Editora Zahar
17/07/2009
Estado de Minas - MG

ANNA

Tépico:  Institucional
Impacto: Positivo Cm/Col: 83
Editoria: Cultura / Anna Marina Pg: 2

MARIN

Aprend

A popularizacac daculindria como
hobby é fatoindiscutivel Comotam-
bém nao se pode negar que muitos
dos novos cozinheiros sao do tipo “sa-
¢, especializados em um so prato, se
fugirem daguele roteiro predetermi-
nado, nio conseguem fazer nada
apresentavel. Se esquecem gue se a
pratica leva a perfeicdo, como diz o
povo (caso dos experts em uma co-
mida sa), ¢ a variedade e a experi-
mentacao que desenvelvem o pala-
dar, a capacidade de improvisar sem
errar, o desembaraco nas tarefas ma-
nuais enfadonhas (descascar, picar,
limpar), gue fazem parte do metié,
Antes, porém, € preciso aprender a
“ler” uma receita, saber a diferenca
entre os cortes brunoise e julienne,
manteiga e ghee, toucinhoe e lardo,

( livro Elementos da culindria de
A a Z de Michael Ruhlman (Editora
Zahar, 290 paginas, RS 47), pode aju-
dar, e muitp, tanto os aprendizes de
cozinha quanto agueles que querem
ampliar seus horizontes gastrono-
micos e s arriscar em preparagoes
mais sofisticadas. Nele hd de tudo
um pouce: fala sobre utensilios de
cozinha, ingredientes, téenicas de
preparo e o gue ¢ melhor: por meio
de um texto leve e opinativo que
torna a leitura prazerosa.

Formado pelo prestigiado Instituto
de Culindria da América, cuja sigla em
inglés € a mesma da mais famosa
agéncia de espionagem do mundo,
CIA, Ruhlman usa a primeira parte do
livro para falar sobre pito itens que, na
sz opinido, s3o a chave pam que um
cozinheire alcance a exceléncia: caldo,
malthe, sal, ovos, calor, utensilios, hans
livros sohre o assunto ¢ finesse — o
apure cuja pratica exige “conhecimen-
to, reflexdo, zeloe energia”.

A segunda parte de Elementos da
culingria de A a £ € um glossario com
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mais de 800 verhetes que definem, de
maneira clara, “cada terme que os che-
fs devem certamente conhecer depois
de anos de trabalho em cozinhas”™ -
que os amadores poderdoe aprender
SCIN precisar 'se queimar, se corar ou
levar um chute no traseiro”, comeo es-
creve, na introducio, o chef Anthony
Bourdain, autor de livros como Cozi-
rikt confidencial e Em busca do prato
perfeitoe apresentador dos programas
sobre gastronomia exibidos, no Brasil,
pelo canal page Discovery Travel & Li-
ving, Ele garante que Ruhlman é um
"escritor e cozinheiro que sabe mais
do que a maioria de que diabos estd

portante, mostra clara-
mente os fundamentos
da cozinha, ajudando a
solucionar o mistério de
um prato feito com todo
o cuidado e carinho gue
se prova aquém do espe-
rado na hora de comer.
“5e vock consegue de al-
gum modo assar ade-
quadamente um frango
£ SErvi-lo com um pouco
de molho, é hom ser ca-
L dee K]‘llit‘.ar COMmo exatamente o
fez”, resume Bourdain. “Sea frange ndo
ficou dourado na torma por magica Os
varios elementos de seu melho se har-
monizaram por alguma razao. Outros
vieram antes de vocé — arruinando
muitos frangos e molhios similares an-
tes de acertar, E provavel que vocé te-
nha aprendido, explicita ou intuitiva-
mente, com oserros deles. As misterio-
sas forras fisicas do universo, a historia
e as tradicdes da raca humana e os ele-
mentos bisicas da cozinha se combi-
nam e entram em jogo cada vez que
voce empunha uma faca e se pde a co-
zinhar” (Silvia Laporte, interina)



