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CARTA AO LEITOR

Venha, prove um pouco, em
algumas paginas o embriagante pecado da
gula sera derramado.

Um dos trabalhos do jornalista
é conduzir seus leitores por entre linhas
que o cativem, comovam e levem a um
novo horizonte. Essa ndo é uma tarefa facil,
transformar as sensacdes, sentimentos,
caracteristicas e falas de um personagem em
um texto que reduz a vida dessas pessoas
a algumas paginas de revista, € um esforco
constante. Por entre as pdaginas da Revista
Pequi o leitor ird encontrar histérias sobre
um universo pouco explorado no ramo do
jornalismo literario: a gastronomia.

Nesta primeira edicao o leitor
perceberd como a identidade de um povo
estd intimamente ligada a gastronomia,
e os legados e tradicées que se formam
em volta da comida. Uma das propostas é
mostrar o quanto a gastronomia deve ser
preservada, afinal somos feitos de memorias
e é necessario o desenvolvimento de uma
cultura que preserve as lembrancas de
qualquer sociedade.

Nos dias de hoje podemos ver que
gastronomia é abordada das mais diferentes
formas, os programas culindrios televisivos
nao tratam somente da preparacao de
receitas,muitosabordamacultura,mostrando
ao publico a comida tipica de cada pais, assim
como outros aspectos da sociedade local. A
Revista Pequi procura transmitir em palavras
essas caracteristicas socioculturais e nas
paginas dessa revista vocé encontrard novos
prazeres gastronémicos como: o da fome
pela histdria, fotografia e cultura.

Assim, delicie-se.
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BARROCO,

MISTERIOS E TRADICOES
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Um homem moreno de meia-idade
entrou no bar, havia dez minutos que o
gerente da casa abriu o portdo verde escuro
que protege o local. Naquela segunda-
feira de inverno comegou a esquentar na
cidade de Ouro Preto, depois de uma manha
nublada e fria. O tempo na antiga capital
de Minas Gerais pode mudar de uma hora
pra outra, alguns acreditam que fendmenos
sobrenaturais rondam o local cercado por
montanhas e verdes matas.

Dizem que tudo que acontece ali é
efeito do peso que a cidade carrega, por
ter sido muito explorada na corrida pelo
ouro, pelos escravos maltratados e mortos,
pela fome que assombrou a vila em 1700,
pela grande quantidade de igrejas com
ouro retirado dessa terra e construidas por
negros, pelos inconfidentes enforcados e
pela cabeca de Tiradentes exposta no meio
da praga. Grande parte das setenta mil
pessoas que moram ali cré que os espiritos
cercam as casas histéricas e as transformam
em um clima pesado e estranho.

Este misticismo deixa a cidade ainda
mais linda e interessante, por isso é visitada
por pessoas do mundo inteiro. Entrar em
Ouro Preto é visitar o passado, andando
por suas ruas de pedra, casas pintadas de
branco, antigas minas desativadas, museus
e igrejas monumentais. Entre as nove igrejas
principais, a de Sdo Francisco de Assis é
a mais procurada, sendo uma das muitas
projetadas por Aleijadinho, com seu estilo
Barroco misturado a elementos do Rococd,
pedra sabdo e ouro em todos os cantos.
Os anjos pintados no teto ndo sorriem, diz
a lenda que Aleijadinho os pintou assim
porque os negros ndo poderiam frequentar
o local. As particularidades histéricas, que a
cidade possui a deixam mais charmosa.

Na tarde do dia 17 de agosto, o dia
resolveu sorrir e abrir o sol sobre a cidade.
“Uma SerraMalte, por favor!”, este foi o desejo
do homem moreno com poucos cabelos e
olhos cansados (talvez de um dia de trabalho
pesado). Marcelo é um fregués das antigas,
cerca de umas trés vezes por semana, desde
1999, frequenta o bar, pendura a conta e
tropega de volta pra casa.

E tdo intimo do bar que ndo precisa
que alguém o sirva. Entra por tras do
balcdo, abre o freezer, pega uma cerveja
e um copo. Comumente se senta em uma
mesa no canto, perto de uma das grandes
janelas de madeira antiga, todas pintadas
de verde, contrastando com os desenhos e
assinaturas nas paredes. Permanece ali por
algumas horas com os olhos cravados na
rua ou dialogando com uma mulher baixinha
atras do balcédo.

Ana tem a pele morena, sorriso
simpatico, olhar meio desconfiado. Usa
vestes brancas e uma touca prendendo o
negro cabelo. Faz oito anos que ela trabalha
na cozinha do local, preparando deliciosos
pasteis de queijo, daqueles que vocé morde,
0 vapor esquenta o rosto e o queijo derretido
escorre para dentro daboca, misturando com
os pedagos da massa crocante, excelentes
para acompanhar a cerveja gelada que os
clientes tanto prezam.




Ainda ndo havia mais nenhuma
clientela no bar, mas as preparagbes ja
estavam sendo feitas. Se um fregués
chegasse, os salgados deveriam estar
frescos e quentes. O gerente Ronaldo,
um homem aparentemente sério, andava
de um lado para o outro atrds do balcéo,
analisando se estava tudo em ordem. Vestia
uma blusa polo verde, que contrastava com
sua pele escura e era a cor predominante
no bar (talvez fosse um uniforme). As vezes
ele parava e conversava um pouco com o
Gnico cliente do momento, depois ia para a
cozinha novamente. Ele trabalha ali ha trinta
anos, quase metade de sua vida.

Quarenta minutos depois de abrir o
bar, uma mulher entra com trés tabuleiros
brancos, entrega para Ronaldo, que retira
doze pequenos salgados, mergulha em uma
grande panela com éleo limpo e fervente.
Dez minutos depois ele os coloca dentro da
estufa térmica.

X

O Bar Barroco é famoso por sua
coxinha de frango desde 1982. Apesar do
quitute existir antes da criagdo do bar, ndo
era conhecido e apreciado pelos estudantes
da Universidade Federal de Ouro Preto,
nem pelos turistas da cidade. Contudo, seis
meses depois de Anténio Mauricio Maciel
decidir comprar um ponto comercial e
fundar o Barroco na Rua Direita, umas das
principais ruas descendo a famosa Praga
Tiradentes, no centro histérico da cidade,
elas se tornaram procuradas por todos que
passavam por ali.

O movimento pela Rua Direita
¢ constante, o que favorece o comércio.
Diariamente passam estudantes, moradores
nativos, turistas. Pessoas de todos os tipos
descem e sobem a ladeira que liga parte
da cidade com sua principal praga. Os
carros circulam em velocidade minima para
ndo atropelar aqueles que ndo conseguem
andar nas estreitas calcadas, assim é em
toda a cidade. Em algumas ruelas ninguém
sabe explicar como passam dois automéveis
ao mesmo tempo. No carnaval as pessoas
tomam conta das ruas e os comerciantes
da Rua Direita vdo a loucura. Claro que, o
prato do dia de folia ndo poderia deixar de
ser a coxinha. Se for do Barroco, duas, por
favor.

A coxinha é um salgado
100% brasileiro, criada no decorrer da
industrializacdo de Sdo Paulo, no século
XIX, como substituto mais barato e duravel
da coxa de galinha. E habitualmente
produzida com massa de batata e recheada
com carne de frango. O carro chefe do
bar faz jus a tradicdo. Quase duzentos
gramas de felicidade, envoltos por uma fina
camada de massa, recheada por pedacos
de coxa e sobrecoxa desfiados, pimentéo,
tomate, cebola, salsa e alguns ingredientes
misteriosos. Sabor suave, levemente
temperado. Por fora, dourada e crocante,
por dentro tmida e quente. Combinagdo de
texturas e sabores perfeitos na boca.

A tradicional comida de boteco,
amada pelos brasileiros, possui uma atipica
diferenca em uma de suas versdes: um
pedaco de 0sso na ponta, o motivo ninguém
sabe, mas ela é a preferida por aqueles
passam por ali. Talvez acentue o sabor do
frango, talvez queiralembraruma tradicional
coxa de galinha ou simplesmente ter um
charme a mais. Aviso: cuidado para nao
morder o osso! J& a versdo sem o 0sso,
leva junto com recheio o requeijao, mas
ndo deixa de ser saborosa e consumida a
qualquer hora do dia.
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Antonio,

ou Toninho como é chamado por amigos e familiares,
¢ um homem de meia- idade, no auge dos seus 62
anos, dos quais 32 passou vendendo coxinhas. O rosto
ligeiramente arredondado é camuflado por sua barba
preta e alguns pelos brancos. Seus cabelos com alguns
fios esbranquigados sé ocupam as laterais de sua cabega,
deixando uma lustrosa careca aparecer. Quem olhar nos
seus olhos vai saber que encontrou uma pessoa com
carisma, que leva sempre um sorriso no rosto, do tipo
que tenta ver o lado bom da vida. Os amigos adoram
sua companhia e os clientes estdo sempre ali a sua volta.
Sua naturalidade, interesse em conversar e conhecer as
pessoas cativa um publico fiel e grande.

“ Quando meu viver esta oco
eu corro pro Bar Barroco
Deixo da correria da vida,
entrego-me ao deleite,
esqueco o sufoco.

(Escritura na parede) ,,




X

Foi em um sabado, 24 de outubro de 1953, que
Dona Rosa Maciel comecgou a sentir as fortes contragdes
em sua barriga e deu a luz ao Toninho na cidade de
Porto Firme. O pequeno municipio, localizado na Zona da
Mata em Minas Gerais, é conhecido por sua produgdo de
cachaga. Mas, naquela época, o segundo filho de Rosa
ndo fazia ideia do que era este destilado obtido do caldo
da cana-de-aclcar. Foi aos dezoito anos que o dono de
um dos bares mais famosos de Ouro Preto,experimentou
sua primeira cerveja, em um dos poucos botecos que
existia na regido. Foi também com esta idade que ele
desejou comecar a vida em uma cidade grande.

Em 1971, mudou-se paraa cidade de Sdo Paulo, fez
cursos e trabalhou em uma metallrgica, estabelecendo-
se na grande metrépole por dez anos. Em 1981, as greves
do sindicato de metallrgicos eclodiram e Ant6nio decidiu
voltar para o interior de Minas Gerais. Foi para Ouro
Preto, por convite de sua mde que se mudou para la e o
incentivava a trabalhar com comércio na cidade.

Aoportunidade surgiuquandoumsenhorchamado
Gregério, dono de uma loja de tecidos e de um bar,
decidiu vender o ponto do boteco, pois ndo conseguia
mais mexer com os dois tipos de negécio. Apesar de
todos acharem uma loucura abrir um bar, Antonio sentiu
que era um bom investimento. Assim, pegou todas suas
economias, equivalente a duzentos mil reais, para alugar
o imével por cinco anos.

Nos primeiros meses o movimento era ruim, os
estudantes ndo costumavam frequentar o bar, porque o
antigo dono fechava cedo e eles buscavam algo noturno.
Ao assumir o Bar e Lanchonete Ideal, assim chamado
antes de se tornar Barroco, Antonio comegou a fechar
mais tarde e os estudantes passaram a se interessar pelo
local, passavam por aliquando iam para suas republicas ou
quando queriam reunir os amigos em um local diferente.

