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		In memorian a Dr. Oswaldo Rodrigues de Oliveira, lição eterna de vida, o maior caráter que já conheci.
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PREFÁCIO


			O Cadu, como é mais conhecido o jornalista Carlos Eduardo, é um grande profissional. Conheço-o há muitos anos, e uma das coisas que acho particularmente interessantes sobre ele é sua busca incessante pelo inusitado, pelo desconhecido. O olhar arguto de repórter.

			Nunca vou esquecer quando ele me levou pela primeira vez ao “Galinhada do Bahia”, um lugar que muito poucos profissionais de cozinha conhecem aqui em São Paulo, nem mesmo os jornalistas. Foi uma grande experiência. Um local de comida ótima, feita por um senhor humilde, que veio da Bahia para demonstrar em São Paulo sua habilidade nas panelas. 

			Com isso, o Cadu me surpreendeu muito. Pensei: “como ele conhece esse lugar?”. Mas logo entendi. O Cadu é um profissional que vai muito além do comum, na busca pelos detalhes. Extremamente perspicaz, ele demonstra isso neste livro, no qual nos ensina muito sobre a gastronomia da Tailândia – e também sobre o quanto ele compreendeu o elo que a comida desse país asiático tem com o Brasil, por meio dos laços comuns das influências portuguesas.

			Neste momento em que vivemos, no qual tudo indica que o mundo, nos próximos 30 anos, será cada vez mais influenciado pelas nações de cultura asiática – não só na gastronomia, mas na política em geral –, este livro é extremamente oportuno.

			Fica claro que o Cadu entendeu isso e sacou o quão importante seria “andar por aquelas bandas”, a fim de traduzir para o leitor brasileiro a alegria de uma cozinha de influências ancestrais, seu colorido, frescor, exuberância, suas texturas e segredos. Tudo isso é muito bem descrito nesta obra.

			Mas, mais que bom jornalista, o Cadu é um grande cara. Tenho muito orgulho em dizer que o conheço há muitos anos e que posso considerá-lo como amigo, nessa nossa longa estrada da cozinha. Fico feliz de poder realizar este prefácio para uma grande obra de um grande personagem. Competência, carisma, curiosidade – isso é o que é importante nele.

			
			Chef Laurent Suaudeau
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			APRESENTAÇÃO


			ENCONTREI O SANTO GRAAL


			“Foodtruck o caramba”!

			A frase, em alto e bom português (e trocando o “caramba” por outra expressão), não foi ouvida por mais ninguém (bem, não a entenderiam, de qualquer forma).

			O paralelo foi inevitável. Anos atrás, estava eu curtindo sozinho a última noitada da primeira de minhas passagens pela Tailândia. Àquela altura, onze da noite, no coração de Bangkok, em pleno cruzamento nevrálgico das avenidas Rajdamri e Rajprarop, artérias seminais da capital tailandesa, eu acabara de ser agraciado com a dádiva de um Crispy pork comprado e devorado em plena calçada da nobre vizinhança – nacos do pescoço do suíno suculentamente fatiados, acompanhados de arroz pegajoso e molho Nam prick. Escolhi o Crispy pork desprezando, entre outros manás, lagostas e camarões enormes, frescos e baratíssimos, à espera de juntarem-se a algum curry e ao internacionalmente famoso Sticky rice. Paguei, creio, algo em torno de 50 ou 60 bahts (cerca de cinco ou seis reais). 

			Meu único problema naquela hora era arranjar uma cerveja gelada para rebater a graça alcançada, o que foi possível através dos raros ambulantes que, apenas tarde da noite, desafiam a rigorosa legislação local para vender sem licença o elixir (e bebidas em geral) nas ruas.

			No Brasil, para onde embarcaria no dia seguinte, vivíamos então a descoberta das “feirinhas gastronômicas” e dos “foodtrucks”, ambos supostamente inclusivos, democráticos, em meio ao crescente boom da moda da gastronomia no país.

			Doce ilusão! A verdadeira “democracia” era aquela, logo ali, na minha frente.

			A Tailândia foi um caso de amor ao primeiro Green curry. Devoção ante o Tom yum inicial. De lá para cá, tudo andou muito rápido.  

