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A história da gastronomia francesa é longa e rica, remontando à Idade Média, 

quando a culinária francesa começou a se desenvolver como uma forma distinta de 

cozinhar e servir alimentos. 

Durante a Idade Média, a culinária francesa era fortemente influenciada pelas 

tradições culinárias romanas e germânicas, mas com o tempo, os cozinheiros 

franceses começaram a desenvolver técnicas de cozinha mais sofisticadas e 

elaboradas.  

http://www.administrabrasil.com.br/


Na Renascença, a culinária francesa se tornou ainda mais refinada e elaborada, com 

pratos cada vez mais elaborados e uma maior ênfase no sabor e na apresentação. 

Durante o século XVIII, a culinária francesa atingiu o auge de sua sofisticação e 

refinamento, com a criação de pratos famosos como o pato à l'orange e o boeuf 

bourguignon.  

O século XIX foi um período de grande expansão para a gastronomia francesa, com 

a abertura de muitos restaurantes finos em Paris e outras cidades francesas. 

Ao longo do século XX, a culinária francesa continuou a evoluir e inovar, com chefs 

como Auguste Escoffier e Paul Bocuse criando novas técnicas e pratos inovadores. A 

culinária francesa também influenciou outras tradições culinárias ao redor do mundo, 

como a culinária clássica americana. 

Hoje, a culinária francesa continua a ser reconhecida como uma das mais sofisticadas 

e refinadas do mundo, com muitos chefs franceses continuando a inovar e criar novos 

pratos e técnicas culinárias. 

Antes de ir ao primeiro capítulo do curso, queríamos dizer que esse curso foi 

feito com muito carinho para você!  

Deixamos o conteúdo "mastigadinho" para que você aprenda mais em menos tempo, 

ok?!  

Então, vamos começar! 

  

Capítulo 1: Princípios e Técnicas Básicas da Culinária Francesa 

https://administrabrasil.com.br/curso/o-estilo-startup-de-ser/
https://administrabrasil.com.br/curso/organizacoes-exponenciais/


 

A culinária francesa é conhecida por sua sofisticação e refinamento, e se baseia em 

princípios e técnicas fundamentais que são considerados a base da gastronomia 

francesa.  

Alguns dos princípios e técnicas básicas da culinária francesa incluem: 

  

Mirepoix. A mirepoix é uma mistura de cenoura, cebola e aipo picados, que é a base 

de muitos pratos franceses. Esses vegetais são refogados em manteiga ou azeite 

antes de adicionar outros ingredientes. 

https://youtu.be/WV4fNUtUU5E 

 

  

Roux. O roux é uma mistura de farinha e gordura (geralmente manteiga) que é usada 

para engrossar molhos e sopas. Existem três tipos de roux. branco, loiro e marrom, 

dependendo da cor e do sabor desejados. 

https://youtu.be/_H8kSDowK4g 

 

  

https://youtu.be/WV4fNUtUU5E
https://youtu.be/_H8kSDowK4g


Sauté. Sauté é um método de cozimento em que os ingredientes são cozidos 

rapidamente em uma panela com gordura quente. É um método comum para cozinhar 

carnes, legumes e frutos do mar. 

https://youtu.be/-vCws9OCsJ0 

 

  

Demi-glace. É um processo em que os sucos e resíduos da carne são removidos da 

panela após o cozimento e usados para fazer um molho saboroso. 

https://youtu.be/8wEqTXa7m30 

 

  

Bouquet garni. Um bouquet garni é um feixe de ervas aromáticas, como tomilho, 

louro e salsinha, amarrados juntos e usado para saborizar caldos, sopas e molhos. 

https://youtu.be/ei8Tvwml_Nc 

 

  

Esses são apenas alguns dos muitos princípios e técnicas básicas da culinária 

francesa, que são essenciais para criar pratos saborosos e sofisticados.  

Além disso, a apresentação cuidadosa dos pratos e o uso de ingredientes de alta 

qualidade também são fundamentais na culinária francesa. 

  

Capítulo 2: Ingredientes e Temperos Típicos da Culinária Francesa 

https://youtu.be/-vCws9OCsJ0
https://youtu.be/8wEqTXa7m30
https://youtu.be/ei8Tvwml_Nc
https://administrabrasil.com.br/curso/perfumaria/
https://administrabrasil.com.br/curso/gestao-da-qualidade-em-saude/


 

A culinária francesa é conhecida por sua sofisticação e uso de ingredientes de alta 

qualidade.  