O local era bom, em seis meses comecou a
lotar, e o nome mudou oficialmente para Bar Barroco, ou
informalmente chamado de “Bar das Coxinhas”. Quando
estava lotado as pessoas ficavam na rua tomando suas
bebidas e conversando com os amigos. Em poucos meses
Toninho pagou suas dividas, comprou sua casa prépria e
se tornou tdo famoso quanto as coxinhas ali vendidas.

X

Antes de comecar a trabalhar no Barroco,
Dona Geralda produzia seus requisitados quitutes para
restaurantes e outros bares, depois que Antdnio comprou
o bar passou a trabalhar sé para ele. Quando o bar
comecou a ganhar fama, as cento e cinquenta coxinhas
que produzia, diariamente, em um periodo de oito horas
de trabalho, ndo eram mais suficientes. Desmontar dois
frangos inteiros ndo dava mais para a producédo, precisava
agora de uma média de quinze galinhas por dia.

Como Geralda é uma pessoa metddica, teimava
com Antdnio em ndo usar cortes de frango congelados.
Somente dois anos depois concordou em usar a coxa e
a sobrecoxa. As duas sdo a parte mais saborosa e Umida
do frango, o que deixou a coxinha ainda mais apetitosa.
Uma receita tradicional para a produgdo de cinquenta
coxinhas leva para massa: 2 litros de dgua; 1 kg de farinha
de trigo peneirada; 2 caldos de galinha; 1 colher de

margarina; 1 colher rasa de sal; 1 colher de colorifico. E
para o recheio é simples, o frango desfiado quase sempre
temperado com cebola e salsa, fica a gosto de quem
estiver preparando colocar outros ingredientes.

A receita de Dona Geralda tem ingredientes
secretos que ela sé revela para algumas pessoas, assim
sua coxinha continua Unica. Como precisava de ajuda na
producdo, ensinou sua neta e a mae de Antdnio, dona
Rosa, a preparar o salgado.

Em dias com muito movimento, como nas quintas,
sextas e sdbados, o numero de coxinhas vendidas chega
a 400, e a média por semana é 250 por dia. Elas sdo
vendidas a trés reais a unidade, o que gera um lucro de
aproximadamente 18 mil reais por més sé de coxinhas.

X

Anténio ndo previa que o bar ficasse aberto
por mais de cinco anos. Acostumado a tirar férias, a
vida de um comerciante ndo é nada facil, precisa ter
pessoas de confianga trabalhando, para manter o negécio
em atividade. Depois de alguns meses aberto, viu que
precisava dividir as responsabilidades com alguém, foi
nesse momento que Jodo Bosco Mauricio Maciel, seu
irmdo cacula, na época com 21 anos, entrou como sdcio,
e os dois passaram a cuidar da administracao.

Jodo se parecia muito com Antdnio, por vezes as
pessoas confundiam os dois. Regados da mesma simpatia
e prosa, adquiriram um publico constante, fregueses e
amigos. Comandaram o bar juntos por doze anos. Até
gue uma triste noticia abalou a familia Maciel, Jodo foi
diagnosticado com cancer de estobmago. Apesar da luta,
no ano de 1994 acabou falecendo, depois de 12 anos
trabalhando ao lado de Antdnio.

Tudo ficou pesado de se lidar. Apesar da imensa
tristeza, algo ndo deixou que Toninho desistisse do Barroco,
ele acredita que seu irmdo estava lhe dando forgas. Sua
esposa Margarete, seu filho Junior, e ao lado de seu
fiel funcionario Ronaldo continuaram trabalhando. Desde
entdo contratou mais funcionarios. Sua mde ndo dava
conta sozinha, dona Geralda ja estava idosa e passou a
fazer poucas coxinhas em casa, s6 para lazer. Sua neta
assumiu a producdo, e montou uma pequena cozinha
industrial em sua casa.

Toninho contratou Edson, Marina e Rosa para
ajudar sua made na cozinha do bar. Rosa faz seus pasteis
e ajuda na cozinha. Edson trabalha a noite, no periodo
de maior movimento. E Marina era um amor de pessoa,
mas muito dificil de lidar profissionalmente, fazia seus
préprios horarios, tinha dias que Anténio chegava e ndo
existia uma coxinha pronta, no entanto suas por¢des eram
deliciosas. Marina trabalhou por muitos anos até 31 de
julho de 2014, o dia mais triste que o bar teve. Em uma
quinta-feira fecharam as portas do barroco, localizado na
Rua Direita, sem saber quando abririam novamente.

X

Antbnio estava desanimado, ndo sabia se queria
continuar nesse ramo depois de trinta e um anos. Olhou
alguns lugares, ndo achou nenhum com a cara do Barroco.
Fechou as portas e ficou sete meses sem fazer nada. As
pessoas perguntavam quando o bar reabriria, sentiam
falta das melhores coxinhas da regido.
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Sempre que o encontravam questionavam se

havia fechado por conta de um incéndio que queimou
toda a cozinha. O alarde foi tdo %rande que disseram que
ele podia ter posto em risco todo o centro histérico de
Ouro Preto, contudo o fogo nunca passou da cozinha.
Interrogavam se o fechamento era por conta dos hotéis
que ficavam nas redondezas do bar e repudiavam a
bagunca. Mas ndo era nada disso.

O dono do imdvel, senhor Lindolfo, morreu, deixando
a casa para os quatro filhos, que resolveram vender para
Antonio por trés milhdes de reais. Ele fez as contas,
teria que vender um milhdo de coxinhas para comprar o
imével, o equivalente a passar quase 14 anos vendendo
os salgados. Ou usaria tudo o que construiu com 0s anos,
todas as suas economias para aposentar. Ndo valia a
pena passar sua velhice trabalhando em um bar. Chegou
a oferecer um milhdo e oitocentos, mas os herdeiros ndo
quiseram, venderam por dois milhdes para o dono de uma
pousada, que lhe deu seis meses para arrumar outro local
ou vender todo o seu estoque de produtos.

Depois dos meses em casa, cansado de responder
perguntas e de ficar vendo televisdo, seu espirito jovem e
agitado precisava conversar com pessoas, necessitava da
vida que o Barroco trazia. Em dezembro de 2014 apareceu
um bom lugar, e ali velho barroco floresceu novamente.

ParachegaraonovolocalvindodaPragaTiradentes
vocé tem que descer a Rua Claudio Manuel, continuar pela
Rua Carlos Tomas e entrar na Rua Antonio Martins, onde

encontrard uma ponte que corta um pequeno rio dentro
da cidade de Ouro Preto e a Praga Amadeu Barbosa na
Rua dos Inconfidentes. Se fizer o trajeto a tarde vocé
ja pode ver mesas vermelhas, postas em uma na praga,
pertencentes ao Bar do Glaucio.

Este antigo boteco possui o melhor torresmo de
barriga de porco da cidade, o que pode ser combinado
perfeitamente com um extrato de cevada fermentado bem
?elado. Localizado na rua perpendicular ao Barroco, no
amoso bairro da Barra, ao sentar nas mesas vermelhas
da para ver uma casa verde claro, com grande placa, de
“proibido som automotivo”, se destacando mais que o
molde com o nome “Bar Barroco”. Quando bater trés
horas da tarde nos sinos das igrejas da cidade, as portas
de ferro, pintadas de verde Eandeira, e as janelas de
madeira, abrirdo.

Ao entrar no novo Barroco, vocé pode ver um
grande corredor repleto de mesas e bancos de madeira,
todos com assinaturas de clientes cravadas, que cabem
umas 50 pessoas bem acomodadas. Nas paredes da casa,
ndo muito diferentes do que eram antes da mudancga, os
nomes também estdo marcados.

Quando Toninho mudou, comprou varias canetas
e pincéis para os fregueses escreverem nas paredes.
Tornou-se uma tradi¢do os visitantes deixarem sua marca,
desde que o primeiro cliente assinou e de nada adiantou
Antonio proibir.
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Depois das centenas de assinaturas, o que chama
atencdo é o local onde se localiza o caixa. Em cima os
macos de cigarros, embaixo os chocolates e balas. Colado
no vidro, uma placa azul brilhando sinalizando Wi-fi. Nas
paredes quadros pendurados, alguns de marcas de cerveja,
outros com recortes de revistas que falam sobre o Barroco,
e os prémios ganhados ao longo dos anos por oferecer um
produto de destaque e lugar agradavel de frequentar.

Outro principal ponto, para os gulosos o mais
importante, é o balcdo com as famosas coxinhas e outros
salgados. Em cima dele se encontram cardapios vermelhos,
com todas as opgdes que oferecem. Logo atras, da estufa de
salgados ao lado dos quatro freezers de cerveja, um grande
barril de pinga. A tradi¢do dos clientes é pedir um “baldao de
pinga com mel”, o que corresponde a um copo de trezentos e
cinquenta mililitros, no qual sdo colocados trés dedos de mel
e quatro de cachaca. A famosa e apreciada pinguinha dos
fregueses Toninho traz direto do alambique de Porto Firme.

Um ano, véspera de carnaval, Anténio acidentou-
se e seu cunhado foi ajuda-lo a cuidar do bar. Como nao
tinha experiénci, quando um cliente entrou e pediu -lhe
um “baldédo de pinga com mel”, ele ficou desesperado entrou
no escritério buscando um balde para derramar a pinga.
Antoénio ndo compreendeu e perguntou o que ele estava
procurando, ele articulou apreensivo que um cliente queria
um balde com pinga e mel. Rindo, Antdnio explicou do que
o pedido se tratava e imaginou seus fregueses trancando as
pernas pelas ruas de Ouro Preto.

Ali na Barra Antonio continua tendo que expulsar as
pessoas bébadas. Donos de bares convivem com os mais
diferentes tipos de pessoas, e o do Barroco, com gente do
mundo inteiro, todas as idades e classes sociais. Uma das
mais exoticas personalidades é Angu, que todos os dias,
as onze horas da manha, ele vai ao bar pensando que é
funcionario de 4. Comeca a recolher as garrafas vazias e
trazer as cheias ou simplesmente assenta seu corpo em uma
das mesas, comega um batuque e cantoria por entre seus
escassos dentes. Angu é gago, mas isso ndo o impede e
todos param pra escutar suas musicas. Em seguida abeira-se
de Toninho perguntando sobre seu pagamento. Aos sabados
Antonio lhe da alguns trocados e uma cerveja.

X

Quinta-feira a noite, é o dia de maior movimento do
bar. Comumente, ndo existem eventos na madrugada e as
pessoas decidem se reunir. No interior do Barroco todas as
mesas ficam lotadas, ouve-se a mistura de conversas alheias
com musica ambiente. Todo tempo h& um intenso fluxo de
pessoas, que ndo estdo sentadas e sim na rua, entrando
no bar para comprar cerveja, pinga ou coxinha. Ndo muito
diferente de outrora, na Rua Direita, onde era corriqueiro
ocuparem a via da ladeira.

Ser dono de um bar afamado é ser amigo de muitas
pessoas, entretanto ndo é facil receber sorrindo todos os dias
como Antonio faz. Foi essa simpatia que lhe agregou grandes
amizades, sobretudo com repuUblicas estudantis, ganhando
convites para formaturas e homenagens. A dogura lhe trouxe
clientes fiéis, aumentou a popularidade das coxinhas. E no
derradeiro da noite, as duas horas da manha, Antonio fecha
a porta feliz. Toma uma dose de uisque e vai para casa com
0 sorriso nos labios, tentando disfarcar a fadiga dessa vida
noturna.