			Na realidade, é muito fácil enamorar-se da Terra dos Sorrisos. Cenários de sonho, infinitos templos dourados, praias maravilhosas, a agitada modernidade cosmopolita de Bangkok (das poucas grandes metrópoles do globo na qual, onde quer que se esteja, se está em relativa segurança), a magnitude do Rio Chao Phraya (“o rio dos reis”), a espiritualidade budista, a simpatia do povo, o gracioso sossego de cidades como Chiang Mai. Tudo conspira a favor. 

			E, claro, a comida, absolutamente central para a cultura do país. 

			Na Tailândia, ela é lúdica, imaginativa, artesanalmente concebida para apelar aos sentidos. Aromas e sabores intensos, texturas e combinações únicas, harmonizam-se e contrastam-se, em apresentações tão despojadamente minimalistas quanto belas.

			Do alto de suas características únicas, é harmoniosa. Repleta de sutilezas, mas vibrante. Intensa e balanceada – um sabor jamais atropela o outro.

			No Ocidente, tanto em variedade quanto em imaginação, comida de rua é algo limitadíssimo. 

			Aqui, cada esquina é uma usina de sabor, um show de sofisticação culinária – e, no entanto, tudo é muito, muito simples. Sem chefs, sem menus, sem garçons ou maîtres, sem “foodtrucks”... tudo concebido em estruturas minimalistas. Mas com resultados mágicos! 

			Estão lá os quatro elementos regentes das panelas thai: o doce, o salgado, o picante e o azedo, esperta fusão de influências orientais e ocidentais harmoniosamente condensadas em resultados primorosos. 
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			Tailandeses são possivelmente os maiores “snackers” da Ásia – estão sempre comendo. Assim, a toda hora do dia ou da noite, nenhuma rua ou calçada, dos centros urbanos às periferias, está livre de barracas fatiando Green papaya salad, fritando Chicken satay, ou fervendo noodles. Mesmo os famosos night markets têm esse status em boa parte devido a servir delícias fresquíssimas das seis da tarde à madrugada adentro. 

			E não falamos aqui apenas da comida thai feita a céu aberto – que o digam os excelentes restaurantes visitados ao longo de muitas andanças, Tailândia afora. 

			Da mesma forma, além dos clássicos, o longo trajeto percorrido me permitiu debruçar igualmente sobre tesouros pouco conhecidos, e seus ingredientes, sabores e técnicas de preparo.

			A comida tailandesa representa talvez o melhor do Reino da Tailândia. Daí seu apelo internacional. O que os thais comem é basicamente o que oferecem a quem visita o país – sua cultura. Uma inimaginável erudição culinária, que remonta a séculos e séculos. 



“O ALTO DAS MONTANHAS NÃO TEM MAIS SEGREDO PARA A GENTE. DESCALÇOS, CAMINHAMOS SOBRE O FOGO. NÓS TEMOS O ALIMENTO DOS DEUSES. NÓS NOS TORNAMOS IMORTAIS”.

 — AMBROSIA, A REMINISCENT DRIVE


			E que embute forte espírito comunitário: ainda que para o costume ocidental pegar um noodles em uma barraca de rua seja um almoço ou jantar como outro qualquer, tailandeses só consideram o ato uma refeição apenas se esta puder ser compartilhada com a família e/ou com os amigos – e comida junto com o onipresente arroz pegajoso, claro. 

			Nas palavras de chef McDang, totem da gastronomia thai: “Atenção não só com os ingredientes, mas com a aparência e o aroma! Nossa comida é intricada, complexa, mas simples. Em textura, cor, sabor, frescor, temos máximo cuidado com o detalhe... e usamos ingredientes com muitos benefícios medicinais. Tudo isso resulta em excelentes sabores, alguns deles, dos mais indefiníveis já alcançados na culinária”. 

			Em 2017, em pool da gigante CNN, internautas de todo o planeta elegeram as “50 Melhores Comidas do Mundo”, lista engrossada por não menos que sete das mais populares receitas thai. Isso explica muita coisa. 

			Convido o leitor a embarcar nesta deliciosa jornada em formato de livro-reportagem, cujo objetivo é homenagear a irresistível e ancestral herança culinária thai, nascida lá atrás, no antigo Sião, e ainda hoje presente nas cidades grandes e no interior do país. 