Alguns dos ingredientes mais comuns na culinária francesa incluem: 

1. Manteiga. A manteiga é um ingrediente fundamental na culinária francesa, 

usada em muitos pratos e molhos para adicionar sabor e textura. 

2. Queijo. A França é conhecida por sua grande variedade de queijos, desde o 

brie e o camembert até o roquefort e o comté. 

3. Vinho. O vinho é frequentemente usado na culinária francesa, seja para 

cozinhar pratos ou como acompanhamento para a refeição. 

4. Carne. A culinária francesa é famosa por seus pratos de carne, como o boeuf 

bourguignon e o coq au vin. 

5. Peixes e frutos do mar. A França tem uma costa rica em frutos do mar, e pratos 

como o bouillabaisse e a sopa de peixe são populares em todo o país. 

6. Ervas aromáticas. As ervas aromáticas, como o tomilho, o louro, a salsinha e 

o estragão, são usadas para saborizar muitos pratos franceses. 

https://administrabrasil.com.br/curso/gastronomia-gourmet/


7. Cogumelos. Os cogumelos são frequentemente usados em pratos franceses, 

como o coq au vin e o steak au poivre. 

8. Temperos. Em relação aos temperos, a culinária francesa tende a utilizar 

temperos sutis que não dominam o sabor natural dos ingredientes. Alguns dos 

temperos mais comuns incluem sal, pimenta do reino, noz-moscada, cravo-da-

índia, canela, anis estrelado e gengibre.  

9. Molhos. Molhos como o molho bechamel, o molho hollandaise e o molho 

velouté são frequentemente usados na culinária francesa para adicionar sabor 

e textura aos pratos. 

  

Capítulo 3: Cozinha Regional Francesa 

A França é conhecida por sua diversidade culinária, com cada região oferecendo uma 

variedade de pratos e sabores únicos.  

Abaixo estão alguns exemplos de pratos típicos de cada região: 

  

Alsácia. Chucrute alsaciano (uma receita de chucrute cozida com batatas e carnes 

de porco) 

https://youtu.be/oFzWKBB-6nw 

 

  

Bretanha. crepes bretonnes (crepes salgados ou doces, geralmente servidos com 

cidra) 

https://youtu.be/QsIhHi9VccU 

 

  

Córsega. Brocciu (um queijo fresco de cabra ou ovelha, geralmente usado em pratos 

salgados e doces) 

https://youtu.be/oFzWKBB-6nw
https://administrabrasil.com.br/curso/confeitaria-brasileira/
https://youtu.be/QsIhHi9VccU


https://youtu.be/1GjNK2yeYm4 

 

  

Île-de-France. Boeuf bourguignon (um guisado de carne de boi cozido em vinho tinto) 

https://youtu.be/MKp-uec9C3w 

 

  

Languedoc-Roussillon. Cassoulet (um ensopado de feijão branco com várias 

carnes, como linguiça, cordeiro e pato) 

https://youtu.be/8cgqI7k5ZaA 

 

  

Normandia. Moules marinières (mexilhões cozidos em vinho branco, cebola e alho) 

https://youtu.be/Y77ALqsmyIw 

 

  

Sudoeste. Confit de pato (uma perna de pato preservada em sua própria gordura e 

depois cozida) 

https://youtu.be/-azOYyGNbOQ 

 

  

Vale do Loire. Rilletes (um patê de carne de porco desfiada e cozida em sua própria 

gordura) 

https://youtu.be/8SEl_6ce4XA 

 

https://youtu.be/1GjNK2yeYm4
https://youtu.be/MKp-uec9C3w
https://youtu.be/8cgqI7k5ZaA
https://youtu.be/Y77ALqsmyIw
https://youtu.be/-azOYyGNbOQ
https://youtu.be/8SEl_6ce4XA


  

Esses são apenas alguns exemplos de pratos típicos de cada região da França, mas 

cada região tem sua própria culinária única e tradicional que é influenciada por seus 

ingredientes locais e tradições culinárias.  

A França é um país rico em tradições culinárias e sabores únicos, e vale a pena 

explorar a culinária regional em uma viagem pelo país. 