BITDIOIA] BSIN'T BUY 0J0]
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| Vias Cinematogrificas | Estomago

ESTOMAGO:

retrato do cotidiano.

Prazer é a palavra que pode definir a majoria
dos seres humanos. No filme brasileiro “Estomago’,
a comida é o personagem central dos deleites da vida.
A narrativa envolve o retirante nordestino Raimundo
Nonato, que chega a cidade grande, em busca de
oportunidades e se vé julgado pela sociedade como
um homem humilde de capacidades intelectuais.
Buscando em um primeiro momento suprir suas
necessidades basicas de alimentagdo, Nonato entra
em no bar do Seu Zulmiro, onde s se encontram
moscas e bébados. Mesmo sem dinheiro ele pede
duas coxinhas e as devora como se nao existisse
comida melhor.

Apds usufruir do alimento e visando da
boa vontade do fornecedor, o retirante avisa que
ndo tem dinheiro para pagar a conta. Zulmiro alerta
incisivamente que nao vai deixa-lo sair sem receber
pelo que foi consumido, sugere entdo que ele lave as
lougas sujas e durma em um quartinho nos fundos
do bar. No dia seguinte o patrao, gostando do servigo
realizado, propoe a Raimundo que trabalhe no bar
em troca de comida e lugar para dormir, ensinando-
lhe como fazer coxinhas e pasteis.

Sua intrigante histéria ¢ contada em dois

periodos: em primeira instdncia mostra Raimundo
subindo na vida, quando recebe uma proposta de
trabalho remunerado do italiano Giovanni, este apos
experimentar as coxinhas feitas pelo nordestino que
se tornaram um sucesso no bar do Zulmiro, decide
contrata-lo para trabalhar em seu restaurante. E
conforme vai conquistando seu espago no mundo
comega a almejar planos para sua vida: uma casa,
roupas novas e um relacionamento amoroso com a
prostituta Iria, que ao invés de dinheiro, troca o sexo
por comida.
Paralelamente ¢ exposta a vida do protagonista na
prisao, sem explicar como ele foi preso. Na cela para
ndo ser massacrado por seus companheiros, ele
utiliza suas habilidades na cozinha para melhorar a
comida que é servida e ganhar “status” com Bujit, o
“dono do xadrez”, e Nonato ganha um novo nome
“alecrim”.

O enredo vai tragando os dois momentos,
com a inten¢ao de mostrar como o simples retirante
usa de suas habilidades culindrias para crescer na
vida, provando para a sociedade que tentou “devora-

lo” que ndo ¢ ingénuo, e apesar de sua simplicidade
aprende rapidamente as regras.

A narrativa vai estabelecendo a relagdo entre
o poder e o alimento, como adquirir dominio através
da comida, criando em sua atmosfera diversos
fatores politicos e sociais. A pretensao primordial é
mostrar que apesar da vida oferecer dois caminhos
(ou vocé devora ou é devorado), outros podem ser
criados, e Raimundo encontra sua for¢a na cozinha.

Segundo nota do diretor Marcos Jorge,
sua paixdo pela gastronomia e respeito por ela,
o fez desejar um filme onde a existéncia humana
pudesse ser encontrada nos aspectos mais basicos e
ancestrais, como: alimentacéo, sexo e poder. Assim
Marcos e o roteirista Lusa Silvestre propuseram
que Estomago seria uma espécie de ode a baixa
gastronomia, e ndo aquela refinada e culta que é
tipica dos filmes internacionais. Ambos aspiravam
falar da comida de boteco e toda a beleza por tras da
comida popular.

O roteiro se espelha grande parte na
tradi¢do da comédia italiana, onde um tema ameno
e trivial busca um olhar critico sobre a sociedade.
Faz rir, emocionar, surpreender e refletir. O olhar
critico do diretor estd presente em todo o enredo:
primeiro Nonato sofre com o trabalho escravo do
Seu Zulmiro; depois vai trabalhar para o dono de um
restaurante italiano, que faz diversas brincadeiras
preconceituosas sobre ele ser um retirante
nordestino; e na cela, os prisioneiros também o
tratam de forma preconceituosa. Outra critica,
colocada de forma sutil, estd na cena inicial do
filme, onde mostra somente a boca do protagonista,
falando sobre o quao nobre ¢ o queijo gorgonzola, e
na parte final expOe as nddegas de Nonato, deixando
uma reflexdo sobre tudo que comega como prazer e
acaba como dejeto, ou seja, nada.

Com prestigiados atores nacionais como
o protagonista Joao Miguel (Raimundo Nonato),
Fabiula Nascimento (Iria), Babu Santana (Bujiu),
Carlo Briani (Giovanni) e Paulo Miklos (etecetera),
o filme vai tragando seu percurso na trama que
tem duracdo de 113 minutos e conta com diversos
prémios em festivais brasileiros e internacionais. E
assim, o diretor consegue prender nossa atencao
e nos fazer refletir sobre a sociedade, sobretudo a
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indo de outros reinos, cruzando mares
nunca antes navegados, chegou ao Brasil
as douradas esfihas de Talal Altinawi. Elas
desembarcaram em terras brasileiras em 2013,
quando a familia Altinawi fugiu da guerra civil que
assombra todo o Oriente Médio desde 2010, época
que a onda de protestos revolucionarios conhecida
como “Primavera Arabe” assolou diversos paises.
Assim as lutas comegaram e persistem até hoje,
levando diversos paises abrigarem os refugiados.

Antes os nativos diziam que a Siria era
o melhor lugar para se viver. Sua capital tem o
nome de uma fruta nobre, Damasco, o que condiz
ainda mais com a grandeza da sua culindria. A
gastronomia ¢é rica e seu principal prato, o pao
sirio, é conhecido e apreciado no mundo inteiro.

Na cultura arabe as refeicoes sido base
dos encontros familiares e sociais. As especiarias
sdo muito utilizadas, acentuando os sabores
de sua culindria, o que lhe conferiu o nome de
cozinha aromatica. Elas foram introduzidas a
partir do comércio que os arabes estabeleceram
no mediterrineo. Mas, também é uma cozinha
visual, as cores de seus pratos sdo destaque,
principalmente com a utilizagdo de ervas frescas e
graos, ingredientes fundamentais no dia-a-dia.

Os doces elaborados com nozes e tAmaras
sao, geralmente, aromatizados com rosas, flores de
laranjeira, ou romas, e dizem que invocam as “mil
e uma noites”, Muito diferente da comida brasileira,
eles inserem o pao em todas as refei¢oes, ja a carne
de porco é extremamente proibida, pois de acordo
com a religido drabe a carne deste animal ¢ impura.

A gastronomia foi uma das coisas que
Talal Altinawi teve que se acostumar ao chegar ao
Brasil. Aos 42 anos escolheu vir para ca, porqué
conseguiu visto para toda a sua familia. Sua
fisionomia é como a de um tipico homem sirio,
alto, rosto arredondado, cabelos pretos e uma forte
expressao facial. Felizmente, diferentes de muitos
outros refugiados, Talal conseguiu trazer sua mulher
Ghazal Baranbo, gravida de sua terceira filha, que
nasceu no Brasil, Sara Altinawi, e seus outros dois
filhos Riad e Yara Altinawi.

Um pouco antes de sair da Siria, Talal foi
preso por se parecer com um homem que o governo
procurava. Precisou comegar a vida do zero. Os
sofrimentos ndo cessaram quando chegou ao
Brasil, sua vida também teve que ser refeita.

- “Quando eu cheguei aqui, foi muito dificil
para mim. A cultura, a lingua, as pessoas, tudo
era diferente. Mas depois eu acostumei, e minha
familia também. Meus filhos aprenderam portugués
na escola e eu comecei a trabalhar”. - conta o jovem
Sirio.

Talal teve que seadaptar a tudo, afinal
na sua terra natal ele possuia um escritorio, era
engenheiro mecénico, agora neste novo pais
trabalha com comida darabe. Seu trabalho no Brasil
¢ muito diferente do seu antigo emprego. Primeiro
comecou a dar aulas de como preparar pratos
tipicos e depois resolveu vendé-los, e assim tudo foi
melhorando na vida financeira de sua familia. Com
a ajuda, do Adus - Instituto de Reintegragdo do
Refugiado, eles criaram uma pagina para divulgar
seu trabalho, desta forma viu a oportunidade
sustentar sua familia através da comida. Em agosto
de 2015 iniciou uma campanha e apds 60 dias,
conseguiu juntar dinheiro para abrir seu Food
Truck: “Talal Comida Siria” na cidade de Sao Paulo.
Nunca se imaginou trabalhando com gastronomia,
mas hoje seu futuro estd sendo construido em cima




Todo dia Talal acorda cedo e comeca a
preparar os pratos. Os clientes devem buscar as
encomendas em breve no seu apartamento de dois
comodos no Bras. Ele veste seu avental branco e com
uma touca na cabeca vai para a pequena cozinha.
Quando o cliente chegar, colocara a encomenda em
vasilhas de isopor e desce para entrega-la.

Além dos tipicos pratos arabes, que os
brasileiros conhecem, o cardapio é variado e
preparado por ele e seu filho Riad. Os costumeiros
e mais pedidos sdo: o homus (uma pasta de grao
de bico) e baba ganoush (pasta de berinjela), a
coalhada cremosa, que custam 25 reais o quilo,
os tradicionais quibes cru ou frito, e esfihas. Os
pratos tipicos da Siria, e nada comuns ao brasileiro,
apresentados no cardapio sdo: o auzy, uma massa
feita com farinha e recheada com arroz, ervilha, carne
bovina, amendoim, sal, pimenta e manteiga; ou o
fassolieg bzit, feito com feijao verde e temperos; e
o hira bisbaou, preparado com lentilhas e melago
de roma; e até mesmo o flefle mérrchi, pimentoes
verdes recheados com carne moida, arroz, melago
de roma e pimenta do reino.

Enquanto ndo consegue trabalhar
como engenheiro mecénico, Talal continuara
preparando habilidosamente seus deliciosos pratos
arabes, sustentando sua familia e ajudando outros
refugiados com o recolhimento de doagdes. E sua
amada patria ficara em suas memdrias, visitas
a passeio e, principalmente, nas tentativas de
aproximar a gastronomia siria da brasileira.
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RELATOS DE UM CHEF SOBRE AS

PECULIARIDADES DA GASTRONOMIA
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Uma cidade universitaria, localizada na Zona da Mata de Minas Gerais, é
tipicamente como a maioria dos municipios mineiros, ou seja, com muitas curvas
e morros. E, bem ali, entre as ladeiras da pequena Vicosa, se esconde um restaurante
peculiar. A subida ¢ longa até a Rua Tereza Aratjo, no bairro JK, mas, naquele domicilio,
vocé podera apreciar jantares tematicos, realizados apenas no segundo semestre de cada
ano.

