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6.1. Sopas e princípios básicos 

As sopas podem ser consumidas quentes ou frios e podem ser 

produzidas a partir de qualquer tipo de alimento (caldo, caldo vegetal, 

etc.). As sopas são apetitosas, podem ser consumidas a qualquer hora do 
dia e, por vezes, até como prato principal. Embora existam diferenças no 
modo de preparação, os ingredientes geralmente são adicionados ao 
líquido para serem preparados e cozidos em conjunto. Quando os 
ingredientes da sopa são cozidos, podem ser consumidos diretamente, 
ou às vezes podem ser usados esmagando, passando por um 
liquidificador e adicionando vários espessantes nele. 

Sopas Claras: É uma espécie de sopa que tem uma aparência clara e até 
se parece com água, mas tem um valor nutricional muito elevado. A 

guarnição é adicionada mais tarde, dependendo do tipo. Sopas vegetais, 

sopas de caldo e consommés são exemplos de sopas claras. 

Sopas grossas: Para preparar sopas grossas, pode ser necessário amassar 

os ingredientes e adicionar agentes de espessamento. Arroz, batata, 

amido ou gema de ovo podem ser usados como espessante quando se 

prepara muitas tipos de sopas grossas. Sopas cremosas, também, podem 

ser consideradas sob o título de sopas grossas. 

Sopas de cereais: Os ingredientes destas sopas geralmente são grãos. 
Estas sopas podem ser claras ou viscosas na aparência. Podem conter 

legumes picados, legumes frescos, legumes secos, cereais, produtos de 

cereais e leguminosas. 

Sopas Frias: Estas sopas são preferidas para arrefecer ou satisfazer a 

fome no verão, especialmente em climas quentes. As sopas frias podem 
ser preparadas sem cozinhar, ou podem ser preparadas arrefecendo 

após a cozedura. 

Embora o uso de tigelas profundas seja um método preferido na 
apresentação de sopas, por vezes as canecas e copos podem ser 

preferidos dependendo do menu. É importante que as tigelas de sopas 

quentes estejam aquecidas, e que as tigelas refrigeradas sejam usadas na 

apresentação de sopas frias. As guarnições que enriquecem a sopa em 

termos de sabor e aparência podem ser servidas mesmo ao lado da sopa 

ou adicionados a ela pouco antes de servir. 


