-9899

n

— o —
~ ——
— CmEm—

4 —__v‘\

©n

e —
.

N° 153
ANO 12
RS 12,90

il

b 4

e —
—

100%

3

5

0

0

6

8

4

9

&

nacional

A qualidade dos nossos
foie gras, escargots e queijos
de cabra conquista os chefs,
gue hoje preferem trabalhar
com esses ingredientes em
vez de importa-los

Escargots a piemontese
com polenta, por José
Barattino, do Emiliano,
de Sao Paulo

A prova de 17 vinhos
chianti e de seis safras
1 do Sena, icone chileno

No Ano da Italia no Brasil,
receitas com abobrinhae
o teste de 10 molhos de tomate




(capa

Ingredientes tipicos de outras culinarias, como escargot e foie gras,
ganham destague nas maos de peguenos produtores nacionais

por Beatriz Margues e Suzana Barelli
fotos Sheila Oliveira/Empdrio Fotografico
Producéo Melissa Thomeé

O engenheiro agronomo Carlos Alberto Funcia de-
morou exatos 11 anos para conseguir reproduzir no
Brasil o sabor “inesquecivel” de um escargot provado em
Paris, quando ainda era estudante, em 1968. De volta ao
Pais, na época, Funcia procurou a iguaria para preparar a
receita e descobriu que o pequeno caracol s6 era vendido
em conserva por aqui. A certeza de que ele ndo deveria
ser o Ginico a querer degustar o escargot em receitas que
valorizassem seu frescor o levou a investir na criagdo do
pequeno molusco. Hoje, ele é dono da Helix Escargots,
empresa que produz trés toneladas do molusco por més
em Piracaia, interior de Sao Paulo, e vende para restau-
rantes e supermercados de todo o estado paulista.
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preparados a piel
acompanhados de polenta
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“O Funcia consegue um escargot de qualidade que
chega fresco ao restaurante. Isso faz diferenga na receita’
afirma o chef José Barattino, responsavel pela cozinha do
restaurante e do hotel-butique Emiliano, em Sao Paulo, e
autor das receitas que ilustram esta reportagem. A histé-
ria de Funcia e de sua mulher, Celina Gutierrez, a tinica
brasileira com diploma de transformacao de escargot,
obtido na francesa Reinach Formations, é semelhante a
de outros produtores de ingredientes, digamos, “estran-
geiros”, mas que sdo elaborados com (muita) qualidade
em territério nacional. Hoje, em uma consulta aos chefs
de cozinha que atuam no Pais sobre quais os seus melho-
res fornecedores brasileiros, muitos citam os produtores
de cogumelo, pato, flor de sal, cordeiro e vitela, queijos
de cabra, todos marcas registradas da cozinha europeia,
especialmente da francesa.

Entre eles, o foie gras é o exemplo mais emblemati-
co. Sem entrar na polémica do seu consumo, a peque-
na Agrivert, no interior de Sdo Paulo, e a grande Villa
Germania, no Vale do Itajai (SC), sdo as preferidas dos
chefs quando o assunto sdo os diversos cortes de patos.
As duas empresas importaram as matrizes para comegar
a criagdo da ave e hoje apostam na raga de pato mulard,
a preferida para a elaboracio do foie gras. “Com o cres-
cimento da gastronomia no Pafs, podemos atender nao
s6 os restaurantes alemdes como os franceses, chineses e
os paraenses, tradicionais consumidores de pato’, explica
Marcondes Aurélio Moser, sdcio da Villa Germania, em-
presa nascida em 1996 para criar marrecos e vendé-los
para a colonia alema da regido.