  

Capítulo 4: Clássicos da Gastronomia Francesa 

A gastronomia francesa é famosa por seus pratos clássicos e sofisticados que são 

apreciados em todo o mundo.  

Abaixo estão alguns exemplos de clássicos da gastronomia francesa: 

  

Coq au vin 

https://www.youtube.com/watch?v=hV1w-TTi1Os 

 

Um guisado de frango cozido em vinho tinto com cogumelos, bacon e cebolas. 

• Ingredientes. Frango, bacon, cogumelos, cebola, alho, cenoura, vinho tinto, 

caldo de frango, tomilho, louro, sal e pimenta. 

• Preparo. Refogue bacon e reserve, dourar frango na mesma panela, adicionar 

cebola, alho e cenoura, adicionar cogumelos, vinho tinto e caldo de frango, 

cozinhar por cerca de 2 horas, adicionar tomilho e louro, e temperar com sal e 

pimenta. 

  

Bouillabaisse 

https://www.youtube.com/watch?v=L5Y1ACFU6tI 

 

https://administrabrasil.com.br/curso/esfoliacao-corporal/
https://administrabrasil.com.br/curso/esfoliacao-corporal/
https://administrabrasil.com.br/curso/gastronomia-mexicana/
https://www.youtube.com/watch?v=hV1w-TTi1Os
https://administrabrasil.com.br/curso/pintor-residencial/
https://www.youtube.com/watch?v=L5Y1ACFU6tI


Uma sopa de peixe tradicional de Marselha, feita com vários tipos de peixes e frutos 

do mar, tomates, azeite, alho e ervas. 

• Ingredientes. Peixe, camarão, lagosta, cebola, alho, tomate, azeite, vinho 

branco, batatas, açafrão, louro, sal e pimenta. 

• Preparo. Refogar cebola e alho, adicionar tomate e azeite, adicionar vinho 

branco e água, cozinhar por cerca de 30 minutos, adicionar peixes e mariscos, 

batatas, açafrão e louro, cozinhar por mais 15-20 minutos, e temperar com sal 

e pimenta. 

  

Ratatouille 

https://www.youtube.com/watch?v=UyTGSoGpRK4 

 

Um guisado de legumes tradicionalmente feito com berinjela, abobrinha, pimentão, 

tomate e cebola, cozido em azeite e ervas. 

• Ingredientes. Berinjela, abobrinha, pimentão, tomate, cebola, alho, azeite, 

manjericão, sal e pimenta. 

• Preparo. Refogar cebola e alho, adicionar berinjela e pimentão, adicionar 

abobrinha e tomate, cozinhar por cerca de 30 minutos, adicionar manjericão, e 

temperar com sal e pimenta. 

  

Quiche Lorraine 

https://www.youtube.com/watch?v=0AVUrdYH5Ck 

 

Uma torta salgada feita com ovos, creme de leite, bacon e queijo, tradicionalmente 

servida como entrada ou prato principal. 

• Ingredientes. Massa de torta, ovos, creme de leite, bacon, queijo gruyère, 

cebola, sal e pimenta. 

https://administrabrasil.com.br/curso/sommelier/
https://www.youtube.com/watch?v=UyTGSoGpRK4
https://www.youtube.com/watch?v=0AVUrdYH5Ck
https://administrabrasil.com.br/curso/barman/


• Preparo. Fritar bacon e cebola, misturar ovos, creme de leite, sal e pimenta, 

adicionar bacon e queijo gruyère na mistura, colocar em uma massa de torta e 

assar por cerca de 30 minutos. 

  

Tarte Tatin 

https://www.youtube.com/watch?v=nqMn5KsPVB0&ab_channel=TastemadeBrasil 

 

Uma sobremesa de maçãs caramelizadas em açúcar e manteiga, coberta com uma 

massa de torta e assada no forno. 

• Ingredientes. Maçãs, açúcar, manteiga, massa folhada. 

• Preparo. Caramelizar açúcar e manteiga em uma frigideira, adicionar maçãs, 

cozinhar por cerca de 15 minutos, cobrir com massa folhada, assar por cerca 

de 30 minutos, e virar de cabeça para baixo para servir. 