			Carlos Eduardo Oliveira, 
Bangkok, primavera de 2017. 
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			TAILÂNDIA HOJE


			Outrora denominada reino do Sião, a Tailândia – oficialmente, Reino da Tailândia, a partir de 1939 – fica na Península Indochinesa (ou Indochina), localizada entre o sul da China e o leste da Índia, no sudeste asiático. Faz fronteira com Myanmar e Laos, ao Norte; a Leste, com o mesmo Laos e o Camboja; ao Sul, com a Malásia; e a Oeste, com a porção sul de Myanmar. 

			Com área de aproximadamente 513 mil quilômetros quadrados, o país tem uma população perto de 69 milhões de habitantes (budistas, em sua vasta maioria), o que faz dele o vigésimo mais populoso do mundo. O idioma oficial é o tailandês, e a moeda corrente é o baht.

			Produtos manufaturados e, mais acentuadamente, a agricultura, são os setores mais fortes da economia tailandesa. Além disso, tendo a culinária como um de seus grandes apelos, o turismo é um importante ativo na economia da Tailândia – em 2016, o país recebeu cerca de 37 milhões de visitantes. As cidades mais requisitadas são os balneários como Phuket e Krabi (e suas praias paradisíacas), e o charme urbanoide de Chiang Mai e da capital Bangkok (Bkk), metrópole com cerca de nove milhões de habitantes. 

			A Tailândia foi dos poucos países asiáticos que escaparam à colonização europeia. Também não sofreu com violentos conflitos como a Primeira ou a Segunda Guerra Mundial, esta última de grande impacto na geopolítica asiática. O atual regime politico é de monarquia constitucional, com o Primeiro-Ministro à frente do governo, e tendo o soberano herdeiro da Família Real como Chefe de Estado. Em 2014, houve o levante militar da frente National Council for Peace and Order (Conselho Nacional para a Ordem e Paz), que governa o país. Com a morte do rei Bhumibol Adulyadej, Rama IX (1927-2016), sucedeu-o no trono seu filho, Maha Vajiralongkorn Bodindradebayavarangkun, o atual monarca.

			






			Comidas e Sabores

			[ PARTE 1 ]
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			A comida tailandesa

			HISTÓRIA, REGIONALISMOS, A MESA THAI: O CARÁTER ÚNICO DA COMIDA NA TAILÂNDIA

			




			NO PRINCÍPIO, ERA O ARROZ
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			Historiadores apontam que o que se conhece hoje como culinária tailandesa começou a desenhar-se durante a Era Sukhothai (1238-1438). Usando lenha para cozinhar, os habitantes do então Sião alimentavam-se basicamente de vegetais, infusões, peixes e caças. E, claro, arroz. Registros ancestrais apontam o papel do grão como a fonte básica da alimentação na região já nesse período. Trata-se também do único alimento que, sabe-se, à época já era cozido (no vapor). Durante o período Sukhothai, há indícios de que técnicas de grelhar também já fossem conhecidas. Na ausência de outras fontes, a dobradinha frutas mais arroz era trivial no dia a dia da população. 

			Foi assim durante um longo tempo. Façamos um corte para a Era Ayutthaya (1350-1767), período em que o Sião tornou-se um reinado de riquezas, inclusive expandindo seus territórios. Um dos pilares de ruptura dessa alimentação primal veio na esteira da chegada dos portugueses à Ásia, sendo que os lusitanos foram os primeiros europeus a travar contato e estabelecer relações com o Sião – em um processo que ainda atravessaria gerações, as digitais lusas ficariam impressas indelevelmente no reino. 

			Tomates, batatas, milho, berinjela, ovos – as gemas até hoje estão presentes em vários doces tailandeses – e, acima de tudo, as pimentas trazidas de Portugal, abriram novos horizontes alimentícios para a futura Tailândia. Em negociações envolvendo diretamente a monarquia, esses víveres eram trocados por outros bens, notadamente a seda tailandesa. Índia, China e Pérsia (atual Irã), outros visitantes do Sião no período, também agregaram ao reino suas respectivas influências – Nam pla (molho de peixe) e Shrimp paste (pasta de camarão) foram legados da China, enquanto o leite de coco passou a ser usado sob eflúvios da Índia.