Mais: para elaborar um foie gras que encantasse 0s
chefs, os sécios da Villa Germania fizeram uma espe-
cializa¢do no Périgord, a meca da iguaria na Frangca.
Aprenderam a melhor maneira de alimentar a ave e
engordar seu figado. “Foi um pogo de tecnologia para
nés”, lembra Moser. Hoje, eles conseguem elaborar
um foie gras de qualidade, que é vendido por cerca
de R$ 200 o quilo, para os restaurantes. Aqui, o valor
¢ muito préximo ao do importado. “Nao é normal ser
mais caro do que o francés. Nao hd taxa de importa-
¢d0 e a mdo de obra nacional é mais barata”, reclama
Roland Villard, chef do restaurante Le Pré Catelan, no
Rio de Janeiro. Mas o prego, aqui, é uma exce¢do. Em
geral, os chefs optam pelos ingredientes elaborados no
Brasil também por uma questdo financeira — os na-
cionais tendem a ser mais baratos. Hd também a ideia
de valorizar os ingredientes da terra. “No6s, chefs, te-
mos a obrigacdo de nos envolver cada vez mais com
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O chefJose
{Barattino

escalope de foie gras com
:
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240 g de escalopes de foie gras fresco

(4 unidades); 4 nabos kabu pequenos (formato
redondo); 40 ml de suco de limao-siciliano

10 ml de mel; sal a gosto; flor de sal a gosto
brotos de cerefélio quanto bastem para decorar

terra (miga de pao)

10 g de cacau em po

5 g de café em pd

5 g de aglicar mascavo

5 fatias de p&do de forma integral torradas
10 g de canela em pé

10 g de nozes e améndoas tostadas

terra batz todos os ingredientes em um
processador. Reserve.

escalopes |lave 0s nabos e cologue-0s num saco
para cozimento a vacuo com o sal, 0 mel e o suco
de lim&do. Cozinhe-os a vacuo a 100°C por 20
minutos. Reserve. Aqueca uma frigideira
antiaderente em fogo alto e sele os escalopes de
foie gras. Leve-0s ao forno médio, a 180°C, por 3
minutos, para finalizar o cozimento.

para servir cologue um pouco da terra de miga
num prato e distribua 1 fatia de foie gras sobre ela.
Tempere com flor de sal e decore com 1 nabo.
Finalize com brotos de cerefolio e sirva.

dica do chef caso nao encontre o nabo kabu,
substitua-o por rabanete.

rendimento 4 porcdes preparo 40 minutos
execucdao moderado



os produtores locais e ajuda-los a produzir melhor”,
afirma o francés Laurent Suaudeau, um dos primeiros
chefs a bater na tecla do desenvolvimento de produ-
tores locais, ainda nos anos 1980, quando chegou ao
Brasil. Hoje, além de incentiva-los, Laurent redne os
pequenos produtores com quem trabalha durante o
ano e os presenteia com um almocgo de fim de ano.
“Proporcionamos um momento extraordindrio para
pessoas que trabalham duro e muito”, diz.

Nesta escolha pelos fornecedores, os profissionais da
cozinha miram na qualidade. E ela que leva o chef Ra-
phael Despirite, do Marcel, em Sdo Paulo, a optar pelos
cogumelos da Terras Altas. “Eles sdo muito frescos, che-
gam ao restaurante ainda sujos, como tem de ser, e, me-
lhor: pego a tarde e na manha seguinte estdo no restau-
rante”, elogia Despirite. Mogi das Cruzes, no interior
de Sao Paulo, é outra terra de cogumelos de qualidade,
cultivados por imigrantes japoneses e chineses.

A familia Chuang, natural de Taiwan, comegou a cul-
tivar o fungo em 1969. Hoje Ricardo Chuang cultiva
desde o cogumelo-de-paris, shimeji e shiitake até varie-
dades menos conhecidas como pleurotus salmio, porto-
belo, crimini, hiratake e eringui. “Os clientes provavam
cogumelos no Exterior e me pediam para produzir aqui’,
conta Ricardo, da segunda geracdo da familia. Em seu
sitio, hd sete barracdes refrigerados e ventilados, onde
os cogumelos crescem no escuro, dentro de sacos. De-
pendendo da variedade, sao aguardados cerca de 15 dias
até o fungo estar pronto para ser colhido manualmente.
De 14, vao para a fabrica onde sdo selecionados e no dia
seguinte partem em caminhdes refrigerados para dife-
rentes pontos de venda e restaurantes paulistanos — um
deles é o Le Marais, do chef Wagner Rezende.

