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Uma culinaria que faz
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até crescer bigode

Aventuras e mao na massa para desvendar o que esconde a cozinha
chinesa. Por Maria da Paz Trefaut, para o Valor, de Sao Paulo

Jantar num restaurante espe-
cializado em drgdos sexuais de
animais machos fol uma das ex-
periencias mais inguietantes a
gue se submeteu a crinca de gas-
tronomia Jen Lin-Liu, em Pe-
guim. A sua primeira dificuldacde
foi convencer um amigo a acom-
panhi-la, ji que, segundo ela, os
I'.'Iflil'll'.'&t‘& ﬁfIt‘EIilill’l} CJUIE O COTISL-
mo desses drgaos torna os ho-
mens mais viris, “Coma o que vo-
cé precisa consertar”, diz o dita-
do em mandarim. Por conta dele,
a maioriadeclinou o convite: “es-
tarei fora da cidade” foi a descul-
pa mais elegante que ela ouviu,

0 relato dessa refeicio ¢ ape-
nas uma das passagens do livio
“Hepiblica  Gastronomica  da
China — Uma viagem salteada
pela culindria chinesa”, editado
pela Zahar (263 paginas, RS 49),
Pela descrigao de Lin-Liu, o res-
taurante A Forca na Panela, além
cla ironia do nome, & uma casa de
fachada discreta e janclas veda-
das para a mia como um cinema
pornd. Para os ocidentais, que
adloram as esquisitices gastrono-
micas chinesas, a variedade do
cardipio & impressionante: or-
wios de cavalo, burro, cervo, car-
neiro, cobra ¢, por LSS 400, até de
uma foca canadense.

A degustacio da critica foi
guiada pela “nutricionista” da ca-
sa, uma jovem bem vestida e de
cabelos pintados que, logo no ini-
cio, informon que os chineses cul-
tuam o “hian” {nome usado para
pénis) desde a antiguidade. Nao
apenas eles, sabemos, A refeicio
comecou com wm “bian” de touro

i

o

preparado em forma de antepasto
e, a0 que tuclo indica, foi pioran-
clo acada prato. “Os temperos ndo
conseguiam ocultaro gosto medi-
cinal”, conta Lin-Liu, que 50 se sal-
vou dos testiculos de cameiro

Jen Lin-Liv trabalhou muma barraca de macarrio e virow critica gastrondmica
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perque 8 nutncionista ainter-
MOmpew com um grito: “lssa ¢ so
para homens! S¢ vood comer esses
testiculos vai ficar com bigode”,
Filha de chineses, Lin-Liu nas-
ceu e cresceu na Califérnia, For-
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maousse em jornalismo € rumou
para a China decidida a buscar
suas origens, Antes de se tornar
critica de gastronomia cursou
uma escola de culindria e traba-
hou em varios restaurantes. En-
frentou o preconceito de ser muo-
lher e, por onde andou, sempre
ouviu dos colegas chineses a se-
guinte indagagio: como uma
pessoa que fala inglés e parece
instruida trabalha numa cozinha
em vez de procurar emprego
num prédio de escritorios?

Em algumas fases Lin-Liun teve
uma vida dupla: durante o dia “la-
butava nos fundos de um guios-
que de macarrio encardido” e, a
noite, jantava nos mais elegantes
restaurantes de Pequim como edi-
tora de comida da versao inglesa
do “Time Out Pequim”, Essa pere-
grinacio lhe valen colaboragoes
parao“The New York Times”, “Wall
Street Journal”, “Newsweek”, “Sa-
veur” ¢ “Food & Wine™,

Espécie de viagem interior, a
icla i China revelou a Jen Lin-Liu
que ela era uma sino-americana
COm um pé junto aos cxpatria-
dos € outro no mundo chines,
Na verdade, ndo pertencia a ne-
nhum, O que a levou a coneluir;
“se 4o posso me relacionar com
as pessoas, pelo menos vou me
relacionar com a comida™ E foi
pela comida que comegou a pe-
netrar na cultura do pais.

A grande professora de cozi-
nha da jornalista foi wma chine-
sa de 60 anos que havia sacudi-
do o livro vermelho de Mao Tsé-
Tung pas ruas, nos idos da Revo-
lucio Cultural, e se tornara to-

Editoria: EU & Prazeres

Pg: D8
talmente desiludida com a poli-
tica. Mas na China do Terceiro
Milénio, que Lin-Liu conheceu,
estavam desaparecendo os res-
taurantes estatais, onde os cozi-
nheiros designados pelo gover-
Ao COMURIsta Muitas vezes nao
sabiam usar uma faca, a comida
tinha uma aparéncia mim € os
gargons olhavam com desagra-
o quem os forcava a trabalhar,
MNa nova China, que a cada dia
interessava mais os jornais ame-
ricanos pela possibilidade de tor-
nar-s¢ uma poténcia emergente,
as contradigoes  continuavam
brutais. Jean Lin-Liu que ganhava
em ddlar por suas colaboragoes
na imprensa americana sentia
culpa por pegar um tixi e saltar
dele diante do restaurante onde
trabalhava, cujo lucro total do
dia era muitas vezes menor do
que o custodacorrida. Ali, as gar-
CONEEes Crm mogas gue nunca
tinham ouvido falar em Madon-
na ¢ Britney Spears, mas que niao
viviam sem telefone celular,
Cluando Lin-Liu decidiu partir
para a China ouviu de seus cole-
as que se “quisesse aprender a

fazer uma comida chinesa de-
cente devenia i para Hong
Kong”. E que a chegada dos co-
mumnistas ao poder, em 1949, le-
viou os principais chefs a fugirem
para Hong Kong. 56 depois das
reformas economicas dos anos
1980 ¢ 90, décadas de estagnagio
culiniria foram substituidas por
movimentos no estilo nouvelle
cuisine, que s¢ propunham a
reinventar o passado, E nos res-
taurantes de luxo, nos quiosgues
¢ nas fibricas dessa China pos-
2000 que Lin-Liu penetra,
“Repiiblica  Gastrondmica da
China™ € um liveo que entremeiaa
rica experiéncia da autora como
jornalista ¢ cozinheira com as re-
ceitas que ela foi aprendendo. Em-
bora haja citagoes das tradicoes
culindrias e das muitas ¢ comple-
xas cozinhas regionais do pais, cs-
se o ¢ o prncipal foco do texio,
Para preparar as receitas “basta um
cutelo e uma wok de ferro fundido
com 35 centimetros de didmetio”,
diz ela, que vive em Pequim e di
aulas na Black Sesame Cooking
School, wma moderna escola de
culindria que fundou,



