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SOBRE ESTA EDICAO

"DIGA-ME O QUE COME, E EU LHE DIREI O QUE VOCE E"

rillat-Savarin, advogado, politico e autor

francés de trabalhos classicos sobre culinaria,

como A Fisiologia do Gosto, passou dois
anos nos Estados Unidos durante a Revolucao
Francesa. A versdao contemporanea de seu famoso
pensamento tornou-se expressao popular nos
Estados Unidos. "Vocé é o que come" é uma frase
que admite varias interpretacdes. Nas paginas
seguintes analisamos como os norte-americanos
preparam e consomem os alimentos e o que essas
tradi¢oes revelam sobre nossa cultura. De certo
modo, estamos analisando as implicacoes
propriamente ditas da maxima de Brillat-Savarin
— estamos utilizando os alimentos como forma de
entender os valores mais profundos dos que hoje
habitam os Estados Unidos.

Uma das coisas mais surpreendentes em
qualquer discussao sobre os costumes culinarios
norte-americanos é a rapidez com que se é
transportado para além das fronteiras deste pais.
Os Estados Unidos sao uma mistura rica e
variada de ragas, religides e etnias, e essa
diversidade se reflete em nossa culinaria. Nossos
hébitos alimentares tém muito a dizer sobre a
historia social, cultural, econdmica e demografica
da nac¢do. Embora nunca tenhamos desenvolvido
uma culinaria nacional no mesmo sentido que
alguns paises mais antigos, os primeiros
imigrantes da Inglaterra e da Europa Central
trouxeram pratos de carne e batata que ainda sao
encontrados em milhdes de mesas norte-
americanas todos os dias. Carne assada de panela,
puré de batata, varios pratos de carne moida
(inclusive bolo de carne, hamburguer, lingtiica), o
gostosissimo cachorro-quente americano, pratos
de macarrdo, como macarrdo com queijo, bem
como paes, bagels, picles e saladas de repolho,
sao variagdes contemporaneas de pratos que
enriqueciam as mesas de nossos ancestrais
alemaes, poloneses e judeus na Europa Central.

JEAN ANTHELME BRILLAT-SAVARIN

A disseminacdo da carne e de batatas na mesa
do norte-americano, entretanto, nao interrompeu
o surgimento de cozinhas regionais distintas, que
freqiientemente combinaram ingredientes
regionais tinicos (e as vezes novos) com as
tradicdes culindrias especificas de um grupo
predominante de imigrantes. Os acadianos
franceses que imigraram para a Louisiana usavam
o lagostim como ingrediente principal do que
veio a ser chamado de culindria "cajun". Os
imigrantes alemaes que se instalaram no interior
agricola rico em graos de Wisconsin instituiram a
cultura da cerveja e da salsicha bratwurst no Alto
Meio Oeste. E os abundantes caranguejos azuis de
Maryland, os mariscos de Cape Cod, assim como
as lagostas do Maine, sdo alimentos que foram
utilizados pelos colonizadores ingleses e
continuam populares quase quatro séculos
depois.

Ondas sucessivas de imigrantes, inclusive os
que chegam as nossas plagas atualmente, trazem
novas tradigdes culindrias e as adaptam aos
ingredientes, as cozinhas e aos costumes
encontrados na nova patria — expandindo sempre
o que chamamos de "culindria norte-americana”.
A evolugdo da cozinha norte-americana é muito
parecida com a evolugdo continua dos Estados
Unidos — é um trabalho em andamento.

