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    Editora Senac São Paulo - São Paulo - 2020


  




  

    

      NOTA DO EDITOR


    




    Misturar ingredientes e descobrir combinações prazerosas; viajar, experimentar novos ares e novos sabores; conhecer vertentes inovadoras ou revisitar os clássicos em restaurantes conceituados... A gastronomia oferece experiências únicas, e, com uma bagagem como a de Patrícia Ferraz, boas histórias e receitas saborosas é que não faltam.




    Com um texto leve e bem-humorado, em Comida cheia de história a autora conduz o leitor aos bastidores do mundo do jornalismo gastronômico, relembrando (com a mesma emoção de quando as viveu) as histórias divertidas e inusitadas sobre pratos – e pessoas – que marcaram sua vida e sua carreira, seguidas pelas respectivas receitas, preparadas de forma prática e simples para que possam ser repetidas em casa.




    A organização das receitas segue as categorias convencionais (entradas e aperitivos; sopas e saladas; massas; grãos; carnes, peixes e aves; sanduíches e sobremesas), mas, para facilitar, ao final do livro há um índice temático para que o leitor possa escolher o que preparar inspirado na ocasião, nas características do prato, no nível de facilidade, na época do ano, etc.




    Todas as receitas são, ainda, acompanhadas de dicas “para não errar”, que indicam os pontos em que os pratos podem desandar e reforçam os cuidados que garantem o acerto.




    Este lançamento do Senac São Paulo é ao mesmo tempo uma leitura prazerosa e uma ferramenta para que os amantes da culinária possam praticar, aprendendo novos pratos e truques, e receber amigos à mesa para compartilhar bons momentos e boas histórias.
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      PREFÁCIO


    




    Acho que há pelo menos dois tipos de leitores de livros de receita. O mais óbvio, a razão de ser do livro, é aquele como a Patrícia Ferraz, que realmente faz os pratos, e para isso leva o livro à cozinha até que este se transforme em uma massa amorfa de restos e respingos de suco de tomate, geleia de tamarindo, gordura de frango e, com sorte, umas bolotinhas de caviar... (Levado ao forno, como será que ficaria?)




    Há também o outro tipo de consumidor desses livros – é este que vos escreve. Eu chamaria de “leitor platônico”. Meus livros de culinária – são centenas – não entram na cozinha. E, no entanto, eu os leio, às vezes vorazmente, mas me entregando a meu prazer de leitor, mais do que de cozinheiro. Acontece que depois de ler eu também cozinho os pratos, mas do meu jeito, desorganizado e intuitivo (pobres dos meus convivas): pego algo do essencial de cada receita, ou uma firula que me encanta, e quando resolvo cozinhar, com sorte, uso direito algo que aprendi nessas leituras perdidas no tempo.




    Por exemplo: Patrícia diz que subverte sua receita de carbonara adicionando vinho branco. Pois eu também. Nesse caso, lembro-me exatamente de onde veio a sugestão de afogar em álcool o guanciale: foi de um livro de Marcella Hazan. Sugestão que devo ter colocado em prática meses ou anos depois da leitura, sem respingar nenhuma gota de azeite extravirgem naquelas páginas que seguem intactas (ainda que muito manuseadas).




    Considerando esses dois perfis de leitores, a quem se dirige, então, este livro da Patrícia? Bem, na verdade, a todo mundo. Ao ler suas receitas, e a julgar também por minha longa experiência de voyeur, posso asseverar que são claras, sugestivas – e que funcionam. Posso apostar mesmo no escuro com você, leitor que coloca as mãos à obra.




    Mas e se você é mais leitor que cozinheiro? Está no lucro também – e duplamente: primeiro porque, lendo as receitas, terá um monte de ideias bacanas para arquivar na sua memória caótica, que certamente saltarão para suas panelas se porventura quiser algum dia enfrentar o fogão; e segundo porque cada uma delas vem antecedida de uma história saborosa, que o autoriza até mesmo a ler o livro pulando as receitas, sorvendo apenas os episódios e personagens que povoaram a longa e invejável trajetória profissional da jornalista.




