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0 SALGADO E CELEBRADO
POR MEIO DE RECEITAS QUE
. ATRAVESSAM GERACOES
| ESEDUZEM 0S PALADARES
2 NA CAPITAL
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elebrado amanh3, o Dia da Coxinha é dedicado a

um dos salgados mais queridos e populares do Bra-

sil. Com uma massa aveludada, recheio temperado,

casquinha dourada e crocante, a iguaria € presenca
certa em lanchonetes, padarias e bares do Distrito Federal.
Mais do que um lanche, é simbolo de afeto, meméria e cria-
tividade na culindria brasileira.

No Brasil, o salgado ganhou forca no século 19, durante o
processo de industrializacdo de Sdo Paulo, como uma alterna-
tiva mais prética e barata as coxas de frango servidas nos arre-
dores das fabricas. Desde entao, espalhou-se pelo pais e passou
aser reinventada por diferentes maos e paladares. Em Brasilia,
0 quitute também tem seu espaco garantido e aparece com va-
riacbes que vao dareceita cldssica as versdes com massa de ba-
tata, recheios diversos e acompanhamentos artesanais.

Em diferentes pontos da cidade, histérias de dedicacao,
afeto e reinvencdo ajudam a explicar por que a coxinha con-
tinua sendo estrela de vitrines chiques e de botecos, uma
camped de pedidos e paixdo nacional.

0 segredo

A coxinha da Casa Doce, vencedora do Prémio Encontro
Gastro na categoria Confeitaria e Salgados em 2024, € feita
com uma receita que atravessa geracoes. “Meu pai era padei-
ro e confeiteiro no interior de Sao Paulo desde 1950”, expli-
cou Angela Tonon, fundadora do estabelecimento. Segundo
ela, o segredo estd nos detalhes. "Nossa massa € feita com o
caldo do cozimento do frango, ainda acrescentamos batata
cozida, que da cremosidade e um sabor diferente", explica.
Até a farinha de rosca é feita na prépria casa, o que contri-
bui para o que ela chama de “crocéancia perfeita”.

Fabricio Tonon, socio da casa e filho de Angela, destaca que
o preparo da massa também exige forca e precisao. “A massa é
pesada, se ndo for bem cozida, fica com gosto de cru. Tem que
ter braco para mexer”, brinca. Hoje, mesmo com ajuda de al-
guns equipamentos para agilizar o trabalho, a esséncia do pro-
duto permanece a mesma. “O conceito é respeitar a receita ori-
ginal, sem muita invencdo. A cldssica é a que as pessoas sem-
pre vao querer. A gente faz ela bem feita, do nosso jeito”, conta.

Com sete anos de experiéncia na producdo da Casa Doce,
Antonia da Silva € uma das responsdveis por garantir que ca-
da coxinha saia impecdavel e crocante. Para ela, um dos maio-
res cuidados estd na qualidade do 6leo usado na fritura. “A
gente sempre usa 6leo novinho, porque o dleo velho estraga
qualquer salgado”, afirma. Dentro da pequena sala dedica-
da aos salgados, tudo é preparado com atencao aos detalhes
— do recheio a massa, da modelagem a fritura. “Aqui saem
todos os salgados da loja, ndo s6 a coxinha. Mas ela é, sem
duivida, a mais querida’, afirma.

Memoria afetiva

Em um dos enderecos tradicionais da capital, a coxinha
ocupa um lugar cativo no balcdo desde a inauguracdo da
Belini, em 2001. Para o fundador Gilberto Costa, a receita
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€ mais do que um salgado, € uma memdria afetiva. "A co-
xinha tem um apego muito afetivo no Brasil. E algo que
remete a infancia, a casa da mae, da avé", conta.

A receita, feita com frango recém-cozido e desfiado, se-
gue a tradigdo. "A gente quis manter a coxinha do jeito clds-
sico, com aquele cuidado artesanal, tanto na massa quan-
to no recheio”, explica. Segundo Gilberto, o segredo estd no
processo manual e no controle rigoroso de qualidade. "Co-
mo tudo é feito a mao, qualquer pequena mudanca pode al-
terar o sabor ou a textura", esclarece.

Com o tempo, a Belini também passou a oferecer uma
versdo da coxinha sem gliten e sem lactose, para aten-
der a crescente demanda de clientes com restricoes ali-
mentares. A massa especial é feita com farinha de arroz,
e a receita passou por diversos testes até alcancar a tex-
tura ideal. "As pessoas querem continuar comendo bem
e sem abrir mao do sabor, e prezamos por isso", afirma.
Apesar da inovacao, a padaria decidiu nao embarcar em
novos sabores. Para Gilberto, o importante é manter a tra-
dicdo da boa coxinha, que é relembrada ndo sé no sabor,
como na memdria.

Delicadeza

A tradicdo da coxinha é tratada com a mesma delicadeza
de um café passado na hora. Alba Licia, fundadora e proprie-
téria do Café e um chéro, relembra como o salgado conquis-
touum lugar especial no carddpio e no coracdo dos clientes.
“A gente faz tudo com muito zelo. A coxinha é um simbolo
afetivo. Ela tem que estar crocante, bem recheada e com gos-
to de feito em casa’, explica.

A iguaria € feita com massa de batata e recheada gene-
rosamente com frango desfiado e catupiry, formando uma
combinacdo cremosa e cheia de sabor. A receita segue a tra-
dicdo brasileira, com massa a base de farinha de trigo e caldo
de galinha, envolvendo um recheio bem temperado. “Sem-
pre fritamos na hora pra ficar crocante por fora e macia por
dentro”, afirma Alba. Para acompanhar, a casa oferece uma
maionese caseira que também tem conquistado os clientes.

Protagonista

A coxinha de Bia da Paz, dona do Bistr6 da Bia, ndo nas-
ceu pronta — foi resultado de cinco anos de tentativa, erro
e muito carinho. O salgado, que hoje atrai clientes de todo
o Distrito Federal, comegou como um item entre varios no
carddpio que Bialevava para vender no Ministério da Sadde.
“Eu comecei com lanches em geral, mas com o tempo perce-
bi que a coxinha comegou a brilhar. Fui diminuindo as ou-
tras coisas e ela foi tomando conta’, conta a empreendedora.

Amassa diferenciada e os ingredientes de qualidade con-
quistaram um ptublico fiel, que reconhece o sabor mesmo
depois de muito tempo. Por dia, sdo produzidas, em média,
300 unidades da iguaria. No carddpio, a tradicional coxinha
de frango segue como a mais amada dentre os 12 sabores,
que vao desde carne com cheddar até camarao. Para Bia, o
diferencial na hora da producao dos salgados é, além de pro-
dutos de qualidade, fazer com amor.

SERVICO

CASA DOCE FAMILIA
ARTESANAL

CLS 112 BL D - Asa Sul. De
segunda a sabado, das 8h
as 21h, e domingo, das 8h
as 19h30.

BELINI PANI E
GASTRONOMIA

CLS 113 Bloco D Loja 35/36
- Asa Sul. De segunda a
sdbado, das 6h30 as 23h, e
domingo, das 7h as 23h.

CAFE E UM CHERO

CLN 109 BL C loja 37 - Asa
Norte. Todos os dias, das
8h as 21h.

BISTRO DA BIA

St. de Administracao
Federal Sul Q 1 Anexo do
Ministério da Satde - Asa
Sul. De segunda a sexta,
das 14h30 as 18h.



