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			Mas o grande sertão dos Gerais povoava-o, nele estava, em seu amor, carnal marcado. Então, em fim de vencer e ganhar o passado no presente, o que ele se socorrera de aprender era a precisão de transformar o poder do sertão — em seu coração mesmo e entendimento. Assim na também existência real dele sertão, que obedece ao que se quer. — “Tomar para mim o que é meu…” Como o que seja, dia adiante, um rio, um mato? Mil, uma coisa, movida, diversa. Tanto se afastar: e mais ver os buritis no fundo do horizonte. 

			Guimarães Rosa, “Buriti”

		


		
			Introdução

			Vamos abrir os trabalhos.

			Já que é assim que se marcam o início da gira em um terreiro e o começo dos goles em torno de uma mesa de bar, para a primeira de muitas rodadas, é assim que abrimos esta leitura, para vocês, e esta escrita, para mim. Como uma espécie de ritual.

			São ritos como esses, sagrados ou profanos, que fazem da cultura popular brasileira o que ela é, repleta de encantamentos. Ritualizamos um gesto simples como tomar uma cerveja no boteco, mas também o fazemos ao oferecer uma pro santo antes daquela cachacinha. A pesquisa que originou este livro é fruto de uma dessas muitas interseções da nossa cultura, uma dessas encruzilhadas.

			Os ingredientes que venho pesquisando e que apresento nas próximas páginas vivem nesse cruzo: são ervas, cascas, raízes e plantas ora embebidas em álcool, para que delas se possam extrair princípios ativos de cura em garrafadas cheias de histórias, ora cantadas por entidades sagradas a fim de benzer, energizar e descarregar. Além desses usos, há outros, tão corriqueiros: um ramo que traz de volta o amor perdido, uma folha que, guardada na carteira, atrai prosperidade financeira. Com banhos de cheiro e de ervas, estamos embebidos da cultura popular quando falamos em plantas no Brasil.

			O que proponho neste trabalho é mais um cruzo, mas dessa vez de fronteiras: trazer esses ingredientes brasileiros usados principalmente de forma medicinal para o uso em coquetéis, a partir de uma pesquisa de sabor. Da mata ao bar, com muitas conexões. A intenção é ressignificá-los para que, ao serem atribuídos de mais um fim, sejam ainda mais valorizados, em todo seu potencial — medicinal e ritualístico, mas também porque carregam um valor ainda bastante desconhecido: o gosto. Sim, no final das contas, além de todo o significado cultural desses ingredientes, quero saber que sabor têm a catuaba, a carqueja, o mastruz, a jurubeba. Você saberia me dizer? 

			A resposta que mais ouço quando faço essa pergunta é: “amargo”. As próximas páginas pretendem mostrar o desperdício dessa generalização e quiçá agucem seus sentidos para usufruir de todo o complexo mapa de aromas e sabores que se formam quando nos abrimos para experimentar — e brindar —, com papilas gustativas atiçadas, o que é nosso. 

			Que gosto tem o seu Brasil? Sei que os contextos históricos não nos deixam com nada além de um amargo na boca e que as amarguras do nosso país são bem difíceis de engolir. Apesar disso, somos uma terra de sabores intensos e inexplorados — da uva do Sul à uvaia do Sudeste, do buriti ao butiá, do caju ao cajá — pra já! E por não os (re)conhecer, não os defendemos de uma eventual extinção. Tínhamos, em 2019, segundo a Arca do Gosto, projeto do Slow Food Brasil que mapeia alimentos com risco de extinção, centenas de ingredientes e técnicas à beira do desaparecimento. Esse é o tamanho do nosso descaso. Sim, é preciso reconhecer uma cultura para defendê-la — “tomar para mim o que é meu”, dizia Guimarães Rosa. Quão longe ainda estamos desse gole? Espero que este livro ajude a encurtar distâncias, apontando caminhos.

			Logo no início da minha pesquisa sobre os sabores desses ingredientes — que, apesar do estranhamento do uso em coquetéis, podem soar familiares, como boldo, carqueja, urucum — me dei conta de que não conseguiria avançar na análise sensorial dessas plantas ou usá-las em receitas de drinques sem me debruçar sobre as técnicas de preparo igualmente populares e brasileiras. Por isso, logo descobri que as garrafadas estariam no centro deste trabalho. Amplamente utilizadas na medicina popular, são uma ferramenta importante para aprender a utilizar, misturar e retirar não apenas princípios ativos, mas sabor das plantas. Além do mais, essas panaceias populares estão por toda parte no nosso país, cruzam fronteiras religiosas, barreiras sociais, cruzam terreiros, terruás e territórios. As garrafadas carregam curas e mensagens pelo Brasil todo e nos ajudarão no caminho que percorreremos juntos aqui. 