			Os preparos da comida também evoluíram, e o cozimento de outros alimentos que não apenas o arroz começou a popularizar-se. No entanto, o grande rompimento com o passado foi mesmo a chegada da pimenta, que passou a ser cultivada e acabou gerando o preparo dos curries. Com a “adesão” do leite de coco, nasceram receitas que se tornariam verdadeiras instituições tailandesas, como Green curry (curry verde), Massaman curry (este, de influência árabe), Yellow curry (curry amarelo, de influência indiana), Red curry (curry vermelho) e muitos outros.   


			A partir de 1782, o desenrolar do Período Rattanakosin (também conhecido como Império Rattanakosin) não só firmou Bangkok como a capital (Sukhothai, Ayutthaya e Thonburi, nessa ordem, foram capitais, anteriormente) como, ao longo do tempo, conduziu a comida praticada na Tailândia aos patamares hoje conhecidos. Plantas outrora de uso apenas medicinal (manjericão, coentro, alho, capim-limão, galangal etc.) transformaram-se em produtos de primeira ordem. Aliados às pimentas (e ao leite de coco), assumiram o protagonismo em diferentes combinações e preparos existentes até hoje. Outra novidade do período foi o desenvolvimento da técnica de pilar curries em potes de argila, vertendo ingredientes frescos em pastas consistentes, outro costume ainda em prática mesmo em tempos modernos.   

			Além disso, com a crescente abertura do reino ao exterior, a maciça imigração de legiões de chineses a partir de 1882 (hoje, cerca de 40% dos tailandeses têm ascendência chinesa) trouxe a reboque os noodles (de diferentes tipos, incluindo o flat noodle, “massa gorda”), o tofu, o uso do carvão, a panela wok – uma revolução por si só – e as – até então desconhecidas – técnicas de frituras (inicialmente, com gordura de porco). A maioria desses imigrantes fixou-se em Bangkok e arredores; boa parte do contingente moveu-se para o Norte e para a fronteira com o Camboja. 

			E, se antes a força de trabalho da sociedade thai dividia-se apenas entre os que laboravam para o governo e quem servia diretamente à família imperial, as transformações sociais, com os chineses na dianteira, introduziram os primeiros hotéis e pontos de vendas de comida, matrizes dos futuros restaurantes. Foram também os chineses que começaram a vender sopas pelas ruas, origem de deliciosos pratos caldosos como Tom ka gai e Tom yum. 




			




		A SANTÍSSIMA TRINDADE DA MESA THAI


		ARROZ


			Perguntado sobre o motivo de estampar a capa de sua importante obra The Principles of Thai Cookery apenas com a singela foto de uma porção de arroz, o chef McDang, o grande mestre da gastronomia tailandesa, costuma responder: “Bem, este sou eu. Essa é a Tailândia”. E ponto final.

			Arroz (Khao) é, para os tailandeses o bem alimentar mais precioso, algo verdadeiramente central em sua alimentação. Não por coincidência, no idioma tailandês o verbo “comer” é grafado kin khao, literalmente, “comer arroz”. Na lógica thai, não há a menor possibilidade de não se consumir arroz ao menos uma vez ao dia. Ele é o elemento central de qualquer refeição – as demais comidas o complementam. 

			Em lares thai, manda o costume que se comece a comer justamente pelo arroz. E aí vem a surpresa: em uma sociedade que preza que as refeições sejam preferencialmente coletivas, e as comidas compartilhadas por todos, à mesa, apenas um item é individual – justamente a cuia de arroz. Cada um tem a sua.

			Ainda que inúmeras outras qualidades do cereal sejam cultivadas e estejam presentes no dia a dia, o tipo de arroz mais consumido no país é o famoso Thai jasmine rice, Khao hom mali, o arroz jasmim, de formato mais alongado, muito apreciado também no Ocidente por seu aroma único, textura e sabor suave.    

			Economicamente, o arroz também é crucial para a Tailândia. Sua produção representa uma parte significativa tanto no PIB quanto em força de trabalho – estima-se que existam 16 milhões de fazendeiros de arroz na ativa, atualmente. Contexto que faz do país um dos grandes players do setor – mais precisamente, o quinto maior produtor do mundo, com aproximadamente 27 milhões de toneladas colhidas no biênio 2016-2017. A China é o maior importador do arroz tailandês, que tem nos Estados Unidos outro bom cliente, com um total de 400 mil toneladas importadas anualmente. 
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			Aos olhos tailandeses, há diferentes significados em estar-se diante de uma porção do Sagrado Grão – alimentar-se é apenas uma delas. Talvez por isso o arroz seja o único ato solitário no ritual de uma refeição. Tal qual em uma sessão de cinema, que cada um encontre a sua verdade.