O cliente que chegar ali vai subir as escadas, localizadas em um anexo de uma
residéncia, e se deparar com cheiros e sabores diversos. Um ambiente distinto aguarda os
curiosos ou apreciadores da boa gastronomia: no centro desse local, decorado com grandes
quadros que remetem a gastronomia, esta uma grande mesa que comporta vinte e quatro
pessoas juntas, ou separadas em seis pequenas mesas de quatro lugares; ao fundo, uma
grande cozinha ¢é dividida por uma bancada, onde os interessados observam a produg¢ao
dos pratos que sao feitos em um fogdao atras dela. O atendimento ali é diferenciado, o
cozinheiro chef esta o tempo todo em contato com seus clientes.

Por tras da D6lma, maos habilidosas vao picar e cozinhar os alimentos. Elas
pertencem a Duda Padua. Seus dons sdo de familia e seu fascinio pelo mundo gastronémico
origina-se da infancia, que era regada a pao de queijo com pernil preparados por sua mae.
Naéo é pra menos que seu livro preferido é um velho caderno de receitas escrito por ela.
Sua adolescéncia pode até o ter confundido e o levado por alguns anos a cursar Direito,
mas nao tem como lutar contra um antigo amor. Largou os livros pesados e repletos
de leis, pelos cheios de cores e sabores. Hoje é um leitor avido por tudo relacionado a
gastronomia.

Duda tem formagao em cozinha francesa, pelo Hotel Senac Grogoto, na cidade de
Barbacena. Depois que se graduou, em 2006, trabalhou no Rio de Janeiro e em Buzios.
Porém mais tarde decidiu voltar para o interior e viver em sua terra natal, afinal, a raiz
mineira nunca o abandonou. Ha trés anos montou em cima da sua casa este local para
jantares, depois de tentar abrir outros restaurantes, que nao tiveram éxito. Apesar dos
sonhos de projetos futuros, hoje se sente realizado, trabalhando com carinho nos pratos
autorais que prepara, prestando consultorias ou produzindo sua prépria cerveja artesanal.
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Ana Luisa: Vocé acha que essa profissdo esta na

“moda”, é glamoroso ser um chef de cozinha?

Duda Padua: O curso que eu fiz na época € um curso
que o Senai fez pra comecar a fomentar no brasil o
profissionalismo na cozinha. Na época, ndo era tao
glamoroso. Alids eu acho um absurdo, hoje em dia,
todo esse glamour que o chef possui. Eu ndo entendo
de onde que eles tiram isso, a gente rala pra caramba,
queima, corta, se estressa. Nao tem nada de glamour,

€ um trabalho intenso e muito emocional também.

AL: Entdo, quais as principais diferencas que vocé
nota entre um chef de cozinha agora e um que se

formou ha dez anos?

DP: Quando me formei, sai de |4 fazendo desde bolo
de noiva até churrasco pra mil pessoas. Antes nao
tinha tanta distin¢gdo, aprendemos a cozinhar tudo e
em qualquer lugar. Mas, depois vieram esses cursos
“profissionalizantes” e parece que banalizou um
pouco. Atualmente eu percebo que muitos estagiarios e
recém-formados que ndo sabem limpar um filé mignon,
ndo tém a técnica. Eu trabalhei com uma menina,
formada em uma escola de gastronomia, que ndo
pegava em carne, nao podia limpar um filé mignon. A
pessoa sé quer sair de 14 formada, ganhando rios de
dinheiro, trabalhando muito pouco, sem lavar panela
e limpar o chdo da cozinha, e isso também faz parte, é
umas das coisas que te molda. Uma cozinha baguncada
é inconcebivel. Mas, eles se acham no direito de ndo
fazerisso. Eu realmente tenho a convic¢do que outros
chefs pensam isso também, que tentam realmente
mudar essas questdes, quebrar esse conceito, glamour
é ilusdo. J4 chegou muita gente aqui que no final da
noite eu mandei lavar a louga, sentou, cruzou o brago
e falou “eu formei, eu ndo lavo louca, ndo é minha
fun¢do” essas coisas sdo muito fora da realidade. Eu
percebi nisso um futuro ndo muito legal, nessa parte
de formagdo gastrondmica, acabou-se injetando no

mercado uma mao de obra nada qualificada.

AL: Para vocé, gastronomia se justifica como um bem
cultural da sociedade?

DP: Eu sou suspeito pra falar. Mas, em minha opinido, a
maior expressdo cultural de um povo € a culindria. E o
que ele vai comer daqui uns anos, o que ele comia e o
que elecomehojeemdia. Quandovocé pegaaesséncia,
a histéria de um povo, observa que a gastronomia esta
sempre ligada. Temos os alimentos que os guerreiros
comiam para ter for¢a na hora da batalha. A comida
dos escravos diferentes da dos senhores. E uma série
de coisas que, pra mim, envolvem todas as arestas
culturais. Por exemplo, quando vocé vai em um pais
e ndo come a comida de rua, que é aquilo que oferece
de mais caracteristico e cultural, a viagem se perdeu.
Nao é a mesma comida de em um restaurante. O chef
Anthony Boudain diz uma frase muito legal a respeito
disso: “tem uma mesa de plastico do lado com um
cachorro deitado do lado de fora, pode entrar que é
legal”.

AL: “Eu Como Cultura” é um movimento, que
tem como lider Alex Atala, e visa a aprovacao de
um projeto de lei para reconhecer oficialmente a
gastronomia brasileira como manifestagdo cultural,
ou seja, incorpora-la a Lei Rouanet. Vocé acha que

com isso o Brasil vai valorizar esse bem cultural?

DP: Infelizmente o Brasil nunca esteve ligando pra
isso, mas eu observo que, hoje em dia, as coisas estao
em processo de mudanca. Agora que ‘“td na moda”, que
a midia ama, eu acredito que vai mudar. Vai fomentar
melhor todo o sistema de cultura gastronémica e gerar
mais arrecadagOes de dinheiro. No Brasil vocé nao
consegue realizar um evento com iniciativa privada, o
patrocinio é muito dificil de ser oferecido para festivais
culindrios. A Lei Rouanet, pra mim, vai funcionar
em grandes centros, infelizmente, as captagbes de
recursos nos pequenos centros vao continuar dificeis.
O Alex Atala é um cara que eu admiro, ele vestiu a
camisa, que viu o grande patriménio cultural na nossa
gastronomia. Muita gente o julga de marqueteiro, eu
o julgo como um herdi para a gastronomia nossa, ele
realmente conseguiu transpor uma série de barreiras
e resgates culturais. Ele foi a Amazénia resgatar as
técnicas, plantas e peixes, que os indios comem. E eu
acho que inspirou muita gente a fazer isso e apreciar
essa cozinha.




AL: Vocé acredita que esse resgate cultural que
Atala esta fazendo vai “gourmetizar” a gastronomia

brasileira?

DP: Falando especificamente dele ndo. Ele é um cara
que, eu pelo menos tenho a visao, de um cara simples,
que aprendeu muito para estar no patamar que ele
estd hoje. Mas, tem esse “raio gourmetizador” né?
Eu acho que o culpado disso € a midia de massa. Ela
influéncia as coisas. E a gastronomia é moda, € ciclica.
Ent3o ela vai e volta e nds seguimos certos padrées de
moda, seja na finaliza¢do do prato ou no uso de algum
ingrediente.

AL: Em seu conceito, vocé acha que o povo brasileiro
sabe o quanto nossa culinaria é rica culturalmente?

DP: Nds temos uma miscigenacao de cultura muito
grande, absorvemos um pouco de todo lugar do
mundo. Mas, sempre achamos que a nossa comida é
feijoada e caipirinha. Quando vocé pega de norte a
sul, vocé vé a quantidade de pratos tipicos, a riqueza
de alimentos que possuimos, e que sdo extremamente
culturais, sao a esséncia do nosso povo. Se vocé pega
a Franca, por exemplo, vocé vé o orgulho que eles tém
dos queijos. Aquele amor que o produtor tem por sua
cabra, que vai produzir o leite para fazer aquele queijo,

é surreal. Aqui no Brasil encontrei poucos assim.

AL: Qual o cenario da gastronomia brasileira? O que o
mercado internacional pensa sobre a nossa culinaria?

DP: Atualmente estamos passando por umarevolugao.
Eu fico muito satisfeito com isso. O Brasil tem muitos
chefs hoje com uma expressdo mundial, o que fez o
mundo virar os olhos pra nds, oferecem uma posicao
gastronémica muito boa no cenario internacional.
Afinal nés temos uma gama de insumo gigantesca, e,
mal calculando, ndo usamos nem 10% do que a gente
tem. Assim, com relacdo aos olhares internacionais,
a gente ta na moda agora, a imagem esta na midia.
Infelizmente ndo temos o apoio governamental que
deveriamos ter, mas eu creio que depois do Atala
nds comecamos a aparecer no cendrio. E infelizmente
ndo é divulgado. Entdo o que sabem é da cachaca,
caipirinha, feijoada e acarajé. Eu acho que com o
tempo o panorama vai mudar porque temos uma
série de coisas, 0 acai, 0s N0ssos peixes, as castanhas,
coisas que os chefs estdo resgatando e tém centenas
de anos. Mas realmente, vai demorar um pouco pra
construir uma imagem mais elaborada I3 fora.

AL: Qual a origem da culindria brasileira, ela ainda

esta em formacgao?

DP: Eu jd li algumas vertentes que falam coisas diferentes.
Basicamente, hoje, o Brasil se separa em comida
nordestina que é muito forte em termo de cultura.
Principalmente porque os recursos |a eram escassos.
A cultura do sul é muito europeia. O Rio de Janeiro é
uma mistura bem grande, ali eles receberam influéncia
do mundo. Eu acho dificil eleger um prato brasileiro.
Mas, a raiz mesmo eu acho que é dos indios que ja
conheciam a terra antes dos colonizadores. Eles ja
estavam aqui, usavam a mandioca e faziam o tucupi.
Uma comida do Pard, do norte, pode ser considerada
a nossa maior expressao, falando profissionalmente.
Contudo, essa miscigenagdo ndo tem como separar,
faz parte da nossa gastronomia. Eu adoro a comida

dos indios, dos escravos.

Aeqexid wraew
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AL: E a culindria mineira, amada por todos? Aquela

comida saudosa, tipica da roc¢a. Qual a sua visdo sobre
ela, como chef e mineiro?

DP: O mineiro esbanja comida e nos primdrdios da
colonizagdo era muito raro uma variedade de alimentos,
além de existir uma ignorancia muito grande. Os
colonizadores ndo procuraram os indios e perguntaram
0 que poderia comer. Ao longo do tempo a colonizagao
aumentou e entdo comecaram os quitutes para a
nobreza. E comeqou a se expandir a culindria mineira.
Criavam animais, geralmente porco, o frango comiam
sé em festa. Outra coisa interessante eram os hordrios
de comer. Era tipo uma feijoada as oito horas da manha,
pra trabalhar o dia inteiro. A classe nobre tomava o
café da tarde. Acho que é até uma alusdo ao cha inglés.
Ai, nesse momento, eles comecaram a fazer o pao de
queijo, a broa de fub3, os biscoitos, as geleias, doces em
calda. O mineiro tem uma caracteristica peculiar, ndo sei
se vocé percebeu. Eu lembro quando eu era crianga e
chegava visita em casa, minha mde sempre tinha alguma
coisa pra servir que ela tinha feito... um doce em calda,
um queijo. E ela sempre assava pao de queijo e tinha a
carne na lata, que era um pedago de porco conservado
em gordura. O confi, é basicamente a mesma coisa, mas
o confi vai ao fogo. Minha mae assava o pao de queijo e

fritava o porco. A melhor coisa do mundo!