E a qualidade também que leva Villard, do Le Pré Cate-
lan, a trabalhar com queijos de cabra da Fazenda Geneve
e escargots da Invernada, pequenos produtores da Serra
Fluminense. “Os melhores queijos franceses nao chegam
aqui, e os nacionais tém cumprido essa fun¢do”, com-
pleta o chef. Quem agradece é Airton Gianesi da Cos-
ta, proprietario do laticinio e criadouro de cabras Paulo
Capri. Costa trocou a carreira de engenheiro para traba-
lhar com queijos em 1991, na pequena Bueno Brandao
(MG), e hoje é um dos grandes fornecedores de chabi-
chou, chevrotin, sainte maure, entre outros queijos de
cabra europeus para casas como o Emiliano e o Skye, em
Sao Paulo. “Muitos dos meus queijos foram desenvolvi-
dos junto com chefs”, conta ele.

E esta é uma das chaves para o sucesso destes produtos.
O pétissier francés Fabrice Le Nud, da doceria paulista

capa

400 g de cogumelos variados (shiitake, shimeji
branco, shimeji cinza, portobelo, paris e hiratake);
50 ml de azeite de oliva;

sal e pimenta-do-reino a gosto;

folhas de salsdao quanto bastem para decorar

mandioquinha
200 g de mandioquinha; 50 ml de caldo de legumes;
sal e pimenta-do-reino a gosto; 4gua quanto baste

caldo de legumes

100 g de salsao picado
100 g de alho-pord picado
100 g de cenoura picada
2 litros de agua

2 folhas de louro

caldo de legumes coloque todos os legumes em
uma panela grande e cubra-os com a agua.
Acrescente o louro e leve ao fogo alto. Quando
levantar fervura, abaixe o fogo e cozinhe por 30
minutos. Coe em seguida em uma peneira de metal,
descartando os sélidos e reservando o caldo.
Mantenha na geladeira até a hora de usar.

mandioquinha descasque a mandioguinha e
cozinhe-a em agua fervente até ficar macia. Escorra o
legume e bata-o no liquidificador com o caldo de
legurmes. Tempere com sal e pimenta e reserve.

cogumelos salteie 0s cogumelos no azeite, em fogo
alto, até ficarem dourados. Retire-os do fogo e
tempere-0s com sal e pimenta.

para servir cologue 1 por¢ao da mandioguinha no
prato e distribua os cogumelos salteados sobre ela.
Decore com folhas de salsao e sirva em seguida.

dica do chef os cogumelos devemn ser
salteados em fogo alto e no azeite bem quente
para que cozinhem, mas sem perder a textura.
Se sua frigideira for pequena, salteie-os em
pequenas porcdes.

rendimento 4 porcdes preparo 1 hora
execucao facil
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Douce France, foi um parceiro da Serra das Antas, marca
da Paulo Capri para os laticinios com leite de vaca. “Ele
nos pediu para fazermos um fromage blanc e acabou nos
ajudando no desenvolvimento”, conta. Aqui, um parén-
tese é necessario: como a legislacdo brasileira sé permite
0 uso de leite pasteurizado, os nossos queijos jamais te-
rdo os sabores daqueles elaborados com leite cru, como
os encontrados na Franca e em Portugal.

O Sitio Solidao, em Miguel Pereira (R]), por exem-
plo, precisou de dez anos de tentativas até conseguir
um queijo cremoso inspirado no Serra da Estrela,
uma iguaria portuguesa. Hoje, suas 50 ovelhas forne-
cem leite para 100 quilos por més do queijo de ove-
lha curado tipo amanteigado. Entre as diferencas do
original estdo a pasteurizagdo do leite e a auséncia da
flor de cardo, que é substituida por fermento natural.
O prego, por outro lado, compensa: sao R$ 100 o qui-
lo, contra R$ 580 do portugués. Vitor Sobral, chef da
Tasca da Esquina, em Lisboa, que acaba de inaugurar
a filial paulistana, planeja colocar o queijo do Sitio So-
lidao no carddpio brasileiro. “Eu gostei bastante, mas
nao é um Serra da Estrela”, destaca o chef.

