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			Para Claudia, companheira amada de sempre, 
e para Lúcia Helena, que me iniciou na gula de viajante curioso.


			 


			 


			“somewhere, somehow, we’ll eat again.”


			Frank Bruni – Born Round
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			Sem dúvida, alguns dos aspectos mais atraentes de Nova York são a variedade, a quantidade e a qualidade dos restaurantes, food trucks, cafés e diners disponíveis. Não é fácil escolher o que experimentar nem por onde começar.


			Uma das dicas mais preciosas que recebi para aproveitar a oferta gastronômica da cidade durante o ano em que lá morei veio de Daniel, o “Monstro”: simplesmente caminhe pelas ruas e escolha algo novo. Sem a preocupação de ir a locais “obrigatórios”, Nova York fica mais fácil de digerir.


			Raramente esse conselho dá errado.


			Mas a dúvida sempre acaba surgindo: será que não passei reto por lugares que realmente têm a minha cara – e se encaixam no meu orçamento? O que estou deixando de provar?


			É aí que entra este guia. Não se trata de colocar o leitor diante da obrigação de conhecer determinados locais, de culpá-lo por não ter investido um bom dinheiro no Per Se ou por não ter experimentado as ostras da Grand Central Station. Pelo contrário.


			Sem truques nem afetação, o Monstro compartilha suas aventuras calóricas durante seis meses muito bem aproveitados em Nova York. Seis meses, US$ 7 mil e incontáveis pratos diferentes.


			Pois pegue uma caneta e acompanhe o Monstro em sua viagem gastronômica por diferentes países, culturas, faixas de preço e tipos de cozinha, tudo em um só lugar.


			É impossível ler este livro sem parar de tempos em tempos para anotar os nomes dos restaurantes que mais se adequam à sua personalidade, ao seu bolso e às suas vontades.


			Daniel Buarque, por meio de seu alter ego, o “Monstro”, mastiga para o leitor muitas das opções sem fim que a cidade oferece.


			Fica bem mais fácil chegar a Nova York já sabendo que não vale a pena perder tempo com o mau humor dos garçons do Oyster Bar e que os amantes de arroz doce não podem ir embora sem passar pelo Rice to Riches.


			Ou que, se for ao célebre e lotado Katz’s, o ideal é pedir o egg cream (bebida que nada tem de ovo) e o pastrami on rye – e, só porque leu este livro, você saberá o que está fazendo.


			É muito mais saboroso comer na Grande Maçã sabendo quem são Keith McNally e Danny Meyer versus Daniel Boulud e David Chang. E que, caso se canse de todos esses nomes, um carrinho de rua sempre estará à disposição para uma refeição gostosa, barata e rápida.
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			Isso tudo porque o Monstro, no lugar de verbetes burocráticos e superficiais que tantos guias oferecem, procura transportar o leitor ao ambiente nova-iorquino, à história de cada pedaço desse imenso caldeirão onde se pode, sim, andar sem rumo e encontrar pérolas – mas onde também é muito útil absorver a experiência alheia para melhor aproveitar o tempo e o dinheiro disponíveis.


			Foi o que procurei fazer durante o período em que morei em Nova York.


			O Monstro chegou lá poucas semanas antes de mim, e um dos meus passatempos preferidos durante a preparação para a mudança de São Paulo aos EUA era entrar no blog que ele fazia (o monstronacozinha), que se transformou neste livro, e sonhar com os lugares por onde eu ainda iria passar.


			Dito e feito: o blog me levou ao Rice to Riches (e, por tabela, introduziu a sobremesa calórica no cardápio de todos os que me visitaram); aos deliciosos restaurantes de David Chang (no Momofuku Ssäm, o Monstro conseguiu até me convencer a provar orelha de porco; voltei lá ao menos cinco vezes); ao cachorro-quente nascido em Coney Island (o Nathan’s); aos bares perto da areia, no Pier 17; à rua de pedras (Stone St.); ao delicioso Boathouse, no Central Park; e até a conhecer feiras de rua (como a Hester Street Fair, minha preferida) e mercados que ficavam longe de casa.
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			Após quase um ano na cidade, sempre acompanhando as aventuras do “Monstro na Cozinha”, não consegui provar tudo o que queria.


			Manterei este apetitoso guia em mãos, certa de que irei consultá-lo sempre que voltar a Nova York. Livros como este, independentes e espontâneos, são coisa rara no mercado.


