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Nota do editor




Há pelo menos dois séculos que o ceviche faz parte da culinária da maioria dos países da América Latina, porém não faz muito tempo que desembarcou em terras brasileiras. No início, sua presença era tímida, mas aos poucos conquistou espaço em buffets de festas e restaurantes, servido principalmente como entrada, até virar destaque em cardápios.


    No livro Ceviche: do Pacífico para o mundo, o chef Dagoberto Torres ensina o passo a passo da pré-preparação desse prato (como limpar e cortar peixe, como cozinhar lula, vôngole, etc.) e apresenta algumas das receitas elaboradas no restaurante Suri Ceviche Bar, tomando todo o cuidado para utilizar ingredientes que podem ser encontrados facilmente pelo leitor brasileiro. Receitas tradicionais do Peru, Chile, Equador, Colômbia, México e, curiosamente, da Polinésia misturam-se com criações e ousadias do chef, provando que o ceviche é um prato versátil e que pode ser feito até mesmo pelo “marinheiro de primeira viagem”. 


    A jornalista Patrícia Moll dá sua pitada ao livro contando um pouco da história e das curiosidades desse prato. O toque final é dado pelo chef Alex Atala, com uma receita que comprova que, quando se tem audácia, a elaboração do ceviche não tem limite. 


    Esta é uma publicação do Senac São Paulo para todos que desejam aprender a história e as técnicas de preparação do ceviche, desde alunos e profissionais da gastronomia até interessados em provar novos sabores.
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Apresentação

Lourdes Hernández




Era de se esperar que com a crescente popularidade do cebiche no mundo – cruzada comandada pelos chefs peruanos – começariam a pipocar em São Paulo restaurantes e cebicherías oferecendo peixes e frutos do mar cozidos no limão. Acho que passei por todos os que me indicaram, mas foi ao Suri que a vontade me fez voltar uma vez, e outra e outra... O sabor estava ali.


    Existem pratos fronteiriços que circulam entre países dançando ao ritmo de cada cultura. O cebiche pertence a essa casta. Basta ao país ter um litoral por perto ou um sistema eficaz de transporte e conservação de alimentos, que o resto é apenas conhecimento e talento. Pouca coisa, não é?


    Um belo dia conheci o colombiano Dagoberto Torres, o chef do Suri. Se já gostava do restaurante, depois disso virei freguesa. O lugar, com toda a sua formalidade, sumiu de meu imaginário e se transformou na minha cebichería, no meu rio, no meu mar. Converti-me sem dor a esse seu sistema de misturas e surpresas. É incrível a dedicação do Dagoberto em experimentar o prato com peixes novos, modestos e raros, frutas, produtos asiáticos, diferentes ardências e, na corda bamba – de onde tantos caem ­–, com agridoce.


    Bendito o dia em que apareceram as cebicherías em São Paulo. Adoraria poder comer cebiche pela manhã. No México, me acostumei a comê-lo para repor as forças de uma noite difícil, para curar a ressaca ou simplesmente para começar o dia com o pé direito.


    Os frutos do mar, possivelmente pelo preço, são considerados comida de domingo ou de férias. Mas não tem regras que não se quebrem. E falando de um prato cuja origem parece estar tão comprometida em tantos mares – e sabemos, sim, que existem mais mares do que navegantes –, os horários e os hábitos para comê-lo sempre nos reservarão alguma surpresa.


    Por enquanto, você, querido leitor, tem em suas mãos trinta receitas (e, com sua audácia, poderá chegar a cinquenta), possibilidades não cinza, mas todas elas cheias de cores brilhantes e de sabores. Todas testadas pelo chef Dagoberto Torres, o tal do colombiano. Maravilha, a gente já não vai ter que começar do zero. O livro explica passo a passo tudo o que você queria saber sobre os segredos do cebiche. Depois, é só imaginar, virar sereia num mundo de peixes gordos e criar nossos próprios sabores. Leve os ceviches ou cebiches ou seviches para dentro de sua vida. Divirta-se. Entre no clima. Essa sensação é só o começo da festa.
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Prefácio

Alex Atala




O primeiro ceviche que provei na vida foi feito por um equatoriano, em meados dos anos 1980. Guardei muito aquele sabor e, algum tempo depois, em 2003, fiz um evento em Buenos Aires e conheci uma versão do prato que a mim não tinha ocorrido até então: um ceviche com tomates defumados. Aí eu enlouqueci. Foi o corte transversal, o dia em que olhei para o prato e pensei: dá para fazer de outras maneiras! Frutas poderiam entrar na receita, assim como outros ingredientes também seriam bem-vindos, inclusive os insólitos, como algo quente. Por que não?


