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Vocé ja deve ter ouvido falar em xarope de bordo ou maple syrup. Veja o que €, para que serve e como usar esse adogante natural tdo popular.O xarope de bordo € um tipo de agtcar usado ha muito tempo na América do Norte, principalmente no Canada.Mas sera que ele € realmente uma alternativa mais saudavel do que o agucar de mesa? Saiba para
que serve o xarope de bordo, como usar e se ele traz beneficios para a saude.Esse actcar alternativo é obtido da seiva das arvores de bordo - cujas folhas sdo populares por terem o mesmo formato que a bandeira do Canadda.A arvore de bordo ou bordo canadense tem os nomes cientificos Acer nigrum e Acer saccharum. E por isso que algumas
pessoas chamam o xarope de bordo de xarope de acer.A fim de obter o xarope, a seiva da arvore é removida e fervida até formar um xarope espesso e bem agucarado rico em sacarose. Logo apds esse processo, o produto é filtrado para eliminar qualquer tipo de impureza.Ele tem um sabor parecido com o do caramelo com algumas notas de baunilha
amadeirada. Mas seu gosto varia de acordo com a regido e a época da extracao da seiva.Os xaropes de bordo sao classificados em diferentes graus, que variam de acordo com a cor do produto. Essa classificacdo pode mudar ainda de pais para pais. Por exemplo, nos Estados Unidos existe o grau A e o grau B - enquanto o ultimo refere-se aos xaropes
de bordo de coloragdo mais escura, o grau A é dividido em trés grupos: ambar claro, &mbar médio e &mbar escuro.Folha da arvore de bordoUsa-se o xarope de bordo em varias receitas, principalmente em sobremesas e molhos doces.Existem vérios tons de ambar e diferentes intensidades de sabor. Assim, cada tipo é usado em uma receita
especifica.Por exemplo, o xarope mais escuro tem um sabor mais forte e, por isso, é usado para assados. Por outro lado, o xarope de bordo mais claro tem um sabor mais suave e é utilizado em panquecas.O xarope de bordo é uma opgao melhor que o agicar refinado principalmente por causa dos minerais e antioxidantes.A saber, em uma porgao de %
de xicara (ou 80 ml) de xarope de bordo puro, ha os seguintes nutrientes.NutrienteValor por 100 gCalorias260 kcalCarboidratos67 gProteinasO gGorduras0,01 gFibras 0 gFonte: WikipediaO xarope de bordo contém em sua composi¢cdo minerais como cdlcio, potdassio, ferro, zinco e manganés em sua composicao. O produto também contém magnésio,
fosforo e vitaminas do complexo B.Além disso, de acordo com um estudo publicado em 2010 no Journal of Medicinal Food, quanto mais escuro o maple syrup, maior é a quantidade de antioxidantes em sua composi¢do.Entretanto, embora o xarope de bordo forneca uma quantidade razoavel de alguns minerais, especialmente manganés e zinco, tenha
em mente que ele também carrega muito agucar. Isso porque aproximadamente % do xarope de bordo é sacarose, ou seja, agicar de mesa, e 0 consumo excessivo de acucar pode levar ao desenvolvimento de problemas de satide como obesidade, diabetes do tipo 2 e doencga no coracao.Portanto a quantidade total de antioxidante ainda é baixa,
comparado as grandes quantidades de acgicar, e sendo assim o xarope de bordo é uma versao “menos pior” de acucar, e ndo pode ser rotulado como saudavel.Esse xarope é tradicionalmente usado para regar panquecas e waffles além de outros doces. Mas o agucar alternativo também pode ser um substituto do mel em varias receitas.Assim, o maple
syrup pode fazer parte do seu chd, das suas torradas e de qualquer receita em que vocé queira substituir o mel ou o melado de cana, por exemplo.Algumas sugestoes de receitas para incluir o xarope de bordo sao:Doces;Molhos;Assados;Cozidos.Para substituir o agicar por xarope de bordo em uma proporgao correta, o ideal é usar % de xicara de
xarope de bordo no lugar de cada 1 xicara de agtcar. Caso a receita precise ir ao forno, remova também 3 colheres de sopa de agua ou do liquido principal da receita. No caso da substituicdo do mel, é s trocar e usar a mesma quantidade.Além disso, é possivel cozinhar o xarope. Por exemplo, ao adicionar um pouco de manteiga ao xarope de bordo, é
possivel obter um creme que serve de molho para churrasco.Na hora da compra, preste atencao no roétulo, pois alguns produtos tém apenas o sabor de bordo, mas nao sao o xarope de bordo original. Neste caso, hd o risco de adquirir um produto repleto de agtcar refinado ou xarope de milho por engano.Mesmo com esse cuidado, € importante usar o
xarope de bordo com moderagéo, ja que ele tem um alto teor de agtucar.Ainda que o indice glicémico do xarope de bordo seja um pouco mais baixo do que o agucar, a nossa dieta ja contém muitos agtcares adicionados. Dessa forma, € importante ser cauteloso.Voceé ja experimentou o xarope de bordo em panquecas e waffles? Usaria no dia a dia em
outras receitas? Comente abaixo.Loading... Conteido Criado e Revisado pela nossa equipe Indice do Contetido O maple syrup, ou xarope de bordo, € um adogante natural produzido a partir da seiva do bordo-sugar (Acer saccharum) e de outras espécies de bordo. Este produto é amplamente utilizado na culindria, especialmente na América do Norte,
onde seu sabor doce e caracteristico faz dele um ingrediente popular em panquecas, waffles e diversas receitas. O processo de producao do maple syrup envolve a coleta da seiva, que é posteriormente cozida para evaporar a agua, resultando em um xarope espesso e saboroso. Processo de Produgédo do Maple Syrup A producdo de maple syrup comeca
