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			Prefácio


			Ao ler a primeira frase da apresentação de Itália abaixo de zero, “O sorvete mudou minha vida”, não pude deixar de sorrir e perceber o quanto essa frase resume minha trajetória até aqui. A partir dessa citação, a escrita leve e despretensiosa de Daniel me conquistou, apresentando a cada página informações e histórias tão deliciosas quanto o produto do qual falam. Assim, foi com imensa alegria que aceitei o convite de dar minha pequena contribuição ao livro escrevendo este prefácio.


			Nós nos conhecemos em meio à confusão do “Festival do gelato”, em Florença, onde Daniel continuava sua insaciável pesquisa gelada e eu me apresentava como uma dentre os 30 gelatieres convidados. E foi entre afrescos e colunas renascentistas no museu improvisadamente transformado em cozinha para aquela ocasião, que conversamos sobre tudo aquilo que diz respeito à minha paixão, que também é a dele: o gelato artigianale.


			Foi uma felicidade perceber que falávamos a mesma língua. A sua viagem pela Itália em busca dos mais diversos gelatos tinha sido muito frutífera e lhe permitiu entender questões que são alvo de muita polêmica e discussão na Itália, mas pouco exploradas no Brasil. Aliás, eu arriscaria dizer que este é o primeiro livro brasileiro a abordar esses assuntos: afinal, o que é o verdadeiro gelato artigianale? Será que é possível degustar essa especialidade italiana fora dos confins da “bota”? E por que as melhores gelaterias italianas não colocam seus produtos na vitrine, mas guardam de maneira quase secreta os preciosos gelatos em pozzetti?


			É uma grande verdade que “o gelato não foi tão bem transplantado para outros países” quanto outros símbolos da gastronomia italiana. E, na minha opinião, isso se deve ao fato de que o gelato, diferentemente da maior parte da cozinha italiana, não é um produto de tradição caseira. Seus segredos e técnicas não podem ser aprendidos das talentosíssimas mammas e nonnas de todo o país.


			Por isso, era difícil para um imigrante italiano improvisar-se gelatiere, mas era quase natural abrir um restaurante ou pizzaria oferecendo alguns dos maravilhosos pratos que aprenderam a fazer durante toda a infância, observando e ajudando em casa. Dessa maneira, a gastronomia italiana foi introduzida muito rapidamente em qualquer lugar onde se encontrasse presença italiana.


			Já para criar uma gelateria de qualidade é necessário um certo interesse por química e muita matemática. As técnicas devem ser lentamente aprendidas dos maestri gelatieri italianos, que costumam guardar sob sete chaves os segredos da profissão. E a experiência obviamente tem papel fundamental na formação do profissional.


			O que normalmente acontece é que empresários veem no gelato uma grande oportunidade para ganhar dinheiro, especialmente em um país de clima quente como o Brasil. Esquecendo-se da arte e do cuidado artesanal necessários para produzir bons gelatos, oferecem com esse nome sorvetes medíocres quase sempre artificiais.


			Então, convido você, leitor, a mergulhar nesta deliciosa leitura e, quando tiver a oportunidade, a provar quantos gelatos puder, in loco. Tenho certeza de que, após essa experiência, você se tornará um cliente muito mais exigente e será corresponsável por melhorar cada vez mais a qualidade do gelato que encontramos no Brasil.


			Boa leitura e bons gelatos!


			 


			Marcia Garbin, maestra gelatiere com formação na Itália


		




		

			Apresentação –  A Itália numa casquinha


			“O sorvete mudou a minha vida”. 


			 


			A frase acima não é minha, mas poderia ter saído da minha boca tanto quanto poderia servir para qualquer viajante um pouco mais guloso que tenha passado pela Itália e experimentado um bom gelato artesanal. Quem se declara assim pelos sorvetes, na verdade, é uma personagem coadjuvante da já clássica comédia romântica Sob o sol da Toscana (uma espécie de Comer, rezar e amar dos anos 1990). Trata-se de uma imigrante que vive na Itália e se declara apaixonada pelo país, usando o gelato como referência dessa relação com a cultura local.


			Por mais que pareça exagero, não se pode negar que um mergulho nos prazeres do gelato italiano realmente tem um potencial de revelação, de transformação. Um bom sorvete traz memórias, diz a escritora americana Laura B. Weiss, autora do livro Ice Cream: A global history [Sorvete: uma história global]. Sorvetes têm a habilidade de gerar sentimento de bem-estar e carregam forte carga emocional, “pressionando regiões que produzem prazer no cérebro”, explica a autora.


			Isso tudo acontece não simplesmente pelos sabores magníficos e pelas texturas surpreendentes do sorvete artesanal do país, mas porque o gelato tem o poder de incorporar e representar tudo o que faz da gastronomia italiana uma das experiências mais fantásticas do mundo.


			Em uma pequena casquinha de dois euros, pode-se encontrar a história da alimentação do país, os contrastes regionais, a preocupação com a beleza, as cores e a apresentação e, acima de tudo, a valorização dos ingredientes locais, frescos e de alta qualidade. Mais do que qualquer massa, pizza ou risoto, o gelato é a síntese da gastronomia italiana em uma porção que se pode segurar na palma da mão. E por isso ele pode mudar vidas.


			O gelato está presente no cotidiano dos italianos e é parte inescapável do roteiro de milhões de turistas que passam pelo país. Em qualquer cidadezinha, vai haver um belo balcão com cremes coloridos e gelados prontos a serem servidos e devorados. E, se é assim nos dias de hoje, ele também faz parte de todo o desenvolvimento de técnicas gastronômicas no país desde o século XVI, acompanhando o desenvolvimento do cardápio italiano típico, tão presente em todo o mundo atual.


			Anthony Bourdain, chef-celebridade americano que apresentava um programa de TV sobre as comidas de cada lugar do planeta, resumiu bem a gastronomia italiana ao visitar Roma. Se o segredo-clichê da cozinha francesa é “manteiga, manteiga e manteiga”, o da Itália deveria ser “ingrediente, ingrediente e ingrediente”. O produto original, fresco, belo e saboroso é uma obsessão dos cozinheiros italianos – e isso se reflete, claro, na produção dos gelatos. Ninguém ali respeita o consumo de alimentos industrializados congelados e comidas pré-prontas, e tudo tem que começar na carne, no legume, na farinha, nos ovos, no leite e em qualquer verdadeira origem do prato delicioso que vai ser servido dali a pouco.


			A defesa ferrenha do frescor faz parte do sorvete artesanal e justifica o que faz do gelato na Itália tão especial. Para quem não conhece, é preciso descrever o gelato. Não adianta encarar o doce frio da Itália com a cabeça de quem conhece sorvetes tradicionais no resto do mundo. Mesmo a experiência com os industrializados “gourmet”, ou com as sorveterias inspiradas no produto italiano que surgem pelo Brasil, é incapaz de chegar perto da verdadeira experiência italiana.


			“O paladar não é o único sentido estimulado durante a degustação de um gelato”, diz a escritora italiana Luciana Polliotti, que estuda a história e a cultura dos sorvetes locais e escreveu vários livros sobre o tema. Segundo ela, trata-se de um jogo que estimula a visão e até mesmo o olfato. O gelato é mais colorido e mais bonito. Servido com uma espátula, deixa para trás os sorvetes servidos em bolas e ganha uma apresentação ao mesmo tempo simples e com cara de obra de arte. Ele tem uma textura de creme aveludado e suave que não se compara a nada e uma temperatura mais alta do que se pode esperar tradicionalmente de um sorvete. 
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