			Ainda que este estudo seja pioneiro em desvendar os sabores desses ingredientes e o uso das garrafadas como técnica para a coquetelaria, a etnofarmacobotânica foi uma linha importante de pesquisa para apoiar vários dos estudos que apresento aqui. 

            
			o que é etnofarmacobotânica?

			Segundo Maria Thereza Lemos de Arruda Camargo, a etnofarmacobotânica consiste em “um desdobramento da etnobotânica que visa resgatar de grupos humanos os saberes sobre as plantas medicinais e seus usos a partir dos remédios populares simples e compostos e as respectivas indicações terapêuticas”.1

			Em outras palavras, essa linha de pesquisa procura os “saberes populares” sobre o uso de plantas medicinais — desde os princípios ativos mais conhecidos e recomendados até os rituais que fazem parte do sistema de crença e de cura. 

			Maria Thereza Arruda Camargo é um dos principais nomes da etnofarmacobotânica no Brasil — reparem que ela tem “arruda”, uma erva poderosa e brasileiríssima, até no nome, uma predestinada. O nome da pesquisadora foi um dos primeiros com que tive contato quando iniciei esta pesquisa, há quase dez anos. Ao procurar artigos científicos e acadêmicos sobre as garrafadas brasileiras, eram os estudos de Maria Thereza os primeiros que eu encontrava, e alguns datavam ainda da década de 1970, quando ela visitava terreiros, bancas de raizeiros, erveiras e benzedeiras para colher informações sobre plantas e seus usos medicinais e populares pelo país. Foi ela também quem primeiro conceituou e catalogou garrafadas receitadas em diversas partes do Brasil. É dela o conceito que uso ao longo deste livro sobre essas panaceias populares: “Garrafadas são uma combinação de plantas medicinais, produtos animais e minerais, tendo como veículo a aguardente ou o vinho”.2

			Maria Thereza tem mais de noventa anos e segue pesquisando intensamente sobre a nossa flora e seus usos populares, ligados sobretudo à religião. Tive o privilégio de estar com ela — em leitura e presencialmente, entrevistando-a — dezenas de vezes durante a escrita deste livro, para o qual ela é uma referência. Foi Maria Thereza quem criou o primeiro herbário de plantas medicinais ligadas ao sagrado no Brasil, na Universidade de São Paulo. O herbário não existe mais, perdeu recursos e foi extinto. A pesquisa dela, no entanto, continua a mil por hora, como ela. 

			“Já estudei o uso das plantas no candomblé, na umbanda, nas curas de Padre Cícero, em várias religiões afro-brasileiras. Mas lá no Nordeste se receita muito remédio com planta ainda. Meus livros acabaram sendo todos sobre as folhas. Sempre quis pesquisar a medicina popular e por isso tenho andado o Brasil inteiro desde os anos 1970 e ainda tenho muito fôlego para continuar, eu não descanso não. A garrafada tem uma história muito linda, razão de não afastá-la de meus estudos”, ela diz. Ainda bem.

            

			da terra ao copo

			O trajeto que começo a desenhar nas próximas páginas inicia e termina na terra, de onde brotam os mais incríveis ingredientes, e vai passando por goles e tragos que começam medicinais e vão, aos poucos, se transformando em elixires, até se tornarem bebidas. Ao longo da leitura, se transformam também as maneiras de modificar a natureza com o auxílio do álcool — para os mais diversos fins. 

			E não faremos esse percurso de bico seco. O que proponho são dois dedos de prosa e dois de pinga, sempre com moderação. Vamos bebericando uma coisa aqui e outra ali enquanto proseamos. Você vai encontrar, ao longo do livro, receitas de coquetéis clássicos e autorais, de preparos como vermutes e bitters, e sugestões de garrafadas para serem usadas como agentes de sabor e técnica de preparo nos drinques. Pelo caminho, vamos colhendo ervas, cascas e raízes e conhecendo um pouco mais sobre a história e o sabor de cada uma — catuaba, carqueja, boldo, milome e tantos outros ingredientes brasileiríssimos. Mais que receitas, eu pretendo mostrar caminhos.