na primavera, quando as temperaturas variam entre o frio da noite e o calor do dia. Essa oscilagao provoca a movimentacdo da seiva dentro das arvores. Para coletar a seiva, sao feitos furos nas arvores de bordo, onde séo inseridos tubos ou baldes. Apds a coleta, a seiva é levada para o local de processamento, onde é fervida em grandes caldeiroes
para evaporar a agua, concentrando os agucares e formando o xarope. Tipos de Maple Syrup Existem diferentes tipos de maple syrup, classificados de acordo com a cor e o sabor. Os mais comuns sao o maple syrup claro, que possui um sabor mais suave, e o maple syrup escuro, que € mais intenso e caramelizado. A classificagdo é feita com base no
grau de intensidade do sabor e na cor, variando de &mbar claro a &mbar escuro. O maple syrup também pode ser categorizado em graus, como Grade A e Grade B, sendo o Grade A considerado de melhor qualidade. Usos Culinarios do Maple Syrup O maple syrup € altamente versatil na cozinha. Além de ser utilizado como cobertura para panquecas e
waffles, é um ingrediente valioso em marinadas, molhos, produtos de panificagdo e até mesmo em sobremesas. Seu sabor caracteristico pode realcar o gosto de pratos doces e salgados, tornando-o um favorito entre chefs e cozinheiros caseiros. Beneficios do Maple Syrup O maple syrup nédo é apenas um adogante saboroso; ele também apresenta
alguns beneficios a satde. E rico em antioxidantes, que ajudam a combater os radicais livres no organismo. Além disso, contém minerais como manganés, zinco e célcio. No entanto, é importante lembrar que, apesar de seus beneficios, o maple syrup ainda é uma fonte de acticar e deve ser consumido com moderacéao. Diferenciacdo entre Maple Syrup
e Outros Adocantes Uma das principais distingdes do maple syrup em relacdo a outros adogantes, como o acucar refinado e o mel, é o seu perfil de sabor tinico e complexo. Enquanto o agicar refinado oferece um gosto doce puro, o maple syrup possui notas de caramelo e um leve toque terroso. Além disso, o maple syrup é um produto natural e menos
processado, tornando-o uma opgdo mais saudavel para aqueles que buscam alternativas ao agicar convencional. Armazenamento do Maple Syrup Para garantir a longevidade do maple syrup, é fundamental armazend-lo corretamente. Apds a abertura, o xarope deve ser mantido na geladeira, onde pode durar até um ano. Se armazenado
adequadamente, o maple syrup pode ser congelado por tempo indeterminado, embora a textura possa ser alterada. E importante sempre verificar a data de validade e o aspecto do produto antes do consumo. Maple Syrup e Sustentabilidade A producdo de maple syrup é uma pratica que, quando feita de maneira responséavel, pode ser sustentavel. As
arvores de bordo sdo uma fonte renovavel, e o processo de coleta da seiva nao prejudica a arvore, permitindo que ela continue a crescer e produzir seiva por muitos anos. Muitos produtores estdo adotando praticas de cultivo sustentadvel para minimizar o impacto ambiental e preservar as florestas de bordo. Curiosidades sobre o Maple Syrup O maple
syrup nao € apenas um ingrediente, mas também parte da cultura e tradicao de varias comunidades, especialmente no Canadd e nos Estados Unidos. Existe até um dia nacional dedicado ao maple syrup, celebrado em varias regides. Além disso, a colheita do xarope é uma atividade que envolve a comunidade, com festivais e eventos que celebram a
producao e o uso do maple syrup em diversas receitas. Maple Syrup ou Xarope de Bordo (em portugués) é uma calda naturalmente doce extraida da seiva de uma de arvore chamada de Maple.Normalmente é consumido como acompanhamento de panquecas, waffles, iogurtes, doces, mas funciona bem também com pratos salgados, se vocé gosta de
um toque agridoce, experimente com bacon, fica maravilhoso!A producdo de Maple Syrup é exclusividade da América do Norte, onde ha condigdes climaticas ideais para o crescimento da avore maple.Varios estados e provincias dos Estados Unidos produzem o xarope, porém no Canadéa se concentra a maior producao, tornando seu produto o mais
popular no mundo.A arvore se tornou um simbolo do Canad4, de tal maneira que folha de Maple esta estampa na bandeira do pais.A extracao da seiva deve ser feita apds a arvore atingir cerca de 30 cm de diametro, que acontece por volta dos seus 40 anos.No final do inverno, préximo a chegada da primavera é a melhor hora para extracao da seiva da
arvore, é quando a temperatura ndo é mais extrema como no inicio do inverno, mas as noites ainda séo geladas e os dias sdo mais ensolarados, fazendo com que a seiva flua da &rvore.E possivel fazer a extracdo da seiva durante 4 a 8 semanas, até que ela pare de fluir e as drvores comecem a formar botdes para suas folhas.Depois desse periodo a
proxima safra sera somente no ano seguinte, por isso observar as condigdes climaticas é um fator importante para o sucesso da producédo de Maple Syrup.O método utilizado para a extragdo, até hoje é basicamente o mesmo, uma perfuracgao é feita no tronco da arvore e uma espécie de bico de metal é introduzida e um balde é pendurado para que caia
a seiva, é também usado uma tampa para protecao da chuva, neve e detritos.Alguns métodos usam sistema de tubulacao, nesse caso no bico de metal é conectado a uma espécie de mangueira que transporta a seiva para galdes.A seiva de Maple é fina como agua, apds ser coletada passa por um processo de fervura em alta temperatura e nesse