			NAM PLA
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			Se existe um ingrediente presente em praticamente todos os preparos culinários tailandeses, este é o Nam pla, o conhecido fish sauce, molho de peixe. Sua história no país é ancestral. No passado, tinha grande valor econômico agregado e era transportado em gigantescos potes de argila, de capacidade colossal. Facilmente identificável pelo sabor e aroma fortes (“o queijo Camembert tailandês”, brincam estrangeiros), é obtido a partir do peixe fermentado. Sua função fundamental é o toque salgado nas receitas, substituindo o sal cristalizado, de pouco uso na culinária thai. (Curiosamente, na Tailândia o sal industrial é mais identificado por sua combinação com frutas – com ou sem açúcar, às vezes com uma leve pimenta. São famosas e populares as porções doce-salgadas-apimentadas de manga verde, abacaxi ou papaia).

			O uso de Nam pla tem de ser parcimonioso. Além de item fundamental em qualquer comida, é cultuado também como importante fonte de proteínas, contendo vários tipos de nutrientes (vitaminas A e C, ferro, cálcio, magnésio etc.).

			A astronômica demanda por Nam pla na Tailândia faz com que o modelo de negócio no país ainda carregue o traço cultural de pautar-se em larga escala em pequenos e médios produtores, enquanto as grandes indústrias ocupam-se mais em exportar o grosso de suas produções para o restante da Ásia – em escala avassaladora. É muito comum empresas familiares atravessarem gerações atuando no ramo. Caso, por exemplo, da Saeng Thai Seafood, nos arredores de Bangkok. 

			Fundada em 1946, a companhia encontra-se agora em mãos da terceira geração da família. No passado, tiveram seus próprios barcos de pesca, e a área externa do pátio onde a empresa ainda funciona servia como uma espécie de porto particular. Hoje, como acontece com muitos produtores, compram peixe de terceiros. 

			O processo de fabricação é simples, 100% natural e sem conservantes, gerando um produto final livre de colesterol e gorduras ruins. O peixe mais comum é a anchova, ainda que outros peixes também sejam usados. Em enormes tanques de fermentação, o pescado recebe apenas sal marinho e é deixado para fermentar por períodos que variam entre 12 e 18 meses; a próxima etapa é a filtragem, onde, ao receber o acréscimo de um pouco de açúcar, o molho de peixe já está pronto para ser engarrafado. Uma vez pronto, o Nam pla dura até dois anos – em geladeira, um pouco mais. 

			Dependendo do grau de pureza desejado, acontecem uma segunda e uma terceira filtragem, para obter molhos de estirpes menos nobres. A primeira filtragem gera o Nam pla mais refinado, consequentemente mais caro, quando chega ao mercado. Importante dizer, a exemplo de azeites de oliva, há molhos de peixe de diferentes graus de pureza, de acordo com a função a que se destinam (para uso doméstico, em restaurantes etc.).   

			A Saeng Thai Seafood produz atualmente cerca de 100 toneladas por mês. Os proprietários orgulham-se de que o modelo da produção seja totalmente sustentável, já que todo o residual descartável transforma-se em adubo. No mercado interno tailandês, a marca é sinônimo de qualidade. Um de seus diferenciais são os rótulos criativos, facilmente identificados nas prateleiras. Fato importante, já que o simpático clã possui mais de uma dezena de diferentes marcas de Nam pla (e ainda pasta de camarão, açúcar de coco etc.), encontrados nos comércios mais populares até os centros de compras mais badalados. A empresa exporta também para o Laos, Myanmar, Camboja e Filipinas.


			CURRY O DIA INTEIRO!
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			Cena da vida real: em uma cozinha tailandesa, a família decide sobre os pratos das refeições do dia. “Qual curry? Verde? Vermelho?”, alguém pergunta. E é assim que funciona: em lares thai, primeiro escolhe-se o curry, para, depois definir os ingredientes que o acompanharão (porco, frango, peixe, noodles, o que for). Escolhidos o curry e os acompanhamentos, só então são definidos os demais pratos. 