			Minha intenção é que, ao reconhecer e percorrer essa história, você seja instigado a fazer suas próprias alquimias, unir os seus “lés com crés” e olhar o entorno com mais curiosidade, encantamento e propriedade para levá-lo aos seus próprios coquetéis. Oxalá quando termine a leitura, a sede de Brasil e a vontade de beber pelo país invadam seu copo e sua casa, que as jurubebas e os açaís bailem imersos nas suas batidas e que não faltem mastruz e guaco nesse brinde. Espero que essas ervas curem a doença brasileira de achar que o nosso é pior ou menos valoroso, e que nos sirvam, como vêm servindo ao longo da história, de proteção. Protegendo, com todas as bênçãos, de todos os orixás, entidades e encantados, também a nossa cultura. Que baixem todos os santos para receber sua bebida como oferenda.

			Nossa gira está aberta. Com marafo, borogodó e saravá. E com saúde, sempre!





		
			Garrafada para abrir os trabalhos e a leitura

			modo de fazer

			Para preparar um coquetel ou uma garrafada, é preciso recorrer a uma receita de vida: encontrar o equilíbrio. Infelizmente não há uma fórmula mágica nem para um caso nem para o outro. Você já deve saber que não existe busca mais almejada e mais complicada do que esta: uma vida equilibrada. Um bocadinho a mais de amargor — ou de amarguras — e todo o restante parece desandar. Até a doçura, quando demasiada, também estraga. E se a vida te dá limões, melhor cuidar para não deixar que a acidez cítrica tome conta de toda a sua limonada e azede de uma vez o seu humor. É um ajuste fino dos infernos, não é mesmo? Uma receita milagrosa que parece ter funcionado tão bem no passado, quando empregada novamente não provoca o mesmo resultado. Assim como, no susto, um improviso acaba por resolver um problema que parecia insolucionável. 

			A vida não tem receita. Nem as garrafadas. E, embora os coquetéis tenham medidas precisas, nem sempre os ingredientes se comportam da mesma forma: cada drinque requer um tiquinho a mais disso ou daquilo. Em comum, apenas tentativas, com erros e acertos; caminhos que mostram uma direção, mas não entregam atalhos — esses a gente é que vai descobrindo pelo caminho, cada um a seu modo. Por isso, é importante lembrar que este não é um livro apenas de receitas de coquetéis brasileiros. É uma pesquisa feita empiricamente, da qual eu compartilho nestas páginas alguns percursos e direções. O caminho no meio na mata está aberto, mas você terá que atravessá-lo com o seu caminhar, a seu tempo. 

			ingredientes

			Sabe-se que o paladar humano consegue distinguir cinco sabores: amargo, doce, azedo, salgado e umami. E sabemos o gradiente entre eles. Se nas garrafadas é o amargor que prevalece, podemos destacá-lo, equilibrá-lo ou até mesmo camuflar seu poder, a depender do que pretendemos com o resultado final. Na escrita deste livro, procurei fazer o mesmo, respeitando os cinco sabores e tentando equilibrá-los de alguma forma, sem perder a mão. 

			Dos amargos, trago carqueja, jurubeba, milome e algumas amarguras históricas como a invasão portuguesa e a tentativa de extermínio dos povos originários e dos negros, o peso do mito fundador das três raças, o preconceito dos relatos dos primeiros naturalistas, a perversidade dos jesuítas posando de bons moços, o aniquilamento cultural promovido desde os portugueses. E tento equilibrar essas amarguras com as doçuras tão encantadas da nossa terra: macela, camomila, jucá e macaçá; as rezas das benzedeiras, as simpatias e garrafadas das raizeiras, as frestas nas quais culturas tidas como marginais resistiram; as mandingas, os saberes indígenas. As brasilidades. E não deixo de fora o umami, esse gostinho de conforto aconchegante do chá e do colo de vó, das ervinhas colhidas no quintal de casa, de pisar na terra. Mesmo que nossa garrafada fique azedinha como o butiá em certas partes do caminho, e que aqui e ali o trajeto seja mais insosso ou exagerado no sal, os goles vão se equilibrando, na corda bamba da história. A receita da garrafada está, acima de tudo, no recado que ela carrega, e que começo a repassar a partir de agora. 