processo acontece a evaporacao do excesso de liquido em 70%, chegando a um resultado de um xarope de bordo com 67% de acicar em sua composicao nutricional.No final desse processo de evaporacdo o Maple Syrup estd pronto para engarrafamento, a producdo em si é bem simples e ndo requer grandes intervengoes industriais.Ao longo de todo o
periodo de extragdo uma arvore pode produzir aproximadamente 38 litros de seiva e essa quantidade pode fazer aproximadamente 9,5 litros de Maple Syrup pronto.O rendimento pode variar muito de ano para ano, dependendo da duracédo da estacdo, da dogura da seiva e de muitas condigdes da natureza, como condig6es climaticas, solo, genética das
arvores e saude das arvores.Se bem preservada e tratada € possivel retirar seiva de uma arvore de Maple por mais 100 anos.O verdadeiro e bom Maple Syrup deve ter em seu ingrediente apenas Maple Syrup.A cor dependendo do produtor pode variar, quanto mais clara a cor, mais delicado é o sabor; quanto mais escura a cor, mais forte é o sabor. O
que determina essa cor é a porcentagem em que foi feita a redugédo do xarope.Ndo ha um melhor do que o outro, é uma questao de preferéncia pessoal. Todo o xarope de bordo puro é muito saboroso.Além disso é provavel que fora do seu local de producgéao, vocé encontre disponivel apenas uma opgdo e serd muito gostoso.Em alguns paises vocé
encontra um produto chamado Pancake Syrup (xarope para panquecas) e que muitas vezes pode ser confundido com Maple Syrup, mas sao produtos totalmente diferentes.Inclusive eu ja comprei esse produto pensando ser o outro e o sabor é totalmente diferente, € muito mais consistente e doce. Alguns contém nos ingredientes uma porcentagem
baixa do xarope de bordo, que nao é suficiente para trazer o seu sabor.Por isso, observe o rétulo se houver mais ingredientes, ndo é Maple Syrup original e sinceramente ndo vale o investimentoFechado, o xarope de bordo conserva-se indefinidamente. Por se tratar de um produto totalmente natural sem conservantes, uma vez aberto o recipiente com
xarope de bordo deve ser mantido refrigerado.Nao esqueca desse detalhe, a primeira vez que comprei o original, por ndo ler o rétulo e ndo conhecer muito bem sobre o produto, mantive no arméario e quando fui ver tinha estragado, criou fungos na superficie, entao foi facil de saber que ndo podia mais consumir. Aquele dia, foi triste!Como citei no
comeco do post, Maple Syrup é mais consumido como uma calda para complementar o sabor doces e salgados, porém algumas receitas podem pedir esse ingrediente, para enriquecer o sabor e valorizar alguma receita.Em algumas receitas que utilizam mel, vocé pode substituir por Maple Syrup funcionando como um adogante com sabor menos
predominante. Da mesma forma vocé pode substituir Maple Syrup por mel.Apesar de ser possivel essas substituicoes entre mel e Maple Syrup, em algumas receitas fazer isso podem ndo funcionar muito bem, caso a fungdo desse ingrediente nao seja somente adocar e tiver influéncia na estrutura da receita.Aconselho a troca entre um e outro apenas
quando a finalidade seja trazer o doce e sabor, como em cremes, pudim de chia, mingau, vitaminas, etc.No Canadéa e na Nova Inglaterra existe um doce tradicional e simples de fazer chamado Caramelo de Maple Syrup ou “Sugar on Snow” (aglcar na neve), feito entre criancas e adultos como tradicao de familia feita todo ano quando comegam a
extracdo da seiva da arvore Maple.E como um pirulito de caramelo, onde o Maple Syrup é aquecido até o ponto de bala mole, depois despejam em linhas em uma bandeja cheia de neve, em seguida enrolar o doce em um palito de madeira.Como vimos para se obter a producdo de Maple Syrup vocé precisa:m Ter arvores que sé crescem na América do
Norte. m Esperar que essas arvores atinjam no minimo 40 anos. m Ficar atento para as condigdes climaticas favoraveis, que acontecem uma unica época do ano para sua extracao. m Extrair dessa arvore 38 litros de seiva para que apenas % disso se transforme em xarope puro.Sempre que um ingrediente requer tanto das condi¢oes da natureza, que
nao sao favoraveis em muitos locais do mundo, seu processo de producdo acaba refletindo no precgo.Isso também acontece com as favas de baunilha e fiz um post falando sobre seu processo de cultivo, se quiser ver é s6 clicar aqui Baunilha, o ouro da confeitaria!A exclusividade de produzir o Maple Syrup em apenas uma regido do mundo, em uma
época especifica, adicionados aos valores de importacao, fazem que ao chegar nas prateleiras do supermercado o valor seja caro.Como é um ingrediente caro, eu ndo costumo utilizar todos os dias e em qualquer receita, deixo para consumir meu Maple Syrup aos fins de semana quando tenho mais tempo para preparar deliciosas panquecas ou waffles,
em um café da manha sem pressa para apreciar todo sabor que essa calda merece.Se tiver a oportunidade de experimentar tenho certeza vai gostar da experiéncia.Sou confeiteira, amo estudar sobre confeitaria e também gastronomia. Além dos cursos que ja realizei, muito do que sei vem dos livros, posso passar horas lendo e os livros ficam sempre
espalhados pela casa.Resolvi criar o blog para compartilhar o que sei, o que apreendo e o que ainda vou apreender nas minhas leituras, aulas e experiéncias na cozinha.Por aqui compartilho meus conhecimentos e receitas do mundo da confeitaria e como néo se pode viver s6 de doces, ocasionalmente receitas para o dia a dia, que possam te inspirar a
