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Trés receitas
do génio da
cozinha para
fazer rapidinho

® PAGINA 5 o2

® PAGINA 2

MAZE

AE;EH;H& de Severin:
Cavalcanti e culpa
Ronaldo e Cicarelli

e

B

Jambu e tUCUpl para O mundO ver >> 0 maior chef do planeta

servira pratos com produtos da nossa regiao no concorrido restaurante El Bulli, na Espanha

0 ?a—lqui .
Ferran Adna

st

Cozinha

| francesa foi

desbancada

Ferran Adria tornou a Espa-
hha o centro da gastronomia
mundial, tirando da Franga o
reconhecimento interna-
cional de vanguarda na coz-
inha. Essa revolucdo con-
ceitual que esta transforman-
do as cozinhas em todo o
planeta foi terna de reporta-
gens recentes das trés
maiores publicaces de gas
tronomia do mundo, a Wine

Spectator, a Saveurs du |

TAIZA BRITO IIIIIIIIIIIIHIIIHIIIHI dor de dizer que ainda estd desco- _ || Monde e a Restaurante Ma- |
DA EQUIPE DE A CRITICA i brindo, inclusive, como algumas de- | MRS | gazine. O The New York Times |
: : las se chamam. Da sensagdo ao Y ' | oreputou como uma das cem |
. O maiorchefde cozinha domun- :  provaro jambu, ele ndo esquece, “E Femn AdI'],a CHEF E S6CIO DO EL BULLI | | personalidades mais impor- |
- do, o catalfio Ferran Adria, 42, vai arquela que adormece a lingua”, diz. tantes do mundo. |
- oferecer na préxima temporada Chef e lista Adria ressalta que para conce- Isso aconteceu por mostrou |
* do seu restaurante, o El1 Bulli, na |e?5° berreceitas mais elaboradas a par- 3 - uma hova visdo da culinaria. |
. regiéo da Costa Brava, na Espa- | o : tirde ingredientes da cozinha ‘Teremos uma Out[‘a COZ]_nha" Sua manipulagfio dos ingre- |
' nha, pratos preparados com in- { O chef Alex Atala, do restau- | amaz0nica ¢ preciso aprofundar | | dientes, que chama de des-
. gredientes da culindria da | rante Dom, de Sao Paulo, fol ;| mais a pesquisa, inclusivevindod | Como o senhor pensa que pode-  outras remessas. No meu caso, .| construgio dos alimentos, fez
. Amazinia. Na cozinha-la- | contratado por Ferran Adria | regido.“Tenho que trataras coisas | ria ser felta a comerclalizagcio tento concebera idéia, o conceito | | surgirpratos inimagindveis.
* boratério que mantém em : para selecionarprodutosda | com muito respeito. Viajar, enten- " dos produtos amazdnicos? dos sabores e dos aromas. Creio Ele inventou a gelatina quente,
. Barcelona, o chef que deshancou t Amazbnia para testes no EI ! der. H4d um ano repito: Amazonas Creio que o Governo brasileiro  que estamos diante de uma re- | | ochocolate com outro gosto e
| acozinha francesa guardaasete i Bulli. Entre os escolhidos es- ¢ e China vio mudara cozinhado | teria que montaruma empresa  volugdo, mas que se dard de for- | | textura e o péo que explode
* chaves produios da nossaregidgo. i tava o molho de tucupie a fa- mitindo”, de exportagdo para que os me- ma lenta, ja que ndo hd comércio | | naboca porque tem injetado
| Nadispensa,hd polpaedocesde | rinha de mandioca. : lhores chefs do mundo, uns 25 estabelecido desses produtos. | | no miolo azeite de olivae
* uxi e cupuagu, goma e farinha de COMERCIALIZAGAO ou 30 pudessem teros produtos O senhor sempre fala da | | dguado mar Adria trabalha
. mandioca, tucupi, jamba, pimen- Adria se autodenomina “o melhor | com regularidade. O Pais abriria Amazbnia ... corn uma equipe de quimicos
. ta e peixes da regiao (congelados) embaixadorda regido” e fazuma | um excelente canal para divulgar  Falo para todo o mundo sobre a e nutricionistas que desco-
. que entrardio nas opgdes do proposta ao Governo brasileiro: | a gastronomia da regifio, poises- Amazdnia. Creio que sou um dos brem o ponto ideal para suas
. cardédpio a ser oferecido aos cin- “Proponho a formalizacdio deum | ses profissionais atuariam como  melhores embaixadores da regido formulas de alquimista. Ha |
I co mil eleitos que conseguiram acordo que facilite a comercializa- | os melhores embaixadores neste  no mundo e um embaixador | também designers prontos |
| vagano restaurante nesse ano, ¢ao freqliente dos produtos gas- | sentido. Por outro lado, esta- diferente. Apreocupacio até ago- | | para criaras lougas nas quais :