  

Coquilles Saint-Jacques 

https://www.youtube.com/watch?v=vQ4qOLhuyWg&ab_channel=RedeAngeloni 

 

Vieiras assadas ou grelhadas com manteiga, alho, vinho branco e ervas. 

• Ingredientes. Vieiras, manteiga, alho, cebola, creme de leite, queijo gruyère, 

sal e pimenta. 

• Preparo. Refogar alho e cebola, adicionar vieiras, adicionar creme de leite, 

colocar em conchas de vieira, adicionar queijo gruyère por cima, e assar por 

cerca de 15 minutos. Servir quente. 

  

Escargot 

https://www.youtube.com/watch?v=1uaCEWSuCho 

 

https://www.youtube.com/watch?v=nqMn5KsPVB0&ab_channel=TastemadeBrasil
https://www.youtube.com/watch?v=vQ4qOLhuyWg&ab_channel=RedeAngeloni
https://www.youtube.com/watch?v=1uaCEWSuCho


Caracóis preparados com manteiga, alho e ervas, tradicionalmente servidos em 

conchas especiais. 

• Ingredientes. Caracóis, manteiga, alho, salsinha, sal e pimenta. 

• Preparo. Limpar bem os caracóis, cozinhar em água com sal e escorrer. Em 

uma panela, refogar alho na manteiga, adicionar salsinha picada, sal e pimenta. 

Colocar os caracóis nas conchas, adicionar a manteiga temperada por cima e 

levar ao forno por cerca de 10 minutos. Servir quente. 

  

Esses são apenas alguns exemplos de clássicos da gastronomia francesa, mas a 

culinária francesa tem muito a oferecer e é uma das mais renomadas do mundo.  

A cozinha francesa é conhecida por sua atenção aos detalhes, uso de ingredientes 

frescos e de alta qualidade, técnicas culinárias sofisticadas e pratos elegantes e 

saborosos. 

  

Capítulo 5: Vinhos Franceses e como Harmonizá-los com a Comida 

https://youtu.be/9mASNcMXEes 

 

Os vinhos franceses são mundialmente conhecidos por sua qualidade, 

complexidade e tradição.  

Eles são produzidos em diversas regiões da França e cada uma delas possui suas 

próprias características e variedades de uva, resultando em uma grande diversidade 

de sabores e aromas. 

Abaixo estão algumas dicas de como harmonizar os principais tipos de vinhos 

franceses com a comida: 

1. Vinhos brancos secos (ex. Sancerre, Chablis, Pouilly-Fumé). harmonizam 

bem com frutos do mar, peixes e queijos frescos. 

https://youtu.be/9mASNcMXEes


2. Vinhos brancos encorpados (ex. Meursault, Chassagne-Montrachet, 

Condrieu). Combinam bem com pratos de aves, peixes mais gordurosos e 

queijos mais intensos. 

3. Vinhos rosés (ex. Provence rosé). São ótimos para acompanhar saladas, 

pratos leves e frutos do mar grelhados. 

4. Vinhos tintos leves (ex. Beaujolais, Pinot Noir). São ideais para acompanhar 

pratos à base de carne branca, aves e queijos macios. 

5. Vinhos tintos encorpados (ex. Bordeaux, Côtes du Rhône, Cabernet 

Sauvignon). Harmonizam bem com pratos mais robustos, como carnes 

vermelhas, ensopados e queijos mais duros. 

6. Vinhos doces (ex. Sauternes, Barsac). Combinam com sobremesas à base 

de frutas, queijos azuis e patês. 

É importante lembrar que a harmonização pode variar de acordo com o gosto pessoal, 

o preparo dos alimentos e o tipo de vinho. O ideal é experimentar diferentes 

combinações e descobrir o que funciona melhor para você.  

Em geral, é uma boa ideia harmonizar vinhos franceses com pratos franceses ou 

outros pratos com ingredientes similares aos encontrados na culinária francesa, já que 

os vinhos e a comida foram desenvolvidos juntos ao longo de muitos anos. 

  

Capítulo 6: Sobremesas Francesas 

A culinária francesa é conhecida por suas sobremesas elegantes, sofisticadas e 

deliciosas.  