AL: A comida “sustentavel”, sem lactose, sem gluten,
esta na moda. Eu li uma crénica que dizia que se vocé
estd com vontade de comer pizza, ndo invente uma
massa de couve-flor, come pizza normal. E, que muitas
vezes ao acreditar que algum alimento esta fazendo
bem, ele ndo est4, na verdade sao “falsas comidas”. O

que vocé pensa sobre isso?

DP: E o que te falei da midia de massa. Eles elegem
alguma coisa que faz bem, por exemplo, dleo de coco
faz bem e ajuda a emagrecer, ai todo mundo corre e
compra. Depois ninguém fica magro, gasta dinheiro e
permanece por isso mesmo até surgir o préximo.

AL: Outra moda atualmente sdo os food trucks...

DP: Essa eu acho “massa”. Acho que é um pessoal que
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tava meio sem espago dentro de cozinhas. Eu sou da
teoria que comida tem que estar na rua, literalmente.
Eu falo que vou ser pobre pra sempre, porque se eu
pudesse fazer um evento de graca pra uma galera de
uma comunidade, eu faria. la achar maravilhoso. Eu
acho que o food truck tem um pouco essa fungdo, de
querer levar uma coisa bem feita, feita com carinho pra

rua.

AL: Mas n3ao é tao acessivel assim...

DP: Infelizmente, a cultura de massa quebraisso. Aqui em
Vicosa eu lembro da minha adolescéncia, os carrinhos de
cachorro quente e pasteis salvaram minhas madrugadas.

AL: Entdo, qual a sua defini¢do de alta gastronomia?

DP: Eu posso falar que eu nem conheco, e nem tenho
vontade de conhecer. Pra mim, hoje em dia, a alta
gastronomia é a baixa. O que td em alta também € o
minimalismo, quando menos é mais. Uma comida de
boteco pode ser alta gastronomia. Outro dia eu fui a um
festival de food truck em Belo Horizonte, e a barraca que
tinha uma fila quilométrica era a de coxinha gourmet.
Eu fiquei curioso em saber qual era a diferenca da
tradicional. Era uma coxinha com trufa branca. Se vocé
me perguntar: Duda, é valido isso? Claro que é! Eu acho
que cada um faz o que quer, e come quem quer. Eu acho

que quanto mais coisas inusitadas aparecerem, melhor.

AL: N3o deixa de ser coxinha? Poderia ter qualquer

outro nome...

DP:A nomenclatura anda bem elastica ultimamente na
cozinha. Por exemplo, tem a broa de fuba de moinho
d’agua, todo mundo vai imaginar uma broa de quitute
pra comer com café da tarde. Na realidade ndo é, s6 o
formato que fica parecido. Ela fica visualmente parecida
com uma broa tradicional, mas, ndo é. Contudo eu creio
que as mudangas sdo por causa dessa “gourmetizagao”
e a gente tem que ter cuidado com ela, pra ndo se
banalizar mais. E essa cultura de massa, e ndo tem
como evitar. Eu acho legal algumas coisas. Porém eu
ndo pretendo fazer parte dela, mas querendo ou ndo a

gente acaba fazendo.




Foto Ana Luisa Moreira
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AL: O seu restaurante tem um estilo inovador. Como
vocé viu em Vicosa, uma cidade do interior, essa
oportunidade?

DP: Faz trés anos que eu estou com esse esquema. Eu ja
tinha uma carreira de abrir e fechar vdrios restaurantes.
Logo quando eu cheguei aqui, do Rio de Janeiro, abri
um que era uma cozinha autoral, misturando técnicas
orientais com comida brasileira. Ficamos por voltade um
ano aberto efechamos. Comisso, vamos amadurecendo
profissionalmente, porque ser chef envolve uma série
de outras coisas que fazem girar o restaurante, ndo é s6
vocé cozinhar e criar um prato. Coisas que sustentam o
restaurante. Isso a gente nao aprende quando estuda,
aprendemos na prdatica mesmo, abrindo e fechando
restaurante. Entdo ja tinha uma gama de clientes que
eu sabia que iam me sustentar por uma temporada.
Depois de muito estudo e muito pensar, a gente bolou
cinco temporadas e vamos comecar a segunda agora.

AL: Vocé acha que a profissao de chef envolve questées
sociais?

DP: Demais. Eu sou um chef que procura ensinar, o
pouco que eu sei eu adoro passar para 0s outros.
Procuro estar conversando com o pessoal da roga,
primeiro porque eu aprendo muito mais do que ensino.
E acho que uma das fungbes que temos € ensinar o
povo a comer. Penso que, ainda, em pleno século que
estamos morre muita gente de fome por ignorancia.
Porque tem muito alimento ai. E 16gico que ndo estou
generalizando, mas eu acho que a funcdo do chef é
essa, ensinar o povo a comer bem. E comer bem ndo é
necessariamente caro. Ndo quer dizer que vou gastar
muito. Ultimamente tenho pesquisado bastante sobre
as plantas comestiveis ndo convencionais. E vocé
percebe que sdo 300 mil espécies delas, pra vocé ter
ideia a humanidade ja chegou a usar dez mil plantas,
mas ao longo dos anos se perdeu. A ONU, hoje, fala
que a gente consome duzentos tipos, ou seja, tem
muita coisa pra descobrir. Acho que uma das nossas
funcbes é fomentar isso e tentar espalhar ao maximo.

AL: Quando vocé apresenta no seu prato essas plantas
diferentes, qual a rea¢do das pessoas?

DP: Estranham, mas gostam. Quando vocé apresenta
o inédito, com todo o processo desde a criagdo até a
montagem do prato, vocé pde seu talento a prova. E
quando vocé apresenta algum sabor pra uma pessoa
que nunca teve contato com ele e ela gosta, eu acho
que a satisfacdo do cozinheiro é essa. E ver o sorriso na
cara.

AL: Como se da o processo criativo de um prato? Uso
de técnicas e receitas?

DP: Ele simplesmente surge. Quando geralmente vou a
feira ou ao supermercado, fico passeando ali dentro, o
que eu acho 6timo, e comeco o processo de cria¢do. Eu
trabalhei com um chef quando estava estudando e ele
falou uma frase que eu nunca mais esqueci: “Quando
vocé decora uma receita, por necessidade ou vontade,
vocé comega a cristalizar sua mente criativa”. Se vocé
pega um insumo e trabalha ele da mesma maneira, vocé
acaba ndo tendo ideia para outras coisas (eu tenho uma
dificuldade imensa). No ano passado eu criei mais de
160 pratos, como ndo anoto, depois ndo consigo repetir
igual. Légico que a gente repete as técnicas, mas um
prato inteiro ndo. No processo de criagdo vocé tem
que ter um subsidio para ter ideias, acho que vamos
chegar num ponto que ndo vai ter mais o que inventar.
Na verdade, acho que inventar estd raro. Reinventar
vai ser o futuro. Quando vocé reinventa, acaba criando
uma coisa nova, e vai ter uma série de obstaculos com
pessoas de cabega pequena e paladar menor ainda.

AL: A gastronomia molecular é muito criativa, para
mim os pratos sdo quase obras de arte. Vocé trabalha
com ela, pode falar um pouco mais sobre esse método?

DP: Meus olhos brilharam na primeira vez que vi. Eu sou
um cara muito curioso e realmente percebi que tinha
certas técnicas que identificavam com a molecular.
Me interessei por essa mudanca fisica que ela faz
no alimento, e comecei a estudar. Apesar da certa
dificuldade, pois vocé tem que seguir receitas precisas,
por exemplo, sdo 32 gramas e ndao podem passar disso.
Eu tenho muita dificuldade nesse quesito. Apesar disso
eu adoro a molecular, Iégico que ndo fago tudo, escolhi
algumas técnicas, maquinas, e brinco com elas. Aqui no
Brasil ndo existem muitos restaurantes. Nos Estados
Unidos tém muitos, e no mundo o mais conceituado
é do Ferran Adria, ele é um cientista da comida. No
interior quase ninguém conhece. E o legal € ver na cara
do cliente, quando vocé faz uma gelatina de moqueca
capixaba, aquela surpresa ao saborear em um pedaco
de gelatina amarronzado que explode uma moqueca
inteira na boca, todos os sabores. E bem legal.




AL: Nao deixa de ser a moqueca? Nao evoluiria-
mos pra no futuro comer por exemplos “capsu-
las com gosto de certo alimento”, uma vez que,
em um pedaco de gelatina esta contido todo sa-
bor da moqueca?

DP: Deixa, com certeza. Mas ndo acredito nisso.
Agora esta tendo essa busca pelas raizes. A gas-
tronomia chegou até a molecular e a0 mesmo
tempo estamos retornando ao passado. Hoje
nds temos a comida “tecno-emocional”, a “con-
fort-food”, entdo eu acho que tem espaco pra
tudo. Vocé consegue dividir o mercado e ofere-
cer para o publico essa gama de coisas novas. A
molecular, eu realmente me apaixonei. A partir
do momento que comecei a me aprofundar nela,
comecei a enxergar a minha culindria de outra
maneira. Abri os olhos mais microscopicamente
sobre os alimentos, por exemplo, como um ovo
cozinha, porque quando se frita as proteinas se
juntam, esses detalhes a molecular explica.

AL: Como é vocé cozinhando? E o que é a comida
em sua convic¢ao?

DP: Eu sempre procuro manter a maior sereni-
dade possivel. Procuro espairecer minha mente,
ficar quieto um pouco, pra trazer uma serenidade
e encarar tudo da melhor maneira possivel. E
muito punk, vocé trabalha em um ambiente hos-
til, com facas, fogo. Trabalhamos com o tempo
contado e com pessoas, o que é dificil, e s6 com
o passar dos anos aprendi a ficar calmo. Mas a
energia boa é muito importante na hora de co-
zinhar. Tudo o que vocé faz quando vocé estd
cozinhando, acredito que vai passar pra comida.
Eu acho que a gente tem que abrir o coracdo pra
comida. Vocé passa a enxergar ela ndo sé como
combustivel que seu motor precisa, € bem aqui-
lo de “alimente seu corpo e alimente sua alma”.
Porque a comida é uma satisfacao espiritual tam-
bém.

AL: Se eu te pedisse para montar um prato com
mandioca e pequi, dois produtos autenticamente
brasileiros, o que vocé criaria?