    Assim, seja você o leitor “carnal”, seja o platônico, vire logo a página e comece a cozinhar – ou somente a salivar.




    Obs.: Fiquei feliz em saber que algo do que Patrícia hoje nos transmite foi aprendido em aulas do Boa Mesa, evento que eu idealizei e dirigi por anos (e que infelizmente terminou perecendo) – viu só? Para algo serviu...




    JOSIMAR MELO




    Jornalista e crítico gastronômico
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    Ao meu pai, João, que me ensinou a gostar de comer.




    À Marina e ao Delmo, meus maiores motivos para cozinhar.
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      INTRODUÇÃO


    




    Dei os primeiros passos na vida de jornalista de gastronomia – sem ter a menor ideia disso – quando eu tinha uns 9 ou 10 anos de idade e passava as férias na casa da minha avó Negrinha. Com dez filhos e uma penca de netos, minha avó estava sempre preparando alguma coisa na cozinha, porque toda hora havia alguém chegando para tomar um cafezinho com bolo de fubá, para almoçar ou para jantar. Eu adorava o movimento e a mesa cheia de gente e de comida boa. Quando não estava vendo minha avó cozinhar, estava fechada no quarto da tia Candinha, minha madrinha, que me deixava usar a máquina de escrever. Passava tardes batendo teclas, na maior felicidade.




    Bem, ainda passo as tardes assim, boa parte delas na maior felicidade. Há vinte anos tive a sorte de conseguir transformar em trabalho meu hobby: comer e cozinhar. Fui contratada para fazer isso e ainda por cima escrever a respeito. Quer coisa melhor?




    Já faz tempo que escrevo sobre comida e bebida, mas a ideia de publicar um livro sobre o assunto é recente. Eu andava me divertindo (e ralando) em um curso de gastronomia extratrabalho, quando Rita Lobo perguntou se eu não pensava em fazer um livro. Respondi que sim, mas que era assunto para depois de terminar o curso. Não lembro exatamente quando foi essa conversa, mas, quando me formei, voltamos a falar do livro. Eu queria reunir os melhores pratos da minha coleção; a Rita insistiu para que eu contasse minhas histórias de jornalismo gastronômico. Comida cheia de história, então, tem um pouco das duas ideias: selecionei, entre minhas receitas favoritas, aquelas sobre as quais eu tinha boas histórias para contar.




    A Editora Senac São Paulo, parceira da Rita, adorou a ideia e logo o trabalho com o livro começou. A finalização das fotos foi uma maratona: em apenas duas semanas preparamos e fotografamos mais de cinquenta pratos – uma média de oito receitas por dia (descansamos no fim de semana, e cozinhei, sem fotos, durante dois outros dias). Fizemos tudo na minha casa, um apartamento cuja cozinha tem 9 m2 e nenhum equipamento sofisticado. A sala foi transformada em estúdio, com luzes, câmeras e mesas repletas de pratos, potes, talheres, guardanapos e todo tipo de objeto para compor as fotos.




    

      

        [image: ]

      




      

        [image: pkimage4]

      




      

        [image: ]

      


    




    

      

        [image: ]

      




      

        [image: ]

      




      

        [image: ]

      


    




    

      

        [image: ]

      




      

        [image: ]

      




      

        [image: ]

      


    




    Organizamos nossa gincana por temas: um dia para os sanduíches, outro para as sobremesas, as carnes e assim por diante. Durante essas duas semanas, nossas refeições (da equipe e da família) também seguiram a ordem temática – o dia das massas foi uma maravilha, mas também teve aquela sexta-feira em que só havia doces…