			Como o próprio Monstro diz, trata-se de uma “pessoa real”, escrevendo sem amarras sobre uma de suas maiores paixões.


			Ao leitor só resta aproveitar as dicas e o conhecimento do autor para aprender a ser um cliente “acomodado e mimado”, como os nova-iorquinos. Bom apetite!


			 


			 


			Cristina Fibe, jornalista, foi correspondente do jornal Folha de S. Paulo em Nova York enquanto o Monstro rodava por lá experimentando os sabores da cidade.


		




		

			[image: ]


		




		

			


			[image: ]


			O jantar havia durado quase três horas, passado por mais de uma dezena de pequenos pratos deliciosos, exclusivos e surpreendentes. O lugar era formado apenas por um balcão para 12 pessoas, de frente para a mesma cozinha em que os chefs trabalhavam naquela refeição especial, tudo com uma precisão fora do normal. Depois desse longo banquete, enquanto caminhava pelo sul da ilha de Manhattan para ajudar na digestão, a vontade era de ligar para todos os conhecidos, contar da experiência vivida ali no Momofuku Ko, pedir para que todos experimentassem também, dividindo a alegria. 


			Esse tipo de sensação foi comum em várias refeições encontradas em Nova York, indo além do que se encontra em guias genéricos e superficiais e experimentando sabores incríveis, daqueles que só quem mora na cidade pode conhecer. E dessa vontade de dividir esses sabores descobertos veio este guia guloso dos sabores da Grande Maçã.


			Escrever um livro nunca foi tão prazeroso. Durante os seis primeiros meses de 2010, vivi em Nova York e experimentei alguns dos pratos mais gostosos do planeta, conheci mais de uma centena de restaurantes e bares, comi bem do café da manhã ao jantar, intercalando com lanches, sempre que possível. Tudo para conhecer e poder apresentar com testemunho pessoal o que há de melhor e mais diferente para se comer ali, explicando a cultura e contando a história da cidade mais cosmopolita do mundo e principal destino turístico de brasileiros nos EUA, uma garfada de cada vez. 


			Não faltam guias de turismo de Nova York. Pode-se entrar em qualquer livraria e buscar na seção desse tipo de obra. Há dezenas deles, e todos falam para o turista ir ao Empire State e à Estátua da Liberdade, trazem listas de museus, dão dicas da melhor época para viajar, as melhores regiões para fazer compras e, claro, listam restaurantes famosos que o viajante deve visitar. Na minha impressão, falta nesses guias um toque especial: sabor.


			Enquanto me preparava para encarar a temporada de seis meses que vivi em Nova York, fui percebendo que era difícil encontrar nesses guias o espírito verdadeiro da cidade, algo que ajudasse a conhecê-la realmente, e não apenas a ver seu contorno fugaz. Faltava entender melhor a história dessa cidade, a cabeça do povo de mil nacionalidades que vive nela e, como guloso e apaixonado por comida que sou, senti que faltava algo que falasse sobre a cultura gastronômica dela, que dissesse o que Nova York come.
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			Entender o que uma cidade come é mais que saber quais são os restaurantes mais famosos, quais os melhores lugares para fazer uma refeição. 


			Para entender o que Nova York come é preciso mergulhar no estilo de vida dessas pessoas que fazem a maior parte das suas refeições na rua, e que apresentam gostos diversos, mas que começam a dar valor a produtos naturais e orgânicos. É necessário entender o que pensam essas pessoas que tomam café da manhã em uma padaria francesa, almoçam em um carrinho de comida árabe e jantam autêntica culinária ucraniana, tudo pertinho de casa, sem precisar se deslocar ao longo da ilha de Manhattan ou sair do seu bairro no Brooklyn, no Queens, no Bronx ou em Staten Island.


			Pensando que a alimentação, para os turistas, é uma atração secundária ou mero abastecimento entre um e outro passeio, os guias costumam economizar papel e espaço quando tratam de comida. Eles apresentam tudo de forma simplificada, sem graça e resumido em “deveres”, lugares que o visitante precisa conhecer, mesmo que isso acabe atrapalhando uma viagem mais prazerosa. Em nenhum dos guias de turismo de Nova York a que tive acesso havia relatos verdadeiros sobre a comida que poderia ser encontrada na cidade. A maior parte deles se esconde por trás do anonimato dos autores para imprimir relatos secos e sem experiências reais – trazem informações perdidas sobre a qualidade, os preços, as premiações e a fama dos restaurantes. 