A flor de sal é outro ingrediente que sofre com as re-
gras da legislagdo nacional. A Agéncia Nacional de Vi-
gildncia Sanitdria (Anvisa) determina que o sal vendido
no Brasil deve ter uma quantidade minima de iodo para
a prevencao do bdcio. A restri¢ao tirou do mercado sais
in natura, como as francesas flor de sal de Guérande
ou de Camargue, e abriu espago para a Cimsal, indus-
tria salineira hd 37 anos no mercado e que hd seis anos
produz a iguaria. “Em Mossoré (RN) temos muito sol
e vento, solo permedvel e muita dgua, condi¢des ide-
ais para se formar a pelicula fina nas dguas das salinas,
que da origem a flor de sal”, explica Roberto de Freitas,
gerente de marketing. Extraida manualmente, a flor de
sal é seca ao sol forte do Nordeste, ao contrario da ver-
sao francesa, que trabalha com estufas a gés. E, para se
adaptar a legislacao, a Cimsal pulveriza o iodo quando
finaliza a secagem. “O resultado é um produto de muita
qualidade”, afirma Despirite. Adotada por muitos chefs
brasileiros, a flor de sal da Cimsal estd sendo exportada
para, acredite, os franceses.

Emiliano
rua Oscar Freire, 384 - Jardins
(1M 3068-4390 - Séo Paulo - SP
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cannelloni de gueijo de cabra com
passata de tomate

cannelloni 200 g de farinha 0O (farinha italiana
especial para massas); 2 ovos; 2 gemas; azeite de
oliva quanto baste; dgua quanto baste; sal a gosto
30 g de queijo parmesao ralado para gratinar;
folhas de manjericdo quanto bastem para decorar

recheio 300 g de batatas raladas, cruas e sem casca;
300 g de queijo de cabra tipo boursin; 50 ml de
azeite de oliva; 60 g de cebola picada; sal e pimenta-
do-reino a gosto

tomates 6 tomates maduros cortados ao meio;
10 g de aglicar; 50 ml de azeite de oliva; sal e
pimenta-do-reino a gosto

recheio refogue a cebola no azeite, em fogo meédio.
Adicione as batatas raladas e cozinhe por 8 minutos,
mexendo sempre. Retire do fogo e acrescente o gueijo
de cabra. Tempere a mistura com sal e pimenta.

tomates asse os tomates com aclicar, azeite, sal e
pimenta por 15 minutos, em forno médio, a 180°C.
Depois, passe-0s por um passa-verdura e reserve.

canelloni misture a farinha, os ovos e as gemas e
trabalhe a massa até obter uma textura hormogénea.
Coloque a massa em um saco plastico e reserve por
30 minutos na geladeira. Em seguida, abra a massa
em um cilindro ou maguina de macarrdo até que figue
com espessura fina. Corte a massa em quadrados de
10 cm x 10 cm e cozinhe-0s em &gua fervente com sal.
Escorra e reserve os quadrados de massa com um
pouco de azeite, para ndao grudar. Monte os cannelloni
colocando um pouco de recheio sobre cada quadrado
de massa, enrolando-os como se fossem cilindros.
Transfira-0s para um recipiente untado com azeite e
Cubra-0s com parmesao. Antes de servir, aguega 0s

cannelloni no forno alto, a 200°C, até dourar o gqueijo.

para servir distribua o0 molho no prato, cologue os
cannelloni sobre ele e decore com manjericao.

dica do chef nunca bata 0 molho de tomate no
liquidificador, para ndo perder em textura. O ideal
€ usar um passa-verdura para processar o molho.

rendimento 4 porgoes preparo 1h30
execuc¢ao moderada
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la de cordeiro em crosta de
salsinha e arroz vermelho

