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  Com saudade, dedico este singelo livrinho


  ao meu querido marido,


  orgulhoso piloto de provas.




  Agradeço a minha mãe Anna,


  que sempre me incentivou e facilitou o meu aprendizado




  Minha avó Wanda




  Venho de uma linhagem (tanto pelo lado materno quanto pelo lado paterno) em que as mulheres são figuras fortes, decisivas, com opinião e mando — verdadeiras matriarcas.




  Arrimos de família em todos os sentidos, sempre tive nas minhas avós referência de determinação, bom senso, praticidade e amor.




  Os esperados domingos em que — em bando — invadíamos a casa da avó, confraternizando com primas, primos, tios, tias e agregados, intensos momentos de alegria, passaram na frente dos meus olhos como num filme. Tudo isso se dava em torno de uma mesa, repleta de deliciosas iguarias, carinhosamente montada onde cada um tinha seu lugar marcado (naturalmente determinado pela “poderosa”).




  Tanto o livro como a história de Wanda Lopes Bicudo me levam numa viagem deliciosa pelas minhas memórias de menina e — me perdoem os netos e bisnetos dessa adorável senhora — vejo nela todas as avós e bisavós do mundo.




  Mergulhando nesta leitura, tenho certeza de que, cada leitor fará uma homenagem a sua própria avó.




  Ao longo de sua vida, Wanda pesquisou e praticou centenas de receitas de arroz, feijão, saladas, carnes, doces e compotas, o que pode render vários volumes de uma obra intitulada “Almoço da Bisa”.




  Neste primeiro volume, o “Almoço da Bisa” rende homenagem ao arroz.




  Os árabes dizem que o arroz nasceu de uma gota de suor de Maomé.




  No oriente, o arroz é o principal alimento e símbolo da fertilidade e da prosperidade.




  Na mitologia japonesa, Inari, é o deus do arroz e da agricultura.




  Daikoku, o deus da riqueza, é muitas vezes representado por um saco de arroz. Conforme o rito xintoísta, é oferecido à alma dos antepassados, no oratório familiar, um bolo de arroz, o moshi.




  Há uma lenda andina que diz ser o arroz um extraterrestre.




  Nativo, alienígena ou dádiva, o arroz é o segundo grão mais consumido no planeta, perdendo unicamente para o trigo, que participa ativamente em grande parte da panificação e produção de pastas do mundo.




  São receitas de pratos a base de arroz — tradicionais, típicos e peculiares — que trazem o olhar (e o sabor) de vários lugares do mundo.




  O livro inicia com dicas simples, “segredinhos” — segundo Wanda — que vão auxiliar os adeptos de uma boa cozinha e surpreender os curiosos da culinária e os amantes da boa gastronomia. Carnes vermelhas, embutidos, aves, peixes, frutos do mar, frutas, castanhas, lácteos e legumes fazem a festa. Entrada, prato principal, acompanhamento, sobremesa, chá da tarde ou um simples lanche, o que pudermos imaginar, feito de arroz ou com arroz, no “Almoço da Bisa” tem. Só não vi Sushi... como se precisasse.




  Boa viagem, boa leitura e bom apetite.




  Carla Pernambuco




  Algumas considerações




  O arroz é um cereal muito cultivado nas regiões tropicais, subtropicais e temperadas e provavelmente se originou de espécies selvagens, nativas da África, Índia e Indochina. Existe a hipótese de que sua origem tenha sido simultânea no continente americano, em estado silvestre, na zona equatorial.




  O arroz é uma espécie de extraordinária importância econômica que é cultivada há cerca de 5 mil anos. No Brasil, sua cultura foi iniciada em meados do século XVII, em Iguape, São Paulo, e no começo do século XVIII, no Maranhão.




  Atualmente, o arroz constitui alimento quase exclusivo de centenas de milhões de indivíduos no Extremo Oriente, sendo igualmente alimentação básica de numerosos povos e um dos ingredientes principais da cozinha brasileira.




  O arroz é um vegetal versátil. Além da grande variedade de pratos diferentes na alimentação, há outros empregos muito importantes como: a aguardente na Indochina, as cervejas brancas e o saquê dos japoneses, outras bebidas maltadas, em que o arroz é misturado com malte, o álcool para perfumarias e acetona, o vinagre de arroz e o ácido butílico.




  A farinha de arroz é empregada em bolos, biscoitos, mingaus e doces.




  O farelo do brunimento é uma forragem excelente para o gado em geral e para aves domésticas.