			Claro que na virada da primeira década do século XXI a internet substituiu os guias de turismo tradicionais em boa parte da sua função, sendo possível hoje encontrar dezenas de blogs com relatos de viajantes gulosos e perspicazes. Essas sugestões de blogs são boas, é verdade, mas sofrem por falta de tempo e aprofundamento dos temas selecionados.


			É bem verdade que também estão na rede as principais publicações locais sobre cultura gastronômica e restaurantes de Nova York. Deve-se levar em consideração, entretanto, que quem busca as informações na rede deve dominar bem a leitura em inglês e ter tempo e paciência para pesquisar em publicações voltadas a nova-iorquinos, nas quais não é necessário explicar a dinâmica da cidade.


			Mesmo assim, sentia que continuava faltando uma fonte de informações organizadas de forma simples, porém mais aprofundada, a respeito da cultura alimentar de Nova York. Um guia com relatos reais de quem experimentou as comidas, pagou seu preço, tentou fugir do deslumbramento, pesquisou a história e a cultura da cidade e, acima de tudo, comeu de quase tudo um pouco para poder contar. É isso que este livro busca fazer. Comer a Grande Maçã, apelido comum de Nova York, resulta da busca de quem quis experimentar tudo para poder organizar essas informações e contar para futuros viajantes. 


			Este livro traz as aventuras gulosas do “Monstro”, alterego glutão usado no blog Monstro na cozinha, que mantenho desde 2007. É a personalidade de quem sempre quer pedir um pouco de tudo o que há no cardápio e que não quer parar de comer enquanto o estômago não briga com o pulmão por espaço na barriga. 


			O projeto é ambicioso e envolveu investimento de tempo para pesquisa, de dinheiro para pagar as contas e de estrutura física no corpo, já que tanta comida uma hora acaba aumentando a circunferência da cintura – depois de seis meses, engordei 6 quilos e gastei cerca de US$ 7.500 somente com comidas e bebidas –, mas tudo era devidamente planejado, permitido e até esperado.


			Além de uma curta história da alimentação na cidade, este guia traz um capítulo sobre a cultura gastronômica, o funcionamento de restaurantes e os hábitos nova-iorquinos. Há um outro capítulo sobre os pratos clássicos da cidade, como as ostras, os cachorros-quentes, os pretzels. Há uma apresentação dos pratos clássicos da culinária americana, já que, por mais cosmopolita que seja, NYC é parte dos Estados Unidos. Aliás, há ali uma pequena representação da culinária de cada região deste país. Trago uma descrição dos restaurantes que simbolizam essa nação, os fast-foods e as redes de casual diner. Em contraposição, o guia traz uma abordagem da nova cultura de comida natural e saudável. Há uma abordagem dos restaurantes que tanto aparecem em guias de turismo e da comida que se pode encontrar nas principais atrações turísticas da cidade, bem como capítulos inteiros sobre os pães, os doces, as bebidas encontradas ali.


			O Monstro se debruça ainda sobre a variedade cultural, as quase cem nacionalidades que têm representadas a sua culinária em restaurantes ali situados, que formam um “caldeirão” e que permitem dar a volta ao mundo sem sair da mesma cidade. E ainda há uma seção destinada a apresentar as comidas mais estranhas encontradas em Nova York, como um chocolate empanado e frito, uma fatia de bacon coberta com chocolate para a sobremesa e caixinhas industrializadas em que ovos já vêm em formato líquido.


			Este guia quer ajudar os 350 mil brasileiros que viajam até a cidade todos os anos a entenderem a Grande Maçã e aproveitarem ao máximo as delícias que ela oferece. Claro que é impossível conhecer e falar de tudo, mas a meta é descobrir a variedade, dessacralizar os mitos criados pelos guias sem sabor e apresentar um pouco da história dessa cultura ao mesmo tempo tão americana e tão internacional. Molly O’Neill, editora de uma antologia de escritos americanos sobre comida, diz que é na alimentação que se encontram muitas das chaves para entender a cultura de um povo.


