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		nota do curador













			Quando o então superintendente da Editora Melhoramentos me convidou para a curadoria de As Chefs, fiquei emocionado. Mas igualmente preocupado. Afinal, desenvolver este projeto é uma honra inconteste e demanda uma tremenda responsabilidade.


			A primeira coisa a dizer é que, como toda curadoria, esta é uma visão parcial, ainda que explicável: esta é a edição “número um”, e outras se seguirão para contemplar o que não se pode colocar em um só livro. “Para tão longo amor, tão curta a vida”, já entoavam os versos de Luís Vaz de Camões. Posso dizer: para tantas boas Chefs neste Brasil, tão poucas as páginas... 


			Mas fica a promessa de novos projetos, trazendo novos volumes e abrangendo mais regiões do país. Aqui, vocês poderão conhecer cozinheiras que atuam em São Paulo e no Rio de Janeiro, em cujas casas fomos recepcionados com todo o carinho. No meu caso, pude resgatar um antigo ofício – o de retratista. Estive por trás das lentes que tentaram apreender um pouco da intimidade e do espírito afetuoso dessas mulheres. Associar o lado fotógrafo ao de editor foi uma das experiências mais ricas desses últimos tempos. Sou muito grato a todos por isso. Espero que os leitores também apreciem essa abordagem, essa mistura de ingredientes e perfumes... ops, digo, aromas! 


			André Boccato, setembro de 2013













		prefácio













			Omundo editorial também pode ser como o da cozinha. Pode-se escolher pratos leves, sofisticados, inovadores ou clássicos. Pode-se escolher tendências, atender a demandas urgentes ou suscitar desejos. É nesse contexto que trazemos à mesa do leitor um prato, digo, um livro, que já nasceu inovador, pois nenhum outro título brasileiro elegeu o feminino na cozinha antes – e, certamente, não o fez sob a ótica das próprias profissionais, das Chefs! 


			No texto introdutório anterior, admiti a honra e o temor de assumir uma curadoria de tanta responsabilidade. Mas, de alguma maneira, mesmo com as inevitáveis ausências, o prato fez sucesso. Este livro obteve tanto êxito que ganhou prêmios internacionais! Eis, então, que a cozinha recebe o pedido de uma nova fornada. Veja bem, aqui, trata-se de repetir o prato, pois o salão atestou o seu sucesso. Logo, lá vamos nós servir o que o cliente quer: entregar uma nova rodada desse prato em que os ingredientes são as histórias de vida dessas Chefs, com uma pitada, é claro, de suas incríveis e prediletas receitas.  


			E não poderia deixar de aproveitar a ocasião para saudar uma grande Chef que assumiu um posto na eminente cozinha celeste. Ela, que já era uma criadora de outro mundo, nos deixou para cozinhar nas estrelas. Trata-se da escritora e chef Nina Horta, homenageada por todos nós nesta edição. 


			A você, leitor, fica aqui o nosso eterno brinde pela celebração do sabor de viver, de cozinhar e de amar cada instante do fazer gastronomia. Uma lição que nossas Chefs, com tanto carinho, nos apresentam neste livro.  


			André Boccato, setembro de 2020













		a mulher 
na cozinha















	[image: ]






O conhecimento e o tempo trazem muitos acontecimentos em nossa vida, muitos deles que pensávamos ser tão distantes, ou impossíveis de acontecer. O impossível e o distante aconteceram em uma tarde, quando recebi o convite para escrever o prefácio deste delicioso livro. 


			As criações fantásticas nestas páginas nos mostram que a mulher superou o conceito de cozinhar que se resume a misturar os ingredientes e levá-los ao fogo. Fico contente ao ver que isso remete aos tempos em que meu maior desejo era incentivá-la a aprimorar seus conhecimentos da técnica culinária. Desde os termos empregados na receita, que ganharam em precisão e especificidade, até o conhecimento de novos ingredientes, cheios de histórias e de possibilidades de combinações inéditas. 	


			Olho para estas chefs munidas de tanta inspiração e vejo que meu desejo foi realizado. 


			Já houve tempos em que a mulher envergonhava-se de ser cozinheira. Nunca me esqueço das nutricionistas que diziam com orgulho: “Eu não cozinho”, estabelecendo um tom separatista entre as tabelas e as panelas. Hoje, as coisas estão diferentes. Está de volta o elã pela profissão, herdado das africanas que, em tempos coloniais, enchiam de gostosuras as mesas das portuguesas. 