manter o equilibrio.Relacionado O que é Maple Syrup? Maple syrup ¢ um xarope naturalmente doce e delicioso, feito a partir da seiva da arvore de bordo. Esta arvore é nativa da América do Norte e é conhecida por sua seiva doce e saborosa, que é coletada durante a primavera. O processo de producdo do maple syrup envolve a perfuracao da arvore
para extrair a seiva, que é entdo fervida até que se torne um xarope espesso e rico em sabor. Como o Maple Syrup é Produzido? A producdo de maple syrup é um processo trabalhoso e meticuloso, que requer habilidade e paciéncia. Primeiramente, os produtores fazem pequenos furos nas arvores de bordo para coletar a seiva, que é entdo filtrada e
fervida em grandes caldeirdes. Durante o processo de fervura, a 4&gua evapora e o xarope se torna mais concentrado, resultando em um produto final rico em sabor e textura. Variedades de Maple Syrup Existem diferentes variedades de maple syrup, que variam de acordo com o grau de processamento e sabor. O maple syrup de grau A é o mais claro
e suave, com um sabor delicado e floral. J& o maple syrup de grau B é mais escuro e robusto, com um sabor mais intenso e caramelizado. Ambas as variedades sao deliciosas e podem ser usadas em uma variedade de pratos doces e salgados. Beneficios do Maple Syrup Além de ser uma alternativa natural e saudavel ao agucar refinado, o maple syrup
também oferece uma série de beneficios a saude. Rico em antioxidantes e minerais como manganés e zinco, o maple syrup pode ajudar a fortalecer o sistema imunolégico e combater a inflamacao. Além disso, seu baixo indice glicémico o torna uma opgdo segura para diabéticos e pessoas que buscam controlar o consumo de agucar. Aplicagoes
Culinarias do Maple Syrup O maple syrup ¢ um ingrediente versatil que pode ser usado em uma variedade de pratos doces e salgados. Ele é frequentemente utilizado como cobertura para panquecas e waffles, mas também pode ser adicionado a marinadas, molhos e sobremesas. Seu sabor tnico e doce faz dele uma adigao deliciosa a qualquer receita,
tornando-o um item essencial em qualquer despensa. Curiosidades sobre o Maple Syrup Vocé sabia que o Canada é o maior produtor de maple syrup do mundo? A provincia de Quebec é responsavel por mais de 70% da producao global de maple syrup, tornando-se um dos principais exportadores do produto. Além disso, o maple syrup é um simbolo
cultural importante para os povos indigenas da América do Norte, que tradicionalmente coletam a seiva da arvore de bordo durante a primavera. Como Armazenar o Maple Syrup Para garantir a qualidade e o sabor do maple syrup, é importante armazend-lo corretamente. O xarope deve ser mantido em um recipiente hermético, longe da luz e do
calor, para evitar a cristalizagdo e a perda de sabor. Se armazenado adequadamente, o maple syrup pode durar por varios meses ou até mesmo anos, mantendo seu sabor e textura originais. Receitas com Maple Syrup Se vocé estd procurando maneiras criativas de usar o maple syrup em suas receitas, experimente adicionar um toque de dogura a
pratos como saladas, carnes grelhadas e legumes assados. Vocé também pode usar o maple syrup como ingrediente principal em sobremesas como tortas, bolos e sorvetes, criando deliciosas combinacdes de sabores que certamente irao impressionar seus convidados. Consideragoes Finais O maple syrup é muito mais do que apenas um adocante
natural - é um ingrediente versatil e saboroso que pode elevar o sabor de qualquer prato. Com sua rica histdria e beneficios a saide, o maple syrup é uma escolha inteligente para quem busca uma alternativa saudavel ao acucar refinado. Experimente incorporar o maple syrup em suas receitas favoritas e descubra o sabor Unico e delicioso deste
xarope natural. O fim do inverno e inicio da primavera ndo significam apenas uma mudanca de estacdo. Esse periodo marca a extragao da seiva do bordo canadense, que gera o famoso xarope, um dos produtos mais conhecidos do pais. Adotada em 1965, a bandeira nacional do Canada possui duas barras verticais vermelhas, que significam os oceanos
Pacifico e Atlantico, a barra branca representa o territério do pais, enquanto a folha estilizada de 11 pontas representa as matas cobertas de bordos canadenses (arvore tipica). Esse reconhecimento do bordo na cultura nacional deve-se ao fenémeno Unico de extracdo da seiva, que ja era valorizada pelos povos indigenas muito antes da chegada dos
colonizadores europeus, e hoje representa exportagdo anual no valor de 147 milhdes de ddlares canadenses. Atualmente, existem mais de 16 mil produtores de xarope de bordo na América do Norte, no chamado Cinturao do Bordo, sendo que 85% deles estdo no Canada. A provincia de Quebec é a responsavel por 90% da producgédo nacional, enquanto
Ontario representa 5%, New Brunswick 4%, e Nova Scotia 1%. Como se fosse um mel, o xarope de bordo (maple syrup) é consumido principalmente com torradas, panquecas e rabanadas, além de poder ser encontrado em varios produtos, como iogurtes, biscoitos, presuntos e muito outros. O syrup também tem uma série de beneficios nutritivos,