Os leitores habituais de nossas revistas
eletronicas sabem que costumamos fornecer
informac0es e contexto sobre as politicas do
governo para muitas questoes internacionais
contempordaneas. Nas primeiras discussoes
editoriais desta revista, analisamos esta
abordagem — por exemplo, artigos sobre como os
Estados Unidos alimentam os pobres, os
programas norte-americanos de distribuicao de
alimentos em todo o mundo, o debate sobre
alimentos geneticamente modificados —, mas
acabamos concluindo que esses temas
importantes deveriam compor outra revista, em
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outra ocasido. Em nossa opinido, esta revista
passard aos leitores algumas idéias especiais e
importantes sobre a vida e os valores norte-
americanos e, ao fazé-lo, talvez desperte outras
culturas para nossos gostos em comum. Como
certa vez disse o falecido James A. Beard, norte-
americano que escrevia sobre culinaria, "a comida
€ nosso campo de interesse comum, uma
experiéncia universal".

Ao comemorar a incrivel diversidade culinéria
norte-americana, comemoramos a propria
diversidade dos Estados Unidos. Em nosso artigo
de abertura, com exemplos das cozinhas italiana e
chinesa, o autor David Rosengarten descreve o
modo como os Estados Unidos se utilizam da
culindria tradicional de muitos grupos diferentes
de imigrantes para criar um cenario gastrondmico
anico, vibrante e em constante mudanca. A
seguir, trés autores com experiéncias bem
diversas oferecem reflexdes inteligentes e
nostalgicas sobre o feriado mais tipicamente
norte-americano, o Dia de Acdo de Gragas, cuja
comemoracao tem seu auge a mesa de jantar.
Outros artigos analisam as origens e o preparo de
alimentos norte-americanos por exceléncia, tais
como churrasco, cha gelado e sanduiches, muitos
dos quais passaram a sintetizar o carater e a
personalidade de determinadas cidades e regides
dos EUA e sao fontes de orgulho enorme para as
pessoas que os preparam e consomem. Também
incluimos algumas informagdes sobre como os
norte-americanos estao lidando com um
problema relacionado com nossa fartura — a
obesidade. Finalmente, agregamos algumas
explicagdes sob a forma de glossario de
expressdes idiomaticas derivadas da culinaria
norte-americana.

Esperamos que vocé se informe e se divirta ao
ler os artigos. Mas, acima de tudo, esperamos que,
com a leitura dessas paginas, vocé adquira novas
informacdes sobre o carédter norte-americano e um
entendimento mais profundo da sociedade e dos
valores dos EUA a partir de nossa heranca
culinéria.

-Os editores
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SOMOS O QUE COMEMOS:
SOMOS UMA NACAO DE
IMIGRANTES

David Rosengarten

Vérias influéncias contribuiram para o desenvolvimento da
culinéria nos Estados Unidos. Os indios norte-americanos
foram responsaveis por tornar o milho um dos principais
ingredientes da alimentacdo do pais. Os primeiros
imigrantes da China e da Italia, bem como os escravos da
Africa, contribuiram para o desenvolvimento dos alimentos
que 0s norte-americanos comem habitualmente hoje em dia.
A auséncia de uma realeza, forca motivadora para a
inventividade culinaria em outros paises, junto com a
“sensibilidade estdica e utilitarista” da ética puritana,
talvez tenha dificultado o desenvolvimento de uma cozinha
refinada durante as primeiras décadas do pais, mas a
incorporacéo e a adaptacéo de pratos trazidos por novas
ondas de imigrantes no decorrer das décadas resultaram em
uma comida rica e diversificada nas mesas e nos
restaurantes dos Estados Unidos.

David Rosengarten é autoridade em comida, vinhos e culindria, e
autor do livro de culinria premiado Taste. E apresentador
frequente do Food Network, canal a cabo com transmisséo
mundial, e produtor do Rosengarten Report, boletim informativo
sobre culinaria.