			E, se viajar é encontrar novas culturas, é preciso experimentar os sabores locais para descobrir esse mundo diferente. O Monstro procurou fazer isso, e conta tudo, tentando transmitir gostos e sensações para descobrir e explicar o que nos faz humanos, o que aproxima e o que diferencia nossas culturas. Como diz O’Neill, “cada refeição, afinal, é um novo começo”. 
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			Para um viajante guloso, andar por Nova York é sentir um dilema existencialista. O excesso de informação, a variedade de opções, a possibilidade de encontrar as comidas mais diferentes ou as mais familiares, mais simples ou mais trabalhadas, mais baratas ou quase proibitivas de tão caras; isso tudo quase assusta, e a escolha de um prato significa abrir mão de centenas de outras opções atraentes. A liberdade se torna um fardo.


			Segundo a dados oficiais da cidade, existem ali mais de 18 mil estabelecimentos voltados à venda de comida – restaurantes, barracas de rua, lanchonetes, supermercados e delicatessens. Se uma pessoa fosse fazer três refeições por dia em lugares diferentes, seria preciso comer por 17 anos para poder conhecer todos eles. E há até fontes informais que dizem existir mais de 20 mil lugares para se comer ali.


			E conhecer tudo fica mais difícil quando se percebe facilmente a enorme rotatividade dos estabelecimentos. A cada mês, ruas inteiras se transformam com o fechamento de casas e a abertura de restaurantes novos. No final da maratona gastronômica de 17 anos, portanto, haveria mais uns 8 mil restaurantes que não se conhece na cidade, criando um ciclo que torna totalmente impossível experimentar tudo.


			O premiado chef francês Alain Ducasse costuma dizer que os nova-iorquinos são o público mais difícil de agradar no mundo. “Há tanta diversidade que eles são como crianças mimadas. Crianças mimadas não estão felizes nunca. São uma clientela muito exigente. Há uma sensação de luta, disputa – não é uma relação calma”, diz. Isso cria uma oferta tão especializada que, no fim das contas, se a pessoa andar um pouco pela rua prestando atenção aos lugares, terá grandes chances de encontrar algum restaurante, mesmo que pouco badalado e famoso, capaz de oferecer uma refeição memorável. 


			Além disso, há a enorme variedade. William Grimes, ex-editor da parte de gastronomia do New York Times, diz que a qualidade da comida em Nova York não está só na excelência de seus restaurantes. Paris tem restaurantes franceses melhores, Madri tem comida espanhola melhor, Tóquio tem sushis melhores. “Nenhuma cidade, entretanto, oferece tantos estilos culinários internacionais a qualquer faixa de preço como Nova York”, diz.


			 Grimes é autor do livro Appetite city sobre a história culinária da cidade. Ele conta que esse perfil começou a surgir nos anos 1850, com a intensificação dos fluxos de imigração internacional no Nordeste dos Estados Unidos. Desde o princípio, Nova York se consolidou mais como uma capital do mundo do que como uma cultura tipicamente americana. Arthur Schwartz, pesquisador que escreveu uma compilação histórica e gastronômica da cidade, conta como ela nasceu como entreposto comercial internacionalizado.


			Antes da chegada de europeus, Nova York era uma área habitada pelos índios lenape, que caçavam e cultivavam pequenos vegetais. Foram os índios que deram o nome de Manhattan à principal ilha que forma a cidade, e foram eles que “venderam por US$ 24” a região para os holandeses da Companhia das Índias Ocidentais, que chegaram à região em 1624, mesma época em que invadiram o Nordeste do Brasil. Os holandeses fundaram a cidade, então chamada Nova Amsterdam, e deram os nomes pouco ingleses a bairros como o Brooklyn e The Bronx. Eles ficariam mais de quatro décadas na região, que foi repassada em seguida aos ingleses, e marcariam a cultura da cidade para sempre. 


			Em 1638, ainda sob domínio da Holanda, a cidade já era formada por quase 20 nacionalidades. Até o século XXI, os nova-iorquinos ainda se identificam com o termo Knickerbocker, sobrenome de uma das famílias holandesas que formaram a cidade e que dá até nome ao time de basquete local, os Knicks. Desde sua chegada, eles trouxeram animais domesticados da Europa e começaram a criar sua gastronomia adaptada à realidade do novo continente. Com os holandeses, a cultura alimentar de Nova York era baseada em artigos que se mantiveram populares, como batatas, panquecas, waffles, carnes, queijos e uma versão anterior dos donuts. Além das refeições caseiras, havia tavernas onde era servida uma comida rudimentar e simples.


