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    “Viajar – primeiro te deixa sem palavras, depois te transforma em um contador de histórias.” – Ibn Battuta




    “Se você rejeita a comida, ignora os hábitos, tem medo da religião e evita as pessoas do local... então talvez seja melhor ficar em casa.” – James Michener


  




  

    UM AVISO DE VIAGEM AOS NOSSOS QUERIDOS LEITORES






    Bem-vindos ao terceiro volume da série “Comida de Gringo” com prosa sobre viagens e comida. Exciting! Gostaríamos de preparar o espírito dos nossos leitores antes de embarcarem conosco.




    Somos duas brasileiras contadoras de histórias que estão há muito tempo morando fora do país. Adoramos nossas casas e rotinas na Holanda e na Alemanha, mas nos sentimos mais vivas quando estamos em outros países. Nossas viagens, de férias ou a trabalho, nos inspiram e estimulam mentalmente a formular narrativas. As paisagens, os aromas e sabores, os sons e as cores, os monumentos, as línguas e dialetos, os perrengues e as pessoas... tudo isso é um potencial estudo social que, de forma muito descompromissada, passa por nosso filtro criativo.




    Convidamos você, que comprou ou ganhou nosso livro, para dar uma olhadinha nas nossas viagens. Flashes de nossas passagens por cidades deliciosas estão no cardápio. Nossas impressões sobre algumas regiões do mundo. De quebra, um bônus: você ganha algumas receitinhas regionais bem características. Porque, convenhamos: assim como ninguém nunca emagreceu só porque leu um livro sobre como fazer uma dieta, temos consciência que para a maioria dos nossos leitores não é a coisa mais simples do mundo ir ali dar uma volta em Salônica, Portland ou Troyes. Mas todo mundo pode cozinhar os pratos típicos de Salônica, Portland ou Troyes que apresentamos aqui. Esse é o nosso souvenir para os leitores. Voilà!




    Somos pessoas com muita imaginação, mas também muito práticas, devido à adaptação que fizemos as culturas holandesa e alemã, que nos acolheram. Nosso lance são os pratos tradicionais simples (chame-os de “retrô”, se quiser. Não é ofensa). Esses pratos vêm se aperfeiçoando durante décadas ou séculos e são a “foto de passaporte” de cada cultura que abordamos. Há até um termo americano para eles: classic retros. Amamos! Temos muito respeito pelo processo histórico que originou toda culinária local, pois também é um legado cultural. Não vamos propor nenhuma modernização, releitura, roupagem nova, repaginação ou modificação desses pratos.




    Portanto, nós não vamos falar aqui sobre cozinha molecular espanhola nem nenhum prato com ingredientes impossíveis de se encontrar. Não vamos fornecer uma receita turbinada de Pastel de Belém com doce de leite / Nutella / granulado / folheado de ouro / perfume de lavanda. Não vamos dar receitas com ingredientes como cogumelos alucinógenos, maconha orgânica ou insetos crocantes. Enfim, não vamos incrementar ou “melhorar” nenhum prato típico, doce, bebida ou sanduíche conhecido...




    Começamos nossas crônicas com cervejas e tira gostos em Amsterdã. A cidade é uma fantasia urbana toda feita em Lego e que se apresenta em um layout em forma de teia de aranha. Passamos várias localidades em revista e fazemos até provas de cafezinhos em Portland, uma cidade esquisitona pra caramba, brumosa a maior parte do ano e mentalmente muito estimulante para quem gosta de sabores novos e ler thrillers com serial killers (lá não falta). Para animar, vamos juntos comer umas salsichas em Munique – mas quem vai querer primeiro tomar um Glühwein na rua durante o inverno, ou entrar num Biergarten durante o verão e pedir uma cerveja?




    Ah, claro: esse livro pode ser lido totalmente sem ordem. Faça-o. Olhe para o sumário nas páginas seguintes e pense que está abrindo o cardápio de um restaurante. Você decide o que pedir primeiro. Hoje: para abrir o apetite de leitura, que tal umas tapas em Saragoça, com cavas em Barcelona enquanto espera o jantar sair? E que tal ler sobre Évora, sobre o Algarve, e depois fazer uma lista mental dos ingredientes que precisa para umas queijadinhas portuguesas (sem coco, por favor!) para o café da tarde? Amanhã... que tal sonhar com a misteriosa e ensolarada Malta? Arremate com um típico prato maltês de rolinhos de carne acompanhados de um ouzo em Salônica.




    E semana que vem você pode pegar um carro elétrico e ir passear conosco em Lisboa, num balcão debruçado sobre o Tejo e o novo Eldorado dos brasileiros. Pois.