			É com paixão e graciosidade que as chefs de nosso livro esforçam-se para estudar e criar. São moças afortunadas, que vivem numa época em que está fácil encontrar ingredientes genuínos de outros países para aplicá-los em suas cozinhas. A elas, lanço um desafio. O de bem-casar nossas tradições (a comida da mãe, da avó, do interior) com as técnicas estrangeiras que por tanto tempo dominaram, solitárias, os nossos restaurantes. Precisamos inovar sem perder a essência de nossa cultura, de nossa história.  


			Dou um exemplo. Penso na brasileiríssima carne de panela que, a meu ver, é sempre com molho farto. Se esse molho torna-se um mero risco desenhado no prato, algo foi perdido. Ao mesmo tempo, é preciso encontrar uma apresentação moderna, com sabores aprimorados – como fazer? Penso que temos um grande caminho a percorrer e, não há dúvidas, estamos já no rumo certo. 


			Às nossas chefs, mulheres de talento e fascinadas pelo original. Continuem com o coração aberto a novos conhecimentos e críticas porque só assim é que se cresce. Quando o erro aparecer, não esmoreçam. Aí pode estar o início de mais uma receita de sucesso.


			Bettina Orrico




			Bettina Orrico nasceu em Salvador, onde se formou em Belas Artes pela Universidade Federal da Bahia. Mas sua paixão, a gastronomia, fez com que aproveitasse seus dons artísticos como estilista de culinária e editora da revista Claudia Cozinha, de 1973 a 2003. Ainda colabora para Claudia como consultora culinária, fazendo os testes das receitas em sua cozinha experimental. É autora de vários livros, como Os Jantares que Não Dei, da editora BEI, e O Livro das Saladas, da Art Editora.
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			Engajada, pesquisadora, sensível. Esta é Ana Luiza Trajano, presidente do Instituto Brasil a Gosto, em São Paulo. Desde cedo encantada pelas delícias preparadas por suas avós, uma cearense e outra mineira, Ana é uma das grandes defensoras da cozinha brasileira, nacional e internacionalmente. 


			A infância em Franca, a 400 quilômetros de São Paulo, foi um bom começo. “A vida no interior traz esta valorização de ingredientes, a possibilidade de ter a horta e o pomar no quintal. É uma proximidade muito grande com o alimento”, explica. Em vez de bonecas, Analu (como é chamada pelos amigos de faculdade) gostava de subir nas árvores, de pegar ovo no galinheiro, de colocar o Toddynho na xícara e acrescentar leite de vaca, de fazer pão e torta. “Minha escolha pela cozinha brasileira aconteceu porque a infância me revelou a magia das coisas. Nunca entendi por que a nossa cultura era desvalorizada.”


			Na adolescência, tornou-se uma moça prendada. Adorava os “afazeres” domésticos – lavar, passar, costurar. Mesmo em São Paulo, onde foi cursar Administração de Empresas, era ela quem preparava a comida nas reuniões de família e nos encontros com os amigos. Seu talento começava a ganhar força. 


			Após se formar, Ana partiu rumo à Europa. Já pensava em gastronomia como uma possibilidade profissional e, por ironia do destino, em terras estrangeiras, percebeu o orgulho que tinha pelos sabores do Brasil. Em 2002, enquanto cursava o Italian Culinary Institute for Foreign Professionals (no Piemonte) e o Istituto per la Promozione della Cultura Alimentare (em Milão), ambos na Itália, fez diversas viagens por aquelas regiões. Vivenciou a forma como os italianos defendem sua cultura gastronômica e sua simplicidade apaixonante à mesa. “Ver como respeitam as receitas, cada região com seu queijo, seu azeite, seu vinho, a forma de fazer as coisas, tudo isso me deu um estalo”, conta. “Percebi como precisávamos aprender com eles, a valorizar a nossa história, a manter as nossas tradições. Queria fazer algo em contribuição para que a nossa gastronomia fosse reconhecida.” 