    O trabalho alternava-se em turnos. De manhã, a atividade maior se concentrava na cozinha. À tarde, na sala. A movimentação começava cedo com a chegada da Sônia Frutuoso ou da irmã dela, Mariza, nossas ajudantes. Com a lista das receitas do dia em mãos, elas separavam os ingredientes, pesavam, lavavam, cortavam. Logo entrava em ação a Renata Mesquita, repórter e chef, que me ajudou a testar (de novo) e preparar as receitas. Ela trazia os ingredientes frescos e tudo aquilo de que iríamos precisar no dia seguinte. Passava as manhãs me ajudando e dava expediente no jornal durante a tarde e à noite, numa maratona paralela. Quando o fotógrafo Codo Meletti e a produtora Michele Moulatlet entravam em cena, lá pelas duas da tarde, era hora de finalizar os pratos. Eu montava um por vez e levava até o set, dando meus palpites (quando os ajustes milimétricos do guardanapo e da colher se estendiam por muito tempo, eu saía de fininho…). A dupla buscava o clique perfeito na maior tranquilidade, ao som de MPB ou jazz, a playlist do Codo.
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    Tudo isso não foi por preguiça de sair. A ideia de fazer as fotos em casa tem fundamento: mostrar que as receitas deste livro podem ser feitas por qualquer pessoa, em qualquer cozinha. Não é preciso ser um grande cozinheiro nem ter equipamentos sofisticados para acertar o preparo dos pratos. As dimensões da cozinha e a falta de um forno combinado e de Thermomix® nunca foram empecilho para um dos meus grandes prazeres na vida: cozinhar e receber amigos à mesa. E é esse o clima que eu queria para Comida cheia de história. Espero que você goste.




    (Ah! E, sobre as receitas, um aviso: praticamente todas foram adaptadas. É que não consigo deixar de mexer, mesmo em algumas autorais... Espero que você fique à vontade para fazer o mesmo, mas só na segunda vez. Aprendi na prática que, para adicionar os próprios pitacos às receitas, é preciso primeiro fazer uma vez exatamente como está indicado; aí você avalia o que pode melhorar e, na próxima vez, adapta.)




    PATRÍCIA FERRAZ
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    PESOS E MEDIDAS




    Para medir os ingredientes utilizados nas receitas, é sempre melhor usar uma balança, porque o tamanho de copos, xícaras e colheres – e mesmo dos medidores – pode variar muito. Além disso, a quantidade de farinha que cabe numa xícara é diferente da quantidade de açúcar...




    No entanto, como muita gente prefere cozinhar medindo em xícaras e colheres, resolvi indicar as duas formas nas receitas, aproximando em alguns casos. Para facilitar, a tabela a seguir mostra algumas medidas usadas neste livro:
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            1 xícara de chá

          



          	

            240 ml

          



          	

            120 g de farinha de trigo

          



          	

            160 g de açúcar

          



          	

            200 g de arroz

          



          	

            100 g de queijo parmesão ralado

          

        




        

          	

            ½ xícara de chá

          



          	

            120 ml

          



          	

            60 g de farinha de trigo

          



          	

            80 g de açúcar

          



          	

            100 g de arroz

          



          	

            50 g de queijo parmesão ralado

          

        




        

          	

            3 de xícara de chá

          



          	

            80 ml

          



          	

            40 g de farinha de trigo

          



          	

            53 g de açúcar

          



          	

            66 g de arroz

          



          	

            33 g de queijo parmesão ralado

          

        




        

          	

            ¼ de xícara de chá

          



          	

            60 ml

          



          	

            30 g de farinha de trigo

          



          	

            40 g de açúcar

          



          	

            50 g de arroz

          



          	

            25 g de queijo parmesão ralado

          

        




        

          	

            1 colher de sopa

          



          	

            16 ml

          



          	

            10 g

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            ½ colher de sopa

          



          	

            8 ml

          



          	

            5 g

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1 colher de chá

          



          	

            5 ml

          



          	

            3,5 g

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            ½ colher de chá

          



          	

            2,5 ml

          



          	

            1,75 g

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1 tablete de manteiga

          



          	

            200 g

          



          	



          	



          	



          	

        




        

          	

            1 cálice de vinho

          



          	

            100 ml
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    ENTRADAS E APERITIVOS
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    O HOMEM A QUEM TODO MUNDO QUER AGRADAR




    Cheguei esbaforida ao Apicius e só quando já estava na entrada me dei conta de que o lugar era um palacete instalado dentro de um parque privado, a poucos metros da Champs-Élysées. Cheia de sacolas e meio desgrenhada depois de ter corrido duas quadras – desci do táxi por causa do trânsito e fui a pé para não atrasar –, atravessei o lindo jardim sem tempo para olhar e parei diante da porta principal, antecipando o olhar acho-que-a-madame-se-enganou-de-restaurante que recebi do maître.




