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Foto da capa :   Carne de Porco Levemente Assada à Moda do Méx ico (coch in ita p ib i l )

Fundada em 1958, a Margão começou como uma pequena empresa 

familiar de venda de condimentos e de produtos regionais. Hoje, 

a marca é reconhecida como a especialista portuguesa em ervas 

e especiarias. A Margão é uma das marcas da McCormick & 

Company Inc., líder mundial na comercialização de ervas aromáticas, 

especiarias e soluções de sabores para o grande público e para a 

indústria alimentar. Para mais informações consulte: www.margao.pt

Como líder de sabor global, a McCormick & Company observa o que 

o mundo come (e a forma como o faz), como nenhuma outra empresa 

no mundo. Este ano, a McCormick celebra o seu 125º aniversário com 

uma longa história de união às pessoas através dos sabores. Estamos 

orgulhosos da nossa herança em fazer a diferença na forma como as 

pessoas criam e experienciam os sabores, desde os pontos de venda 

aos produtores, passando pelas empresas de catering e as cozinhas 

de todo o mundo. 

Através das nossas marcas líderes de especiarias, ervas,  

misturas, condimentos e outros produtos, a McCormick cria 

experiências de sabores memoráveis e inspira escolhas  

saudáveis que ajudam os nossos consumidores a viver  

melhor e a desfrutar mais. Com um foco incomparável na  

qualidade, procuramos ingredientes à escala mundial em  

40 países e fazemos chegar estes sabores aos nossos  

consumidores em mais de 100 países.

 
Desde 2000 que as Tendências de Sabores da McCormick têm  

estado na vanguarda da identificação de tendências culinárias 

emergentes, inspirando um espírito de descoberta em todo o  

mundo. Para desenvolver este relatório, a McCormick reúne um  

grupo dinâmico de especialistas, incluindo investigadores, 

especialistas de tendências, especialistas em marketing, Chefs, 

profissionais de culinária, técnicos alimentares e analistas  

sensoriais, que serve como um catalisador para impulsionar  

inovações de sabores em toda a indústria alimentar. 

Todos os dias, não importa onde come ou o que come, é possível 

desfrutar de refeições com sabor com a marca McCormick. Para mais 

informações, visite o website www.margao.pt ou, por ocasião do 

nosso 125º aniversário, partilhe connosco as suas histórias de sabores 

em www.margao.pt ou  www.flavoroftogether.com 



Para celebrar o nosso 125º ano como  

empresa que tem inovado e ditado as tendências 

culinárias, a McCormick embarca, agora, numa 

viagem de um ano, celebrando os sabores. 

No centro desta celebração, assenta a nossa 

certeza de que a forma como experienciamos 

e desfrutamos os sabores une as pessoas e as 

culturas em todo o mundo. 

Esta edição de aniversário do projecto anual  

das Tendências de Sabores, criada pela primeira 

vez em 2000, identifica as tendências e os 

ingredientes em destaque que irão ditar o futuro 

do sabor. Criada por uma equipa global de 

especialistas da McCormick - incluindo Chefs, 

profissionais de gastronomia, especialistas de 

tendências e técnicos alimentares - partimos à 

descoberta de histórias de sabores, gastronomia 

e técnicas associadas, que inspiram inovações 

deliciosas e criativas para os próximos anos. 

Junte-se a nós e aos sabores de 2014! Esperamos 

que partilhe as suas histórias de sabores em 

www.flavoroftogether.com.

O Futuro do  
S a b o r
Global

Camarão e Empanadas de Que ijo Fresco  
com Molho de Tomate Levemente Tostado
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Fondue com Molho de Três P imentões

Estas ideias refletem as novas 

tendências emergentes e as 

influências culturais que estão 

a moldar os gostos do amanhã. 

Juntas, elas contam uma história 

emocionante sobre como as pessoas 

em todos os locais se unem para 

refeições mais diversificadas, 

coloridas e saborosas. 