Abaixo estão alguns exemplos de sobremesas francesas clássicas: 

  

Crème Brûlée 

https://www.youtube.com/watch?v=zUQkoTVDRLU 

 

Uma sobremesa de creme de baunilha cozido e caramelizado com açúcar. 

https://administrabrasil.com.br/curso/food-porn/
https://administrabrasil.com.br/curso/confeitaria-classica/
https://www.youtube.com/watch?v=zUQkoTVDRLU


• Ingredientes. Gemas, açúcar, creme de leite, baunilha e açúcar cristal. 

• Preparo. Misturar as gemas com o açúcar e a baunilha, aquecer o creme de 

leite e misturar com a mistura de gemas, colocar em ramequins e assar em 

banho-maria. Depois de assado, polvilhar açúcar cristal e queimar com um 

maçarico até formar uma crosta dourada. 

  

Macarons 

https://www.youtube.com/watch?v=TfwTJZwPcr8 

 

Pequenos biscoitos feitos com claras de ovos, açúcar de confeiteiro e amêndoas, 

recheados com cremes de sabores variados, como framboesa, limão ou chocolate. 

• Ingredientes. Claras, açúcar de confeiteiro, farinha de amêndoas, açúcar, 

corante alimentício e recheio de sua escolha. 

• Preparo. Bater as claras em neve, misturar açúcar de confeiteiro, farinha de 

amêndoas e corante alimentício, colocar em um saco de confeiteiro e formar 

pequenos discos em uma assadeira, deixar descansar por 15 minutos e assar. 

Depois de assado, rechear com o recheio de sua escolha. 

  

Éclairs 

https://www.youtube.com/watch?v=5baFOCNTz0k 

 

Um tipo de doce em forma de bastão recheado com creme de confeiteiro ou chantilly 

e coberto com chocolate. 

• Ingredientes. Água, manteiga, farinha de trigo, ovos, açúcar de confeiteiro, 

açúcar cristal e recheio de sua escolha. 

• Preparo. Ferver água e manteiga, adicionar farinha de trigo, misturar bem e 

adicionar os ovos. Colocar a massa em um saco de confeiteiro e formar éclairs 

https://www.youtube.com/watch?v=TfwTJZwPcr8
https://www.youtube.com/watch?v=5baFOCNTz0k


em uma assadeira, deixar descansar por 15 minutos e assar. Depois de assado, 

rechear com o recheio de sua escolha e polvilhar açúcar de confeiteiro. 

  

Mille-feuille 

https://www.youtube.com/watch?v=RNj8YVvjsMo 

 

Uma sobremesa composta por várias camadas finas de massa folhada, creme de 

confeiteiro e açúcar de confeiteiro. 

• Ingredientes. Massa folhada, açúcar de confeiteiro, creme de confeiteiro e 

frutas. 

• Preparo. Assar a massa folhada, cortar em retângulos, colocar creme de 

confeiteiro em cima de um retângulo, cobrir com outro retângulo, polvilhar 

açúcar de confeiteiro por cima e decorar com frutas. 

  

Soufflé 

https://www.youtube.com/watch?v=81Swa7WuOVA 

 

Um prato doce ou salgado feito com uma base de creme de leite, claras em neve e 

outros ingredientes, como queijo, chocolate ou frutas. 

• Ingredientes. Leite, manteiga, farinha de trigo, gemas, claras em neve, queijo 

ralado, sal e pimenta. 

• Preparo. Preparar um creme branco com leite, manteiga, farinha de trigo e 

gemas, misturar com queijo ralado, sal e pimenta, adicionar as claras em neve 

e colocar em um ramequin, assar no forno. 

Essas são apenas algumas das sobremesas francesas mais famosas e deliciosas. A 

culinária francesa é rica em sobremesas elegantes, que geralmente são 

acompanhadas por um café ou um vinho doce após uma refeição. 

https://www.youtube.com/watch?v=RNj8YVvjsMo
https://administrabrasil.com.br/curso/confeitaria-vegana/
https://administrabrasil.com.br/curso/confeitaria-italiana/
https://administrabrasil.com.br/curso/especialista-em-decoracao-de-bolos/
https://administrabrasil.com.br/curso/especialista-em-decoracao-de-bolos/
https://www.youtube.com/watch?v=81Swa7WuOVA
https://administrabrasil.com.br/curso/cafeteria-de-sucesso/
https://administrabrasil.com.br/curso/cafeteria-de-sucesso/


  

Capítulo 7: Estilos de Serviço e Apresentação dos Pratos 

https://youtu.be/eYU7rQXEkss 

 

A apresentação e o serviço dos pratos são considerados muito importantes na 

culinária francesa. Existem diferentes estilos de serviço e apresentação que são 

comuns na França.  