			como tomar

			Se tem uma coisa na qual as garrafadas medicinais se parecem é na prescrição — a forma como essas panaceias devem ser ingeridas para que sejam eficazes —: um pouquinho, às colheradas, todos os dias. Elas funcionam é na persistência. Seus efeitos são lentos e cumulativos. O corpo meio que vai se acostumando aos princípios ativos das plantas que compõem as receitas e se transforma com eles, curando males. Assim também é a leitura deste livro. Talvez você não queira tomar tudo de uma vez, mas apreciar em pequenos e constantes goles, sentindo o paladar se transformar com o tempo — menos grapefruit, mais jurubeba. Menos do de fora, mais do de dentro. Mais Brasil, com seus amargores e amarguras. Mais tomar para si o que é seu. Talvez em um dos goles seja uma receita que chame a atenção; no outro, uma estripulia histórica, um personagem ao qual você se afeiçoa. Tome devagar, digerindo com o auxílio de tantas plantas, a nossa história. E brinde no final. O brinde, de Brasil — esse sim é obrigatório.
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			parte i

			O álcool, as ervas e uma história de milênios

			Nesta primeira parte, vamos seguir a história das plantas embebidas em álcool, sua trajetória desde a medicina até os goles recreativos. Você vai conhecer receitas, técnicas e alguns dos personagens — e dos goles — essenciais para  se contar essa trajetória — do Egito a Pindorama. 

		


		
			1. Elixires para dragões dormirem

			Um pote de vidro com algumas plantas submersas em álcool é um universo. Ali dentro ocorre uma transformação intensa e histórica — o líquido vai mimetizando a planta, com todas as suas características e poderes: sabor, princípio ativo, cor.

			Pegue o lírio-do-brejo, por exemplo. A flor brota linda e alva feito estrela no céu no meio da touceira verde desengonçada, nas margens de rios e beiras de estrada na Mata Atlântica. Forma um botão delicado, um lírio pequenino, travesso. Sua colheita implica em pés molhados — elas gostam dos terrenos alagadiços, sorvem dele água e nutrientes e os transformam em um cheiro doce como o do jasmim e num sabor inesquecível: aquele floral adocicado de mel. Quando as colho, quase com dó, as embriago ligeiramente. Pego duas ou três florezinhas, repouso-as em vidros de compota e, para que permaneçam umidificadas, despejo sobre elas o mais cheiroso e saboroso gim. 

			Logo elas se entregam, começam a perder a cor branca e vão se desmanchando transparentes, se despindo vagarosas, sapecas. Já desnudas, as flores liberam o aroma como um gozo lento, e deixam para sempre a bebida impregnada de sua presença. Depois de catá-las e submergi-las no álcool, fico acompanhando essa transformação como uma voyeur, enxergando cada vez mais por entre as pétalas antes tenras. Quando finalmente abro a tampa, um aroma sobe. Mel, flor, um cheiro de perfume antigo. Coo a mistura, guardo o que restou das flores para secar e fazer uma defumação — nada se perde de sua beleza e poder. O líquido está pronto: gim macerado na flor do lírio-do-brejo. 

			Preparo um coquetel, sem querer camuflar o que a natureza acaba de entregar: um elixir precioso. Coloco a infusão em um copo grande, potencializo o sabor floral com um toque de licor de flor de sabugueiro, finalizo com vermute bianco para dar mais uma camada de sabor e acentuar a doçura sem estragá-la. Mexo, sirvo numa taça de cristal delicada e entalhada feito renda. Para decorar, uma flor inteira para lembrar que é dela que vem o sabor principal do que estamos prestes a beber. Pronto. Segure a tacinha pela haste, delicadamente. Levante-a contra a luz: é de um perolado transparente quase brilhante. Beba um gole. Sente o sabor floral vínico, o retrogosto de mel, o álcool muito discreto? Já devidamente servidos e de taça nas mãos, começamos a nossa história. 

			olhai os lírios

			por Néli Pereira
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                      gim infusionado com flor de lírio-do-brejo*
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                      Bata todos os ingredientes em uma coqueteleira com gelo, coe e sirva em uma taça coupé previamente gelada. Decore com uma flor de lírio-do-brejo.

                      * Para a infusão, use uma flor de lírio-do-brejo para cada 200 ml de gim. Deixe macerando em um pote hermético, ao abrigo da luz, por 5 dias. Coe. Engarrafe.