como o fato de possuir pouca frutose em comparacdo com outros adogcantes populares e ser uma excelente fonte de minerais e zinco. Trés estacoes As arvores de bordo armazenam o a¢licar em suas raizes antes do inverno, e a seiva, que se eleva no comeco da primavera, pode ser colhida enquanto o gelo ainda estd no chéo. O fluxo da seiva é
estimulado quando os dias se tornam mais quentes e as temperaturas sobem acima do 0°C durante o dia, seguido por noites abaixo de zero. Dentro da arvore, a alta pressao produz o fluxo natural da seiva, que escorre para fora através de buracos feitos no sistema de coleta, um processo de extracdo parecido com o da borracha. O processo continua
por cerca de seis semanas, entre o final do inverno e o inicio da primavera. No final desta época, a seiva adquire uma aparéncia turva e o teor de agucar cai drasticamente. Durante o auge da temporada, a seiva contém entre 2% e 5% de agucar, enquanto no final do periodo, o teor fica em menos de 1%. Durante a colheita de bordo, a arvore chega a
dar cerca de 7% da sua seiva. Para os ambientalistas, ndo ha razao para preocupacao, ja que os testes confirmam que isto ndo causa nenhum dano para a arvore em longo prazo. Muitas delas continuam sendo bem aproveitadas, mesmo com mais de 100 anos. Para a colheita da seiva existem varios métodos, como o tradicional balde, ainda usado no
Cinturdo do Bordo, mas que vem sendo substituido por um sistema de tubulacdo a vacuo, que reduz o trabalho e também é ambientalmente mais saudavel. Quarenta pra um Quando o xarope de bordo é derramado em uma saborosa panqueca, ndo se imagina a quantidade de seiva necessaria para se chegar a esse ponto. Uma vez colhida, a 4gua da
matéria prima precisa ser removida para que a porcentagem de acicar aumente e entdo a seiva vire xarope. Precisa-se entre 30 a 45 litros de seiva para produzir 1 litro de puro syrup, ou seja, aproximadamente 40 baldes de seiva para apenas um de xarope. A dgua pode ser removida da seiva por varios sistemas, desde a evaporacao por lenha até
sistemas de reversdo de osmose, que separam a agua de moléculas de agtucar em alta pressdo. Pelo método antigo, é preciso ferver o liquido por 24 horas para separar a agua do aglcar e mais 8 horas para virar xarope. A evaporacao da agua geralmente acontece em casas de madeira chamadas de sugar houses ou sugar shacks. Veja ao vivo O inicio
da primavera é realmente o inico momento do ano em que se pode conhecer pessoalmente a tradicional cultura do xarope. Sao muitos festivais acontecendo em Quebec, que é o maior produtor de maple syrup, e também aqui em Ontario, como nos centros de conservacdo Bruce s Mill e Kortright, proximos a Toronto, que realizam o Sugarbush Maple
Syrup Festival entre margo e abril. Durante alguns finais de semana, os parques realizam eventos especiais, que incluem demonstragoes de coleta de seiva, producdo do famoso xarope, passeios com guia pela floresta, a oportunidade de experimentar pratos feitos com maple e atragoes variadas para as criangas, como passeio de ponei, pintura no
rosto, etc. A entrada é gratuita. 08 de Dezembro, 2021 Os estadunidenses e os canadenses amam este ingrediente, conhecido por eles como maple syrup. Por aqui, ele leva o nome de xarope de bordo, e sua fama nao é tao grande assim. Mas ele pode ser uma boa opgao para os veganos, uma vez que substitui o mel em frutas, granolas e panquecas, e é
de origem natural. Saiba mais: Trata-se da seiva circulante das arvores de bordo (nomes cientificos Acer nigrum e Acer saccharum) — aquelas que geram a folha da bandeira do Canada, sabe? Alids, mais de 80% da producao mundial desse alimento é proveniente da provincia de Quebec, localizada por la. O maior cliente? Os Estados Unidos, é claro. O
processo de extracdo do xarope é realizado em partes: Um buraco é feito na arvore de bordo para que a sua receita caia em um recipiente;Em seguida, o liquido é fervido para a d4gua evaporar e deixar apenas o xarope mais espesso, escuro e agucarado;Por fim, o restante é filtrado para acabar com as impurezas. O resultado é o liquido que lembra o
mel, e pode acompanhar panquecas, iogurte e frutas, além de adocar sucos e receitas. Leia também: Xarope de bordo: O que é e como consumir Nos Estados Unidos, o xarope de bordo é dividido em dois tipos: Grau A: Mais claro e suave, sendo mais indicado para panquecas;Grau B: Mais escuro e de sabor forte, recomendado para assados e outras
receitas. E atencdo: ao comprar o alimento, certifique-se de ser xarope de bordo puro. Isso porque algumas marcas acrescentam acgucar e xarope de milho na composicdo. N&do se engane: o xarope de bordo contém muita sacarose, um tipo de agticar — ou seja, seu consumo deve ser moderado. Contudo, ele pode ser uma opc¢do mais saudavel do que o
agucar branco por carregar outros nutrientes. Como zinco (28% do recomendado diariamente), manganés (165% da recomendacao didria!), célcio, potassio e ferro. Além disso, o seu indice glicémico também é ligeiramente menor, o que faz com que ele aumente a glicose no sangue de maneira mais lenta, evitando picos de glicemia e sensacgdo de
fome. De acordo com um estudo canadense, o liquido também possui 24 tipos de substancias antioxidantes, que podem ajudar a combater o estresse oxidativo das células e prevenir o envelhecimento precoce da pele e de 6rgaos. Leia também: Xarope de beterraba: Para que serve, beneficios e como fazer Se vocé quiser seguir a linha classica, pode