			Os sabores dessa época podem ser encontrados até hoje, de forma mais requintada, mas no mesmo ambiente clássico, no representante mais antigo entre os bares e restaurantes de Nova York, o Pete’s Tavern, na região do Gramercy. Os Estados Unidos estavam em plena Guerra Civil quando a taverna de Pete serviu sua primeira cerveja. Desde 1864 até hoje, o bar nunca parou de funcionar, chegando a se disfarçar de floricultura durante a Lei Seca, o que faz dele o estabelecimento do tipo mais antigo de Nova York.


			Até os anos 1820, entretanto, a cidade era um “deserto culinário”, sem restaurante algum que pudesse ser descrito como mais do que tavernas. Nova York se desenvolveu em torno da ponta sul da ilha de Manhattan (que tem formato comparável a uma longa vogal “u”), enquanto as pessoas moravam em outras regiões, o que fazia com que ela fosse a única cidade dos Estados Unidos em que todos almoçavam na rua, próximos do trabalho, mas longe de casa. Isso gerava demanda por comida vendida em lugares públicos, que proliferavam pela região hoje conhecida como Downtown.
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			Em 1825, a cidade já estava se transformando e registrava relatos de viajantes que colocavam Nova York atrás apenas de Paris como capital gastronômica do mundo. Em 1835, a cidade não apenas tinha uma população de cerca de 270 mil pessoas, como havia se consolidado como entreposto internacional, atraindo 60 mil visitantes por ano e criando novos restaurantes. O problema é que permanecia a característica comum deles: comida sem qualidade. 


			Se havia uma coisa ainda no século XIX que se salvava em qualidade e que se consolidava como símbolo da alimentação nova-iorquina eram as ostras e os frutos do mar. Por sua localização de estuário dos rios East e Hudson, a cidade tinha abundância desse tipo de comida, e as ostras eram o prato típico local por excelência, apresentando bom tamanho e variedade. Por décadas, as ostras eram oferecidas em barraquinhas nas ruas, a exemplo do que acontece atualmente com cachorros-quentes e churrasquinhos. E essa era a primeira comida turística de Nova York, que fazia os visitantes a procurarem sempre que chegavam ali. Em 1872 havia 750 salões de ostras em Nova York, e onze anos depois já havia registro de 4.000 restaurantes desse tipo. Um século depois, poucas das ostras locais sobreviveram, mesmo as cultivadas, e apenas um restaurante mantém o mesmo clima dos velhos salões de ostras, o Oyster Bar da estação Grand Central.


			O primeiro nome respeitável da cena gastronômica de Nova York surgiu em 1827, quando dois irmãos suíços abriram o Delmonico’s, um restaurante francês que foi o primeiro lugar a servir comida decente, francesa e em formato à la carte, com menu de dezenas de opções. O Delmonico’s foi o nome da alta cozinha nova-iorquina por anos, antecipando tendências de mercado e de gastronomia. O restaurante original foi fechado em 1923, pouco depois do início da Lei Seca nos Estados Unidos, mas até hoje um restaurante funciona com o mesmo nome no sul de Manhattan.


			Depois do Delmonico’s, a contínua imigração estrangeira que aumentava a cidade ia fomentando a criação de restaurantes típicos de seus países de origem por toda a parte. A população crescente ia fazendo com que a cidade se consolidasse como um dos principais centros gastronômicos do mundo: italianos, chineses, japoneses, mexicanos, coreanos, ucranianos, gente de todo o planeta que ajudava a moldar seu perfil cultural e alimentar.


			A cidade, que teve sua colonização iniciada pelo sul da ilha de Manhattan, com o tempo, foi crescendo rumo ao norte, ganhando um planejamento espacial que resultou em nomes numerados a suas ruas e uma organização que torna difícil para quem nela circula se perder. Hoje, Nova York é a maior cidade dos Estados Unidos, com uma população de mais de 8 milhões de pessoas. Além disso, a cada ano, cerca de 46 milhões de visitantes passam por ela a turismo de todo tipo, sendo, entre eles, 35 milhões de norte-americanos e mais de 10 milhões de pessoas de todo o mundo. Mais de 350 mil brasileiros se juntam a esse fluxo anualmente e viajam até Nova York como turistas. 