                    
                

                
            

			O ofício que acabo de praticar, e que venho praticando desde o início desta pesquisa, é antigo e se modificou um bocado ao longo do tempo — transformar a natureza em ou a partir do álcool a fim de conservá-la, extrair dela propriedades medicinais e sabores, sugar princípios ativos poderosos, camuflar ou potencializar gostos e odores. Eis o que o álcool pode fazer com ingredientes do mundo vegetal, animal e mineral. Ao longo dos séculos, a mistura serviu a tantos propósitos quantos se pode imaginar. Curar e embriagar, no entanto, foram os mais populares, e se mantêm até hoje, ao lado de, é claro, degustar. Não podemos esquecer o agente de sabor, esse sedutor natural. Civilizações antigas atravessaram os séculos tentando descobrir os gostos e os princípios ativos — e psicoativos — de plantas e especiarias, e nos deixaram um legado de técnicas e receitas, facilitando o nosso caminho. 

			adentrando o herbário

			Para ouvir esta história, venha comigo até o meu herbário, que fica ao lado do meu bar, no centro de São Paulo, onde guardo as infusões e alguns dos ingredientes dos coquetéis que vamos beber ao longo desta jornada. O cenário é meio caótico — não repare na bagunça. Estamos no subsolo de um galpão sem janelas e, por isso, ao abrigo da luz e do calor solar — ambiente propício para armazenar as macerações e as ervas, algumas delas penduradas de ponta-cabeça nas vigas aparentes. Vê ali? Maços secos de carqueja, aroeira, louro. O cheiro dessa sala é uma inconfundível mistura do odor de ervas e especiarias, um misto de jardim e perfumaria, de mata e casa de vó. 

			Minha mãe diz que isso aqui parece mais uma penteadeira, de tão cheia de tralha. Mas, no lugar de colares de pedras e pérolas escorrendo suas contas em porta-joias, estão pedaços de especiarias como puxuri e cumaru em pequenos potes de vidro rotulados e condimentos como o opaco e terroso pó de marapuama em recipientes menores. No lugar de perfumes, as prateleiras apoiam frascos de conserva e outras garrafas translúcidas que revelam plantas frescas como cipó-alho e jambu se desmanchando em álcool. Em outro vidro, um líquido denso e escarlate como veludo — tudo culpa da casca de catuaba. 

			Peço que você dê um passo para trás para olhar para o conjunto de estantes. Um frasco ao lado do outro. Dentro de cada um, transformações intensas ocorrem, silenciosas. Entre eles, ingredientes frescos como bagas, favas, pétalas, cascas, paus, raízes. Um gabinete de elixires. Escolha um dos potes e vá até ele. Abra-o, sinta o cheiro se desprendendo pelo ar, impregnado de cacau, baunilha e mel — eis uma baga de jucá, macerada lá dentro, transformando um simples álcool neutro em um verdadeiro coquetel (veja a receita nas próximas páginas). Continue segurando-o. Tome um cálice, dê um gole desse líquido. Agora, como num filme, veja um turbilhão de imagens fragmentadas passando aceleradas pela sua frente, uma viagem por civilizações — China, Egito, Mesopotâmia, Pindorama e as terras tupis, América, Grécia. A mistura de ervas e álcool em configurações diversas — tíquetes para um recorte e uma viagem no tempo. Flanaremos por ascensões e quedas de impérios, pestes e curas, encontraremos estudiosos, curandeiros e charlatões, naturalistas e indígenas, laboratórios e bodegas, castelos e monastérios. A cada gole, em taças ou cuias, faremos uma nova parada. Você verá a tradição desse ofício tão precioso e mágico. Atrás de mim, e de você, há milhares de anos de história. Percebe? Pare a cena.

			Estamos entre os faraós no Egito, em 3150 a.C. O que você bebe é um macerado alcoólico medicinal à base de uva — predecessor do vinho — e ervas como bálsamo, menta, coentro e sálvia, além de resina de pinheiro. O líquido repousava em um jarro de barro, desenterrado das catacumbas de reis egípcios e que, descoberto por cientistas em 2009, guardava ainda resquícios da mistura para que pudéssemos contar essa história. Dizem que os egípcios inventaram a medicina e que os médicos da época eram chamados de sunu — meio xamãs, meio sacerdotes, acreditavam que a saúde e a doença eram consequências do humor dos deuses. Alguns chegavam a ter pacto com deusas consideradas maléficas. Contra os males, eles receitavam unguentos como gordura de crocodilo, bebida três vezes por dia. Ninguém era maluco de contrariar o panteão das deusas, não é mesmo? Além disso, todos buscavam a cura, numa era em que a medicina ainda era incipiente, mas as doenças, não. 

			Dê outro gole. Ele te leva à China. Tenha cuidado, pois em suas mãos há um vaso de cerâmica da dinastia Zhou, de 1046 a.C. Se quebrá-lo, serão milhares de anos de azar. A bebida retirada do precioso recipiente é um yaojiu, vinho medicinal à base de ervas e minerais como jade, além de componentes animais, que tem a fama de “cura para todo mal”. Esse que você está prestes a experimentar foi preparado por botânicos e curandeiros disponíveis apenas aos imperadores. Na época que estamos visitando, a cura ainda está restrita à população vip. Sua receita inclui genitais de foca, e, além de partes de animais marinhos, os compostos contam com pedaços de aves, cobras ou ossos de tigre e uma infinidade de misturas herbáceas usadas como medicamento. Certas receitas eram prescritas como “elixires para fazer dragões dormirem”, ou ainda “remédios para aquecer o corpo”. Mas não adormeça, temos uma longa jornada pela frente. 