culinaria norte-americana tem sido

lamentavelmente mal compreendida em todo o

mundo por aqueles que a véem somente a
distancia. “Os norte-americanos comem hambtrgueres,
nao?” é a visao tipica que se tem no exterior sobre o que
0s norte-americanos consomem — e nao estaria erradal!
Nos, de fato, adoramos nossos hamburgueres, nossos
cachorros-quentes e outros lanches simples e
emblematicos. No entanto, também adoramos muitas
outras coisas. E cada vez mais temos boas razdes para
isso. Porque a enorme colcha de retalhos que é hoje a
cozinha “norte-americana” representa uma das
culindrias mais vigorosas do mundo, devendo sua
vitalidade, em grande parte, ao mesmo elemento que
fez a for¢a dos Estados Unidos em outras dreas — a
chegada de imigrantes de praticamente todo o globo a
estas costas, imigrantes que foram capazes de combinar
os talentos e as perspectivas que trouxeram de outros
paises com a realidade do dia-a-dia e com a logistica da
vida norte-americana. Por fim, hoje, especialistas em
culindria de todos os lugares estdo reconhecendo a alta
qualidade da cozinha norte-americana atual — mas
foram necessarios muitos anos para que esse nivel de
qualidade, e de reconhecimento, fosse alcangado.

Por qué? Bem, verdade seja dita, a gastronomia dos
Estados Unidos enfrentou muitas dificuldades ao longo
da histéria.

Para comecar, os indios norte-americanos, por muito
tempo os habitantes deste continente e que
estabeleceram sua civilizacdo bem antes de os primeiros
europeus chegarem, nao estavam em condicdes de
comegar a desenvolver uma cozinha nacional. O préprio
tamanho deste pais e a dispersao da cultura nativa norte-
americana trabalharam contra o progresso culinério, que
tanto depende da troca mutua de idéias. Na Franca
antiga, por exemplo, uma receita podia chegar a Paris no
correio semanal vindo de Lyon — mas a probabilidade
de receitas dos seminolas da Flérida e dos povos das
Montanhas Rochosas fundirem-se para formar algo
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nacional era muito mais remota. A auséncia de grandes
cidades na paisagem dos indios norte-americanos
também trabalhou contra o desenvolvimento
gastronémico — porque o tempo demonstrou que a
proximidade em que vivem os habitantes dos grandes
centros urbanos é benéfica para o surgimento de uma
cozinha notavel.

Além disso, a culindria norte-americana sempre se
ressentiu da falta do impulso motivador da realeza (que é
parte do nosso charme nacional!). As culinarias da Franga,
da Itdlia, da Espanha, da Pérsia, do norte da India, da
Tailandia, de Pequim foram todas altamente inspiradas
pela necessidade de se criar uma comida “nacional” para
a corte real. Isso ndo apenas unificou a culindria desses
paises, como também ampliou suas complexidades — a
medida que os chefs procuravam se superar uns aos
outros em busca da aprovagao real. Embora em 1788 as
massas certamente ndo comessem o que Luis XVI comia
(como sua esposa famosa reconheceu em sua frase mais
famosa), as idéias culindrias e os pratos que foram
elaborados em Versalhes e em outras realezas no decorrer
dos séculos foram mais tarde incorporados no que todo
francés come em todo lugar na Franca.

Presenca do milho

Sem contar com uma forga tdo impulsionadora, antes
da chegada dos europeus a comida norte-americana
nunca se fundiu ao ponto de se transformar em um
fenomeno de costa a costa. E claro que os indios norte-
americanos fizeram grandes contribuicdes no que diz
respeito aos ingredientes que comemos hoje, em especial
o milho. E fascinante pensar que tantas coisas que
consideramos parte de nossa vida gastronémica nacional
— como o milho na espiga, o creme de milho, as corn
dogs (salsichas cobertas por uma massa de milho e
servidas no espetinho), os corn flakes (flocos de milho), a
canjiquinha, as tortilla chips e até mesmo a econémica
cerveja americana de milho — baseiam-se nesse
ingrediente preferido dos primeiros nativos norte-
americanos. Mas serd que essa preferéncia resultou em
uma “cozinha nacional?” Olhando para o nosso vizinho
Meéxico — onde esse processo de fato resultou em uma
cozinha nacional — podemos ver que a resposta é “ndo”.
Os espanhois que comecaram a chegar ao México no
século 16 ndo se limitaram a pegar um bom ingrediente e
fazer algo mais com ele; na verdade, eles misturaram
suas idéias com as dos indios mexicanos nativos. Tacos al
carbon? Os espanhdis trouxeram a carne de porco; 0s
indios forneceram os tacos. A cozinha mexicana de hoje
tem versdes modernas para os ingredientes indigenas,
assim como idéias da culindria indigena para esses
ingredientes. Nao se pode dizer o mesmo sobre a
culindria norte-americana moderna.