    Não queríamos encerrar tudo depois da última crônica na Bélgica. Muito chato isso, ter que encerrar as narrativas! Por isso, as crônicas são seguidas sobre algumas dissertações e mini ensaios. Porque nossa vontade era mesmo continuar a trocar ideias sobre alguns aspectos culturais, históricos e gastronômicos ad eternum... (**suspiros**)




    Todas as receitas foram testadas especialmente para o livro, ou já tínhamos feito antes de iniciar esse projeto. Recomendamos que conheçam bem seu forno e adquiram uma balancinha eletrônica para as medições certinhas. Mas caso não seja possível, confira a conversão de medidas culinárias ao final do livro.




    Espíritos preparados? Prontos para o embarque? Então...




    Boa leitura e boa viagem!




    Ana Fonseca (Holanda) &




    Manuela Marques Tchoe (Alemanha)
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    SOB O SOL DA HOLANDA




    Ana Fonseca




    Onda de calorão na Europa. Os amigos brasileiros partiram horas atrás da minha casa, no trem das 14h para Paris, depois de freneticamente visitarem Amsterdã quase todos os dias. Foi bom ver e ouvir as impressões deles (“O serviço no comércio holandês é tão simpático!”/ “Tem todo tipo de transporte nesse país” / “As águas dos canais não têm cheiro nenhum”). Entusiasmados, mas sempre preocupados em não parecerem deslumbrados. Não ficaram desanimados com o calor, são cariocas e estão acostumados com o sol no cocuruto. Eu não. Um dia de intensa andança pela cidade e meus pés incharam, sinto desconforto para dormir, fico mole num estado de torpor. Os amigos não ficaram arrasados por terem sido surrupiados, sem que percebessem, na Estação Central de Amsterdã: já foram roubados em Nova York e Buenos Aires. Nunca no Rio. O amigo contou a história para meu marido holandês e no final apontou para si mesmo e disse: “Malandro!” virando o polegar para baixo. Tradução: malandro de araque e cansado, não estava esperto, não soube evitar de ter sido roubado… na segura Holanda.




    Hoje, sábado, as crianças já estão há uma semana de férias da escola e têm as últimas aulas de dança e programação de computador antes de nos mandarmos para a França por um mês. No programa: Troyes, Annecy, a região da Dordonha. Depois, Cognac e Royan… e volta para a Holanda. Marido também está ausente, na casa da mãe jogando uma água nas plantas, esturricadas. Aproveito o silêncio da casa para deitar na rede pendurada na pérgola do quintal e pegar um pouco de sol nas pernas, que estão brancas como um queijo Minas.




    Um sol intenso, consulto a internet pelo celular, pego o livro com páginas amareladas “Sob o Sol da Toscana” da Frances Mayes. O livro foi lançado em 1996. Virou best seller por dois anos consecutivos e está vendendo bem até hoje. Leitores do mundo todo vão até o portão da entrada da casa dela na Itália, a Bramasole, para fazer fotos. A última crítica no site da Amazon foi há três dias atrás. O filme com a linda e maravilhosa Diane Lane é muito vagamente inspirado no livro, uma coisinha aqui, outra ali e olhe lá. Já li muitas entrevistas da Frances Mayes, já vi fotos recentes dela com o marido, com a própria Diane Lane, da fachada da casa Bramasole e da Villa Laura onde o filme foi rodado e que depois de uma grande reforma agora está disponível para aluguel por temporada.




    Já passei de um terço do livro, e me surpreende muito que não tenha um mistério a ser solucionado, um romance complicado ou algum suspense. O dinheiro a ser transferido da Califórnia para Itália para a compra da casa? Depois de uns dias de atraso (draminha!), chegou. A Frances machucou o pé? O marido colocou um band-aid (ufa!). O cimento que o pedreiro italiano chefe-de-obra, sempre ausente, prepara é esfarelento e ruim? Bom, os ajudantes poloneses o fazem muito melhor (uau!). Num jantarzinho entre tradutores, jornalistas e escritores a recém conhecida escritora americana parece emburrada? Desentendimento desfeito mais adiante. Ou seja: o menor indício de tensão no livro é desanuviado linhas depois, no mesmo parágrafo. Um livro inteiro dedicado a descrição da reforma de uma casa em uma cidade na Toscana: Cortona. Uma pitadinha leve de história do tipo: “Quem foram os etruscos?”, uma receita sem medidas (“cozinhe pêssegos com um pouco de água e açúcar, nem precisa de limão, e terá ótima compota”) e só.




    Uma obra bem excitante é “The Magic of Provence” da Yvone Lenard. Também professora universitária na Califórnia, Yvone compra com o marido uma ruína aos pés de um castelo numa cidadezinha na Provença (Ansouis, jamais o nome é mencionado no livro). A obra tem alguns parágrafos sobre a reforma feita enquanto os donos estavam trabalhando nos EUA. Os capítulos são sempre variados e interessantes, e dá para perceber que se estendem durante décadas. Uma historinha de romance paranormal, um mistério na tumba de um cemitério, a amizade com a velha duquesa, um almoço no castelo, a gravação de um filme sobre o Marquês de Sade para a televisão francesa, viagens pelas cidades das redondezas… Tudo com receitas fáceis.