DP: Eu trabalhei poucas vezes com o pequi, mas
0 que eu mais gostei foi de um arroz com pequi.
Acho que o sabor dele se diluiu um pouco e ficou
mais ameno. A mandioca eu adoro, ela frita em
cubinhos pequenos para mim é impagavel, ndo
tem comparagao. O pequi apesar de ser dificil de
trabalhar, com ele eu faria um risotocom carne
seca, por cima colocaria um crispy de mandioca.
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Temperos do Império:

banquete persa em terras tupis

Os  relégios  batem
meio dia e um aroma delicioso
predomina o ar na vizinhanca
da Rua das Orquideas, préxima
ao metrd da Praca da Arvore,
na zona Sul de Sdo Paulo.
Os vizinhos devem salivar
ao sentirem o cheiro que vem
daquela casa onde ha, em um
pequeno portdo de grades
brancas, uma singela placa
pendurada, um pouco maior
que uma folha sulfite. O aviso
é bem claro: Fazemos bolinhos
de carne e bolo de pistache
iraniano, sob encomenda. Por
tras das grades, as pessoas que
entrarem pela porta de madeira
vao se embriagar com o perfume
das especiarias e ervas frescas
que saem da cozinha.

A fragrancia intensa do
acafrdo € o que predomina no
ambiente. Ndo é a especiaria
comum, conhecida como
“acafrdo-da-terra” ou clircuma
que usamos para colorir nossa
comida. O verdadeiro acafrdo
€ retirado do pistilo da flor
Crocus sativus. Os pequenos
filetes de cor avermelhada dao
aroma, cor e sabor especiais a
qualquer prato. Um gosto acre
e marcante, que combina com o
perfume intenso que exala. Esta
joia da culinaria estd inserida na
alta gastronomia internacional,
mas € no Ird que é presente em
quase todas as receitas.

Considerado o tempero
dosreis, o grama dessa especiaria
no Brasil custa 70 reais, quase o
mesmo preco do grama do ouro.
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E o ingrediente mais caro da
gastronomia. Para a producdo
de um quilo sdao necessarias
150 mil dessa pequena flor
roxa e 400 horas de trabalho,
na qual sua colheita é reduzida
a apenas duas semanas por
ano, e devem ser plantadas,
colhidas e separadas dos trés
pistilos manualmente. Por fim,
um trabalho minucioso para
secar em fogo brando, garante
a pureza do produto.

Na singela casinha na
Rua das Orquideas, por ventura,
talvez vocé aprecie um pudim de
acafrdo ou “sholeh zard”, que
acaba de sairdo forno. Umdoce
requintado, tradicionalmente
feito no Irda para as festas
religiosas, distribuido em
recipientes individuais e
oferecido a familiares, amigos
e vizinhos. Na cultura iraniana
o recipiente vazio deve ser
devolvido com uma flor.

Porém, naquela
residéncia escondida pelas ruas
da grande capital, as surpresas
ndo vado parar de acontecer.
Todas preparadas por uma mulher
baixinha (na plenitude dos seus
59 anos), bracos fortes, com
sotaque acentuado, revelam
que sua nacionalidade ndo é
brasileira. Com um brilho no
olhar, escondido por tras dos
oculos de grau, ela recebe os
convidados com um sorriso no
rosto.

- “Khoch amadid, inja
khdaneh chomast” - diria Nasrin
Haddad se estivesse em sua terra

natal, o que significa: “seja bem
vindo, sinta-se em casa’.

Ali vocé ndo encontrara
o luxo dos restaurantes cinco
estrelas de Sdo Paulo.
Entretanto € no modesto
charme do “sentir-se em casa”,
que o convidado se depara com
a magnificéncia de um banquete
persa. Ele é servido sobre uma
comprida mesa de madeira,
com cadeiras diferentes umas
das outras, em uma sala nao
muito grande, na qual pinturas
feitas por seu marido Claudio e
as de suafilha Iramaya, enfeitam
a parede atras da mesa de
jantar. Contudo, a decoracdo
com objetos que remetem ao Ira
prevalece aos olhos.

A cortina tecida em
cores intensas e de forte
expressdo artistica, chama a
atencdo dos que admiram a
histéria da tecelagem persa. E
€ impossivel, para aqueles que
ndo estao familiarizados, nao
repararem no grande objeto
exposto no centro da sala, a
efigie de Faravahar, um simbolo
cultural-religioso que representa
uma espécie de anjo da guarda
zoroastra.

Tudo naquele ambiente
remete a nostalgia por uma
nacdo rica culturalmente e
historicamente. Quando Nasrin
fala sobre sua terra natal,
principalmente em relacdo a sua
gastronomia, um brilhorepleto de
orgulho preenche seus pequenos
olhos castanhos.




I/}

mesaéounicolugarquetodo mun-
do fala a mesma lingua. Ali vocé pode
perceber a gentileza e a bondade das
pessoas.

7
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asrin € o nome de uma pequena
flor persa da familia das rosas selvagens. Mas,
também é o nome da cadbanou (nome dado, no
Ird, a uma mulher que possui a arte de cozinhar)
Nasrin Haddad. Foi no dia 22 de maio de 1956,
na cidade de Teerd, capital do Ird ou da antiga
Pérsia, que uma pequena flor veio colorir a vida
do casal, Paricheher Bozorgan e Xadolah Haddad,
seus pais.

Ela nasceu no territério de uma familia
hibrida, no qual o lado paterno é de mentalidade
tradicional e o lado materno contemporaneo.
Desta forma, conheceu os dois lados da
gastronomia iraniana. A conservadora utiliza de
uma culinaria pesada, com alto teor de gordura,
aclcares. A moderna é mais saudavel, utiliza
muitas frutas e legumes, compondo pratos
coloridos.

Quando pequena, Nasrin, olhava
deslumbrada para todas as variedades de frutas
e grdos que existiam em um mercado que eles
chamam de Bazar. Neste local vendem de tudo,
desde tapecarias persas até produtos da china.
Ela adorava passear com seu pai por meio de toda
aquela bagunca de pessoas, produtos e vendedores,
que gritam para chamar aten¢do dos clientes.

Seu pai gostava de comprar comida com
a melhor qualidade possivel, e dizia a frase cliché,
mas valida, “vocé é o que vocé come”, ou algo
parecido com isso. Foi ele que ensinou Nasrin
a escolher com cuidado os alimentos, mas seus
ensinamentos sempre foramalémda gastronomia,
Xadolah possuia uma bagagem cultural muito
grande e mostrou para ela o quanto isso era
importante na vida.

Desta maneira, sempre apreciou uma boa
comida e sempre possuiu curiosidades a respeito
dos alimentos. Veio de uma familia classe
média, onde o seu pai era engenheiro e sua
mae rainha do lar, com uma condicdo financeira
boa que permitiam prezar pela alimentacdo de
boa qualidade, colocando este quesito acima de
brinquedos e roupas.

A fina flor adorava observar suas avés
prepararem o0s pratos que seriam servidos,
aprendia a fazer s6 de olhar, caracteristica que
revela seu dom natural de cozinhar.
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Quando completou dezoito anos comegou a
trabalhar em uma companhia telefénica e ajudar sua
amigaemumbuffet,ondeaprendeuaproduzirdiversos
doces. A situagdo social no Ird era parecida com a
de qualquer pais, diferindo somente nas caracteristicas
que fazem um povo ser extremamente religioso. A
liberdade ainda era preservada, as mulheres ndo
eram obrigadas a usar véu e tinham o direito de
trabalhar. Contudo em 1979, quando a revolugdo
islamica estourou, tudo mudou.

Quando o caos comecou, todos 0s meninos
com idade maior de treze anos foram proibidos de
sair, pois deveriam prestar servico militar. Faltavam
coisas para comer, e as que vinham de fora ndo
chegavammais até as cidades. Apopulagdo passoua
receber um minimo de manteiga, ovos, arroz, carnes,
paes e outros alimentos basicos. O mercado negro
tomou conta e inflacionou as mercearias. A pressao
sobre as mulheres era continua, assim a partir do
momento que viu sua liberdade ser prejudicada
Nasrin sentiu que ali ndo era mais o seu lugar.

Onze anos depois do inicio da revolugdo
Nasrin conseguiu sair do pais. Com ajuda de um
casal de brasileiros que estavam no Ird, recebeu
as instrugdes necessarias para adquirir um visto
para o Brasil. Apesar dos questionamentos da
familia (sobre como iria para um pais que ndo sabia
nenhuma palavra), nada a impediu. Deste modo
vendeu suas posses, juntou as economias, e aos 34
anos foi em busca de uma nova vida, com um pouco
de nervosismo talvez, mas sem medo desembarcou
no Rio de Janeiro em 1990. Sentia que o destino lhe
reservava bons pressagios.

X

A primeira coisa que um estrangeiro refugiado
deve fazer, em sua nova terra, € procurar um meio
de subsisténcia. Qualquer trabalho é bem vindo.
Nasrin comegou a procurar e em um dos passeios
pelas feiras hippies do Rio de Janeiro se apaixonou
pela delicadeza das joias de prata do artista Claudio
Battaglia. O coracdo dele bateu forte por aquela
jovemmulher(diferente detodasascariocaseturistas
que passavam por ali), um olhar foi suficiente para
sentir que poderia passar o resto da vida admirando
0s sorrisos de uma iraniana como aquela.

Os dois trabalharam juntos vendendo artes,
e comegaram a construir seu futuro no Rio de
Janeiro. Mas, a cidade maravilhosa ndo é um dos
lugares mais baratos para iniciar uma familia. Em
1994 Nasrin e Claudio se casaram e mudaram para
Paraty, no sul do Rio de Janeiro. Alugaram um atelié
para confeccdo dos quadros e joias, e tiveram sua
Unica filha, Iramaya. Todavia, algo no seu amago
era ansiado, sua personalidade forte requisitava
trabalhar com seus préprios dons.




Seu marido, Claudio, € um homem vinte
anos mais velho, ela ndo queria ser dependente
soO de sua fonte de renda. Ele a admira por sua
forca de vontade e alegria, seus olhos brilham
ao falar da mulher que o acompanha pela vida.
Seus poucos cabelos na cabeca com certeza
ndo cairam, nem as leves rugas apareceram,
por conta de brigas com a pequena iraniana.
O companheirismo que eles tém transparece
em cada fala mansa e doce que um tem com
o outro. O singelo artista a apoiaria em todas
as suas escolhas.

Foi ap6s um jantar ao estilo banquete
de rei persa que ofereceram a um casal de
amigos, Darlan e Renata, que a sugestdo de
abrir um local para vender essas comidas
apareceu, afinal tais sabores deveriam ser
espalhados. Foi dessa maneira que em 1998,
no dia 25 de dezembro, as portas do primeiro
restaurante de comida iraniana no Brasil foram
abertas, e foi Unico que funcionou na noite de
natal em Paraty.

O primeiro “Amigo do Rei” se localizava
na Rua Dona Geralda, da pequena cidade
turistica. Suas portinhas de madeira laranja
abrigaram até 2002 um requintado banquete
gastronémico. Mas, para garantir os estudos da
pequena lramaya, resolveram voltar para uma
cidade grande, e optaram por Belo Horizonte.

Na capital mineira o “Amigo do Rei”,
abrigava sete pequenas mesas, recebendo uma
lotagdo de 23 pessoas. Um ambiente agradavel
que permitia apresentar, de modo primoroso,
a culinaria persa a seus clientes. Durante seus
treze anos funcionando como restaurante,
incluindo o tempo que permaneceu na cidade
de Paraty, ganhou por onze anos consecutivos
a estrela do “Guia 4 Rodas”.

Moraba ye Beh (doce de marmelo)

Ingredientes

7 marmelos médios fatiados;

3 xicaras de agucar;

4 colheres de sopa de limao espremido na hora;
1/4 colher de cha de cardamomo em po;

1 colher de sopa de 4gua de rosas;

4 xicaras de agua filtrada.