    Recuperei o fôlego e perguntei: “Monsieur Naret já chegou?”. O maître fez que não entendeu. Insisti. “Tenho um almoço com o monsieur Naret, ele já está aqui?”. O sujeito ficou lívido: “‘O’ monsieur Naret, do Guia Michelin?”. Fiz que sim com a cabeça e o homem ativou uma reação em cadeia; uma espécie de corrente elétrica envolveu toda a brigada. Dava para sentir a excitação de maîtres, garçons e sommeliers. A reserva tinha sido feita com outro nome e o diretor-geral do mais célebre guia de restaurantes do mundo estava chegando sem aviso.




    Imediatamente me tornei a madame-que-estava-no-restaurante-certo: livraram minhas mãos das sacolas, fui acomodada na sala de espera e num minuto eu já estava com uma taça de champanhe na mão. Logo chegaram duas outras jornalistas brasileiras que iriam almoçar conosco.




    Pude ver o alvoroço discreto quando Jean-Luc Naret entrou pela porta principal, com dez minutos de atraso, vestindo seu indefectível terno cinza-claro bem cortado, com camisa branca e sem gravata.




    No trajeto até a mesa passamos por várias salas, todas pequenas, elegantíssimas. Sentamos com vista para o jardim. O serviço era invisível, mas, se alguém de nós levantasse um pouco o olhar ou se virasse para o lado, um dos garçons se materializava. E quanta gentileza!




    Naret era o típico bon-vivant, com a pele bronzeada e um ar blasé de passageiro de primeira classe – ele, de fato, passava a semana viajando; na época estava às voltas com a expansão do Michelin. Mas contou que, independentemente de onde estivesse, voltava para passar o fim de semana em Paris. Ele estava exultante: a festa de cem anos do guia, na noite anterior, tinha sido um sucesso. Havia chefs de toda a Europa, além dos franceses famosos, e jornalistas do mundo todo. O Michelin fechou o Musée d’Orsay para o evento – um luxo poder fazer uma visita noturna ao museu, cercada de chefs-celebridades.




    Com afetação discreta, Jean-Luc Naret pediu pratos que não estavam no cardápio. Para começar, ovos defumados em emulsão de crustáceo e butarga. Como prato principal, escolheu um linguado com trufas negras do Périgord, acompanhado de charlotte de batatas com caviar. Copiei o pedido – o peixe estava fresquíssimo, com um molho delicado, mas o que era aquela salada de batata coberta com caviar? Espetacular!



OEBPS/Images/okimage2.jpg






OEBPS/Images/okIMG_2845.jpg





OEBPS/Images/okIMG_5455.jpg





OEBPS/Images/IMG_5995.jpg





OEBPS/Images/okimage3.jpg






OEBPS/Images/IMG_6103.jpg





OEBPS/Images/IMG_5384.jpg





OEBPS/Images/okIMG_5366.jpg





OEBPS/Images/entradas.jpg





OEBPS/Images/okIMG_2758.jpg






OEBPS/Images/okIMG_2860.jpg





OEBPS/Images/IMG_6166.jpg





OEBPS/Images/pkimage4.jpg





OEBPS/Images/p3.jpg
PATRICIA FERRAZ

Comida
cheia de
historia

Receitas e crénicas
deliciosas de

uma jornalista

de gastronomia






OEBPS/Images/IMG_5696.jpg





OEBPS/Images/okIMG_2775.jpg





OEBPS/Images/IMG_5469.jpg





OEBPS/Images/IMG_5999.jpg





OEBPS/Images/IMG_5998.jpg





OEBPS/Images/prefacio.jpg





OEBPS/Images/IMG_5955.jpg






OEBPS/Images/1400.jpg






OEBPS/Images/okIMG_2817.jpg






OEBPS/Images/IMG_5399.jpg






OEBPS/Images/okIMG_2913.jpg






OEBPS/Images/okIMG_2797.jpg






OEBPS/Images/IMG_2793.jpg