    Na minha opinião, “The Magic of Provence” é de mais impacto que “Under the Tuscan Sun”. Mas o que eu sei sobre o mercado editorial e fórmulas para best-sellers? Nada!




    Ainda no meu quintal, me movo da rede brasileira pendurada na pérgola para uma espreguiçadeira. Fico de biquíni, pouco me importando se eventualmente algum vizinho do outro lado do canal irá me espiar. Bobagem minha, pois holandesas se bronzeiam no quintal de calcinha e sutiã mesmo. Faço uma pausa na leitura para recolher com um regador grande a água do canal para molhar as plantas, que ainda estão na faixa de sombra e logo estarão sob o sol inclemente. Depois de recolher água 5 vezes, a dor nas costas é inevitável, mas é o jeito de economizar água. O aquecimento da Terra é inegável, e ouvi dizer que a lavoura no sul da Holanda está dizimada.




    Entre meu quintal e o quintal dos vizinhos, há uma cerca alta e natural de trepadeira. Ouço os risos das crianças na piscina inflável, sons deliciosos, gritinhos molhados. Do outro lado do quintal, nos separando dos vizinhos sexagenários, da metade para o fim não há divisória por muro, só uma cerca de plantas. Observo as duas figueiras dos vizinhos, repletas de frutos maduros − uma raridade aqui nessas paragens de clima temperado. Ambos costumavam ignorar os poucos frutos verdes, que pedi permissão para recolher anos atrás, lavar, esfregar com açúcar cristal para retirar a penugem, cortar em quadradinhos e cozinhar numa calda rala com açúcar, cravos da Índia e pau de canela. A vizinha Yvonne achou ideal para comer como um chutney, acompanhando carne de porco ou carneiro. Isso há oito anos atrás. Agora, com o aquecimento da Terra, a figueira não dá uns poucos frutos mirrados que, esquecidos, viram comida de pássaro. Não. Agora os figos são frutos grandes, arroxeados, pesados, aromáticos, voluptuosos e devidamente fertilizados por vespas. Enfeitam saladas generosas que nossos vizinhos já compartilharam conosco, decoradas com queijos Gorgonzola dolce e sementes de romãs. Meus vizinhos são holandeses, não são vegetarianos mas são fãs da cozinha do chef israelita Ottolenghi. Deram-me até um livro dele.




    Só essa lembrança de almoços de verão compartilhados com vizinhos e salpicados de carocinhos de romã me faz ir para dentro da casa e colocar o interior de toda uma fruta de romã num pote grande de iogurte grego, azedinho. Os azulejos da cozinha ficam respingados de cor fúcsia dos frutos retirados à força. Taí algo que nunca entendi, por que a pomegranate tem esse nome em português: romã. Nas línguas latinas é grenade (fr.), melograno (it.) ou granada (es.). Em língua persa é anar, vejo no Google Translate pelo meu celular. Sim, as romãs são originárias da antiga Pérsia, e vem sendo cultivadas no Irã, Turquia, Armênia, Israel e todo o Oriente Médio por mais de 3.500 anos (!!!), segundo a tia Wikipedia. Parece um fruto antigo, bíblico. É brilhante, sensual, alegre.




    Analiso a lombada do meu livro, o Sob o Sol da Toscana. Já passei da metade e mudo minha opinião sobre essa obra da Frances Mayes: é muito, muito boa! Receitas toscanas fáceis e deliciosas, muita informação histórica, jantares copiosos no quintal à sombra das parreiras.




    Olho para a parede externa da minha casa, enfeitada com três máscaras de terracota. Marido acha kitsch, eu acho lindão. Ou achava, e agora ele se acostumou e não acha mais. Uma, a maior, é uma cara redonda, cabelos encaracolados em espirais, bochechas bem redondas, com a boquinha soprando num formato de tubinho – dá até para enfiar um dedo dentro. Eu a chamo de “senhor Vento”, Monsieur Le Vent. As outras duas são menores. Uma tem limões que vão de orelha a orelha e tem um leve sorriso, elegante, misterioso como o sorriso dos etruscos. A outra tem cachos de uvas que vão das têmporas até as orelhas, e está rindo. Parece o deus Baco. Se são italianas eu não sei, só sei que as comprei no sul da França.




    Minhas lavandas já estão secas, atraem menos abelhas – precisam ser podadas e guardadas num saquinho de pano, devidamente amarradas para secar, antes que eu saia de férias para a França. Faço uma nota mental de contatar a Manuela para discutirmos mais dos nossos planos literários para um Comida de Gringo 3, antes que ela parta de Munique para Portugal por semanas a fio. Sei que ela gosta de escrever ficção. Porém, está animada para entrar nessa empreitada comigo em não ficção. Vai dar certo!




