
 

 
281-301 

DEMARI - EXPERIÊNCIA MEDITERRÂNEA NO INTERIOR DE SÃO PAULO 

Lucas De Campos Villa Da Silveira¹ (lucasdecamposvilla@gmail.com) 

Manoela Firmo De Oliveira¹ 

Maria Eduarda Vian Castilho¹ 

Rafael Yuri Gonçalves Sakai¹ 

Percia Helena Sabbag Mazo² 

¹Discente  – Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia – Campus Avaré 
²Docente  – Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia – Campus Avaré 

 

1. Introdução  

A alimentação é um dos principais pilares para a construção da cultura de uma 

sociedade, trazendo consigo, história, identidade e sabores únicos. Dentro desse contexto, a 

gastronomia mediterrânea, com sua origem nos países banhados pelo mar mediterrâneo, tem 

ganhado destaque mundialmente devido aos seus benefícios à saúde, sua variedade de sabores 

e o uso de ingredientes frescos e naturais. Para Da Silva, et al (2021) 

“Essa alimentação consiste em diminuir o consumo de gordura e aumentar o 

consumo de alimentos naturais no dia a dia, principalmente a ingestão diária de 

peixes e outros frutos do mar, oleaginosas, leites e derivados cereais, 

leguminosas e óleos vegetais saudáveis, como azeite de oliva ou óleo de coco, 

que melhoram a saúde do coração.” (Da Silva, et al, 2021, p.10) 

Como dizem Freixas e Chaves (2012), podemos dizer que a cozinha mediterrânea 

apesar de parecer tão atual, é há muito tempo integrante da cultura dos povos banhados pelo 

mar que acompanha o mesmo nome, sendo eles a Espanha, França, Itália, Grécia, Turquia, 

Israel, Líbano, Marrocos, Argélia e Tunísia. 

Graças ao seu reconhecimento como uma alimentação mais natural, a culinária 

mediterrânea se popularizou como uma dieta que pode trazer diversos benefícios para a saúde, 

porém essa vertente gastronômica envolve outras características culinárias além de sua 

salubridade, que fazem com que as pessoas sejam atraídas como suas cores atrativas, aromas 

marcantes ou sua leveza de sabor (Rezende, 2006). 

Pensando nisso, desenvolveu-se o Demari, um restaurante com o foco na gastronomia 

mediterrânea, isso porque na cidade de Avaré, encontrada no interior de São Paulo, com 

92.805 habitantes (IBGE, 2022), apresenta uma vasta variedade gastronômica, mas continua 

pouco explorada em termos de restaurantes focados em culinárias internacionais como a 

mediterrânea. Nesse contexto, a ideia de estabelecer um restaurante mediterrâneo em Avaré 

apresentou ser uma oportunidade de preencher essa lacuna no mercado local, trazendo aos 

moradores e aos visitantes uma nova opção culinária que tem sabor, saúde e sofisticação. 
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O Demari que ganhou seu nome por sua tradução do latim, que significa “Do mar”, se 

apresenta como um restaurante slow food, localizado na beira da represa Jurumirim, em 

Avaré, com seu interior dividido em dois ambientes, sendo uma área principal com mesas e 

cadeiras de madeira clara e uma área mais íntima com sofás confortáveis. O espaço possui 

capacidade de atendimento para cinquenta pessoas, organizado de maneira que garante 

conforto e privacidade. A iluminação é suave, com pendentes de estilo rústico e velas nas 

mesas. No ambiente externo há um deck elevado com mesas ao ar livre, proporcionando um 

ambiente perfeito para refeições à beira da água.  

A sua identidade visual surgiu a partir da necessidade de retratar as características do 

mar mediterrâneo, sendo assim, em seu logotipo (Figura 1) utilizou-se as cores, lembrando as 

águas, a areia que o cerca e os barcos que navegam no mar e rios que se interligam com ele. 

Figura 1. Logotipo 

 

Levando em consideração todos os detalhes, elaborou-se um cardápio de três tempos 

(Anexo 1), que pode ser reproduzido por outras pessoas, composto por, entrada que integra 

um toast de pão de sete grãos, com um homus de grão de bico e beterraba, lâminas de 

avocado e rabanete e uma redução de vinagre balsâmico; o prato principal constitui-se de uma 

salada de arroz integral com quinoa, tomate, pepino e pimentão, um filé de tilápia com uma 

crosta de cinco grãos e um coulis de laranja; a sobremesa é composta por uma geleia de 

morango, ganache de limão siciliano e massa sablé. 

2. Desenvolvimento  

O desenvolvimento de cada produção passou por planejamento e constantes testes 

conforme se descreve a seguir. 

1. Entrada – Mosaico Mediterrâneo 

Pensando em algo que fosse saboroso e refrescante, a equipe de desenvolvimento de 

cardápio, partiu para uma pesquisa de elementos característicos do mediterrâneo e, em 

reunião para decidir a entrada do cardápio, foi proposta a criação de um prato refrescante, 

simples de comer e que compusesse os elementos dessa região. Após a discussão, teve-se a 
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ideia do preparo de um pão de sete grãos (Anexo 2), acrescido de cacau, para fazer 

uma toast para ser servido junto de um homus de grão de bico com beterraba (Anexo 3), alho 

assado e limão siciliano, que trouxe maior acidez ao preparo, com lâminas de abacate para 

adicionar a gordura e rabanete para crocância e ardência. 