            
			JUCÁ

			Nome científico: Libidibia ferrea

			Família: Angiospermae/ Fabaceae

			Aparência: pequena árvore, com até 6 metros de altura. Frutos do tipo vagem, de cor cinza-amarelada

			Incidência: perene, nativa do Sul e Sudeste do Brasil

			Perfil de aromas e sabores: achocolatada, condimentada como puxuri e noz-moscada, baunilha, cacau. Gosto medicinal, levemente amarga e doce

			Descobri as bagas ou “bages” de jucá, como são conhecidas no Norte e Nordeste, numa das visitas ao Mercado do Ver-o-Peso, em Belém. As vagens me chamaram atenção pela popularidade: quase toda a banca de ervas tinha um pacotinho delas, que também estavam presentes em muitas garrafadas. Ao quebrar uma ao meio, um aroma de chocolate, adocicado, tomou conta do ar, lembrando um tamarindo, só que menos azedo. Na medicina popular, ela é amplamente utilizada para diversos fins — como cicatrizante em curativos e até para tosse —, e seu uso se dá pela tintura ou pelo xarope. 

			Na primeira vez que incluí jucá no cardápio, um cliente assíduo, o William, de origem e família cearense, chegou até o balcão e me perguntou, com o cardápio em mãos: “esse jucá aqui do drinque não é o medicinal, né?”. Não demorei em encontrar uma baga no meu herbário e trouxe para mostrar-lhe. Ele começou a rir. “Deus me livre, minha mãe usa jucá em tudo. A gente tem coceira no pé, ela manda tomar jucá, dor de estômago, jucá, tosse, jucá. Nunca pensei em ver isso num coquetel. Vou ter que provar”, disse. E aprovou. Mandou foto e tudo para a mãe, d. Graça, “lá no Ceará”. Coisa linda devolver às pessoas o que já é delas, mas de uma forma diferente. Para que se apropriem. Para que seja para sempre parte delas. O jucá da d. Graça, santo remédio, brilhou muito em drinques com perfil mais achocolatado e de sabor mais medicinal. Danado. 

			Eu decidi usar o jucá como ingrediente de uma garrafada composta, que rende uma bebida tão complexa que pode ser tomada sozinha. Mas também o utilizo em um drinque que chamei de “Macaia” — termo que significa “mata”, muito usado pelos caboclos na umbanda — e que fez parte do menu que criei em 2019, inspirado nas entidades e orixás da umbanda, batizado por mim de “Terreiros e terroirs”. 

			
				[image: ]
			

            

			quase um amaro de jucá

			por Néli Pereira

            

            
                
                
                    	
                      6 bagas

                    
                    	
                      jucá quebradas em partes

                    
                

                
                      	
                      2 sementes

                      
                      	
                      cumaru

                      
                

                
                      	
                      5 g

                      
                      	
                      nibs de cacau

                      
                

                
                      	
                      5 g

                      
                      	
                      andiroba

                      
                

                
                      	
                      10 g

                      
                      	
                      salsaparrilha

                      
                

                
                      	
                      500 ml

                      
                      	
                      vodca

                      
                

                
                      	
                      150 ml

                      
                      	
                      xarope de baunilha do cerrado

                  
              

               
                      	
                      100 ml

                      
                    	
			água 

                    
                    

                
                    	
                    	
			Em um pote hermético de vidro previamente higienizado, coloque os botânicos e a vodca. Deixe macerando por 10 dias, ao abrigo da luz e do calor, mexendo todos os dias. Coe. Adicione o xarope e a água. Ajuste conforme necessário. 

                    
                    

                    
                

                
			macaia

			por Néli Pereira

            

            
                
                   
                       	
                          50 ml

                      
                      	
                          rum envelhecido 

                      
                  

                  
                      	
                          30 ml

                      
                      	
                          “Quase um amaro de jucá”

                      
                  

                   
                        	
                15 ml

                          
                          	
                          Averna 

                        
                       

                    
                        	
                        	
                Ponha os ingredientes em um mixing glass com gelo e mexa com cuidado com a colher bailarina. Coe e sirva em um copo baixo com gelo em cubos ou um cubo grande. 