    Figos, romãs, iogurte grego, máscaras decorativas de terracota, sol, lavanda (ou alfazema?), barulhos na piscina dos vizinhos… Estou num climinha mediterrâneo. Quero sair de férias, comer frutos do mar e melões perfumados. Ver lagos alpinos, passear por bosques de pinheiros e ciprestes na Dordonha, e depois ir até o Atlântico. O interior de adegas frias de Cognac, aldeias medievais e cidades portuárias, vinhedos e vinícolas, cidades inteiras com construções de pedras em tons que vão da cor de mel ao rosado…




    “Ufa. Que calor!” o marido aparece com a cara vermelha e suada no quintal, interrompendo meus pensamentos. “Quer uma cervejinha?” ele pergunta. Sim, quero. E então, descansada, contarei para vocês, leitores, uma ou duas coisinhas sobre Amsterdã. Mas, primeiro, vamos saber da Manuela…


  




  

    SEM RECEITAS PARA VIVER




    Manuela Marques Tchoe




    Quando a Ana me perguntou se eu estaria a fim de escrever sobre viagens e comidas, eu topei na hora. Mas havia esquecido um singelo detalhe: as tais receitas. Eu nunca tive vocação para segui-las. Desde que comecei a cozinhar, ao sair da casa dos pais turbinada por uma empregada doméstica (ou seja, nunca precisei cozinhar), meu lema sempre foi fugir das métricas culinárias ou misturar ingredientes para ver no que vai dar. Às vezes até dá certo, mas outras vezes...




    Sou daquelas que cozinham de improviso, e vou misturando um pouco disso e um tanto daquilo. Já fiz pudim de leite com baunilha (comestível, mas não faria novamente), tenho mania de colocar coco em todo bolo que faço (nunca dá certo, mas eu insisto) e alho é o meu tempero padrão para pratos salgados.




    Mas o meu maior problema é a falta de paciência. Não tenho paciência para receitas complicadas, com muitos passos e, principalmente, com presepadas. O meu livro culinário preferido – que eu nem sigo exatamente – é “30 Minute Meals” (Refeições em 30 Minutos) do Jamie Oliver. Nas refeições do cotidiano eu até me viro, mas uma refeição mais elaborada provavelmente sairá queimada. Sobremesas então não são parte do meu metiê mesmo, apesar de comê-las con gusto.




    Você deve estar se perguntando por que leria um livro que contém receitas de uma pessoa incapaz de seguir receitas relativamente simples, que cozinha de improviso. Mas eu te acalmo com a seguinte frase: comer, isso sim, é o meu metiê. Eu jamais poderia ser uma chefe de cozinha, mas quem sabe uma crítica culinária?




    Entendo de sabores, de texturas, de cor e cheiros. Sou curiosa com temperos e prefiro comprar azeite e especiarias a roupas. Minhas aquisições em viagens são invariavelmente comidas e bebidas que eu definitivamente devo levar para casa. Meu último pit stop antes de pegar o avião? É algum mercado local. Comidas diferentonas me fascinam, e com esses novos ingredientes eu cozinho alguma versão do prato tradicional ao meu jeito. Quem sabe misturar um ingrediente mediterrâneo numa receita alemã? Fazer um curry tailandês com abobrinhas italianas? Eu sei que a Ana é bem mais rígida do que eu em termos de pratos tradicionais – ela não aceita a fusion cuisine e busca a autenticidade e pureza dos pratos. Mas penso que, contanto que seja feito com amor e alma, misturar um pouquinho de influências… está valendo!




    Um dos meus maiores prazeres é experimentar coisas novas, principalmente de culturas diferentes. Porque, afinal de contas, como não combinar o prazer de viajar com o deleite de comer? Hoje em dia, recém-chegada aos quarenta, eu me pego pensando em pessoas que se deslocam de um país para outro, mas não têm curiosidade alguma de experimentar a cozinha local. Meu pai, por exemplo, onde quer que vá vai pedir um bife com fritas. Vê se pode?




    Ainda bem que nesse aspecto eu não puxei a papai.




    Tenho a sensação de que puxei à matriarca da família. Minha mãe é daquelas que experimentam novos pratos, mesmo que selecione uma porção ínfima da comida para colocar na boca com uma expressão de receio, o rosto todo espremido em antecipação.




    Foi com minha mãe que conversei sobre receitas portuguesas de família para o “Comida de Gringo” − mesmo que o português da família seja meu pai. Dona Amélia, minha mãe, aprendeu as receitas com Dona Carminda, minha querida avó portuguesa, para termos o bom bacalhau em datas comemorativas (faço uma **nota mental** para um dia aprender os pratos coreanos com a minha sogra, apesar da comunicação entre nós não ser lá essas coisas − imagine uma brasileira e uma coreana conversando em alemão e você terá uma breve noção do que estou falando).