rega-lo em panquecas e waffles. Ou, entdo, adogar porgoes de frutas e iogurtes naturais. Para os veganos, ele é um 6timo substituto do mel. Além disso, o xarope de bordo funciona muito bem em receitas doces e carnes assadas (3/4 de xicara do xarope equivale a 1 de agucar refinado). O xarope de bordo, mais conhecido como maple syrup, € um
adocante natural com fama de ser mais saudavel que o aglcar branco. Além de ser uma alternativa vegana ao mel de abelha. Mas sera que ele é saudavel mesmo? Confira: O que é maple syrup O maple syrup € a seiva circulante das arvores de bordo, conhecidas como sugar maple trees ou apenas maple trees. Mais de 80% de producao vem da
provincia de Quebec, no Canada, sendo dividida em duas etapas: Um buraco é perfurado em uma arvore de bordo para que sua seiva seja derramada em um recipiente;A seiva é fervida até que a maior parte da dgua evapore, deixando um xarope espesso e agucarado. Ele entdo é filtrado para remover as impurezas.O produto final pode ser usado para
adocar uma variedade de pratos como, por exemplo, panquecas e waffles. Origem Sendo do Quebec, o xarope de bordo é uma heranca dos povos originérios da area, que viviam ao sul da linha das drvores e principalmente ao sul do Circulo Polar Artico, e que extraiam-no bem antes dos europeus chegarem no pais. Alguns historiadores acreditam que
os nativos desta terra, em algum momento no passado, para evitar a fome, comegaram a cortar a casca das arvores de bordo. Acredita-se que o cambio, a parte comestivel entre a madeira dura e a casca, tenha sido um alimento de sobrevivéncia. Isso presumivelmente levou a coleta da seiva fina que os cortes fizeram fluir das arvores, que poderia ter
sido usada para cozinhar caga, milho, feijao e assim por diante. Depois disso, Jacques Cartier foi a primeira pessoa de terras estrangeiras a ver a arvore de bordo e sua seiva. Ele relatou que a arvore era chamada de “couton” na lingua nativa. Entao, ambos os europeus e as Primeiras Nac¢oes do Canada compartilharam suas técnicas de preparo de
alimentos entre si e, com o tempo, criaram novas formas de cozinhar misturadas. Diferentes graus Existem graus diferentes de maple syrup caracterizados pela cor, embora a classificacao possa variar entre os paises. Nos EUA, o xarope de bordo é classificado como grau A ou B, onde o grau A é ainda categorizado em trés grupos: Enquanto o grau B
€ o xarope mais escuro. O xarope mais escuro (rotulado como amber rich taste) é feito da seiva extraida da safra mais tardia. Esse tipo tem um sabor de bordo mais acentuado e é mais utilizado em assados. Enquanto o maple syrup mais suave € utilizado para acompanhar alimentos como panquecas. Ao adquirir o produto, fique de olho no rétulo para
ter certeza que é xarope de bordo de verdade, 100% puro. Isso pois pode ser outro produto semelhante carregado de agucar branco ou xarope de milho. Imagem sob Dominio Publico em PxHereMaple syrup é saudavel? O diferencial do xarope de bordo em relacdo ao agicar branco é seu contetido de vitaminas e minerais. Cerca de 1/3 xicara (80 ml)
de maple syrup puro contém: Calcio: 7% do IDRPotassio: 6% do IDRFerro: 7% do IDRZinco: 28% do IDRManganés: 165% do IDREmbora o maple syrup forneca uma quantidade razoavel de alguns minerais, especialmente manganés e zinco, ele tem muito agicar. Logo, seu consumo em excesso pode ser prejudicial. O agucar e outros alimentos
refinados sdo as principais causas de alguns dos maiores problemas de satde do mundo. Isso inclui obesidade, diabetes tipo 2 e doencas cardiacas. Em relacao ao mel, o maple syrup possui menos calorias e menos agucar - uma colher de cha de xarope contém 13,5 gramas de aclcar e 17 calorias enquanto o mel possui 17,3 gramas de actcar e 21
calorias. Cerca de dois tergos (80ml de 100ml) do xarope de bordo é composto por sacarose, e o um tergo restante fornece 60 gramas de agtucar. Quais os beneficios do xarope de bordo para saude? Além dessas caracteristicas do xarope de bordo, ele possui 24 diferentes tipos de antioxidantes, de acordo com estudo, sendo os tipos de grau mais
escuro com maior quantidade de antioxidantes. Essas substancias reduzem o dano oxidativo, que é responsavel por causar doengas como o cdncer. Um estudo estimou que a substituicao de agucar refinado na dieta por adocantes alternativos, como maple syrup, aumenta a ingestao total de antioxidantes, tanto quanto a ingestdo de uma Unica porcao
de nozes. Compostos ativos do xarope ajudam a reduzir o crescimento de células cancerigenas e podem retardar a decomposicao de carboidratos no trato digestivo. O problema é que a maioria dos estudos a respeito da substancia sao patrocinados por fabricantes do produto. Isso coloca em duvida a credibilidade dos resultados. Por isso, consuma
maple syrup com moderacao, assim como se fosse um aglcar branco comum. Possiveis efeitos colaterais Ha algumas evidéncias de que pessoas com alergias ao pdlen de arvores podem ser suscetiveis a uma reacdo se a seiva crua do bordo for consumida. Mas os relatos sao muito limitados. Um relatoério publicado em 1994, por exemplo, detalha um
caso em que uma mulher acidentalmente consumiu alguns mililitros de seiva crua e, em 5 minutos, sentiu vermelhidao na pele, coceira e vergées vermelhos. Ela nao tinha sintomas nasais, falta de ar ou chiado. A reacao dura véarios dias, e os autores do estudo observam que os anti-histaminicos foram uteis no tratamento dos sintomas. A mulher