                Como guarnição, sirva um pedacinho de chocolate amargo em cima do gelo.

                        
                        

                    
                

                        
			na grécia de hipócrates (e dioniso, claro)

			Voltemos ao frasco. Ao chegar à Grécia, quem te recebe agora é Dioniso. E se você logo pensou nos bacanais, tire o cavalinho da chuva. Nosso gole aqui é um brinde à mitologia e serve para pedir as bênçãos ao deus do vinho. Segure sua taça com o composto vínico preferido do deus grego: uma versão que recebe uma maceração de violetas, rosas e jacintos. Perfumado, vínico, floral, com um pantone púrpura. Em seguida, partimos rumo à ilha grega de Cós para um encontro com Hipócrates, o “pai da medicina”, em 420 a.C. 

			Ele chega de cálice de cobre nas mãos, vestindo uma espécie de bata longa verde, com um manto vermelho pendurado em um dos ombros. Hipócrates já é um senhor de cabelos e barbas brancas compridas, pele alva enrugada, conhecido por ter uma personalidade calma, bom ouvinte. Não à toa, foi um dos primeiros a compreender que o psicológico de um paciente influenciava diretamente em sua saúde física. Além disso, a medicina que passou a exercer na Grécia tinha outros aspectos “holísticos”, ao levar em consideração a influência da natureza na saúde, assim como a importância da harmonia no funcionamento do organismo, ressaltando a dieta alimentar equilibrada como fator essencial nesse ciclo.

			Da natureza, Hipócrates retirava também os remédios que usava para tratar as muitas doenças que catalogou. Para estas, receitava preparados à base de vinho, que ora recebiam macerações de plantas medicinais e especiarias orientais como cardamomo, cominho e anis, ora eram misturados às variedades locais. Os sabores mais adstringentes eram usados como balsâmicos, enquanto os mais encorpados e herbáceos serviam para os males do estômago, por exemplo. Uma das ervas preferidas de Hipócrates era a artemísia, amarga de doer, mas com princípios ativos capazes de curar indigestões. O vinho que ele nos oferece, e que referencia seu nome, vinum hippocraticum, tem o gosto potente e mentolado desses condimentos anisados e do amargo de sua erva favorita, adicionado a muitos açúcares. Antes de bebermos, sussurro no seu ouvido que esse é o primórdio do vermute. Erguemos a taça aos preparos do nosso anfitrião e brindamos à saúde. 

            
			xaropes

			Os xaropes são preparados líquidos nos quais é adicionado o açúcar, formando uma espécie de calda. No Brasil, há xaropes que se usam para fins medicinais ou para adicionar sabor às bebidas, caso do xarope de groselha e também dos lambedores, usados para diversos fins. Na coquetelaria, o xarope mais comum é o de açúcar (simple syrup), geralmente preparado na proporção 1:1. 

			
Xarope simples de açúcar (simple syrup)


                1 litro água potável 

                1 quilo de açúcar 

			Leve ao fogo uma panelinha com os ingredientes. Quando o açúcar se dissolver, antes da fervura, desligue. Espere esfriar e transfira para um recipiente (preferencialmente de vidro) fechado — pode ser uma garrafa — e identifique com uma etiqueta.

			Mantenha refrigerado. Embora não estrague com facilidade, convém usar o xarope em até 30 dias. 

			Dicas da bartender

			
					Prefira o açúcar cristal orgânico, que rende um xarope mais espesso.

					Você pode alterar o açúcar e fazer um xarope de demerara, por exemplo, para uma calda com gostinho de açúcar mais queimado, que funciona superbem.

					Para o chamado double syrup, ou xarope duplo, diminua a proporção de água 1:2 — um quilo de açúcar para meio litro de água, por exemplo. Fica mais espesso, e você precisará diminuir as quantidades.

					Neste livro, todas as indicações de xarope de açúcar são simples, a não ser que esteja especificado o contrário.

			

			Outros xaropes

			Os xaropes são ótimos insumos para adicionar sabor sem precisar incluir mais de um ingrediente. Se você usa um xarope de maracujá, por exemplo, está adicionando o sabor frutado e azedinho da fruta ao açúcar em um ingrediente só. Por isso, vale a pena testar alguns xaropes e tê-los à mão na hora de preparar drinques com ou sem álcool. 