			Antes de voltar ao Brasil, no entanto, aproveitou a oportunidade para estagiar no restaurante Beccofino, em Florença. Foi uma experiência essencial para o trabalho com o chef Sergio Arno, do extinto La Vecchia Cucina, quando retornou ao solo brasileiro. Logo depois, dedicou-se ao projeto da cozinha do centro de treinamento de executivos da Amana-Key. “Foi fundamental para perceber a importância de conceituar os alimentos.” Naquele momento, a simpática chef descobriu também caminhos para a empreitada que mudou sua vida: uma grande viagem por todo o Brasil em busca de ingredientes, pratos e modos de vida que inspirariam o cardápio do Brasil a Gosto, seu restaurante até então, recentemente encerrado. 


			Um ano, dezenas de cidades, muitas receitas e um aprendizado para sempre: “Nossa cultura é muito rica, temos de conhecê-la de perto”, diz. Além de conhecimento e ainda maior paixão pelas nossas raízes, as viagens trouxeram também resultados concretos. A partir delas, e da pesquisa “quase antropológica” que a chef faz, surgiu um belo livro de fotos, receitas e poesias que traz o nome daquele que era seu restaurante, Brasil a Gosto. Esse trabalho tem continuidade no Instituto Brasil a Gosto, criado logo após o encerramento do restaurante. 


			Agora, toda criação gastronômica surge de uma viagem, mesmo pequena, de poucos dias, porque a chef precisa ir a campo. Em seis anos, foram mais de quarenta cidades e vilarejos em vinte dos 26 estados brasileiros. Em algumas regiões, Ana se hospeda em hotéis. Em outras, fica na casa de moradores locais para vivenciar de perto a cultura. Também visita os mercados públicos, as lojinhas e os empórios para conhecer novos produtos. Ela investiga como eles são preparados, à beira do fogão, em conversas com gente simples que vive aquela realidade. Por isso, os comensais do Brasil a Gosto se surpreendem com sabores desconhecidos. Os produtores também são beneficiados, uma vez que passam a conquistar maior espaço no disputado mercado gastronômico de São Paulo. 


			Mas ela quer mais. Seu desejo agora é investir em projetos que causem um impacto maior. “Quero ajudar as comunidades, gerar algo que vá além dos meus clientes, pois eles já estão descobrindo o valor da cozinha brasileira”, afirma. Essa generosidade e o olhar crítico são sinais de que as lições aprendidas lá no interior de São Paulo realmente deram frutos: “Meus pais sempre me diziam que tínhamos que nos preocupar com o legado que vamos deixar, e também com o país que nossos filhos vão herdar”.
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			Ana Luiza e o caçula, Antoine
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A chef e seu primogênito, Pedro







			Como se formou cozinheira?


			Em casa, no Italian Culinary Institute for Foreign Professionals, no Piemonte, e no Istituto per la Promozione della Cultura Alimentare, em Milão.


			Qual o seu ingrediente favorito? 


			Mandioca, alho e cebola. 


			Onde você mais gosta de cozinhar? 


			Montei a cozinha dos meus sonhos em casa e estou curtindo. 


			Se você estiver sozinha, o que cozinha? 


			Abro a geladeira, vejo o que tem e me viro com aquilo. É uma brincadeira divertida. 


			Uma receita inesquecível? 


			Leitoa à pururuca do Natal de casa. 


			Se você não fosse chef, o que seria? 


			Corretora de imóveis; ajudo todo mundo a comprar e a vender casa. 


			Um ídolo? 


			Minha mãe. 


			Um sonho?


			Que a gastronomia brasileira seja uma das mais respeitadas no mundo. 


			Quem estaria na sua mesa dos sonhos? 


			Meus filhos, minha família e meus amigos, chefs ou não.


			Quem cozinharia? 


			A Lúcia, cozinheira lá de casa. 
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receitas




