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SA0 PERIGOSAS as esculturas de
gelo: podem ser kitsches demais.
Mas quando feitas por um artista
ndo pode existir coisa mais boni-
ta. Costumdvamos fazer as vasilhas
grandes, de gelo, para ostras, frutos
domar, Sempre com um paninho es-
condido debaixo do avental para se-
car eventuais pocinhas de dgua. 0
gelo custa a derreter e tem alguma
coisa misteriosa e pura que é imba-
tivel no drama da mesa de um bufé.
Quando é lindo, é claro. Quando é
um cisne de pescogo torto, ui, ui, ui.

Tinhamos um senhor que traba-
Ihava para nés, intuitivamente tai-
landés, que transformava melancias
em ogros, rabanetes em joias e era
obedecido pelo gelo, humildemen-
te. Mas se americanizou, progrediu,
comecou a usar um (ipo de tranca-
do de ferro com um reservatorio pa-
ra a dgua derretida dos faisdes al-
cando voo, que podiam pingar a
vontade que @ dgua caia na tal ga-
veta. Dai o feio era a geringonga que
matava qualquer delirio artistico
com sua funcionalidade,

Num pais tropical, o gelo impres-
siona muito mais. Ndo ha crianca
que tenha pegado o fim dos anos 40
com caminhdes que deixavam qua-
drados de gelo sobre os muros, dia-
riamente, que ndo se lembre daemo-

Formas do gelo
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cdo das manhds, com o gelo ao sol,
granitico, silencioso, duro, brilhan-
fte, morto, pousado na paisagem. De
repente o sol brithava sobre ele, que
se espatifava em facetas diferentes.

E a vontade, quantas vezes reali-
zada, de estourar a pedra em peda-
cosnochdo, junto dos tatus-bolinha,
dos tufos de buxo de cerca, da espa-
da de sdo Jorge, multiplicando a pe-

Gelo impressiona mais
num pais tropical: quando
brilha sob o sol, se espatifa
em facetas diferentes

dra em centenas de efeitos de luz.

E no frio de junho, saia um vapor
das bocas das criancas acocoradas
Junto ao gelo sonhando com o mun-

Marla Fugénla

do de onde ele viera.

E dai o anticlimax quando eram
aprisionadas nuns panos de prato
para nie queimarem as mdos e
colocados na cozinha, na geladeira
baixa, cotd, azul, com um compar-
timento de zinco ondeado para o
gelo. Um cheiro de lata se elevava
perfurando o cérebro.

Dai perdia a mdgica, conservava
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as cames, 0s peixes, até que no dia
seguinte voltava a reinar com sua
graca no Jardim América. Acredito
que acontecia o mesmo em todos os
bairros. E as mdes se especializavam
emsorvetes, granitas, musses, paves.

Agora, com o calordo, o sorvete
estd cada dia mais cotado. No Nor-
deste, com aquelas sorveterias mil
sabores, a concorréncia ndo sabe
mais o que inventar. Numa delas es-
colhem-se os sabores gue sdo colo-
cados numa pedra individual de
marmore gelada e misturados ali,
na frente do cliente, produzindo o
sorvete customizado, com o nome
de quem o inventou. Bom para bu-
fé, também, os movimentos mdgi-
cos de picar o sorvete geladissimo,
misturd-lo com farofas e caldas.

Na Inglaterra, Bompas & Parr, dois
rapazes bem malucos, alcancaram
o mdaximo de sua gléria com as suas
gelatinas, gelos e formas. Entremno
Google, jd existem dois livros deles,
“Feasting™ e “Jelly”, sdo exageradis-
simos, mas podemos tirar ideiase as
[formas que vendem ndo tém iguais.
Mas nem chegam perto dos antigos
quadraddes de gelo ao luar.
ninahorta@uol.com.br