  Os diferentes tipos existentes de arroz dividem-se em dois grupos: o arroz palustre ou de brejo, cultivado em terrenos encharcados (varjão), e o arroz-de-montanha, também chamado de sequeiro.




  No Brasil, os principais produtores de arroz são os estados de São Paulo, Minas Gerais e Rio Grande do Sul, sendo esse o maior produtor.




  Quem faz questão de servir arroz, encontra no comércio grande variedade de tipos, assim agrupados:




  

    	Grãos longos: amarelão, maravilha, fortuna e agulha;




    	Grãos médios: matão, blue-rose, cambraia, caiena e zênite;




    	Grãos curtos: japonês, beira-campo, rendimento e saquarema.


  




  Deve-se dar preferência ao arroz de grãos longos ou médios, por apresentar melhor aspecto depois de cozido.




  A cutícula que envolve as sementes contém vitamina B, e esse é o motivo pelo qual se diz que o arroz não brunido, que vem acompanhado da cutícula, é muito mais recomendável para a alimentação humana.




  Depois de 1808, a abertura dos portos no Brasil ao comércio internacional propiciou a importação desse cereal e também do trigo, mudando radicalmente os hábitos alimentares do brasileiro. O trigo substituiu a mandioca, e o arroz tomou o lugar do angu e da batata-doce.




  O arroz, conhecido desde a mais remota Antiguidade e de largo uso em outros países, era desconhecido no Brasil. Com a sua chegada, o feijão, já cultivado pelos índios, encontrou nele o complemento ideal.




  O arroz, por si só, não basta para assegurar a boa alimentação, pois é pobre em substâncias nutritivas. Como acontece com outros cereais, que contêm nutrientes na casca e no germe, essas substâncias são extraídas durante o processo de beneficiamento e industrialização. Sem o germe não há mais proteínas, nem vitaminas B e E, nem gorduras.




  Porém, existe à venda o arroz chamado “malekisado”, beneficiado em um processo que evita a perda de vitaminas e sais minerais mediante solubilização desses nutrientes antes do polimento.




  Para que o arroz fique bem solto, pingam-se algumas gotas de limão na água em que está sendo cozido.




  Não há por que errar na quantidade de água a colocar na panela para fazer o arroz, deve ser sempre o dobro: para uma porção de arroz, duas de água.




  Há, entretanto, uma observação a ser feita: essa quantidade de água pode variar quando o arroz é novo. Para cada porção de arroz, somente uma e meia porção de água, devendo ser cozido em fogo bem brando, com a panela semitampada.




  O arroz pode ser servido como guarnição ou acompanhamento. Neste último caso será branco, simples e melhor se acompanhado por um saboroso feijão. Também pode ser combinado com legumes, carnes, ovos, queijos, verduras e outros ingredientes, em risotos e pratos de forno. Suflês, croquetes, bolinhos, sopas e saladas são outras boas aplicações para o arroz, assim como no preparo de doces como pudins, bolos, arroz-doce e outras delícias.




  Também pode representar uma refeição quando servido como prato único, como o arroz de Braga, tipicamente português, que é preparado com carnes (porco, frango, linguiça, paio), hortaliças (repolho, vagem, cenoura) e diversos temperos.




  Segredinhos




  

    	Quando o arroz é novo, razão pela qual ele não fica soltinho, acrescente na hora de refogar, para cada xícara (chá) de arroz, uma colher (sopa) de suco de limão.




    	Todo arroz é feito segundo uma regra com relação à quantidade de água. Para cada porção de arroz, duas porções de água.




    	Se o arroz grudou e está com cheiro e gosto de queimado, destampe a panela e coloque sobre toda a superfície fatias de 2 cm de pão. Torne a tampar a panela e deixe permanecer assim abafado até a hora de servir.




    	Arroz branco colocado na panela para cozinhar com os temperos e sal não pode permanecer fritando por mais de 2 minutos. Se ultrapassar esse tempo, o arroz perde as poucas substâncias nutritivas que ainda lhe restam.




    	Para o risoto ou arroz mole ficar cremoso, é preciso mexê-lo muitas vezes durante o cozimento.




    	No arroz mole ou risoto, em que a água absorvida é em maior quantidade, acrescente-a aos poucos, a fim de se obter um arroz cremoso e brilhante.




    	A água para o cozimento do arroz deve ser fria, para dar tempo de o arroz hidratar e crescer antes do término do cozimento.




    	Ao ser colocada quente ou fervendo, a água seca em menor tempo, impedindo o crescimento dos grãos.
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