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Especial:
A historia da Padaria Vitoria Régia

Alimentos:
O pao nosso de cada dia



M2cemunicagao

O inicio de um Novo Ano é o momento de
£
renovarmos nossas esperancas:

+ Esperanga de mais saude, esperanca de mais amor,
esperanca de mais prosperidade,
e esperanc¢a de mais uniao.

Entao um Feliz Natal e um 2011 cheio de renovacoes!

Sao os votos do:

HOSPITAL E MATERNIDADE
' DR. CHRISTOVAO
Q7 pA GAMA

Av. Dr. Erasmo, 18 ¢ Vila Assuncao ® Santo André e Fone: 4993-3700 ¢ www.hmcg.com.br




Um sonho acalentado ha muitos

menu

* Alimentos:
O pao nosso de cada dia

* Cultura: Dicas de leitura

anos se tornou realidade quando a 4
S e 2 * Nosso ABC: Vila Pires

Vitéria Régia deixou de ser uma 6
simples padaria onde se vendia, e Mundo das artes:
principalmente, pao e leite e passou ‘ Carmelo Gentil
aseruma "padaria gourmet”. ' : TN 8
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guloseimas e alimentos prontos Morais : * Sadde: Aboasaude
para consumo, onde as pessoas g comega pela mente
pudessem levar para casa ou se alimentar ali mesmo num ambiente : 10

agradavel e com bom atendimento. Imediatamente, a Vitoria Régia
tornou-se um dos lugares prediletos para quem quer falar sobre
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negécios, namorar ou simplesmente conversar enquanto faz sua : * Especial: A historiada
refeicao ou saboreia alguma das delicias oferecidas pela casa. Com : Padaria Vitoria Régia

o lancamento da Revista Vitoria Régia, estamos vencendo uma nova - ‘ = T
etapa. Queriamos estar presente na vida de nossos clientes levando H

um pouco de informacéo, cultura e entretenimento e, com isso,
estreitar ainda mais nosso relacionamento.
Em meu nome e em nome de todos os colaboradores, quero agrade-

* Turismo: Rio Grande do Norte

cer a vocé cliente pela confianga e desejar um Natal e Ano Novo . 14
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17
* Beleza: Oritual do banho
18
Duvidas, criticas ou sugestoes para * Paisagismo: Como fazeras
: e 3 : orquideas durarem mais
a proxima edigao, envie por carta : 19
para o endereco no expediente : * Decoragao: Mesa de Natal &
ou por e-mail para: : + Mensagem
revista@padariavitoriaregia.com.br : 2
@p g : * Curiosidade: Alenda da
Tel.: (11) 2759-7937 : Vitéria Régia (planta)
. 22
Producao de edicao: Correspondéncia:
‘ Claudio Ferreira da Silva Av. Dom Pedro |, 1.100 - Vila Pires
! Cel. (11) 7234-7767 Santo André - SP - CEP 09110-000
&/ www.padariavitoriaregia.com.br
em revista Programacao Visual, Diagramagao contato@padariavitoriaregia.com.br
- e Comercializagao:
expedlente m2 comunicagao - tel. (11) 2759-7937
www.m2online.com.br
Vitéria Régia em revista é uma publicacéo
da RPM Editorial Ltda. com distribuicao Impressao:
gratuita na Padaria Vitoria Régia Ecograph - tel. (11) 4541-8070
- ~ www.ecograph.com.br Os artigos assinados néo expressam
Coordenacao: Roberta de Mello Manenti obrigatoriamente a opiniao deste veiculo,
e Irisnaldo Nunes Tiragem: 3.000 exemplares sendo de responsabilidade de seus autores




-/ﬁ i

O Pao é um alimento que resulta do
cozimento de uma massa feita com
certos cereais, principalmente o
trigo, 4gua e sal. Seu uso na
alimentacao humana é antiquissi-
mo. Na Mesopotamia, atual Iraque,
eram feitos de farinha misturada
com o fruto do carvalho, sendo
depois lavados com agua fervente
para tirar o gosto amargo. Sabe-se
que antes de servirem como pao, as
farinhas de diversos cereais eram
usadas em sopas e mingaus.
Posteriormente se passou a
misturar nas farinhas mel, azeite
doce, mosto de uva, témaras
esmagadas, ovos e carne moida,
formando uma espécie de bolo, que
teriam precedido o pao propriamen-
te dito. Esses bolos eram cozidos
em pedras quentes ou sob cinzas.

A evolucao do Egito
a ldade Média

Os egipcios foram os primeiros a
usar o forno, sendo também
atribuida a eles a descoberta do
fermento que tornou a massa do

alimento do corpo e da alma, o pao faz pa
nte em varias religioes.

pao mais leve e macia. Foram os
egipcios que ensinaram 0s gregos a
arte de fazer pao, mas foi gragas
Q0s gregos que o pao se tornou um
elemento importante na histéria da
gastronomia. Os gregos foram
considerados os mestres da arte de
fazer pao e responséveis pelo inicio
da histéria do pao, cuja origem
atribuia aos deuses. Sabe-se,
também, que foram os gregos que
ensinaram os romanos a fazer pao.

Em Roma, inicialmente os paes
eram feitos em casa pelas mulheres
e posteriormente surgiram as
padarias publicas. Em 100 a. C.,
estavam catalogadas mais ou
menos 200 padarias. Com a
expansao do Império Romano, o
uso do pao como alimento se
difundiu por toda Europa. Com a
queda do Império Romano as
padarias desapareceram, retornan-
do o fabrico do pao doméstico. Na
Idade Média somente os castelos e
conventos possuiam padarias, mas
a0s poucos as corporagoes de

padeiros foram ganhando forca e
surgiu a primeira associagao oficial
de panificadores: seus associados
gozavam de um estatuto muito
privilegiado, como a isengao de
impostos, livres de alguns deveres
sociais. Esta profissao era tao
valorizada que chegou a ser
comparada com a de artista,
arquiteto, intelectual e outras
celebridades da época. O ingresso
na profissédo era muito dificil e o
candidato a padeiro tinha que
passar por ritos “iniciaticos” sendo
necessario ultrapassar varios
estagios para se chegar a mestre-
padeiro. No século XVII, a Franca se
tornou o centro da fabricagcao de
paes de luxo, com a introdugao de
modernos processos de panifica-
cao.

O pao e a religiao

Muitas pessoas nao sabem, mas
Belém (pequena cidade de Juda, a
9 Km de Jerusalém, onde Jesus
nasceu) significa, em hebraico,
“Casa do Pao". Sao Jerénimo narra
que o apostolo Sao Paulo, quando
entrou na gruta exclamou: “Te
saudo, Belém, casa do pao, na qual
nasceu o pao descido do céu". Na
cultura judaico-crista se encontram
tradicoes ligadas ao pao, remeten-
do as escrituras sagradas. "A Biblia
conta que, quando os hebreus
fugiram do Egito, ndo puderam
esperar a massa do pao crescer. Por