			Para fazer outros xaropes, gosto de usar duas técnicas simples. Você pode adicionar um chá forte no lugar da água, ou colocar o ingrediente dentro do xarope simples e retorná-lo ao fogo. Por exemplo, para um xarope de poejo, manjericão ou hibisco, basta preparar um chá forte desses ingredientes e repetir o processo do xarope simples, adicionando o açúcar e levando ao fogo. No caso das frutas, use sempre a polpa ou o suco. No caso das cascas cítricas (laranja e limão, por exemplo), procure colocar diretamente no xarope simples, para evitar que fiquem muito amargas — e lembre-se sempre de tirar a parte branca, que traz muito amargor.

			O processo é o mesmo com ingredientes à base de pó, cascas de árvores, mais lenhosas, e certas especiarias — funciona melhor se você os colocar diretamente no xarope simples e levá-los ao fogo, desligando assim que começar a fervura. Esse é o caso da canela e da baunilha, por exemplo. 

			Não há uma regra para as proporções dos ingredientes saborizadores dos xaropes, mas, se você errar pelo excesso, sempre é possível corrigir adicionando mais xarope para equilibrar a mistura. 

			Os xaropes são grandes aliados na coquetelaria não alcoólica. Adicionando apenas água com gás, você já tem uma soda italiana artesanal. Experimente!

			E não deixe de conferir aqui no livro a receita do Senegal para ter outras ideias. 

			Xarope de baunilha do cerrado

			250 ml xarope simples 

			⅓ (ou 2 g) fava de baunilha do cerrado

			Leve ao fogo baixo uma panela com os ingredientes. Desligue antes de ferver e deixe a baunilha dentro da calda por até 5 horas. Se quiser, pode coar. Se preferir, deixe a fava dentro do xarope ao armazená-lo, mas tome cuidado, porque o sabor vai se transformar com o tempo e, em alguns casos, pode estragá-lo. Faça ao menos 1 dia antes de utilizar.

			Xarope de mel 

			O xarope de mel também é bastante usado na coquetelaria, pois o mel é um ingrediente espesso e de difícil diluição. 

			200 ml mel de abelhas 

			200 ml água fria 

			Misture os ingredientes em uma garrafa e chacoalhe, a fim de diluir o mel, formando um líquido homogêneo. A validade é de 30 dias na geladeira. Não deixe o xarope de mel fora da geladeira, porque ele vai fermentar. Fica ruim? Na maioria dos casos, não, mas é preciso tomar cuidado porque a fermentação pode fazer o recipiente explodir. Além disso, caso sua intenção seja a fermentação, procure orientações sobre recipientes específicos e tempo de duração.

			Atenção: Os meles de abelhas nativas brasileiras são geralmente mais líquidos, ralos e mais ácidos. Se você estiver usando esses, muito provavelmente não vai precisar diluí-los em água.

			SHRUBS

			Os shrubs são xaropes mais ácidos e menos espessos que adicionam acidez, dulçor e outros sabores aos coquetéis. Há muitas formas de prepará-los, e coloco aqui a receita que considero a mais simples — e que nunca me deixou na mão.

			Frutas carnudas e suculentas — manga, morango, melão, atemoia, goiaba, figo, cambuci, araçá e outras frutinhas da família das mirtáceas — geralmente rendem bons shrubs. Das frutas mais secas é mais difícil extrair o açúcar e a água.

			Para preparar, siga as orientações, que são muito menos de “medidas” e mais de “olhômetro”:

			Em um pote hermético de vidro previamente higienizado, adicione o ingrediente que você escolher e o açúcar até ⅓ do recipiente (marque a quantidade com uma caneta ou da forma como achar melhor). Feche e mexa bem. Guarde por 7 dias, chacoalhando o vidro todos os dias vigorosamente. Depois de uma semana, o açúcar deve ter retirado da fruta seu sabor e formado uma calda. Coe-a e adicione a mesma quantidade que você colocou do açúcar e do ingrediente de um vinagre da sua escolha. 

			Está pronto seu shrub. A validade é de 30 dias. Mantenha refrigerado.

            



OEBPS/Images/cover.jpg





OEBPS/Fonts/AvenirLTStd-Light.otf


OEBPS/Images/pag19.jpg






OEBPS/Fonts/AvenirLTStd-Oblique.otf






OEBPS/Images/pag27.jpg





OEBPS/Fonts/AvenirLTStd-Black.otf


OEBPS/Images/rosto.jpg
NELI PEREIRA

Da botica ao boteco

Plantas, garrafadas e a coquetelaria brasileira

COMPANHIA- DE MESA-





OEBPS/Fonts/AvenirLTStd-LightOblique.otf


OEBPS/Fonts/AvenirLTStd-Roman.otf