    Eventualmente, nós temos a necessidade de aprendermos as comidas que estão no seio da família. Queremos passar os mesmos sabores para a próxima geração. Confesso que descobrir algumas dessas receitas para esse livro foi uma ótima maneira de voltar para casa através dos aromas e sabores da minha infância, mesmo que a discussão com minha mãe pelo WhatsApp sobre a manufatura do Bacalhau à Espanhola tenha sido uma verdadeira saga.




    − Mãe, me passa os ingredientes do Bacalhau à Espanhola? – eu pergunto.




    − Tá bom. Pegue um tanto de bacalhau, umas cebolas, uns pimentões vermelhos…




    − Peraí. Me dá as quantidades, né?




    − Ah, minha filha… Sei lá. Uns 750g de bacalhau, pode ser?




    − Oxente, mãe, se eu soubesse não estava perguntando. ☺☺




    − Então, 750g de bacalhau. Uns dois pimentões vermelhos, umas duas cebolas…




    − Dois pimentões mesmo? Tem certeza?




    − Sei lá, Manuela (perdendo a paciência). Faz no olhômetro e vê se é isso mesmo.




    (Depois de alguns minutos tenho a lista de ingredientes. Sigo para o modo de preparo).




    − Então, depois de você colocar todos os ingredientes em camadas – diz minha mãe – não se esqueça de misturar um pouquinho de extrato ou polpa de tomate com água até a medida de um copo de requeijão.




    − Ô mãe, e aqui na Alemanha tem copo de requeijão para medir algo?!




    − Olhômetro, Manuela! Se não for suficiente, põe mais um pouquinho. Nossa, você tá alemã, hein?!☺☺




    Não foram só essas conversas reveladoras com minha mãe que me trouxeram para mais perto do “Comida de Gringo”. Como eu sou dona de duas mãos esquerdas para a cozinha, fui buscar inspiração no Netflix. Passei por competições culinárias, ataques bipolares do Gordon Ramsey, documentários.




    Começo a assistir o Chef´s Table. Cada episódio fala de um chef de cozinha de seu longo caminho até o topo. O ritmo é devagar, com vários close ups dos chefs preparando um prato com aquele esmero como se estivessem acariciando um bicho de estimação. A apresentação é tão impecável que os pratos parecem uma obra de arte. Dá até pena de comer.




    Cá estou eu pensando com os meus botões: quando comida passou a ser julgada pela apresentação e pela técnica? Por que essa obsessão de que comida tem que ser apresentada cheia de fricotes? Por acaso feijoada é um prato bonito? Ou kimchi, o repolho coreano com chilli, que além de ser feio, é extremamente fedorento? Joelho de porco então, um prato que dói na vista, mas que aquece o coração?




    Esse programa é enervante. Largo um episódio pela metade; estou quase cortando os pulsos. Passo para Ugly Delicious, cujo nome já indica que não é sobre o ato de fazer comida uma obra de arte. Comida pode, às vezes, parecer uma gororoba, mas ser saborosa, reconfortante, parte de uma cultura, de identidade. Gororoba também pode ser #foodporn!




    Existem muitos shows por aí à procura de novos sabores pelo mundo, de inspirações gastronômicas genuínas e tradicionais, como Parts Unknown do saudoso Anthony Bourdain. Ou seja, sem presepada de estrelinhas Michelin. Tenho uma resistência enorme e em acreditar nesse hype de comida, restaurantes e chefs em que tudo precisa ser tecnicamente arrumadinho. A vida não tem nada de arrumadinha, ora bolas!




    Assim, com a neve acumulando na rua, eu me lembro das minhas primeiras experiências culinárias (nem um pouco arrumadinhas) na Alemanha, o país que me recebeu com os braços semiabertos. Pela primeira vez, tive que me virar na cozinha. Para quem não sabia fritar nem um ovo, foi uma jornada e tanto.




    Ainda no Brasil, a gente se acostuma com os sabores do cotidiano, com a necessidade de comer o feijãozinho de todo santo dia. Como eu sentia falta de feijão naquele começo de Alemanha! Mas o privilégio de conhecer novos sabores expandiu o paladar, e hoje em dia numa só semana vivemos praticamente um festival internacional culinário em casa: um dia faço chilli con carne, no outro um espaguete à carbonara, seguindo de sopa de abóbora com gengibre, leite de coco e curry – é uma sopa meio metida a tailandesa. Tudo simples, improvisado, em menos de trinta minutos (thank you, Jamie Oliver).




    Então sigo sem receitas e sem presepadas na comida e na vida; assim eu vou experimentando cada prato em meu caminho. E, quem sabe, até aprecie uma dessas comidas presepeiras qualquer dia desses? O importante é manter a cabeça aberta. E isso divido aqui com vocês, queridos leitores, essa fome por sabores que aquecem a alma, que nos fazem viajar ou que nos levam de volta para casa…




    De preferência, começando com uma salsicha alemã regada a cerveja num Biergarten por favor!