			
Salada Morna de Lula e Polvo com Vinagrete de Caju (6 porções) 
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			Ingredientes • Salada • 1 polvo • 1 cebola em cubos grandes • 1 talo de salsão em rodelas • 1 alho-poró em rodelas • 1 cenoura em rodelas • 1 laranja em rodelas • 1 taça de vinho branco • Água filtrada • 6 lulas • 2 pimentas dedo-de-moça (picadas e sem sementes) • 2 colheres (sopa) de coentro picado • 200 g de brotos diversos • 40 ml de azeite • 80 g de castanha-de-caju (torrada e picada grosseiramente) • Vinagrete de caju • 600 ml de suco de caju concentrado • 200 g de tapioca granulada • 40 ml de azeite • Sal e pimenta a gosto • Preparo • Fazer um caldo com os legumes e as rodelas de laranja. Colocar o vinho branco e cozinhar o polvo por, aproximadamente, uma hora neste caldo. Resfriar o polvo e cortá-lo em fatias de, aproximadamente, 3 cm de largura. Limpar as lulas e cortá-las em rodelas finas. Em frigideira quente, colocar primeiro o polvo para saltear no azeite e, por fim, a lula, ambos já temperados com sal e pimenta. Fora do fogo, colocar a pimenta dedo-de-moça picada, o coentro e o vinagrete de caju. Servir com os brotos por cima e a castanha-de-caju para finalizar o prato. Para o vinagrete de caju, colocar a tapioca para cozinhar, em fogo baixo, no suco de caju. Depois de aproximadamente 20 minutos, retirar do fogo e resfriar a mistura. Uma vez fria, batê-la no liquidificador com o azeite e os temperos, a fim de produzir um molho liso.




			
Rabada no Tucupi com Creme de Mandioca (4 porções)
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			Ingredientes • 440 g de rabada desfiada • 25 g de sal temperado • 20 g de tomilho • 90 ml de óleo de milho • 100 ml de tucupi • 100 ml de molho de rabada • 600 g de purê de mandioca • 200 g de manteiga • 100 g de farinha de cruzeiro • Purê de mandioca • 3 kg de mandioca • 300 ml de leite • 200 g de manteiga • Preparo • Tempere a rabada com sal temperado e tomilho. Deixe-a, no mínimo, doze horas no tempero. Sele as peças de rabada no óleo e coloque-as para cozinhar em água na panela de pressão (por quarenta minutos) ou em panela normal (por três horas). Separe o caldo do cozimento e desfie a rabada. Para o molho, faça uma redução de tucupi e adicione o molho da rabada. No momento de servir, aqueça o purê de mandioca com leite, misture e faça duas gotas no prato em sentidos contrários. No meio do prato, coloque a rabada aquecida no molho de tucupi e a farinha de cruzeiro por cima. Decore.




			
Cocada de Forno (8 porções)
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			Ingredientes • 360 ml de água • 600 g de açúcar refinado • 200 g de coco em flocos • 100 g de manteiga sem sal • 120 g de gemas • 120 g de farinha de trigo • 360 ml de leite integral • 32 g de sorvete de limão • 8 g de melaço de cana • Preparo • Ferva a água com o açúcar até formar uma calda não muito espessa (antes do ponto de fio). Coloque o coco e a manteiga para cozinhar na calda, por seis minutos. Numa batedeira, bata as gemas até que fiquem esbranquiçadas. Depois, adicione a farinha e o leite. Em um bowl, coloque a mistura de coco e junte com o creme de gemas. Esfrie e deixe descansar por 24 horas. Asse a cocada em banho-maria, por 30 minutos, a 75 °C. Depois, gratine-a na salamandra. Sirva com o sorvete de limão e o melaço de cana. 
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			“Descendente direta de imigrantes italianos, perfeccionista, apaixonada por aromas, formas, cores e tudo aquilo que é belo.” É assim que Ana Soares se autodefine, uma arquiteta que trocou as pranchetas pelas massas, mas jamais abandonou o senso estético. “O pastifício tem muito da Arquitetura: a preocupação com a forma é essencial na criação da massa”, justifica. 


			Com a fala mansa, por vezes abstrata, Ana conta que as refeições em sua casa, em Guararapes, interior de São Paulo, eram sagradas. “Minha mãe era muito vaidosa, só cozinhava de salto e nunca se sujava. Fazia tudo com esmero. Ela era incapaz de jogar folhas e legumes em uma travessa. Montava saladas lindas, estruturadas”, relembra a chef cujo prato da infância é o fusilli da mama Cecília. “Ela moldava à mão, um a um, uniformes, e servia com molho de tomate e ricota seca apimentada. Herdei dela o olhar para a beleza”, complementa. 


			Suas referências gastronômicas não se limitam à relação materna. O cozinheiro Matias preparava as caças, como as codornas que o pai trazia do Mato Grosso. “Meu pai gostava de tudo o que fosse extravagante, assava cabritos e contava histórias eloquentes sobre alcaparras e queijo parmesão.” O pai era um professor que, aos poucos, foi se tornando criador de gado de corte sem deixar de ser um homem comunicativo – foi, inclusive, um dos fundadores da rádio local de Guararapes.