Mais tarde nos Estados Unidos, outros fatores,
profundamente assentados no espirito norte-americano
moderno, conspiraram ainda mais para impedir o
crescimento de uma culinaria nacional. Quando os
europeus chegaram pela primeira vez, a luta para se obter
qualquer coisa para comer era o que orientava a cozinha, e
ndo a busca por criatividade; ndo se pode inventar uma
grande culindria quando se esta preocupado em descobrir
que casca de arvore servir para saciar a fome e garantir a
sobrevivéncia por mais um dia. Imagine o cidadao francés
em 1607 em Paris — estabelecido, enraizado, pronto para
herdar uma tradicdo culindria e ajuda-la a se desenvolver.
Agora imagine o habitante de Jamestown, comecando do
zero, permanentemente preocupado com questdes mais
essenciais.

Nao ha davida que, a medida que a civilizacao
norte-americana crescia, o espirito pioneiro também teve
um papel no atraso do refinamento da culinéria. “H4 uma
cordilheira 14 na frente — precisamos ver o que ha além
dela.” E, de fato, havia muitas cordilheiras entre a Virginia
e a Califérnia. Nem todos os norte-americanos dos séculos
18 e 19 estavam se deslocando em diligéncias pelo pais —
porém, o gosto pela exploracdo e a inquietacdo tipica do
norte-americano, avesso a acomodacao do tipo “nossa
familia se senta ao pé dessa lareira ha 400 anos”,
caracteristica dos europeus da mesma época, mais uma
vez contribuiram para o afastamento do conjunto de
valores e interesses que normalmente resultam no
desenvolvimento de uma grande culinéria.

Alguns aspectos singulares

Esse espirito — um etos de “comer para sobreviver” em
vez de “viver para comer” — certamente resultou em
outros aspectos singulares da comida norte-americana
tradicional. Sem davida, nés acabamos por influenciar o
planeta no desenvolvimento de alimentos de
“conveniéncia” — tanto por termos a inventividade
tecnoldgica para fazer isso, como também pelo fato de
muitos de nossos cidadaos “nao terem tempo para
cozinhar”. Temos de reconhecer isso — o arroz que cozinha
em um minuto ou a sopa que precisa de apenas um minuto
no microondas ndo vao desempenhar um papel no
desenvolvimento da haute cuisine norte-americana.

Por fim, foi ma sorte da gastronomia dos Estados
Unidos ter ficado sob o controle, por tantos anos, de um
sistema de valores dominante — a chamada ética
puritana. Grande parte da industria e das mercadorias
surgiu desse conjunto de valores — mas ninguém
poderé jamais acusar os puritanos e seus descendentes
de fomentar o desenvolvimento positivo das artes, em
particular da arte culinaria. Lembro-me das pessoas
mais velhas na minha juventude — essa gera¢do
praticamente ja se foi — que consideravam altamente
indelicado conversar sobre comida, mesmo na mesa de
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jantar. Recebiamos nosso sustento
e o ingerfamos, e assim
sobreviviamos. Por que qualquer
pessoa sensata discutiria o gosto
de alguma coisa a ndo ser por
futilidade? E assim foi por
centenas de anos, na Nova
Inglaterra e em outros lugares —
uma sensibilidade estéica e
utilitarista a mesa, dificilmente
propicia ao desenvolvimento de
uma culinéria refinada.