No teste final (Figura 2), ficou evidente a falta de um elemento visual no prato, 

pensando nisso adicionou-se uma redução de vinagre balsâmico (Anexo 4) para trazer um 

sabor agridoce e mais acidez (Anexo 12). 

Figura 2. Mosaico mediterrâneo 

 

2. Prato principal – Grãos ao mar 

Na busca por criar algo inédito, desenvolveu-se um prato saboroso, composto por uma 

posta de robalo, coulis de laranja e uma salada de arroz integral, quinoa e legumes, temperada 

com limão siciliano e azeite. 

Durante a procura dos insumos, enfrentou-se um obstáculo de não encontrar no 

comércio a posta de robalo. Sendo assim, pensou-se em substituir pela posta de tilápia pois, 

seria um peixe branco que, em tese, é mais encontrado na região. Porém a cidade não tem o 

costume da comercialização de postas de peixes, então, os desenvolvedores optaram pelo filé 

de tilápia, adicionando junto ao peixe uma crosta de cinco grãos para trazer crocância (Anexo 

5). 

Com relação a salada (Anexo 6), inicialmente a ideia seria de somente utilizar quinoa 

e legumes, porém notou-se a falta de um carboidrato no prato, dessa forma decidiu-se 

adicionar o arroz integral, pois ele também é um grão. A escolha do pepino para salada foi 

pensada para trazer crocância, o tomate para a acidez e o pimentão um sabor agridoce, além
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 de trazer cor para o prato. Complementou-se o prato com o coulis de laranja (Anexo 

7) para acompanhar o peixe, possibilitando a adição de um sabor agridoce e umidade para a 

receita (Figura 3) (Anexo 13). 

Figura 3. Prato principal - Grãos ao mar 

 
 

Sobremesa – Veleiro 

Pensando em fugir do óbvio, desenvolveu-se uma sobremesa que traz consigo a 

doçura do chocolate, a acidez do limão, o frescor da geleia de morango e a textura quebradiça 

da massa sablé (Anexo 8). 

Durante o processo criativo, a primeira tentativa foi de criar uma representação de um 

biscoito recheado com a geleia de morango (Anexo 9), e em volta uma contenção de ganache 

(Anexo 10), porém essa ideia foi falha, devido a consistência final da ganache de limão, pois 

ela não trouxe a estrutura necessária para criar as camadas desejadas. Na tentativa seguinte 

tentou-se criar mini canoas de sablé recheadas de ganache e geleia, porém foi descartado 

devido à falta de sucesso na apresentação. A terceira possibilidade foi criar um barco de papel 

de massa sablé em tamanho real, porém a execução do prato foi inviável, porque as partes do 

barco não encaixavam corretamente dificultando a criação do prato. Na tentativa final (Figura 

4), inspirou-se na ideia de representar as velas dos veleiros com a massa e criar a sensação de 

movimento com a ganache e a geleia em sua base (Anexo 14).  
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Figura 4. Veleiro 

 
 

3. Considerações finais  

Durante o desenvolvimento do menu de três etapas (Anexo 1) elaborado 

especificamente para o público de Avaré, concluiu-se que, além de evidenciar a importância 

dos ingredientes frescos e saudáveis, típicos dessa cozinha, que podem proporcionar bem-

estar e saúde aos moradores da cidade, a utilização de ingredientes como azeite de oliva, 

grãos, peixes, e vegetais, característicos da cozinha mediterrânea, proporciona uma 

experiência gastronômica diferenciada. Dessa forma, a proposta do menu visou não apenas 

representar a autenticidade dos sabores mediterrâneos, mas também promover a adaptação 

desses pratos ao paladar local. Além disso, a aplicação desse menu na cidade de Avaré 

representa uma oportunidade de expansão cultural e gastronômica, permitindo aos clientes 

locais vivenciarem novos sabores e técnicas, além de proporcionar uma experiência que pode 

enriquecer a cultura gastronômica da região. 
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5. Anexos 

1. Anexo 1 – Menu 
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2. Anexo 2 – Ficha técnica pão de sete grãos  
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3. Anexo 3 – Ficha técnica homus de grão de bico com beterraba 
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4. Anexo 4 – Ficha técnica redução de vinagre balsâmico  
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5. Anexo 5 – Ficha técnica peixe 
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6. Anexo 6– Ficha técnica salada de quinoa 
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7. Anexo 7– Ficha técnica coulis de laranja 
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8. Anexo 8 – Ficha técnica massa quebradiça 
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9. Anexo 9 – Ficha técnica geleia 
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10. Anexo 10 – Ficha técnica geleia  
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11. Anexo 11 – Ficha técnica ganache 
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12. Anexo 12– Ficha técnica mosaico mediterrâneo 
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13.  Anexo 13– Ficha técnica grãos ao mar  
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14. Anexo 14– Ficha técnica veleiro 

  

 