sempre tolerou o xarope de bordo totalmente processado (fervido) no passado e continuou a fazé-lo apds sua reacdo. A mulher testou positivo para alergias a pélen de arvores e avelas. Depois de um longo inverno, a primavera vem chegando trazendo vérias atividades, festivais e atracdes em todo territério canadense. E um sentimento tnico de
renovagdo que s6 quem viveu sabe. Entre todas as atividades da primavera canadense, com certeza, a mais deliciosa delas € a extracao de maple syrup (xarope de maple/xarope de bordo) nas famosas fazendas de maple. Para saber o que é o maple syrup, para que ele serve e como é utilizado, continue a leitura! O que é o maple syrup? Para quem nao
conhece, o maple syrup ¢ um xarope feito através da extragao da seiva, da mais famosa arvore canadense: a maple tree (aquela mesma, da folhinha canadense que estd representada na bandeira do Canadd). Ao ser fervidfo mais tempo do que deveria, o que sobra é chamado de maple sugar. A origem de ambos é desconhecida, mas existem relatos
escritos em 1557. A lenda arborigene diz que as criangas estavam brincando de arco e flecha quando acertaram uma arvore e, quando a seiva saiu, viram como era doce. Como é produzido? As arvores de maple s6 estdo prontas para produzir aos 40 anos de idade e conseguem gerar de 35 a 50 litros de seiva por temporada. A coleta acontece entre o
final do inverno e inicio da primavera, que na américa do norte ocorre entre entre o final de marco e inicio de abril. Neste periodo, as arvores saem da hibernacgéo e voltam a produzir bastante seiva. Apesar da grande quantidade de seiva produzida, é possivel produzir apenas 1 litro de maple com 40 litros de seiva, uma vez que a maior parte da
composicao é de agua. Além disso, o cozimento da seiva em temperaturas variantes também gera produtos diferentes: maple syrup (1032C); manteiga de maple (1129C); maple taffy (1189C); agicar de maple (1242C). Vocé pode conhecer ainda mais sobre a histéria do maple syrup nas chamadas Sugarbush ou Sugarwood, fazendas em que séo
produzidos o maple. Elas abrem tours em algumas datas do ano e por 14 vocé pode realizar diversas atividades, como verd no préximo tépico. Conheca 6 atividades que podem ser feitas nas fazendas de maple Durante a época de extracao da maple syrup, varias fazendas ficam abertas ao publico para visitacdo. Neste passeio varias atividades e
atragoes estdo disponiveis, incluindo a degustacdo de maple syrup para adogar um pouco mais a primavera. Este ndo s6 € um tipico programa canadense, como também é uma 6tima opcdo para toda familia. Por isso, se vocé quer mergulhar na culinaria canadense, esse passeio é imperdivel. Confira abaixo algumas das atividades mais comuns ao
visitar uma “Sugar Bush” (como sdo conhecidas as fazendas de maple syrup no Canadd)! 1. Brunch em uma tradicional pancake house Imagine que delicia tomar um delicioso café da manha tradicional com pratos tipicos do Canadd, como as panquecas. Inclua ainda muito maple syrup e certamente terd uma iguaria irresistivel! Essa é considerada
para muitos a atracao principal da visita, afinal, é uma delicia! Em muitas fazendas o maple syrup é cortesia da casa, entdo, aproveite! 2. Escutar as histérias dos fazendeiros sobre a extracdo de Maple Syrup Durante a visita, recomenda-se entrar nas cabanas em que os caldeirées de maple estdo sendo fervidos para bater um papo com os fazendeiros.
Eles sdo super simpaticos e contam histérias incriveis sobre a extragado anual de maple syrup, desde da época onde tudo era extraido manualmente, até hoje em dia. 3. Degustar um Maple Taffy Maple Taffy é o maple syrup em uma certa temperatura bem especifica. Ele ndo é totalmente congelado, porém, é bem préximo disso. E uma delicia que vale
a pena se lambuzar. 4. Passeio de charrete Outra atividade muita charmosa e que vale a pena € o passeio de charrete. Vocé pode dar uma volta por grande parte da fazenda de maple com toda sua familia! 5. Maple Cotton Candy (Algodao doce de maple) Se o seu dia ainda n&o estiver doce o suficiente, deguste um algodao doce de maple. Este costuma
ser o favorito da criancada. No entanto, muitos adultos por ai também nao resistem a um algodao doce, ainda mais com sabor de maple. 6. Visitar a Maple gift shop Antes de ir para casa, vale a pena dar uma passada nas lojinhas de souvenir das fazendas. Visto que 14 vocé vai encontrar uma grande variedade de produtos feitos a partir de maple. E
uma 6tima lembranca do lugar, tanto para vocé, quanto para presentear alguém. Se gostou do que leu e pretende marcar sua visita, aproveite a temporada de maple. Como o maple syrup € utilizado? O xarope de maple pode ser utilizado de diversas maneiras, entre elas em waffles, torradas, panquecas, mingau, farinha de aveia. Ele também combina
perfeitamente com sorvetes, frutas, cereais. paes, tortas e pode servir para adogar o chd, além de ser utilizado como aromatizante e edulcorante para a fabricacdo de produtos. E, para vocé que estd no Brasil sonhando com essa experiéncia incrivel, ndo perca tempo! Marque uma viagem para o Canadda o quanto antes. Entre em contato para que
possamos te ajudar a fazer um intercambio incrivel! O xarope de bordo é um adogante viscoso derivado da seiva da arvore de bordo. Muitas pessoas 0 usam para assar no lugar do agtcar ou outros adogantes, alguns o usam no cha em vez do mel, e é frequentemente usado como cobertura para panquecas, waffles e outros alimentos de café da manha.