    Parti para olhar para o ceviche e entender qual era a função de cada um de seus ingredientes. Foi quando descobri que seu ponto forte não era exatamente o peixe usado, mas o resultado que se consegue por meio de seu processo de cozimento no limão, a famosa leite de tigre (a leche de tigre). É o limão que cozinha o peixe, arranca seu sabor e vai formar, junto com a cebola, a pimenta e o coentro, um sabor único, um intercâmbio entre todos os ingredientes. Percebi que o segredo de um bom ceviche nascia daí. A leite de tigre que diferencia, por exemplo, um usuzukuri, aquele sashimi temperado, de um ceviche. Então, nas minhas inconformidades, comecei a incorporar o “princípio” leite de tigre ao meu receituário e pensar em como poderia fazer ceviches vegetarianos. Lembrei que o que eu mais gostava em uma salada velha não era ela, mas seu caldo, talvez um parente da leite de tigre, quem sabe uma leite de onça (risos). Essa é a minha “piração”, essa coisa de pensar “por que que não pode, quem falou que não pode?” Se eu entender o processo é, sim, possível, basta ajustar alguns detalhes. Aí nasceu o “Ceviche de flores com vinagrete a flor de laranjeira”, minha contribuição para este livro.


    Hoje eu acredito no ceviche como atemporal. As modas são passageiras, as tradições, não. Ele está passando por uma ebulição, um modismo no Brasil e no mundo? Fato. Mas creio na atemporalidade do ceviche, apesar da efervescência que acontece agora. Vou explicar isso com um exemplo clássico. Nos anos 1980, só se comia carpaccio no Harry’s Bar, em Veneza, onde foi criado, ou em restaurantes finos. Nos anos 1990, somente uma década depois, o prato já estava em todo o mundo. O carpaccio passou por uma efervescência, mas isso não o eliminou do receituário tradicional, só o enalteceu. Para mim, o ceviche passa pelo mesmo processo. Nos anos 1980, ele era recluso a guetos latino-americanos. Neste momento, chefs badalados do mundo todo o preparam. Aí eu me pergunto: isso vai acabar com o ceviche? De jeito nenhum, vai dar vida a ele! Até porque não estamos falando de nada novo, tem um histórico, um antes e um hoje que vão assegurar o amanhã. 


    É importante lembrar que, apesar de o Peru gritar sua paternidade, o ceviche é consumido em toda a Costa Pacífica da América Latina e aparece na cozinha tradicional que se estende do México ao Chile. É difícil definir exatamente sua origem, é como aquela história do ovo e da galinha.


    Posso dizer que, embora já tenha comido ceviches maravilhosos em vários lugares do mundo, não me esqueço dos testes que o Dagoberto fazia na minha cozinha, que me despertavam um interesse enorme e aumentavam o meu flerte com esse universo. A cada prato que saía no restaurante, ele comentava uma nova ideia. No tempo em que ele ficou ali, vivia me pedindo: “chef, posso usar um pouquinho disso?”. E eu respondia que sim, que podia, mas que queria provar depois! E ficava olhando e pensando em como eu poderia dar brasilidade à receita. Fato é que um dos ceviches que servimos durante muito tempo no D.O.M era preparado com vieiras, limão, leite de coco e pimenta-de-cheiro, o que não deixou de ser um pouco fruto de vê-lo trabalhar.


    Acho que o Dagoberto trouxe para São Paulo um sopro na gastronomia brasileira da melhor representação do ceviche. Com sua maneira simples e recatada de ser, ele foi conquistando amigos, cozinheiros e público. Entusiasmo, força e paixão são as palavras que sempre me lembrarão dele. Seu amor por cozinhar e, principalmente, a animação e a vontade de fazer ceviches eram impressionantes! E, assim, conseguiu elevar o Suri a um patamar de qualidade que, sem ele, não teria sido possível atingir. Eu só posso parabenizá-lo!


    
        [image: ]
      





OEBPS/Images/cover.jpg
P re
DO PACIFICO PA










OEBPS/Images/IMG_5035.jpg








OEBPS/Images/IMG_0318.jpg







OEBPS/Images/IMG_6187.jpg