Obsessão pelas Malaguetas

Masala Moderna

Culinária Compacta e Inteligente

Visita ao Mundo Mexicano

Encanto pelo Brasil



• Molho de Caju de Sichuan 
• Molho Picante de Papaia e Abacaxi 
• Molho de Pepita e Malaguetas

“As malaguetas são uma especiaria muito emocionante - aquela deli-

ciosa sensação de sentir a boca a queimar com sentimentos intensos, 

aventureiros e todo o tipo de emoções positivas. É, por isso, que os 

apreciadores de malaguetas tanto as adoram, e é, por isso, que estão 

sempre à procura da próxima emoção que envolva uma malagueta.” 

				                —Silvia King, Analista Sensorial

“Na província de Sichuan, os locais comem malaguetas a quase todas 

as refeições, que em quiosques de rua ou restaurantes de segmento 

mais elevado. As malaguetas estão por toda a parte!”  			 

			                                     —Chef Billy Mi, China

Tien Tsin

Aji Amarillo

A lém de  de s cob r i r  novas  var i e dades  de 
malaguetas ,  e sta  ob ses são  ampl i ou  o 
u so  de  té cn i c a s  como  g re lhar ,  f umar , 
conservar ,  f e rmentar  e  adoc i c a r  no 
s ent i do  de  t ra ze r  à  tona  todo  o 
potenc i a l  dos  sa bores .
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Guajillo
Seco e suave Mex icano

Forte Mex icano

Chile de Arbol

O mundo está à procura           	
		  de sabores quentes. 

Malaguetas 
a Não 

Esquecer

Forte de S ichuan

Amarelo e forte Peruano
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MASALA
MODERNA

Já familiarizadas com as especiarias 
básicas, as pessoas em todo o mundo 
estão a aumentar o seu apreço por 
esta cozinha ricamente temperada, 
explorando mais sabores em novos 
contextos, seja em quiosques de rua 
seja em restaurantes requintados. 

A gastronomia indiana está, 
finalmente, a ter a sua  

projeção global. 

Jalfrezi 

Que ijo fresco ,  versát il  
com um suave sabor 

Um prato de car il  “salteado”

“A gastronomia indiana está a influenciar uma grande variedade  
de pratos, restaurantes e programas de TV virados para a culinária. 
No Reino Unido e na África do Sul - locais onde a cozinha casual 
indiana é tão comum como uma piza - vemos os pratos locais 
preferidos a assumir um toque mais moderno. Isso pode ser tão 
simples como adicionar uma mistura de masala ou marinar uma 
carne de veado. Enquanto isso, as pessoas nos EUA estão a 
explorar perfis de sabores indianos em pratos mais acessíveis  
como saladas e sanduíches. ”	            —Chef Steve Love, Reino Unido

Que ijo Paneer Grelhado com Molho Chutney 
de Manga e Tomate e V inagrete de Car il

Wrap de Jalfrez i 
Naan de Frango “Rúst ico”

Sabores  
a Explorar

Queijo Paneer 

Kashmiri Masala 
Mistura de especiarias com origem no Norte da Índia com cominhos, cardamomo, canela, pimenta preta, 

cravinho e gengibre



Culinária Compacta  
e Inteligente

À med ida  que  o  mov imento  para 
coz i nhas  compactas  ma i s  ef i c i entes 
cresce ,  os  moradores  urbanos  ma i s 
cr i at ivos  têm v indo  a  descobr i r 
as  formas  ma i s  mult i func iona i s  de 
preparar  refe i ções  saborosas  com  
o  que  têm ma i s  à  mão . 

Os grandes sabores   
podem ser oriundos  
de pequenos espaços. 