			Isso dá a dimensão da sua importância para a alimentação diária na Tailândia. A título de ilustração, crianças na primeira infância fartam-se com curry várias vezes ao dia, incluindo aí o café da manhã. E a merenda escolar. 

			Quando se fala em curry tailandês, falamos do condimento em si, uma mistura pastosa que, acrescida de outros ingredientes, torna-se um preparo final fluido, caldoso, que por sua vez pode conter um universo de possibilidades e combinações – e que é sempre escoltado pelo emblemático arroz pegajoso. Qualquer comida com a palavra Gaeng (por vezes grafada Kaeng – “tempero líquido grosso”) indica um “curry com alguma coisa”. 

			No abecedário da cultura tailandesa, trata-se de mais uma adaptação multiétnica. Assim como os noodles são uma das contribuições da imigração chinesa, o curry foi adotado e adaptado na Tailândia por influência da Índia – o país exerceu predominante influência (social, cultural, política) em todo o sudeste asiático durante centenas de anos, até aproximadamente o século XV, deixando um legado que vai da religião (o budismo) aos costumes. O termo “curry” seria um derivativo da expressão tâmil kari, usada na Índia ancestral para descrever um tipo de prato de sabor intenso e aroma herbáceo, causados pelo uso de condimentos e ervas em seu preparo.  

			A mesa tailandesa apresenta muitos tipos e variações de curries, que utilizam diferentes temperos e ervas e uma quantidade sempre variável de ingredientes. Porém, o verde (Green curry) e o vermelho (Red curry) são os mais populares, aqueles encontráveis (literalmente) em qualquer esquina, de restaurantes sofisticados a barracas e quiosques especializados para comer in loco ou levar para viagem. 

			Ambos os curries, verde e vermelho,  apresentam algumas variações regionais (maior ou menor dulçor pelo uso de palm sugar, por exemplo); entre os dois alinha-se uma infinidade de outros, como o sempre presente Yellow curry (curry amarelo) ou o apreciadíssimo Massaman curry (de influência árabe, leva batatas), ótimo com carnes em geral (bovina, inclusive).

			Em todas as receitas, a base são os chilies, as pimentas frescas. O curry vermelho é a base de pimentas da mesma cor, distintamente maiores que as demais; já a essência do curry verde são as pequenas pimentas esverdeadas, “quentíssimas”, muito mais que as vermelhas. Na Tailândia, o comensal cedo ou tarde aprende que morder uma dessas, mesmo acidentalmente, terá seu “preço”. 

			A “pegada”, o agradável grau de ardor/sabor no palato proporcionado pelos curries tailandeses vem justamente da combinação dessas pimentas com Nam pla, échalotes (cebolinhas), lemongrass (capim-limão), kaffir lime (limão kaffir) leite de coco, galangal e vários outros condimentos, juntos e misturados, resultando em uma pasta colorida extremamente aromática e saborosa. 

			É essa alquimia que propicia o teor edificante, culinariamente falando, do curry tailandês. Que ninguém se assuste: as primeiras experiências podem trazer, sim, um quê de estranhamento a paladares ainda não iniciados. Mas isso logo passa. Principalmente porque os curries são verdadeiras usinas de sabor e não se deixam encobrir por seu teor apimentado. Seu efeito no palato é relativamente breve e raramente “mata” a língua, encobrindo o que vem a seguir.

			A recompensa não demora. Aos poucos, aprende-se a apreciar um curry mais grosso, consistente (os favoritos do autor), ou mais leves, líquidos, igualmente bons. Lembrando que, como já foi observado, a saborosa picância de um curry só funciona como deve se balanceada com os demais sentidos-chave da cozinha tailandesa: doce, salgado e azedo.

			Assim como acontece com a produção de Nam pla, os curries industrializados – há excelentes, extensamente utilizados, em prateleiras de supermercados – não inibem a produção artesanal em larga escala. Em certas áreas de Bangkok, logo pela manhã, com um pouco de sorte, ouve-se a sinfonia dos pilões nas cozinhas, batendo os ingredientes em potes de argamassa. É o curry diário da família in progress. Grande parte dos tailandeses, por outro lado, opta por comprá-lo nas incontáveis feiras e mercados de rua, seja já incorporado a um prato pronto, ou o curry em pasta, para combiná-lo a outros pratos em casa. Ambos os casos confirmam a importância da produção artesanal de curry no dia a dia tailandês. 
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