Abaixo estão alguns exemplos: 

1. Service à la française. O serviço à francesa é um estilo de serviço em que 

todos os pratos são colocados na mesa ao mesmo tempo, em travessas ou 

pratos grandes. Cada convidado se serve diretamente da travessa, e os pratos 

são geralmente acompanhados por diferentes tipos de molhos e guarnições. 

2. Service à la russe. O serviço à russa é um estilo de serviço em que os pratos 

são servidos individualmente e em diferentes etapas. Os pratos são geralmente 

trazidos à mesa em carrinhos ou bandejas e apresentados ao convidado antes 

de serem colocados na mesa. 

3. Assiette anglaise. O termo "assiette anglaise" refere-se a uma seleção de 

carnes frias e outras delícias culinárias que são apresentadas em uma grande 

bandeja. É um prato típico de restaurantes e casas de campo francesas. 

4. Plats du jour. Muitos restaurantes franceses oferecem um "plat du jour", que 

é um prato especial do dia, que pode variar diariamente ou semanalmente. É 

uma maneira popular de os chefs utilizarem ingredientes frescos e sazonais em 

seus pratos. 

5. Montagem vertical. A montagem vertical é um estilo de apresentação de 

pratos em que os ingredientes são empilhados um sobre o outro, criando uma 

aparência impressionante. Este estilo é comum em sobremesas e aperitivos, 

como tartares e carpaccios. 

https://youtu.be/eYU7rQXEkss
https://administrabrasil.com.br/curso/montagem-de-moveis/


Em geral, os pratos da culinária francesa são apresentados de forma elegante e 

atraente, muitas vezes decorados com ervas frescas, flores comestíveis e outros 

elementos decorativos.  

A apresentação cuidadosa e o serviço meticuloso são considerados parte integrante 

da experiência culinária francesa. 

  

Capítulo 8: Tendências Atuais na Gastronomia Francesa 

A gastronomia francesa tem uma história rica e diversificada, e tem passado por 

diversas mudanças e evoluções ao longo do tempo.  

Desde o período medieval até os dias de hoje, a culinária francesa tem sido 

influenciada por fatores como eventos históricos, migrações, descobertas culinárias, 

tendências gastronômicas globais e muito mais. 

Nos últimos anos, a gastronomia francesa tem visto uma série de tendências 

emergentes. Algumas dessas tendências incluem: 

1. Cozinha local e sazonal. Uma tendência crescente na França é a valorização 

de ingredientes locais e sazonais. Muitos chefs estão se concentrando em 

ingredientes provenientes de produtores locais e sazonais, e estão trabalhando 

para desenvolver pratos que reflitam a diversidade das regiões francesas. 

2. Foco em vegetais e ingredientes saudáveis. Muitos chefs franceses estão 

colocando mais ênfase em pratos baseados em vegetais, ingredientes 

saudáveis e dietas mais equilibradas. Isso inclui o uso de ingredientes como 

quinoa, legumes, cogumelos e muitos outros. 

3. Técnicas modernas. Muitos chefs franceses estão incorporando técnicas 

modernas de culinária em seus pratos, como a cozinha molecular, sous vide e 

outras técnicas inovadoras. Isso permite que os chefs criem pratos mais 

criativos e interessantes. 

4. Retorno aos pratos clássicos. Em contraste com a tendência de inovação, 

muitos chefs também estão se voltando para pratos clássicos da culinária 

francesa, como o coq au vin, boeuf bourguignon e outras especialidades 
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regionais. Alguns chefs estão trabalhando para reinventar esses pratos 

clássicos com novas técnicas e ingredientes. 

Em resumo, a gastronomia francesa tem passado por diversas evoluções e tendências 

ao longo do tempo.  

Embora alguns pratos clássicos e tradições culinárias tenham perdurado, a culinária 

francesa também tem sido influenciada por novas tendências e abordagens 

modernas.  

Como resultado, a cozinha francesa continua a ser um dos pilares da culinária mundial 

e um farol de inovação e tradição. 
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