“Menos espaço para cozinhar requer um pouco mais 
de criatividade! Os ingredientes que funcionam dupla 
(ou triplamente) são a chave. E, os electrodomésticos 
multifuncionais - desde a panela de pressão a aparelhos 
topo de gama que fazem tudo desde ralar, misturar, cor-
tar, saltear, cozinhar a vapor e fritar - estão a ajudar as 
pessoas a criar refeições mais saborosas em cozinhas 
urbanas minúsculas.” 		  —Michelle Thrift, Economista Doméstica Sénior,      	

		      Desenvolvimento Culinário, Austrália

“As noodles de todas as 
formas e tamanhos, quer 
sejam secas ou frescas, são 

alguns dos ingredientes mais 

versáteis que pode ter sempre 

à mão, especialmente algu-

mas das grandes variedades 

asiáticas, italianas e da Euro-

pa de Leste. Os cozinheiros 

criativos estão a ir muito além 

do básico com novos pratos 

de noodles muito divertidos.”	

—Chef Michael Cloutier (Canada)

naturalmente saudável ,  
podendo ser usado como  
tempero ,  mar inada e l íqu ido  
de cozedura

desde a semente até à folha ,  são usados 
de inúmeras formas em todo o mundo

Chá

Coentros

NOODLES

ingred iente mult ifunc ional 
para sopas ,  gu isados ,  
salteados e saladas

Vegeta is Pho com Caldo de Chá 

Folhado em Infusão  
de Chá de L imão S imples  

com Alperces Cr istal izados

Ingredientes Que 
Não Podem Faltar



VIS
ITA

 A
O 

M
UN

DO
 M

EX
ICA

NO

“À medida que o interesse pelos os alimentos mexicanos evolui no 
mundo, as pessoas têm vindo a ficar mais ansiosas por descobrir 
sabores autênticos e locais. Nos EUA, os apreciadores desta cozinha 
há largos anos estão com os olhos postos nas novas inspirações 
regionais, desde as pastas da península de Lucatã aos molhos mais 
complexos de Oaxaca.”		  				  
                                                           —Chef Kevan Vetter (Estados Unidos)

Desde um gosto crescente por comida 
mexicana regional na América do Norte 
à exploração precoce na China, as  
culturas de todo o mundo têm vindo 
a adoptar elementos autênticos desta 
fabulosa cozinha, que se mostra  
corajosa e casual.  

Molho Chamoy 
Cond imento que 
comb ina alperces , 
l ima,  malaguetas  
e espec iar ias

Tomatillos
ingred iente que se parece com 

um tomate mas que confere um 
sabor al imonado aos al imentos 

•  Chamoy Mango Sunr ise 
•  Tomat illo Mar ia

Sabores 
a

 Explorar

recados
pastas p icantes muito populares 
em Iucatã .  O recadorojo é fe ito de 
urucum (p imentão doce) ,  laranja 
azeda e uma mistura de espec iar iasOs sabores mexicanos   

estão em movimento.

Pão Torrado com Molho Chamoy e Milho Levemente Que imado



E n c a n to 
pelo Brasil

“Tal como o seu povo, a culinária brasileira é uma mistura sedutora de influências globais e nativas. A atração do mundo pelo Brasil está realmente a aumentar - vamos então descobrir o quão  fabulosos podem ser alguns desses ingredientes e sabores.”			   —Anthony Palmer, Diretor de Inovação, EMEA

iluminando os sabores vibrantes e as 
tradições de uma cultura dinâmica 
e de fusão que mistura as culturas 
europeias, africanas, asiáticas e as 
influências nativas da Amazónia. Os 
sabores brasileiros estão prestes a 
emergir como uma poderosa influência 
na culinária de todo o mundo.Co
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Frango Picante Baiano e Feijão com
 Puré de M

andioca

Goiaba

Feijão Frade

Farinha de Mandioca
Também conhec ida com 

 mand ioca ou far inha de 
man ioca ;  sem glúten 

Fruta tropical que pode 
ser comida fresca ou como 
néctar e em doce

O fe ijão de ele ição

Ingredientes
em Ascensão

O mundo está   
prestes a colocar todo  
o seu foco no Brasil, 

Tempero Baiano  
Uma mistura ba iana que 
possu i  orégãos ,  salsa , 
var iedades de p imenta  
e cominhos