. entre os 400 mil que tentaram g v tronomicos da Amazonia para os | rfamos ajudando os agricultores ra eraa de guardar, ndo tocarem | | serdo servidas as receitas, |
. obteruma reserva. \ a 30 maiores chefs de cozinha do ' da Amazdnia, que cultivariam as  nada, com a qual estou absoluta- | O El Bulli ostenta a cotacio |
. Fisso mesmo. Quatrocentas i ; mundo”, Ele acredita que, assim, o &smédes sob encomenda. Isso se- mente de acordo. Ha que se maxima de trés estrelas do |
- mil pessoas disputaram uma va- ‘9 ) Brasil abre ao mundo a possibili- ' ria produtivo em todos os senti- preservar a Amazonia da espe (uia Michelin. Nascido no |
- gano El Bulli, que abre apenas de Tarngoe Roses dade de conheceruma nova e rica dos, tanto econdmica como social-  culagao. Contudo, hd uma riqueza bairro de Santa Fuldlia, em |
- abril a setembro e cobra USS 130 : 4 Catalunha gastronomia. Adria faz questdode | mente. Darfamos, Governo gastrondmica que o mundo tem L"Hospitalet de Llobregat, na |
por pessoa. Hd quem chegue a S & ressaltar que a Amazdnia deve ser | brasileiro e chefs, conhecimen- que conhecer. Acredito que o Regiio Metropolitana de |
. ficarna fila de espera por cinco ; P preservada da especulagdo e con- | to ao mundo desta riqueza da  Brasil vive um momento histéri- | | Barcelona, comegou a car- |
. anos. Menos clientes ainda terdo Ll PP corda que o patrimdnio natural | regido, j4 que em outros paises, co, porque pode contribuirmuito | | reira em 1980 como lavador |
. achancedeexperimentarumdos 5 Bull flon orm Romes. na 0o, | 0€Ve Se manter intocédvel. Contudo, ' como a Espanha, s6 chegam as 2 gastronomia mundial. E isso & | | de pratos de um pequeno ho- |
| pratos com as delicias gastrondmi- , praya, na Cataiunha, A regido,nafron-  2credita que é possivel gerarum | noticlas sobre a parte selvagem.  muito dificil, porque hojeem dia | | tel de Castetelldefels, onde |
. cas daqui, Adria recebeu pouca teira com a Franga, € uma das miis deshun- desenvolvimento sustentavel, des- | Dos produtos que recebeu, o nio hd 0 que se acrescentar. | | juntou dinheiro para irtra- 1-
§ quantidade dos produtos e, poris- brantes da Espanha. de que esse comércio entre 0s que provou ? Imagina a revolugio que pode | balhar em Ibiza, seu sonho
| 50,56 usard os ingredientes quan- ' agricultores da regiio e os maisim- | Provei tudo e fiquei fascinado acontecer amanhd, se existirem | | de juventude. Foi no servigo
" doreabriro El Bulli. “Até agora s6 Ele contou que ja provouum  portantes chefs de cozinhadomun- | com os sabores. Recebi produtos  mil produtos comestiveis na | | militar, em Cartagena, de
. fiz provas de sabores no labo-  pouco de tudo e o que mais o im-  do seja intermediado pelo Governo | congelados, porque é uma ma- Amazdnia, por exemplo, com 0s 1982 a 1983, que chefiou
| ratrio. Se uso tudo que recebi,  pressionou foram os sabores dife-  Federal. neira boa de conserva-los. E co- quais possamos trabalhar. Tere- pela primeira vez uma co-
! voul ficar sem materia-prima para  rentes. “0Os frutos e folhas séo muito Ferran Adria j esteve no Brasil | mo tenho pouca quantidade,vou  mos outra cozinha. Por isso, ndo zinha, seguindo depols, em
. comporos praios a partirde abril’,  aromédticos e ndo muito doces. Al em duas ocasibes. Fm 1992 no Rio, | fazer experimentos em pratos tenho diivida de que esse é um 1983, para um estdgio no El
. declarou em entrevista exclusiva ~ gumas parecem verduras, outras, e em 1997, em Séo Paulo. Eledisse | quando abriro El Bulli,em abril.  momento muito importante para Bulli, do qual hoje é chefe
- concedida ao jornal ACRITICAem  flores. Ha frutas que parecem mais  terpendente uma viagem paracde | JA que provo coisas, que provem  a histdria da gastronomia, como proprietirio em sociedade
l setl escritorio de Barcelona, noll-  com flores. Mas te digo que esta-  estd bem seguro do destino: “Ado- | também os dlientes. Depoisverel  fol o caso de Colombo ou Marco com Juli Soler.
timo dia 26 de janeiro. mos comegando .., revela, sem pu-  raria conhecer Manaus”, | se hd possibilidade de receber Pdlo para a histéria mundial.
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Receiltas do genio