Tivesse esta nagdo estagnado
depois do influxo dos primeiros
europeus nos séculos 17 e 18, a
histéria da nossa culindria talvez
também tivesse estagnado. No
entanto, logo depois desse
periodo, outros imigrantes
comecaram a chegar — e é a esses
grupos que devemos o resgate do
paladar norte-americano, bem
como o seu aperfeicoamento em
um dos instrumentos culinarios
mais refinados no mundo de hoje.

Uma de nossas maiores
vergonhas nacionais de todos os
tempos foi também a fonte de
muitos dos primeiros triunfos
gastronomicos da nossa nacdo: a
terrivel transformacao de cidadaos
africanos livres em escravos dos
Estados Unidos. Dessa tragédia, no
entanto, surgiu uma forte
sensibilidade que teve uma
influéncia poderosa no
desenvolvimento da cultura norte-
americana — para ndo falar na
cozinha norte-americana. Os
africanos trouxeram com eles
ingredientes intrigantes para estas

terras — quiabo, inhame, amendoim
(originario do Peru, veio depois para

a América do Norte vindo da
Africa). Eles faziam suas refeicoes
“sem nenhum excesso” — os
proprietarios de escravos ficavam
com as melhores partes do porco,
restando aos escravos sua
criatividade para tornar os restos
saborosos. E eles tinham uma
camaradagem natural com os

escravos que chegavam do Caribe —

que trouxeram a este pais diversos

Supermercado do mundo

Na economia mundial de hoje,
talvez seja dificil imaginar que
muitos dos principais produtos da
alimentacao internacional eram
completamente desconhecidos em
um lado ou outro do globo antes da
descoberta européia do continente
americano no fim do século 15. Por
exemplo, a batata, primeiramente
cultivada nos Andes sul-americanos,
foi levada a Europa pelos
exploradores espanhéis. O abacaxi
também é originario da América do
Sul e foi levado por exploradores
espanhoéis e portugueses a regides
tropicais de todo o mundo, inclusive
Africa e Asia.

Os alimentos também se deslocaram
na outra direcao. A alface e o
brocolis, originarios da Europa, sao
hoje amplamente cultivados nas
Ameéricas, inclusive nos Estados
Unidos. O amendoim é uma
leguminosa que se movimentou nas
duas direcoes. Foi cultivado
primeiramente na Ameérica do Sul e
levado para a Europa e o norte da
Africa por comerciantes espanhéis e
portugueses. De 14, foi mais tarde
introduzido na América do Norte.
Hoje, pessoas de todo o mundo
consomem regularmente alimentos
originados em muitas areas
diferentes do globo. Entre outros
alimentos originarios das Ameéricas
estao: feijao, cacau, milho (mais),
cabaca, pimentdes, moranga,
abébora, morango e tomate.

novos condimentos que
acrescentaram um tremendo sabor a
culinaria norte-americana. Os
€scravos e ex-escravos estavam em
cena em Charleston, Carolina do Sul,
quando essa cidade se tornou um
importante porto de comercializagdo
de condimentos. Eles estavam em
Nova Orleans, ajudando no
desenvolvimento de uma das
cozinhas regionais mais
diferenciadas dos Estados Unidos. E
eram eles que manejavam as
churrasqueiras em todo o sul,
ajudando a desenvolver o que sem
duavida acredito ser a contribuigao
mais significativa dos Estados
Unidos para a culindria mundial.

Se toda essa atividade
gastronomica inicial foi produzida
por imigrantes que chegavam
pelo sudeste, uma atividade
paralela estava ocorrendo no
sudoeste — para onde os indios
mexicanos e os colonizadores
espanhdis traziam seus sabores,
do México até o Texas e o Novo
Meéxico. O que acabou resultando
no sudoeste norte-americano nao
foi nada muito parecido com o
que os primeiros imigrantes
comiam no México ou na Espanha
— porém tornou-se um elemento
fundamental da imagem de
nossas refei¢des, com enchiladas e
fajitas tdo norte-americanas
quanto qualquer outro prato
consumido diariamente nos
Estados Unidos.