1kg de costela de cordeiro; 50 g de mostarda de
Dijon; 30 g de cebola picada; 30 g de alho picado;
60 g de manteiga; 200 g de farinha de rosca;
azeite de oliva quanto baste;

salsinha picada a gosto; sal e pimenta-do-reino

a gosto; pimenta-dedo-de-mog¢a para decorar

arroz vermelho

200 g de arroz vermelho;
50 g de cebola picada;
50 ml de azeite de oliva;
sal e pimenta-do-reino;
agua quanto baste

cordeiro misture a cebola, o alho, a manteiga, a
farinha de rosca e a salsinha numa tigela peguena,
formando uma pasta. Reserve. Tempere o cordeiro
com azeite, sal e pimenta e coloque-0 em uma
assadeira. Cubra tudo com papel-aluminio e asse
em forno baixo, a 1400°C, por 1h30. Apds o
cozimento, retire o papel-aluminio, passe a mostarda
sobre o cordeiro e cubra os pedagos com a pasta
de salsinha, formando uma crosta. Volte o cordeiro
3o forno por mais 10 minutos, a 185°C.

Carlos Funcia cuida dos escargots; acima, ele
degusta a iguaria com a mulher, Celina

arroz vermelho refogue a cebola no azeite, em
fogo alto, e acrescente o arroz. Tempere com sal e
pimenta, cubra o arroz com dgua e deixe ferver.
Abaixe o fogo e cozinhe por 30 minutos ou até o
arroz ficar macio.

para servir distribua o cordeiro nos pratos, com a
crosta virada para cima, e sirva com pimenta-dedo-
de-moca em tiras finas.

dica do chef esta receita pode ser preparada
com outros cortes de cordeiro, como paleta
ou pernil, mantendo a atengao para os
tempos de cozimento.

rendimento 4 porcdes

O shiitake cultivado em Mogi das Cruzes; acima, preparo 2h30
Ricardo Chuang e o trabalho na linha de produc¢ao execucao facil
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No alto, os patos nos galpées na
Villa Germania; acima, a extracao
da flor de sal. Abaixo, o queijo
amanteigado do Sitio Solidao
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scargots a piemontese
com polenta

() (D

200 g de escargots frescos, limpos e sem concha;
20 g de alho; 30 g de cebola picada; 50 g de
manteiga; 60 g de polpa de tomate; 50 g de
anchovas; 100 ml de caldo de carne; 20 g de salsinhz
picada; sal e pimenta-do-reino a gosto

polenta 100 g de faririha para polenta;
400 ml de 4gua; 50 g de manteiga;
sal e pimenta-do-reino a gosto

caldo de carne 11/2 kg de ossos de boi; 100 g de
cenoura em pedacos; 150 g de cebola em pedacos;
100 g de salsdao em pedacos; 6 grdos de pimenta-do-
reino; 4 folhas de louro; agua quanto baste

caldo de carne toste 0s 0ss0s no forno alto, a 200°C
em uma assadeira, até ficarem dourados. Transfira-os
para uma panela grande e cubra-os com agua. Leve a
panela ao fogo alto e, quando levantar fervura, abaixe
o fogo e deixe cozinhar por 1hora. Acrescente entao a
cenoura, a cebola, o salsao, 0s graos de pimenta e as
folhas de louro. Cozinhe por 4 horas em fogo bem
baixo. Apds o cozimento, coe em uma peneira
metalica, descartando os solidos e reservando o
liquido. Conserve em geladeira até a hora de usar.

escargots refogue o alho e a cebola na manteiga,
em fogo médio, e acrescente a anchova. Misture e
adicione 0s escargots. Junte a polpa de tomate e o
caldo de carne, tempere com sal e pimenta e cozinhe
por 5 minutos.

polenta agueca a agua e cologue a farinha de
polenta aos poucos, mexendo bem para ndao
empelotar. Cozinhe por cerca de 45 minutos em
fogo baixo. Tempere com sal e pimenta e finalize
com a manteiga.

para servir distribua os escargots bem quentes nos
pratos e sirva-0s com a polenta.

dica do chef escargots cozinham muito rapido.
Por isso, fique de olho no tempo de cozimento.
Se preferir usar a farinha branca de polenta, o
resultado no prato também é muito borm.

rendimento 4 porcdes preparo 2 horas (+ 4 horas
para o caldo de carne) execucdo moderada