  




  

    NOSSAS VIAGENS




    AMSTERDÃ: CERVEJARIAS ARTESANAIS




    Ana Fonseca




    Fato notório: a Bélgica sempre esteve na modinha entre os amantes de cervejas finas, artesanais. Os monges belgas desenvolveram essa arte ao longo dos séculos. Ultimamente, os holandeses decidiram entrar na onda, e explorar esse filão de craft beer. As cervejas artesanais pipocam no país, uma mais interessante que a outra. São muito boas − tanto que têm atraído muitos turistas do mundo inteiro.




    Confesso que não sou amante da bebida: prefiro, de longe, vinhos tintos. Seguidos dos brancos e, por fim, os rosados (e apenas no verão). O marido holandês não despreza um vinho durante as refeições quando estamos na França. Mas ama, sobretudo, cervejas. Volta e meia sai, depois do trabalho, com antigos colegas para tomar umas brejas, sempre numa parte diferente da cidade.




    Cada cerveja tem uma personalidade, e os holandeses estão dispostos a provar todas. Muito diferente dos alemães, com suas cervejas claras aos quais eles não têm constrangimento de misturar suco de limão ou maçã, bah! Isso é uma coisa inadmissível para um holandês ou um belga.




    Dia quente. Eu estou divagando no quintal sobre o livro que vou escrever com a Manuela... Marido e eu tomamos cervejas. Ele, uma IPA. Eu, uma Liefmans de cereja, com gelo. Aproveito o mote:




    − Aqueles amigos estão chegando antes da gente sair de férias de verão. Vamos fazer aquele tour com eles? Por algumas cervejarias artesanais, em Amsterdã.




    − Já fiz!




    − Quê?! Sério? Sem mim? Eu queria escrever a respeito. Essas cervejas artesanais da Holanda estão ficando tão famosas entre os turistas quanto as cervejas belgas.




    − Ah, já fiz um tour por três cervejarias. Você saiu um sábado inteirinho com uma amiga, lembra? Aproveitei que nossas crianças iam passar o dia com as sobrinhas e dei umas voltas por Amsterdã com fulano e beltrano. Ganhei até camiseta no final do tour. Aquela cinza, com o mapa de Amsterdã estampado. Aquele dia era o último dia para ganhar a camiseta.




    − Obrigada pela honestidade. Mas, francamente? Total falta de consideração. Sabendo que eu queria ir junto, levando amigos brasileiros e escrever mais tarde a respeito.




    − Eu coloco num papel as melhores.




    − Não é a mesma coisa.




    − Mas você já conhece a cervejaria Oedipus e a Ij. Tá careca de conhecer. Já conheceu o Bierfabriek e pôs fotos no Instagram prometendo postagem no blog sobre a Butcher’s Tears. Já falou da Jopen, sua queridinha, no seu blog ano passado. Fomos várias vezes ao Hoop e ao Walhalla. E você nem liga assim tanto para cerveja artesanal.




    − Escreve depois num papelzinho por favor o que é badalado e você recomenda e o que você acha que não vale a pena? Escreva por favor bem bacana, suas impressões, pontos positivos, negativos e dá estrelinhas.




    Marido pegou, mudo, um papel A4 rosa na escrivaninha da filha e começou a escrever com letrinhas bem legíveis os nomes das cervejarias e umas observações a respeito de cada uma. Deu estrelinhas, o que ele já tem costume de fazer julgando milhares de cervejas que tomou no aplicativo Untappd. Lendo tudo depois, percebo que a avaliação dele foi sucinta demais. E o que ele enumera como um ponto positivo (ex.: “o difícil acesso afasta turistas”) poderia ser um ponto negativo para mim e os meus leitores. Pura verdade. Como já dizia o grande jogador holandês de futebol, o Johan Cruijff: “Toda vantagem tem sua desvantagem”. Foi um grande filósofo, esse Cruijff. Descanse em paz.




    Depois desse episódio do marido ter a audácia de fazer um rolê sem minha pessoa, acabei visitando ao longo de meses as cervejarias artesanais de maior importância em Amsterdã – e até em outras cidades holandesas. Nunca serei uma grande bebedora de cervas, nem tenho a intenção. Mas posso dar uma ou duas dicas a respeito das quais visitar na cidade. Anota aí:




    BROUWERIJ HET IJ




    A número um para se visitar em Amsterdã. Bem moderna, essa cervejaria funciona em um moinho desativado grande e perfeito, um clichê ótimo para suas fotos no Instagram, ha! No verão, você pode sentar do lado de fora, um espaço bem grande com mesas e bancos longos tipo Biergarten. Preços bons, serviço simpático e muitos tira-gostos. Fica um pouco fora do centro, perto do zoo Artis. E perto do mercado Dappermarkt, onde você pode comer peixe frito e comprar uns pães, umas pastinhas turcas ou marroquinas. Fazer fotos de flores... O Het Ij está sempre cheio de turistas. Mais turistas que holandeses. Fecha cedo.