Como o verdadeiro xarope de bordo é bastante caro, existe uma ampla variedade de xaropes de imitacao. Este adogante se originou na regido nordeste da América do Norte, e é nesta regiao onde a maior parte do xarope de bordo do mundo ainda é produzido. Vermont, New Hampshire, Maine e a parte oriental do Canada sdo todos conhecidos por
seus xaropes finos, cada um com qualidades de sabor ligeiramente diferentes.Este adocante é produzido batendo-se em arvores de bordo para liberar e coletar sua seiva. A seiva de uma arvore é o fluido que, assim como o sangue nos animais, carrega agua e comida para diferentes partes da arvore para manté-la nutrida. Um bordo maduro produz
cerca de dez galdes (40 litros) de seiva em uma determinada estacao, apds o que a arvore ird bloquear o conduto que foi perfurado, de forma que uma nova torneira tera que ser perfurada na préxima estacao. Os bordos ndo sdo aproveitados para fazer xarope até que tenham pelo menos 40 anos de idade e tenham atingido um determinado tamanho
de didametro, para garantir que nenhum dano venha a arvore durante o processo de aproveitamento.Uma imensa quantidade de seiva é necessaria para produzir o xarope de bordo, porque a seiva aquosa deve ser reduzida para atingir a consisténcia e o sabor adequados. Embora a quantidade exata dependa da docura da seiva, em geral leva cerca de
40 vezes mais seiva do bordo para produzir uma porgdo de xarope. Isso pode ser reduzido ainda mais para criar iguarias mais espessas, como manteiga de bordo, creme de bordo e agtcar de bordo.O xarope de bordo é, por lei, classificado de acordo com a cor nos Estados Unidos e no Canadda - embora os sistemas de classificagdo sejam diferentes
entre os paises. Nos EUA, existem xaropes de grau A e grau B, com trés subdivisées de grau A: ambar claro, ambar médio e ambar escuro. O grau B é ainda mais escuro do que o ambar escuro grau A. Muitas pessoas presumem que o sistema de graduacdo também é indicativo de qualidade, mas na realidade, ele apenas ajuda a diferenciar a cor e o
sabor do xarope, o que é uma questdo de preferéncia pessoal. Os gostos sao diferentes, mas dizer que um é objetivamente “melhor” do que outro seria incorreto.Os xaropes de imitagdo, que costumam ser rotulados como xarope para panqueca ou simplesmente xarope nos Estados Unidos, sdo liquidos doces e viscosos que geralmente tém uma cor
semelhante a xarope de bordo mais escuro. Este xarope raramente contém qualquer xarope derivado de bordo - se contiver, é mais frequentemente para fins de marketing, ao invés de sabor - e € uma experiéncia de sabor muito diferente do verdadeiro xarope de bordo. No Canad4, os xaropes de imitagao sao freqiientemente chamados de xarope de
pdlo ou sirop de poteau, indicando que o xarope produzido pode muito bem ter vindo de uma escuta em um poste de telefone em vez de em um bordo. GLOSSARIO O Maple Syrup, também conhecido como xarope de bordo, é um delicioso adogante natural extraido da seiva da arvore de bordo. Com seu sabor unico e irresistivel, o Maple Syrup é muito
popular na culinaria canadense e americana, sendo utilizado em uma variedade de pratos doces e salgados. Uma caracteristica especial do Maple Syrup é a forma como é obtido. A seiva é coletada através de perfuragoes feitas no tronco das arvores de bordo durante a primavera, quando a temperatura comega a subir e o fluxo de seiva é mais intenso.
Essa seiva é, entdo, concentrada através do processo de fervura até se tornar um xarope espesso, com cor ambar e sabor adocicado. Quer ir além? Confira artigos recomendados por nds — sé boas sugestoes. Descubra também: Vocé Permanecera neste site Vocé Permanecera neste site O Maple Syrup é amplamente utilizado em panquecas e waffles,
onde é despejado generosamente por cima, criando um sabor doce e reconfortante. Além disso, é utilizado como ingrediente em sobremesas como tortas, brownies e sorvetes, adicionando um toque de sabor tnico e aveludado. Além de seu sabor incrivel, o Maple Syrup também oferece alguns beneficios para a saude. Ele é uma fonte natural de
antioxidantes, que ajudam a combater os danos causados pelos radicais livres, e contém minerais como céalcio, potassio e manganés, importantes para a saide 6ssea e muscular. Ao utilizar o Maple Syrup em suas receitas, lembre-se de que ele é um adocgante concentrado e possui um sabor marcante. Portanto, é importante usa-lo com moderacao e
equilibrio, para nao sobrepujar outros sabores delicados. Em resumo, o Maple Syrup é um xarope delicioso e versatil, que traz um sabor tnico e agradavel aos pratos. Experimente adiciond-lo em suas receitas favoritas e desfrute de uma experiéncia culinaria singular!