TAiZA BRITO
D& EQUIPE DE A CRITICA

Falar de Perran Adria sem repetir
o0s adjetivos com 0s quais ele e
qualificado pela imprensa mun-
dial é quase impossivel:
alquimista, génio, mago, insti-
gante, inovador, polémico. A razao
de tanto buxixo em torno dele se
deve aos pratos surpreendentes
(ue criou até agora. Adria der-
rubou o consenso de que a Noir
velle Cudsine tivesse esgotado qual-
quer possibilidade de uma outra
grande revolugao nos fogdes e que
0s seus principios norteariam a co-
zinha do futuro, como se pensou
até o inicio da década de 90.

Ate aquela data, segundo ex-
perts em gastronoimia, era quase
inquestionavel a posicdo da
Franga, que se mantinha senho-
ra absoluta desta arte sem que
outra nacdo Ihe fizesse sombra.
Entao, o mundo comegou a des-

cohriros itvenitos do catalao Ferran
Adria, que colocou a Espanha na
vanguarda da cozinha mundial. Ele
se fornou um mito em pouco mais
de 20 anos de carreira, tendo hoje
admiradores em todo 0 mundo.
Para matar a curiosidade dos
leitores de A CRITICA, o Jornal da
Familia selecionou trés receitas de
um carddpio intitulado La codna fif-
¢l de Ferran Adrid e que foi reunido
em um pacote de 11 DVDs vendido
junto com o jornal El Periddico, de
Barcelona . Sao pratos simples,
com tempo de preparo estimado
em 10 minutos. A colecao esgotou
e as poucas lojas especializadas de
Barcelona que vendem os DVDs co-
bram 120 euros (R$ 420). Os
menus escolhidos foram a pizza
margarita, o arroz salteado e o fran-
g0 com frutas secas.

Os interessados em saber mais
sobre Ferran Adria e seu restau-
rante podem acessar a pdgina
www.elbulli.com.

8 RECEITA 3

i RS 30,00
. 4 4 pessoas
-2 10 minutos

10 coxas de frango assado; molho
da galinha assada; 20 ameixas se-
cas, 1ramo de alecrim;

T" Frango com frutas :

Saltear com azeite de oliva as
ameixas secas, o alecrim, a
canelaeapeledelimdoea
laranja. Colocar o vinho do
Porto, deixar reduzr, Acrescen-
tar o molho que fica no tab-
uleiro depois da galinha assa-

1 casca de canels;

da. Colocar a ponto de sal.

pele de limao; pele de laranja;

Cortar as coxas pela metade,

1 copo de vinho do Porto e azeite de
oliva

 SERVICO

{ ELBULLI

acrescentara guamigao e ter-
minar esquentando no forno.
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: ENDERECO: Cala Montjol, a 6 quiémetros de Roses (Girona)

i CIDADE: Roses, Catalunha, Espanha

i FONE: (00xx34) 972 150 457
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