Preponderancia chinesa e
italiana

No final da segunda metade
do século 19, o palco estava
montado para o periodo mais
importante da imigragdo
gastrondmica da histéria dos EUA
— quando os imigrantes chineses
e italianos chegaram. Considero
isso extremamente importante,
pois, se vocé for a qualquer cidade
dos EUA hoje e abrir a lista
telefonica para verificar os
restaurantes, vera que os
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restaurantes chineses e italianos, apesar do aumento da
popularidade de muitas outras cozinhas étnicas, ainda
dominam a cultura dos restaurantes.

A comida chinesa nos Estados Unidos, é claro, esta em
segundo lugar, depois da italiana. Chegou a este pais com
os imigrantes chineses que vieram trabalhar nas estradas de
ferro do Oeste — ou, melhor, que vieram alimentar aqueles
que estavam trabalhando nas ferrovias. Os cozinheiros ndo
contavam com muitos ingredientes, mas com imaginacao
juntavam pequenos pedacos de carne e legumes em suas
grandes panelas e deram a isso um nome: chop suey. A
medida que esse tipo de comida chegou as grandes cidades
e se espalhou pelo pais, uma nova cozinha surgiu: a sino-
americana, repleta de rolinhos primavera, sopa Wonton,
arroz frito, chow mein de frango e costelas de porco. Nunca
teve o alcance da comida ftalo-americana que floresceu um
pouco mais tarde — porque, embora comesse essa comida,
a maioria dos norte-americanos nao se aventurava a
cozinhé-la em casa. No entanto, ela de fato conseguiu algo
extremamente significativo — abriu as mentes e os
paladares de praticamente todo norte-americano do século
20 para a atragdo exdtica da comida asiatica, abrindo
caminho para a incorporacdo de muitas cozinhas
asidticas aos nossos habitos alimentares.

Um pouco mais tarde chegou a grande cozinha: a
italo-americana. Por volta de 1880, comecou a primeira
onda — imigrantes de Nédpoles chegando em Ellis
Island. Logo estavam vivendo nos arredores da
Mulberry Street, em Manhattan, onde tentavam
desesperadamente reproduzir a comida de sua terra
natal. Mas ndo conseguiram, porque ndo era possivel
obter os ingredientes que usavam em seu pais. No
entanto, usavam de pura criatividade para se virar com
o que tinham. Que tal se 0s novos pratos usassem ervas
secas em vez de ervas frescas, tomates em lata em vez
de tomates frescos, mais molho na pasta do que era
tradicional e mais carne nas refei¢des? A cozinha italo-
americana que criaram era magnifica — no entanto, se
vocé nasceu depois de 1975, nunca sabera disso, pois os
melhores chefs “italianos” nos Estados Unidos hoje
evitam a cozinha italo-americana, preferindo galgar
montanhas cada vez mais altas de radicchio, ungidas
com garrafas de vinagre balsdmico envelhecido.

Mas o verdadeiro triunfo dessa cozinha se deu nos
lares norte-americanos — onde pizzas, lasanhas,
manicottis, polpettas, vitelas a parmegiana, sejam
congeladas, entregues em domicilio (delivery) ou
preparadas em casa, tém um papel vital na alimentagdo
didria dos norte-americanos. E, ouso dizer, o que
aprendemos com a comida italo-americana é
extremamente importante: a comida originaria de outro
pais pode ndo somente se tornar uma variagao
interessante aqui, mas parte integrante da nossa
alimentacao principal.