    OEDIPUS




    Uma das cervejas holandesas favoritas do marido. Dá para se encontrar diversas cervejas fabricadas pela Oedipus em todos os bares da Holanda, e embaladas para presente em muitos bares, lojas de cervejas e supermercados, em caixas alegres tipo “maletinha” de cartolina. A cervejaria fica em Amsterdã norte, no caminho entre Amsterdã e minha village.




    Pontos negativos: nem todo turista se arrisca a tomar o ferry grátis (“De Pont”) e ir para o norte de Amsterdã (o que pode ser um ponto positivo para quem não gosta de ver turistas?). A decoração do ambiente é um pouco psicodélica. O pessoal faz as cervejas no fundo do local que mais é um depósito/fábrica e tem um barzinho mínimo perto da entrada para tomar umas.




    BIERFABRIEK




    É cervejaria e restaurante, com comida rústica boa e simples. Exemplos: frango caipira assado na brasa e batata frita grossa com maionese, croquetes, crackling (barriga de porco). Pode comer com as mãos e o chão tem casca de amendoim. Bem espaçoso e atmosfera sem frescura. Serviço simpático. Pode ser que no fim de semana você tenha que esperar mais de uma hora por uma mesa. Reserve antes.




    HOOP




    Não é Amsterdam, nem Zaandam... é em Zaandijk. Mas fácil de ir: pegue o 391 na Estação Central de Amsterdã, não tem erro. Desça no museu ao ar livre Zaanse Schans e ande a pé por uma rua longa até a cervejaria. Eu vou de bicicleta mesmo, saindo da minha village. O ambiente é informal e bem retrô, com umas cadeiras antigas de escola de primário lá dos anos 60/70. Gostei da cerveja de chocolate (Chocolate Porter) e de café, que meu marido detesta. A lojinha é maravilhosa, com os mandatórios queijinhos e defumados holandeses mas tudo de mais típico holandês: maionese “Zaanse”, copos, latinhas de biscoitos decoradas, chocolates, pastilhas, patêzinhos... As cervejas não são nada fenomenais, e a comida é do tipo pub (grelhados, hambúrgueres, batata frita, etc.).




    Pontos negativos: nenhum. Talvez o fato de não terem cardápio em inglês para os turistas?




    BUTCHER’S TEARS




    Pegue o bonde da linha 16 a partir da Estação Central – em meia hora você chega na linda estação desativada (agora um museu sobre trens) Haarlemmermeer; a cervejaria fica em um terreno industrial e é bem minimalista, com azulejos brancos. Os sabores das cervejas são complexos, e para conhecedores. Não há turistas aqui, e essa cervejaria é uma joia escondida. Não servem comida e fica aberta de quarta a domingo.




    DE BEKEERDE SUSTER




    Acesso facílimo: bem no centro, perto da Área Vermelha. A cervejaria é cheia, barulhenta, comida engordurada. Já tive boas e más experiências nela, com os garçons e a comida. Não sei como julgá-la. Vá e forme sua própria opinião.




    JOPEN




    Na verdade, fica em Haarlem. O que pode ser uma ótima desculpa para pegar um trem saindo da Estação Central de Amsterdã e descer depois de uns 15 minutos na cidade. Caminhe até a igreja onde funciona a cervejaria – toda decorada em vermelho e sempre cheia. Lugar super instagramável. Mas se não puder ir lá, saiba que a cerveja Jopen é fácil de se achar em toda a Holanda e deliciosa.




    TROOST




    É cervejaria, mas com ambiente de brown café em 3 localidades em Amsterdã. Recomendo a do bairro De Pijp, um bairro residencial onde já morei e conheço bem, lá tem bons hambúrgueres. Reserve antes.




    E antes que você me pergunte sobre a Delirium... Bom, a Delirium é uma ótima cerveja artesanal que não dá para visitar a cervejaria. Cerveja relativamente fácil de se achar em toda Amsterdã. Já nos fundos da Estação Central tem um bom e grande bar da Delirium, perto da escada rolante. Vá.




    E, por favor, esqueça a Heineken quando viajar para fora do Brasil. Lá em casa a gente só usa para dar um gostinho no molho do frango, quando está faltando sobra de vinho branco na geladeira. Lembre-se do seguinte: Heineken = méh.