Modo de preparo

Coloque 2 colheres de sopa de suco de limdo sobre as
fatias de marmelo. Em uma panela grande de fundo
grosso misture o agulcar e a dgua, deixe ferver em fogo

Em 2011, uma proposta tentadora
despertou o interesse do casal: mudar
para a cidade de Sado Paulo e abrir ali na
capital o restaurante. “Como refutar essa
oportunidade?”, pensou a familia. Juntaramsuas
coisas, venderam tudo que tinham e mudaram
para o maior polo culinario do pais.

Almejavam que ali o “Amigo do Rei”
iria crescer rapidamente. S6 ndo esperavam
o baque do que viria a seguir e as estruturas
se abalaram. Foram abandonados pelo futuro
socio. A pessoa que iria ajudar na construgao
daquele sonho, mudou de ideia e desapareceu.
Como se os prédios da grande metrépole os
engolissem, ali se tornaram desconhecidos
andando no meio da multidao.

Se reerguer em meio a milhdes ndo é
tarefa facil, tiveram que criar uma alternativa.
Agora trabalham com os jantares em sua
propria casa, em domicilio, ou comida persa
congelada. O cliente pode escolher qualquer
uma das opgdes ou todas elas. Os jantares
devem ser agendados por telefone ou por
e-mail. Geralmente ha pelo menos um jantar por
semana, e o pagamento de singelos 160 reais,
deve ser antecipado.

Para que tudo ocorra como planejado,
todas as tercas-feiras, Nasrin acorda )cedo,
anda 15 minutos até o metr6 da Praca da Arvore
e vai até o mercaddo comprar ingredientes para
os jantares da semana. Uma verdadeira chef
de cozinha deve olhar atentamente, sentir e
provar se os alimentos estao frescos, afinal, um
dos segredos estd na qualidade da comida.
Se o pistache nao for iraniano e as nozes ndo
estiverem boas, ndo compra. Invocada fica
se teimam em vender algo em ma qualidade.
Com dois pequenos carrinhos de mao ela e
Claudio compram tudo que precisam e voltam
para casa, se estiver pesado pegam um taxi.

médio até engrossar um pouco.

Adicione o cardamomo em pd ou sementes e fatias
de marmelo, deixe levantar fervura em fogo médio.
Despeje o restante do suco de limdo e adicione um
pouco mais de dgua, se necessario.

Tampe e cozinhe por cerca de 2 horas em fogo baixo.
Recomenda-se ndo remover a tampa durante o
cozimento para garantir que as fatias de marmelo
desenvolva a cor avermelhada.

Adicione uma colher de sopa de agua de rosas e
cozinhe por mais alguns minutos.

Retire do fogo e deixe esfriar.

Sirva com manteiga, queijo, iogurte espesso e ou como
uma cobertura com sorvete de baunilha.
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Ndo possuem carro, nem ajuda de outros
funcionarios, na cozinha Nasrin trabalha sozinha.
A ajuda do seu marido, na maior parte do tempo,
ficanas questdes do agendamento com os clientes,
checagem dos e-mails, e com compras que ela
sabe que ele ndo vai errar na escolha. Mas na
preparacdo dos pratos quem mexe nas colheres
€ ela, assim, as receitas encontradas nos lares
iranianos devem comegar a ser preparadas um dia
antes, afinal no dia do jantar serdo servidos seis
tipos de pratos. §

Em dias de jantares sua vida vira uma correria,
passa praticamente 12 horas dentro da sua pequena
cozinha, repleta de panelas, com duas geladeiras
e um freezer grande onde congela alimentos e
ingredientes que usa nos pratos. O fogdo possui
quatro bocas, o que dificulta seu trabalho se tiver
que fazer muitas coisas ao mesmo tempo. Uma
prateleira cheia de temperos localiza-se perto do
fogdo, e uma mesa no centro facilita na produgao.

Ao mesmo tempo em que as mdaos
movimentam a faca com destreza e leveza,
cortando as cebolas, salsinha, cebolinhas; seus
olhos ficam atentos a carne de boi sendo fervida
em uma panela de pressdo. Preparava um guisado
bovino no estilo iraniano para o almoco.

Quando o cozido estiver amolecido juntara
napanela doistalos desalsinha e cebolinha picadas
para ferver, acrescentara ingredientes poucos
usados na comida brasileira, como folha de feno
grego, carnamomo, acafrdo e outras especiarias.
O sabor se torna especial a medida que, todos os
ingredientes, cozinham junto com um elemento
inusitado: limdo seco.

Essa especiaria possui um sabor
caracteristico, o azedo do limdo se perde, deixando
somente um toque citrico. Ao secar torna-se preto
e tdo leve quanto a casca de uma noz. Cozinhando
junto com a carne libera um aroma que lembra
as folhas do limoeiro. Quando estiver amolecido
partird ao simples toque da colher, e um caldo
negro escorrerda. Na boca a acidez tomara conta.

X

Se fosse um almogo no Ird
tradicionalmente colocariam uma Sofreh
(espécie de toalha de mesa) no chao,
cobrindo um maravilhoso tapete persa. E
costume os iranianos tirarem os sapatos,
assim como os japoneses, ao entrarem nas
residéncias, por isso o jantar no chdo é
comum. Em um banquete iraniano, uma
porcdo de alimentos diferentes sdo servidos
ao mesmo tempo.

Para acompanhamento eles nao
dispensam: o Nan-o panir (pdo com ervas e
queijo de cabra); manteiga com um pouco
de mel; nozes e frutas secas; iogurte; torshi
(ou picles persa); e as beterrabas ao vapor.
Os pratos principais variam, sdo servidos
geralmente: Ash-e-anar (sopa de roma);
paletas de cordeiro; o tradicional arroz com
acafrdo; cotelete (bolinho de carne com
batatas); e o fesenjam (esferas de carne
com molho de romd e nozes). Ao final
seria servido o chai (uma espécie de cha
preto) e as sobremesas como: ranghinack,
um delicioso creme pastoso de grdos que
envolvem tamaras rechadas com nozes e
coberto de pistache; ou o saboroso moraba
ye beh (geleia de marmelo) coberto por
iogurte caseirocom carnamomo. Na familia
de Nasrin ainda serviriam a receita secreta
do bolo de pistache com chantilly.




X

A pequena iraniana tem certeza que,
em seus jantares, as pessoas ingerem mais
que sabores exoéticos, inalam os aromas de
uma cultura pouco desvendada nas terras
tupis. Descobrem que a comida iraniana foi
feita pra comer de colher, e o garfo é s6 um
auxilio no desespero de pegar o pedaco de
carne. Desvendam que o povo persa é mais
que religido, € histéria, familia, alegria, unidao
e gastronomia.

Os jantares preparados na casa
de Nasrin sdao escolhas dos clientes.
Seis pratos sdo preparados para o dia. A
cadbanou da as opgdes de pratos principais
e combinagdes possiveis. Os usufruidores
da culinaria geralmente chegam por volta
das oito da noite, e saem onze horas. Nao
passam de seis pessoas por dia, e sdo grupos
de amigos ou casais procurando uma opgao
diferente na cidade ou somente curiosos da
gastronomia internacional.

As refeicdes preparadas para grupos
maiores de seis sdo realizadas nas casas do
cliente, servindo de quinze a vinte pessoas.
Normalmente Nasrin e Claudio chamam
mais uma pessoa para ajuda-los a atender a
demanda, pois sozinhos ndo conseguiram.

Para Nasrin o trabalho nunca cessa,
cadadia é uma batalha de garfos a servencida.
A barriga continuara no fogdo e a cabeca
recheada de orgulho do seu povo e sua
cultura. Saudade da familia e da terra natal
é derretida em banho-maria, e as vezes pode
ser suprida com uma colherada de arroz
iraniano, cozinhando sempre ao toque do
acafrao.

- Nushe Jan ou bom apetite. -
Deseja Nasrin a seus convidados.

Sholeh Zard (pudim de
acafrao)

Ingredientes

1 copo de arroz (200 gramas);

7 copos ou mais de agua;

3 Y% xicaras de agucar;

Y4 xicara de manteiga sem sal;

Y4 xicara de améndoas em tiras;

1 grama de agafrao em po e dissolvido em 2 colheres de
dgua morna;

Y xicara de agua de rosas.

Modo de preparo

1) Limpe e lave o arroz trocando a agua diversas vezes.
Depois coloque o arroz e a 4gua numa panela e aqueca até
ferver, retirando a espuma que for surgindo. Cozinhe
por 35 minutos em fogo médio até que o arroz fique
macio.

2) Adicione o agucar, mexendo bem, e cozinhe por mais
25 minutos em fogo baixo mexendo de vez em quando
até chegar no ponto. Se estiver muito grosso adicione
agua morna. Em seguida adicione o cha de agafrao, a
manteiga sem sal, as améndoas e a agua de rosas

3) Misture bem. Cubra a panela com a tampa envolvida
em tecido, o que é indispensavel, e cozinhe em fogo baixo
por 20 minutos. Retire a tampa e cozinhe destampado
por mais 20 minutos ou até que a receita adquiria a
consisténcia de um pudim.

Transfira o pudim para pratos individuais ou para uma
travessa. Decore com canela em p6, améndoas e pistache.
Coloque na geladeira.

CONTATO: NASRIN HADDAD
contato@amigodorei.com.br

Telefone: 01198194-8190
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uis Fernando \Verissimo tem alto

conhecimento sobre a gastronomia, mas
confessa: s6 abra a geladeira para comer. Em seu
livro de crénicas culinarias lancado pela editora
objetiva em 2001, relata que seu amor pela
gastronomia se da em uma relagdo, unicamente,
de prazer ao colocar o alimento na boca, nao
entende nada da arte de cozinhar. Nasceu dia
26 de setembro de 1936 na cidade de Porto
Alegre, e carrega o sobrenome de outro grande
escritor brasileiro, seu pai, Erico Verissimo.
Sua carreira de jornalista se iniciou no jornal
“Zero Hora” no ano de 1966, migrando para
outros jornais anos mais tarde. Hoje em dia
escreve para os jornais “Zero Hora”, “0O Estado
de S. Paulo” e “O Globo”. Os criticos afirmam
que Verissimo é uma locomotiva de humor e
entre outros dons é saxofonista veemente.

O livro “Mesa voadora” foi publicado
em 2001, As 156

paginas possuem 47 cronicas bem humoradas,

pela editora Objetiva.

produzidas ao longo dos quase cinquenta
anos de carreira, revelando suas memorias,
prazeres e conhecimentos gustativos. A
leitura é leve, possui um cardapio variado,

deixando o leitor com agua na boca. Verissimo

apresenta um tour gastrondmico divertido pela
cozinha internacional e nacional. O leitor sera
conduzido por entre os glorificados bistros de
Paris, churrascarias argentinas até ir transitar
pelas pastelarias na beira da estrada ou
botecos.

O livro abre com a crbnica sobre o
controverso servico de buffet, uma critica
humorada ao comportamento do ser humano
diante da variedade e abundancia de comida.
Verissimo escreve seu plano estratégico para
conseguir desfrutar de um prato quente no
servico de festa, coisa que, segundo ele, sé os
convidados empreendedores conseguem tal
proeza.