			Sua avó materna, Maria, matava o porco e preparava as partes com a ajuda de todos. “Na casa dela tinha horta e pomar. Cresci num ambiente delicioso, cheio de liberdade, de comida, de brincadeiras. Eu era chique, mas me sujava.” Já na casa da avó paterna, Valentina, as crianças tinham uma cozinha onde podiam brincar de fazer biscoitos e bolos, numa época de gentilezas entre a vizinhança: “Existia a troca de comida, você mandava um agrado, um doce, e a vasilha nunca voltava vazia”. 


			Em 1967, aos 15 anos, Ana se mudou para a capital paulista para morar com a irmã mais velha e completar os estudos no Colégio de Aplicação, na Universidade de São Paulo. “Meus pais sempre foram pessoas de cabeça aberta, desprovidas de preconceitos. Ir para essa escola reforçou isso e também o meu lado social. Cheguei numa cidade em polvorosa, num momento político tenso. Na hora de definir o que iria fazer, optei pela Arquitetura. Parecia um espaço que não se fecharia nunca.” 


			Mesmo durante a Faculdade de Arquitetura e Urbanismo da USP, Ana cozinhava. “Eu e minha irmã fazíamos bife à milanesa, pastéis, arroz, feijão, carnes, massas, tudo o que aprendemos com a família.” Essa fase serviu para “abrir a cabeça” da garota do interior. “Na universidade, aprendi a pensar no projeto, no conceito, tive aulas de arte inesquecíveis, e tudo isso está no meu trabalho como cozinheira hoje.”


			Foi na faculdade que Ana conheceu o marido, o sociólogo Luiz Henrique. “Ele estudava em Campinas e nos conhecemos por meio de uma amiga. Eu tinha 18 anos e me apaixonei, estamos com 43 anos de namoro.” Ao final da universidade, Luiz ganhou uma bolsa de estudos, e, no ano seguinte, eles se mudaram para a França.


			Lá, seu “lado cozinheira” floresceu ainda mais: “Sempre cozinhei como forma de demonstrar amor. Levava livros de receitas para ler na cama. Mas, na França, enlouqueci com as vitrines de comida, os mercados, os ingredientes, os cheiros”. Entre os cursos no museu do Louvre, as aulas de francês e o nascimento do primeiro filho, Miguel, Ana se encontrava com as panelas. “Eu cozinhava cada vez mais. Recebíamos tanta gente que, em menos de um ano, mais de 200 pessoas passaram pela nossa casa. Até hoje, quando retorno, não suporto ficar em hotel, preciso cozinhar.” 


			Na volta ao Brasil, a jovem logo engravidou de Valentina, nome em homenagem à avó paterna, mas se manteve como arquiteta. Na sequência, passou pela Moda. “Como as crianças não tinham o que vestir, eu e umas amigas montamos uma confecção de roupas infantis que, de tão artísticas, eram quase parangolés. Fazíamos roupa com uma estética nova”, relembra. Com o Plano Collor em 1990, porém, a confecção fechou. “Todo mundo falava para eu cozinhar, mas eu não via isso como forma de ganhar dinheiro.” Mais tarde, a perda dos pais e de uma amiga mexeu com a cabeça de Ana. “Acabei decidindo ajudar uma amiga a desenvolver o menu de um hotel. Quando entrei na cozinha, soube que nunca mais sairia de lá. Aquilo foi natural, uma explosão e um prazer infinitos.” 


			De duas horas, ela passou a quatro, seis, doze horas na cozinha – e a consultoria de car­dápios de bares, restaurantes e hotéis tomou conta de sua vida. “Eu criava menus e produzia massas para diversos endereços da cidade. Foi quando o chef Emmanuel Bassoleil me explicou que massa é uma especialidade. Eu tinha o ofício da massa em mim, cresci no meio do pastifício, brincava entre os secadores de macarrão, mas não sabia que poderia viver disso. Percebi que era possível produzir, fornecer e ter tempo para minha família.” Em 1995, ela alugou um espaço na Vila Mariana e deu vida ao Mesa III. “Nas massas, eu vivo a arquitetura que está nas cores e estruturas, o amor pe­la comida e o legado da minha família. Hoje posso dizer que sou uma pessoa realizada.” 
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