NA INTERNET
Leia o blog da colunista
ninahorta.blogfolha.uol.com.br
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BIFE A OSWALDO ARANHA Aversao mais difundida diz que o chef

de um marechal francés criou um molho
com o que havia & mao em missao na
cidade de Mahon (dai maionese): azeite
e ovos. Para o fogo ndo chamar a atengdo
dos inimigos, ele ndo cozinhou a mistura

0 diplomata Oswaldo Aranha sempre pedia

por seu prato favorito: alcatra malpassada com
arroz, batatas e farofa. Quem trocou a alcatra
por filé e adicionou o alho, ndo se sabe —mas &
certo gue desagradaria a Aranha, que detestava
alho e, come bom gatcho, achava filé sem graga

BIFE A MILANESA
Atécnica de empanar com ovo e farinha de pao
remanta & Grécia Antiga. Foi levada & Europa, chegou
a Veneza... Na Milo do século 17 ganhou fama a
costela de vitela empanada, trazida ao Brasil pelos
colonos. Aqui, a costela deu lugar ao bife —e s6 aqui a
técnica uirou “a milanesa” para empanados

CARPACCIO

A receita foi a solugdo do
chef Giuseppe Cipriani, do
Harry's Bar, em Veneza, para
servir uma condessa que se
sentia indisposta e anémica,
e cujo médico havia receftado
ingestao de carne —crua, se
possivel. Ao finalizar o prato,
com filés crus batidos no
martelo, o chef lembrou do
pintor Vittore Carpaccio, que
usava fortes tons de vermelho

KETCHUP ie 13 A CREPE SUZETTE
No século 16, chineses criaram o Dois livros recém Urm gargom atrapalhado, que servia o
ke-tsiap ("melho”), caldo de peixe, : s rincipe de Gales, errou e flambou o crepe
sal, soj': (E vw’nagre], para L'unszrVBl langados de hlStDrlﬂdOres apo hnapllzar acalda @ mesa. 0 nobre cumgu
carnes. Mercadores levaram a ideia - mesmo assim e gostou. O gargom batizou o
para a Europa, onde fol enriquecido da gastronomia se piratécnico prato com o nome do principe.

com cogumelos, limao, aglicar,

Este, galanteador, repassou a homenagem

dedicam a destrinchar e
explicar lendas, fatos
e casos engracados

gengibre... Sempre para disfarcar
0 gosto da carne velha dos navios.
Nos EUA, que produzia muito
tomate, a receita ganhou a polpa
do fruto, perdeu o peixe e estourou
com a producdo de Henry |. Heinz

amaoga gue o acompanhava: Suzette

s Alexandre Affonss

por tras da criacao de

receitas famosas

no Brasil e no mundo;

selecionamos 0ito

historias curiosas L = e
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No século 15, ha registros
de receitas inglesas de carne
envolta em massa; os franceses

preparavam filé “en crolte”, ESSES PRATOS QUEM

_ com foie gras e empanado. MARAVILHOS0S coLocou
BOLO SOUZA LEAD Mas na hatalha de Waterloo, E SEUS NOMES O FILE NO
Rita de Céssia Scuza Ledo, herdeira de um o vencedor foi o dugue de ESQUISITOS WELLINGTON?
engenho pernambucano, baixou uma lei na Wellington, ndo Napoledo. Na AUTORA Maria Lecticia AUTOR
época da independéncia do Brasil: em sua mesa, como na guerra, vale a Monteiro Cavalcanti James Winter
casa-grande ndo mais se usaria ingredientes versao do vencedor EDITORA Fundacdo EDITORA
europeus. Nos bolos, ela trocou trigo por Gilberto Freyre Melharamentos
mandioca, manteigs francesa pela caseira, QuanTo RS 80 QuANTO R$ 59
leite por leite de coco... Eis o bolo Souza Ledo Fontes: "Quem Colocou o Filé no Wellington?" e “Esses Pratos Maravilhosos e Seus Nomes Esquisitos™ (302 pégs.) (192 pégs.)