			Quem chega à cidade agora encontra quase 20 mil restaurantes, e há comida de qualidade por toda a parte. É fácil encontrar refeições memoráveis em cada quarteirão dessa cidade que, de tão cosmopolita, pode ser considerada o centro do planeta.
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			Os nova-iorquinos comem na rua. Fazer todas as refeições em restaurantes é uma das características mais marcantes da população da maior cidade dos Estados Unidos, e o que faz dela um lugar com gastronomia tão variada e com tanta qualidade. Há quase um milhão de pessoas fazendo refeições fora de casa todos os dias somente em Manhattan, criando demanda por boa comida, por variedade e por novidade.


			Seja por conta da correria de uma cidade que trabalha o tempo todo, pela socialização ou simplesmente porque as cozinhas são minúsculas e sem estrutura, a verdade é que todo mundo dessa cidade faz refeições fora regularmente. O turismo em Nova York acaba comendo junto com o cotidiano da própria cidade. São tantos restaurantes que a qualquer momento é fácil arrumar um lugar bom, tranquilo e vazio para comer. Com um pouco de planejamento e paciência, e dinheiro no bolso, claro, é possível comer em qualquer lugar da cidade.


			 


			AS TRÊS REFEIÇÕES


			 


			3 Desjejum – É difícil ver alguém parar para tomar café da manhã em Nova York. A primeira refeição do dia se transformou em um lanche simples, rápido e corrido, que possa ser comido enquanto se caminha até o trabalho, de preferência. Entre 7h e 10h há longas filas em pequenas lanchonetes e cafeterias. As pessoas entram rapidamente em lojas de redes como Starbucks, Au Bon Pain, Dean and Delucca, fazem seus pedidos e saem direto para chegar mais rapidamente ao trabalho. Às vezes a pressa é tanta que eles não querem nem entrar em cafeterias e compram algo para comer e beber em pequenas carroças que ficam em calçadas oferecendo pães, donuts e café. 


			Para quem é turista, isso é uma boa notícia. Pode até haver filas, mas dificilmente faltam lugares para se sentar e tomar um café com calma enquanto se veem pessoas correndo para chegar logo ao trabalho. É a melhor forma de viver a experiência nova-iorquina de desjejum.


			Na cidade, há as opções já citadas em que o serviço é simples e rápido, mas há também restaurantes chiques abertos desde cedo, buscando atrair encontros matinais de negócios e alguns dos milhões de turistas que chegam regularmente à cidade. Segundo a revista New York, o melhor café da manhã da cidade em 2010 e 2011 era o do restaurante The Breslin, que fica no hotel Ace, na Rua 29. O principal destaque ali é a comida em estilo britânico, como ovos, bacon, cogumelos, linguiça e tomate, comida pesada para abrir o dia.


			Um dos mais populares e mais superestimados cafés é o do Balthazar. Com estilo francês e longas filas, ele atrai especialmente turistas dispostos a pagar caro e oferece uma refeição de qualidade, mas pouco representativa da cultura local. Na rede de padarias e confeitarias Le Pain Quotidien, espalhada por toda a cidade, há excelentes pães e café em clima muito mais tranquilo do que no Balthazar — e mais barato também. Outra alternativa interessante é escolher aleatoriamente um diner pela cidade, aqueles restaurantes típicos que tanto aparecem em filmes americanos, para experimentar a cultura local de comer panquecas, torradas francesas e omeletes. 


			Os americanos têm um forte gosto por açúcar, então as opções para começar o dia costumam ser doces, cobertas com chocolate e açúcar. Há menos opções salgadas.


			E em Nova York não há problemas muito graves em relação ao café propriamente dito. O costume tradicional americano é servir um café coado fraco e sem sabor, é verdade, mas as cafeterias de Nova York servem bons espressos, curtinhos e bem tirados, sem matar de saudade quem depende de uma boa dose de cafeína para acordar. 


			 


			3 Almoço – O nome do almoço em inglês, lunch, e seu falso cognato em português são bem representativos do hábito norte-americano nessa refeição intermediária, parecendo mais com a ideia de lanche do português. É uma comida simples e rápida, mais do que uma refeição propriamente dita. Nova-iorquinos comem rapidamente no almoço para voltar logo ao trabalho e sair dele o mais cedo possível.