A nova imigracgao

Isso foi comprovado repetidas vezes. O restante do
século 20 viu a chegada de intimeros grupos de
imigrantes — e, com o paladar nacional “amaciado”
pelo duplo triunfo das cozinhas sino-americana e italo-
americana, a aceitacao gradual de muitas cozinhas
étnicas na nossa vida didria. Embora a imigracdo para
os Estados Unidos de grupos europeus como gregos,
franceses e escandinavos, por exemplo, ndo tenha sido
em nimeros que se aproximassem da imigracao
italiana, ainda assim encontramos barracas de gyro,
souvlaki e shish kebab em muitas esquinas urbanas, ainda
celebramos o modo francés de lidar com a culinéria
como um marco na cozinha norte-americana e ainda
damos a pastelaria dinamarquesa uma posigdo sélida
no café da manha norte-americano.

Além da Europa, comidas do resto do mundo
também foram incorporadas ao menu norte-americano.
Sera que algum tipo de restaurante, depois das
pizzarias, conquistou tanto nossas cidades quanto o
sushi bar nos dltimos anos? E vocé percebeu, nos
altimos tempos, a rapida ascensdo das churrascarias
brasileiras e das parrilladas argentinas, abrindo
caminho para os restaurantes sul-americanos de
grelhados? E o que dizer dos mindsculos restaurantes
étnicos de todos os tipos, que se multiplicam por todos
os cantos — de casas afegas de kebabs a churrascarias
coreanas, de locais de injera etiope a pontos cubanos de
porco, de saldes indianos de curry a casas tailandesas
de noodles?

Mas isso ndo é tudo na gastronomia dos Estados
Unidos. O que chama especialmente a atencdo com
relacdo a toda essa atividade gastrondmica nestas plagas
é o fator “cadinho”. Sim, nos pontos étnicos dos bairros,
a comida tailandesa nao se mistura com a cubana, a
cozinha polonesa ndo atinge os filipinos. Mas é s6 uma
dona de casa norte-americana levar para casa o sabor do
leite de coco em um guisado preparado por um
restaurante tailandés e em pouco tempo ela estara —
ajudada pelo incrivel boom na disponibilidade de
produtos nos supermercados — fazendo a paprikash
htngara do Uncle George com curry vermelho tailandés.
E nos niveis mais refinados da culinéria, esse tipo de
troca mutua se d4 em um ritmo ainda mais frenético —
com famosos chefs norte-americanos incursionando
pelos ingredientes das varias cozinhas étnicas de todo o
mundo, criando, noite apds noite, receitas
gastrondmicas hibridas nunca antes vistas pelo mundo.

Isso é, nos Estados Unidos, sempre um processo em
transformacao... e o resultado é sempre comida norte-
americana. n
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COMEMORACOES DO DIA DE ACAO DE GRACAS:

A VIDA EM UMA FAZENDA DE
CRIACAO DE PERUS

Neil Klopfenstein

Crescer em uma fazenda de criacdo de perus sempre traz de
volta memdrias de tempos de trabalho arduo e tempos felizes
a volta da mesa de jantar. Com o passar dos anos, relembrar
0 passado serviu para aumentar a aprecia¢do do valor da boa
comida e da boa familia e o reconhecimento de que nem
todas as pessoas do mundo receberam tal graca.

Neil Klopfenstein é funcionario do Servigo de Relagbes Exteriores
dos EUA, atualmente diretor do Escritério da Sociedade e Valores
dos EUA, do Departamento de Estado. Ofereceu jantares em
comemoragdo ao Dia de Agdo de Gragas com perus no cardapio
enquanto em servico no Brasil, na Noruega e na Tailandia.

( :resci em uma fazenda de criagdo de perus no
Estado de Iowa. Essa ndo era a tinica coisa que
tinhamos 1a. Também cultivavamos milho,

aveia, alfafa e soja, e mantinhamos um rebanho de gado

de corte e de porcos de criagdo. Mas eram os perus que
distinguiam a nossa fazenda e as dos meus tios das
outras existentes na comunidade. Eramos os tinicos
agricultores da regido a criar perus.