Outras leituras se destacam com seu
tempero apimentado como: “De ressaca”,
onde o cronista conta sobre suas receitas para
curar esse mal que o afetava na adolescéncia,
por exemplo, tomar um copo de azeite antes
de comecar a beber, e critica sutilmente a
indUstria farmacéutica que cria remédios
dizendo ser a solucao para todos as dores; em
“Pastel a beira da estrada” o autor diz que um
dos maiores prazeres do homem é comer um
pastel no lugar que parecer menos promissor,
uma ode a baixa gastronomia; “Receitas” ele
conta que seu dominio na area gastronOmica
se da somente dentro da boca; e dessa forma,

segue por entre outras divertidas historias.




A questao temporal é praticamente inexistente,
com uma escrita que se encaixa em qualquer
época. Em nota, o autor diz: “Ficara claro
para o leitor que as cronicas reunidas neste
livro se referem a diversas épocas e que nao
houve a preocupacdo de manter uma sequéncia
cronoldgica. Pelas pequenas confusdes que isto
possa causar — repeticdes, contradicdes e outras
distracdbes — o autor pede desculpas. Pelas

grandes confusodes, ele ndao se responsabiliza.”

Uma escrita leve e rapida. Em suas crbnicas
podemos perceber criticas com tons humoristicos
e levemente Aacidos, principalmente sobre a
sociedade em que vivemos. Possui algumas
caricaturas de personagens imaginarios, com
caracteristicas exageradas, para provocar o senso
critico do leitor. Cada linha € um mergulho no riso
e na gastronomia. Verissimo mostra que com
criatividade tudo fica mais saboroso, inclusive

as paginas de um livro.
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descoberta de um
dos melhores canais sobre cultura
gastrondmica me levou a acreditar em
outras maneiras de se produzir conteudos
relacionados a culindria. O “Munchies” é
um canal da revista VICE e dedicado a
temas gastron6micos. Fundada em 1994,
no Canada, por um grupo de jovens
desempregados, Suroosh Alvi, Shane
Smith y Gavin Mclnes, originalmente
se tratava de uma publicacdo impressa
com temas sobre arte e cultura, mas
nos ultimos anos criou a versao digital
e expandiram seu mercado para “VICE
media”, onde possui uma produtora de
cinema, gravadora e selo editorial. Em
2013, criaram uma série de programas
de noticias na HBO intitulado “VICE”,
que recentemente rendeu um Prémio
Emmy. Hoje, € uma grande empresa
com escritorios espalhados pelo mundo,
incluindo um no Brasil.

Além do canal delicado a
gastronomia, ela possui outros como:
a “Vice Sports”; “Vice News”; “Noisey”
um canal sobre musica; “Motherboard”,
sobre tecnologia; “Hump” centrado
na musica eletrénica; “The creators
project”, dedicado a arte; e “Fightland”,
com noticias das artes marciais. Todos os
temas ligados particularmente a cultura.

Especificamente no canal
“munchies” encontram-se pequenos
documentarios, artigos, reportagens
e entrevistas, tudo diferenciado dos
contextos que comumente vemos nos
blogs e revistas gastronémicas. Assim,
segue fielmente a proposta distinta da
linha editorial da revista Vice. O site é
em inglés e os programas audiovisuais
também (estes podem ser encontrados
no youtube, e vocé pode ativar as
legendas automaticas). A parte de
videos é dividida em vinte diferentes
seriados, dos quais comentarei sobre os
que mais me atrairam.

“Munchies guide to...” pretende
guiar o espectador ao redor do planeta
para conhecer os diversos tipos de
alimentos. Cada episddio é conduzido por
uma pessoa diferente que vai mostrar a
comida tipica de determinado pais, por
entre os restaurantes da alta gastronomia
até os food trucks. O “Specials” ndo é
muito diferente, mas o foco é nos chefs
de cozinha pelo mundo, contando sua
trajetoria pela culindria. Ja& em outro
tema, “Sex + food”, o canal pretende
produzir algo bem excéntrico, nele
Felix Fang leva o espectador por uma
jornada mundial em busca de alimentos
afrodisiacos, descobrindo os mitos sobre
seus poderes sexuais e experimentando
tal libido.

O que apresenta uma proposta
mais informativa é “The Politics of Food”,
a série vai explorar histérias sobre a
culindria e as leis que a rodeiam. Eles
discutem sobre quais as politicas, tanto
sociais quanto ambientas, envolvem
a producdao alimenticia. A proposta
é investigar os danos emocionais,
financeiros, éticos, e o0s impactos
ambientais em torno do consumo de
certos alimentos. No momento sé foram
desenvolvidos sete episddios, que variam
de vinte a quarenta minutos.
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O episddio “The Politics of food: Foie
Gras” debate toda a polémica em torno
desse alimento no ano de 2012, quando
o Estado da Califérnia proibiu a iguaria,
citando entre as clausuras a preocupacao
com o bem-estar animal e questdes de
salde. Esse fator que causou discussdes
e raiva, para ambos os lados, foi tratado
pelo chef Dave Arnold. Ele debate sobre
as chaves da proibigdo e como a politica
determina o que pode ou ndo comer.

O “Chef’s night out”, oferece uma
proposta de entretenimento e guia de
diversdo, e também merece minutos a
mais da minha atengdo. O programa é
descrito como sendo uma resposta para
os shows sonolentos de gastronomia, que
invadem os canais pagos. Atualmente
com cinco temporadas e 119 episddios em
torno de dez a quinze minutos de duragao,
a producao convoca chefs de restaurantes
de diversos lugares para participar de uma
noite de “munchies” ou “larica”. No inicio,
o0 convidado se identifica e introduz
seu restaurante. Em seguida, de forma
peculiar, apresentam através do chef,
outros restaurantes e bares da cidade.
Um verdadeiro roteiro gastronémico, onde
ha uma apresentacgao cultural a respeito da
culinaria e da vida do personagem central.
O tour termina no restaurante do chef, onde
ele deve preparar um dos carros-chefes da
casa.

No episodio “Chef’s Night out:
Javier Plascencia, por exemplo, eles
convidam Javier para mostrar o que a
cidade de Tijuana, no México, tem a
oferecer gastronomicamente. Desde
food trucks com a verdadeira comida de
rua Tijuana, até produtores de cerveja
artesanal. Termina em seu restaurante
onde prepara uma classica salada, uma
sopa e um lanche.

Todas as propostas oferecidas
possuem uma linguagem inovadora,
que visa atingir um publico-alvo em busca
de mais conteldo e inovagao. Por essa
abordagem inusitada e provocante ao
paladar dos espectadores, uma dose de
“munchies” sempre sera bem-vinda ao
meu dia.

ordaaxg wadewy
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Uma das coisas mais prazerosas € reunir pessoas. E como de praxe a comida
pode ser sindbnimo de unido entre elas. Cafés, almogos, jantares, ou pipoca doce no
cinema. Mas, uma ocasido para conversas despretensiosas podem ser regadas a queijos
e vinhos, considero um tiro certo no meu paladar.

Ao meu ver o queijo é um ingrediente versatil, o qual podemos comer com doce,
carnes, pdes, no macarrdo, no risoto, na pizza ou provar seu sabor sozinho, cortado
em pequenos pedagos. Ja o vinho é a uma das bebidas mais antigas, sofisticadas e
nobres. Em minha boca, o sabor da uva acida fermentada se mistura perfeitamente
com o pedaco de leite coagulado.

Indico que experimente colocar um pedaco de Emmenthal na boca e tomar um
gole de vinho tinto. O tipico queijo suico, levemente adocicado, proporciona a suave
harmonia necessaria para jantares romanticos. Para uma reunido de amigos eu ofere-
ceria o gorgonzola, misturaria seu sabor forte e marcante com um tinto seco e encor-
pado, e um brinde a amizade.

Para formar meu cardapio utilizo o seguinte preceito: queijos leves combinam
com vinhos brancos, os tintos com queijo branco, e o vinho doce com queijos salgados.
Assim, pretendo criar uma sincronia de sabores em meu paladar. Mas se nao quiser
seguir minha regra, acredito que comprar um grande pedaco de queijo e algumas gar-
rafas de vinho, convidar os amigos e colocar uma boa mdsica, daria como resultado,
também, a harmonia perfeita para a orquestra da vida.




Foto Ana Luisa Moreira
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Vagarosamente abro as janelas de madeira, uma brisa doce beija minha face ainda
adormecida. O galo comegou a cantar e as gotas de orvalho, iluminadas pelos modestos
raios de sol, regam o campo. Suaves detalhes sinalizam o alvorecer do novo dia.

O cheiro do café entra pela porta do quarto perfumando o ar puro com sua
esséncia forte e se mistura com o da broa de milho, do pdo de queijo, do bolo de fuba,
ou do biscoito de polvilho saindo quente do forno. Café da manhd na ro¢a mineira € um
festim de rei regado a mel de abelha.

Alma. E por esta razdo que cada pedaco da culinaria de Minas Gerais é amado
por todos. Acordar e ser recepcionada com um banquete, posto sobre toalha xadrez, é
oportunidade rara de quem vive na correria das cidades. Dizem que esta é a refeicdo
mais importante, a forca pra ficar em pé o dia todo, mas no almoco, por aqui, os deleites
continuam se esbanjando.

A lenha comeca a queimar cedo no fogdo. E como ndo amar aquele angu, o frango
com quiabo e o feijdo tropeiro que estdo sendo preparados na delicadeza de um fogo
que esquenta lentamente. E ndo adianta procurar um restaurante especializado, € ali no
meio do mato, com tudo fresco, que o sabor se torna de pureza inquestionavel e o cheiro
nos transporta para uma saudosa, e sem definicdo de qual seja, lembranca de uma vida
calma.

Aquele franguinho na panela de domingo é sagrado. O preparo comeca um dia
antes. Um corte na garganta e retirara o sangue. Depois de alguns segundos de agonia,
a galinha pode ser escaldada e suas penas arrancadas. Pode parecer cruel, mas néo, é
o ciclo da vida.

Em uma grande panela a banha de porco derrete, fritando a cebola, o alho e a
salsinha. Depois acrescentam: coragdo, moela, figado, peito, coxa, pé, pescoco e o sangue
coagulado. Cozinhando os ingredientes lentamente no fogdo a lenha, horas depois,
encontra-se a perfeita unido novamente, coberto por um suculento molho pardo.

Quando o Sabia assovia meio-dia, os prazeres sdo despejados sobre a grande
mesa de madeira. Todos se relinem em sintonia para saborear os indescritiveis sabores
de uma nostalgia. E para sobremesa, a tdo encantadora goiabada com queijo.




Foto Ana Luisa Moreira
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UM CAFE BEM FORTE

e dem adocante
Para curar a ressaca

~~~ (as anglstias ~~~

E aliviar as dores
dos amores







Doce fruto proibido

wadcen do pecado
e Criou-se mito

~~~ Fis que seja a imortalidade ~~~

Tuas sementes amargas
E TEU NECTAR ADOCICADO
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sublime doce negro

~~~ [erreta no calor da bocg ~~~

e espalhe
UM SUTIL SABOR DE FELICIDADE
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