			Entre o meio-dia e as 14h, são as lanchonetes, sanduicherias, padarias, lojas de sopas e praças que ficam realmente lotadas, não os restaurantes. As pessoas saem do trabalho, passam rapidamente em algum lugar que venda uma salada ou um sanduíche, sentam em bancos de praça na rua para comer ou até mesmo levam o almoço para seus escritórios.


			Para um viajante sem compromisso, essa é uma das melhores características da gastronomia da cidade. Enquanto as pessoas correm para comer algo simples e rápido, quem tem tempo fica livre para ir aos melhores restaurantes da cidade. Quase todos ficam tranquilos no almoço, sem filas, sem precisar de reserva, com excelente comida, ótimo atendimento e – muitas vezes – preços mais baixos. 


			Muitos dos restaurantes de Nova York chegam a ter dois menus com as mesmas opções de comida, mas preços diferentes. O mais barato é usado no meio do dia, enquanto o mais caro é oferecido no jantar. Isso pode ser visto no Les Halles, por exemplo, o restaurante francês do chef-celebridade Anthony Bourdain. Em outros lugares, há menus especiais mais baratos para atrair clientes no almoço. No Eleven Madison Park, restaurante de três estrelas do Michelin e que aparece na lista de melhores do mundo da revista Restaurant, por exemplo, há um menu degustação de almoço por US$ 28, por pessoa – a mesma refeição à noite custa pelo menos US$ 95. 


			Esta foi uma das principais opções indicadas para o chamado almoço de negócios, segundo a revista Time Out, o que poderia facilmente ser adaptado para virar almoço turístico. Há ainda lugares excelentes como o Gotham Bar and Grill, Megu, A Voce e Jean Georges – todos premiados e caros, mas acessíveis no almoço cotidiano. Até mesmo a Peter Luger, aclamada churrascaria do Brooklyn, tem opções baratas de almoço, além de não exigir reservas, que são bem disputadas todas as noites.


			 


			3 Jantar – Esta é a principal refeição do cotidiano das pessoas da cidade. Depois de um dia trabalhando, os nova-iorquinos costumam sair do escritório a partir das 17h, encher as ruas e já começar a lotar restaurantes e bares para refeições desde cedo e happy hours. O horário de pico fica entre as 19h e as 21h, quando há mais restaurantes lotados, maior dificuldade em conseguir uma reserva e preços mais caros para tudo. 


			Mais uma vez, o importante é a flexibilidade. Mesmo aqueles restaurantes mais badalados e disputados costumam ter horários livres fora dessa rush hour gastronômica. O Momofuku Ssäm é um bom exemplo. Apontado como um dos melhores do planeta pela Restaurant e com um cardápio bem barato (de pequenos pratos a partir de US$ 10), ele tem filas toda noite, mas é fácil arrumar lugar para comer ali até as 18h30 (ele abre todos os dias às 17h30) ou depois das 22h (ele fica aberto até as 2h). O mesmo acontece com o Babbo, apontado como melhor italiano da cidade. É difícil reservar um lugar ali no mesmo dia para comer entre as 19h e as 21h. Mas é fácil ligar e reservar para as 22h do mesmo dia.


			É bom tomar cuidado para não perder a hora, entretanto. A maior parte dos restaurantes fica aberta até as 23 horas. Depois disso, há muitas lanchonetes e diners com serviço até mais tarde, mas as principais opções fecham relativamente cedo.


			 


			SERVIÇO E GORJETA


			 


			Praticamente todos os restaurantes da cidade têm um funcionário para receber os clientes e indicar um lugar para sentar, outro para atender, mais um para servir e retirar os pratos. É muita gente trabalhando para oferecer uma experiência agradável, e o atendimento costuma ser interessado e cuidadoso. 


			Ao chegar ao restaurante, a hostess recebe os clientes. Chegando à mesa, ela já deixa os cardápios e se retira. Depois disso, um outro garçom chega para servir água (da torneira e de graça) ou perguntar se preferem água engarrafada (o que é caro e desnecessário). Um outro garçom vem para anotar os pedidos de bebidas. Eles normalmente esperam que os clientes já saibam o que vão beber e ficam de pé ao lado da mesa esperando que sejam feitos os pedidos. 


			Servidas as bebidas, ele se afasta enquanto as pessoas olham o cardápio, e costuma se aproximar sem ser chamado assim que os menus são todos fechados e encostados sobre a mesa. Em muitos restaurantes é esperado que os clientes já façam de uma vez o pedido de toda a refeição – entradas e pratos principais – olhando o cardápio novamente só na hora da sobremesa.