    Na verdade, para ser sincera, não se esqueça da Heineken não. Ela é uma boa opção, é puro malte. Agora, não sei se as outras cervejas produzidas pela “Heineken do Brasil” (Kaiser, Skol, Bavária...) seguem essa regra. Acho que não... Acabei de ler que as cervejas brasileiras usam milho ao invés de malte na sua composição. Sim, as cervejas fabricadas pelas grandes empresas brasileiras usam até 45% de milho na sua composição, algo próximo do que a legislação permite: 50%! Cervejas de verdade são fabricadas com água, malte e lúpulo. Mas no Brasil usam milho, que é 30% mais barato que a cevada para se fazer malte. As cervejarias no Brasil omitem que tem milho e/ou arroz na composição, colocando no rótulo apenas “cereais não maltados”.




    Cerveja pode ser algo muito prático e versátil para se utilizar em receitas ótimas e sem presepadas. Como molho, caldo, tempura, marinadas... O que os franceses fazem com vinho na comida, os holandeses, belgas e alemães fazem de modo muito honesto e decente com cervejas. Olha só:




    Molho de cerveja




    Ingredientes:




    25g de manteiga




    2 cebolas brancas, grandes, cortadas em rodelas regulares




    1 colher (sopa) de farinha de trigo




    1 garrafinha de cerveja escura (tem que ser escura)




    1 folha de louro




    Metade do tablete de caldo de carne




    1 ou 2 cravos-da-Índia




    Preparação:




    Aqueça a manteiga numa frigideira. Coloque aí as rodelas de cebolas e deixe fritar por uns 8 minutos em fogo médio, mexendo sempre com uma espátula ou colher de pau para não grudar nem queimar no fundo da panela. Salpique a farinha de trigo (para fazer o que chamamos de “roux”), e misture bem por um minuto. Coloque devagar: a cerveja, o louro, a metade do tablete de caldo de carne e o(s) cravo(s) da Índia. Não salgue. Deixe dissolver tudo muito bem e cozinhar em fogo baixo por mais uns 8 minutos. Retire a folha de louro e o cravo, descarte-os.




    Sirva como molho para almôndegas, bife, filé de frango ou carne de porco (a melhor combinação).




    Nota: Esse é um molho muito versátil e prático. Você pode fazer esse molho com antecedência e guardar em uma tigela na geladeira. Na hora de servir, esquente por 5 minutos numa panelinha, mexendo de vez em quando. De modo algum acrescente alho ou pimenta ou ervas secas. Esse é um molho ligeiramente amarguinho e acrescentar esses ingredientes deixaria o molho muito amargo.




    Holandeses adoram comer peixe frito em foodtrucks e mercados na rua. Os peixes (branco como o “lekkerbek”, ou bacalhau “kibbeling”) são previamente cobertos com uma camadinha de tempura. São vendidos em pedaços de 250g ou 500g, com ou sem molho. Se oferecem molho, geralmente é de alho, talvez Ravigote. A receita seguinte eu encontrei por acaso na revista grátis de um supermercado, e tem um quê de sabor de Índias orientais, por causa das especiarias: holandês adora temperos secos. A receita é originalmente feita com bacalhau fresco do Mar do Norte. Como “bacalhau-do-Mar-do-Norte” fresco ou congelado não é a coisa mais simples do mundo de se achar no Brasil (ou fora da Holanda) nem barata, você pode tranquilamente usar tilápia.




    Filé de tilápia em crosta picante




    Ingredientes:




    500g de filé de tilápia




    1 colher (sopa) de suco de limão




    3 colheres (chá) de cúrcuma em pó




    2 colheres (chá) de coentro em pó




    2 colheres (chá) de pimenta negra moída




    1 colher (chá) de pó de gengibre




    1 colher (chá) de canela em pó




    ½ colher (chá) de cominho em pó




    1 pitada de sal




    75g de farinha de trigo




    1 garrafa pequena de cerveja comum (eu uso Heineken; pode ser outra marca da sua preferência)




    150ml óleo para fritar




    Preparação:




    Corte a tilápia de modo que obtenha cerca de 12 filés. Salpique com sal e respingue o suco de limão. Numa tigela funda, misture o sal com os temperos secos e a farinha de trigo. Sempre mexendo com um garfo, acrescente a cerveja (cerca de 100ml) até obter uma espécie de tempura lisa e sem caroços (vá furando as bolhas que se formarem). Numa panela própria, coloque o óleo e acenda o fogo. Mergulhe os filés de peixe nessa mistura, escorra um pouco e coloque a seguir – de-va-gar − na panela com óleo quente (o óleo deve ser quente mas não deve estar soltando fumaça). Deixe fritar por uns 6-7 minutos (a crosta não pode ficar escura!), virando os filés na metade do tempo − empregue o seu “olhômetro”! Deixe escorrer em papel absorvente e sirva imediatamente acompanhado, por exemplo, de uma salada verde e arroz (ou batata frita no mesmo óleo). Serve 4 pessoas.




    Nota: você pode substituir todos os temperos secos por duas colheres de chá de curry em pó.
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