e... dormir. Afinal, a gente
VEIO aqul para Comer ou para viajar?
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Para compras on-ling, visite nossa loja virtual:
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