			Assim que a refeição é encerrada, o garçom já traz a conta, mesmo sem ela ser pedida, colocada com o valor virado para baixo, para acelerar o procedimento. 


			Isso tudo tem um preço. O serviço normalmente não é cobrado na conta, mas a educação exige que o valor de cada refeição seja acrescentado de 15% do total para poder pagar à equipe do restaurante. É o equivalente aos 10% de serviço que vêm em toda conta no Brasil, mas que em Nova York funciona de maneira mais informal, sem ser cobrado diretamente. É um pagamento que não é obrigatório, mas que é necessário, já que as pessoas que trabalham em restaurantes costumam não ter salário fixo, ou receber valores insignificantes, como US$ 2 por hora de trabalho.


			O serviço pode ser pago de forma separada, sendo deixado em dinheiro na mesa, ou acrescentado ao pagamento com cartão de crédito. Os recibos de cartão dos restaurantes vêm com o valor total cobrado pela refeição e um espaço para que o cliente anote quanto quer deixar de tip, a gorjeta, e o total que deve ser cobrado de fato. O mais simples é acrescentar 15% do total, ou simplificar o cálculo, dobrando o valor do imposto, que aparece na conta, que é de 8,75%. 


			Por mais histórias que se possa ouvir sobre cobrança grosseira e pressão para que a gorjeta fosse paga, é difícil se sentir constrangido a pagar a tip. Bem-educados, quase todos os garçons retiram a conta da mesa sem nem mesmo olhar quanto foi deixado, para não constranger os clientes. Seria fácil não pagar nada, ou dar menos que os 15% que a etiqueta exige, e muitos turistas fazem isso, por desinformação ou má-fé mesmo, alegando que nunca mais vão ver a pessoa que os atendeu. Mas isso é moralmente errado, e uma infração de uma regra não oficial que faz a cidade funcionar tão bem.


			 


			MESAS E RESERVAS


			 


			Falta espaço em Nova York. A cidade tem uma densidade demográfica que deixa pouco lugar para muita gente, e isso afeta os restaurantes pelo menos de duas formas: aperto e necessidade de reserva antecipada.


			Os restaurantes têm poucas mesas, que as tornam mais disputadas, e eles colocam as mesas muito próximas umas das outras. As mesas são tão coladas que quase se esbarra na mesa dos vizinhos, e muitas vezes pode-se ouvir tudo o que se conversa de todos os lados. 


			Para garantir que vai ser possível comer em um restaurante específico, o ideal é reservar um lugar com antecedência. Em Nova York, as reservas são ao mesmo tempo uma fortíssima instituição e um grande mito. Todos os restaurantes, mesmo os menores, costumam aceitar e incentivar as reservas de mesas em todos os horários. É possível fazer isso facilmente por telefone ou pela internet, usando o site Opentable, que reúne sob um mesmo sistema quase todos os restaurantes.




OEBPS/Images/img05.jpg





OEBPS/Images/img09.jpg
APRESENTACAO »
COMER PARA CONTAR





OEBPS/Fonts/ScalaSansPro-Bold.otf


OEBPS/Images/img13.jpg





OEBPS/Images/Capa.jpg
COMENDO A GRANDE MACA

» UMA VIAGEM GASTRONOMICA POR NOVA YORK <«






OEBPS/Images/img04.jpg





OEBPS/Images/img08.jpg





OEBPS/Images/img12.jpg
I .I : | 7 S - " =
3 - o DELN g
L : ~ ) {\ Ll /

:"" ¥ : ril





OEBPS/Images/img07.jpg





OEBPS/Images/img02.jpg





OEBPS/Fonts/ScalaSansPro-BoldIta.otf


OEBPS/Images/img11.jpg
INTRODUCAO »
COMIDA NO CENTRO DO PLANETA





OEBPS/Images/img01.jpg
COMENDO A GRANDE MACA

> UMA VIAGEM GASTRONOMICA POR NOVA YORK <

é Daniel Buarque






OEBPS/Images/Logo-1-MemoriaVisual.jpg
i L





OEBPS/Images/img06.jpg





OEBPS/Fonts/ScalaSansPro.otf


OEBPS/Fonts/ScalaSansPro-Ita.otf


OEBPS/Images/img10.jpg





