


Aprenda todos os segredos de uma
verdadeira moqueca baiana

Descubra os segredos da moqueca baiana e mergulhe na riqueza culinaria e cultural da Bahia durante uma

aula de culinaria em Salvador.
AqQui esta tudo que voceé precisa saber para aproveitar ao maximo esta experiéncia:

e Bahia € um verdadeiro caldeirao de sabores, com influéncias africana, indigena e europeia, e pratos
emblematicos como acarajé, vatapa e moqueca carregados de memaorias ancestrais.

e A culinaria em Salvador é feita com dendg, leite de coco, pimentas e um togque de axe, com tecnicas

transmitidas de geracao em geracao.

e A experiéncia dura cerca de 4 horas, guiando vVOCé passo a passo na preparacao de uma auténtica

moqueca baiana.
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Museu da Gastronomia

Saindo do mercado, o guia vai te levar por uma caminhada até o Museu da Gastronomia Baiana onde a
historia da comida baiana e da influéncia africana na cozinha local € contada.

Painéis e objetos antigos revelam como o conhecimento culinario atravessou o0 oceano e se misturou aos
sabores indigenas e europeus, dando origem a uma culinaria unica.

E uma parada inspiradora que ajuda a entender a alma dos pratos tipicos baianos!
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AULA DE CULINARIA

Agora gue voceé conhece os ingredientes para uma boa moqueca, € hora de colocar a mao na massa!

Em um ambiente descontraido, a cozinheira mostra passo a passo como preparar o prato mais famoso da
Bahia. Tudo comeca com o preparo dos ingredientes.Sob a orientacao da cozinheira, vocé vai picar,
misturar e temperar o prato, enquanto o cheiro delicioso do dendé comeca a tomar conta da cozinha.

Durante a aula, vocé vai aprender técnicas tradicionais de preparo e dicas que tornam a moqueca baiana
tao especial. No final, € hora de provar a moqueca, acompanhada de uma farofa crocante e do famoso
pirao. O sabor é simplesmente incrivel, e cada garfada € uma viagem aos sabores da Bahia.

A experiéncia se encerra com uma deliciosa sobremesa local, completando o almo¢o com um toque doce.

Essa é uma experiéncia para levar na memaoria e no coracao.
Fazer uma aula de culinaria em Salvador é muito mais do que aprender uma receita - é entender a esséncia

da Bahia e o sabor das suas tradicGes.
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Apprenez tous les secrets d'une véritable
moqueca de Bahia

Les saveurs authentiques de |la gastronomie de Bahia invitent a un cours de cuisine a Salvador.

e Un meélange culturel unique : Bahia est un véritable creuset de saveurs, influencé par les traditions
africaines, indigenes et europeennes.

e Plats emblématiques : Du célebre acarajé au vatapa et a I'incontournable moqueca, chaque plat est
chargé de mémoires ancestrales.

e Célébration de l'identité : A Salvador, la cuisine dépasse la simple préparation de plats : elle utilise huile
de palme (dendé), lait de coco, piments et une touche d'axé, avec des techniqgues transmises de
generation en génération.

e Expérience pratique : Le cours dure environ 4 heures et montre, étape par étape, comment preparer
une authentique moqgueca bahianaise.
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Musée de la Gastronomie

En quittant le marché, le guide vous emmenera faire une promenade jusqu'au Musée de la
Gastronomie de Bahia ou est racontée I'histoire de la cuisine de Bahia et de l'influence africaine sur
la cuisine locale.

Des panneaux et des objets anciens revelent comment le savoir culinaire a traversé I'ocean et s'est
melangé aux saveurs indigenes et européennes, donnant naissance a une cuisine unique.

C'est un arrét inspirant qui aide a comprendre |I'ame des plats typiques de Bahia !
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Cours de cuisine

Maintenant que vous connaissez les ingrédients pour une bonne moqueca, il est temps de mettre la main a la
pate !

Dans une ambiance décontractée, la cuisiniere montre étape par eétape comment préeparer le plat le plus célebre
de Bahia. Tout commence par la préparation des ingrédients. Sous |'orientation de la cuisiniere, vous allez hacher,
mélanger et assaisonner le plat, tandis que I'odeur délicieuse du dendé commence a envahir la cuisine.

Pendant le cours, vous apprendrez des techniques de préparation traditionnelles et des astuces qui rendent la
moqueca de Bahia si spéeciale.

A la fin, il est temps de golter la moqueca, accompagnée d'une farofa croustillante et du fameux pirdo. La saveur
est tout simplement incroyable, et chague bouchée est un voyage aux saveurs de Bahia. L'expérience se termine
par un délicieux dessert local, complétant le déjeuner par une touche sucree.

C'est une expérience a emporter dans la meémoire et dans le coeur. Faire un cours de cuisine a Salvador, c'est bien
plus qu'apprendre une recette - c'est comprendre |'essence de Bahia et la saveur de ses traditions.
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Bahian Cooking Experience

Learn all the secrets of a true Bahian Moqueca and immerse yourself in the culinary and cultural richness of
Bahia during a cooking class in Salvador.

Here's everything you need to know to make the most of this experience:

e Bahia is a true melting pot of flavors, with African, Indigenous, and European influences, and iconic
dishes like acarajé, vatapa, and moqueca, full of ancestral memories.

e |n Salvador, cooking is made with palm oil (dendé&), coconut milk, peppers, and a touch of axe, with
techniques passed down from generation to generation.

 The experience lasts about 4 hours, guiding you step by step in preparing an authentic Bahian moqueca.
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MUSEUM OF GASTRONOMY

Leaving the market, the guide will take you on a walk to the Museum of Bahian Gastronomy where the
history of Bahian food and the African influence on local cuisine is told.

Panels and antique objects reveal how culinary knowledge crossed the ocean and mixed with indigenous and
European flavors, giving rise to a unique cuisine.

It is an inspiring stop that helps you understand the soul of typical Bahian dishes!
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COOKING CLASS

Now that you know the ingredients for a good moqueca, it's time to get hands-on!

In a relaxed atmosphere, the cook shows you step by step how to prepare the most famous dish in Bahia.
Everything begins with preparing the ingredients. Under the cook's guidance, you will chop, mix, and season
the dish, while the delicious smell of dendé begins to take over the kitchen.

During the class, you will learn traditional preparation techniques and tips that make the Bahian moqueca so
special. In the end, it's time to taste the moqueca, accompanied by a crunchy farofa and the famous pirao.
The flavor is simply incredible, and every bite is a journey to the flavors of Bahia. The experience concludes
with a delicious local dessert, completing the lunch with a sweet touch.

This is an experience to carry in your memory and in your heart. Taking a cooking class in Salvador is much
more than learning a recipe - it is understanding the essence of Bahia and the flavor of its traditions.
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