Meu av6 comecou a criar essas aves genuinamente
norte-americanas durante a Grande Depressao dos anos
1930. Ele foi o que hoje seria chamado de
"empreendedor". E estava sempre em busca de um
novo modo ou uma nova cultura para ganhar algum
dinheiro. Vovd Klopfenstein, [como] descendente dos
espertos menonitas suicos, foi o primeiro fazendeiro da
regiao norte do Condado Henry a plantar milho
hibrido. Quando leu sobre como criar perus em uma
daquelas revistas agricolas do tipo Wallace's Farmer,
imaginou que a criagdo dessas aves poderia ser um
nicho lucrativo em um mercado agricola em crise.
Estava certo.

Criar perus néo foi feito para pessoas de coragdo fraco
ou sem muita motivagdo. Significa muito trabalho,
especialmente quando se cria logo 4 mil como foi o caso
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em nossa fazenda. Os filhotes de peru chegavam de
caminhdo, provenientes de uma incubadora comercial,
com apenas alguns dias de vida. Esse é o tinico periodo
em que os perus sao engracadinhos. Quando os jovens
filhotes eram entregues em meados de abril em caixas de
papeldo especiais com furos em cima e dos lados, nés os
levdvamos para uma chocadeira maior, colocando-os
embaixo de estufas a gas para aquecé-los até que
ficassem grandes e conseguissem gerar o préprio calor
do corpo. Quando os filhotes tinham cerca de 10 dias de
idade, tinhamos de pegar cada um deles e cortar o bico
superior pela metade. Esta pratica sangrenta impedia
que os perus bicassem as costas uns dos outros.

Os filhotes ficavam na chocadeira até completarem
cerca de seis semanas de vida, quando cada ave recebia
mais uma vez alguma atencao pessoal. Nessa ocasido
nods os enxotavamos até um cercadinho, onde meu pai e
meu tio davam-lhes injecdes para protegé-los contra a
cblera e a encefalite [de perus]. Apds cada injecdo, os
perus eram transportados de carroca para um campo
de alfafa com o frescor de junho. Ali, os perus cresciam
fortes em pastagem livre, ao mesmo tempo que
fertilizavam o campo com seu excremento. A cada duas
semanas moviamos os 4 mil perus e suas cabanas
externas, alimentadores e reservatorios de d4gua cerca
de 27 metros campo abaixo em busca de forragem
fresca. No final do quarto trimestre, ndo havia mais
alfafa e o campo inteiro parecia bem adubado.

Epoca de juntar e pegar perus

Dois caminhdes grandes com pequenas gaiolas
chegavam de manha cedo no final de outubro, cerca de
um més antes do Dia de A¢ao de Gragas. Papai, meu
irmao, tios, primos e eu, bem como alguns garotos fortes
que haviamos contratado, estudantes do ensino médio,
esperavam pelos caminhdes no campo dos perus. Esse era
o dia “de pegar perus” - o dia em que eram enviados para
o mercado. Os garotos mais jovens e meu avo juntavam os
perus em grupos, que eram entdo levados a um cercado.
Em seguida, o estudante mais robusto entrava no cercado
e pegava as aves agora com 11,3 kg pelas duas pernas e as
icava para os homens em pé ao lado do caminhéao. Era
importante segurar ambas as pernas antes de entregar a
ave aos homens. Uma perna solta resultava em um peru
sem controle e uma stbita batida de asa no rosto. Assim
que as aves eram passadas para eles, oito dos perus eram
apinhados em uma gaiola até o caminhao ser
totalmente carregado. A “pega de perus” levava cerca
de trés horas e era seguida de um suculento café da
manha servido por vové, minhas tias e mamae.

Sempre reservdvamos algumas dtzias de perus para
0 nosso proprio uso - para abrilhantar a nossa mesa e
as dos amigos e vizinhos. Cerca de uma semana depois
da comercializagdo dos demais perus, nés

prepardvamos as aves restantes. (Esta era outra prética
sangrenta ndo recomendada para coracdes sensiveis). O
peru do Dia de Ag¢do de Gragas da minha familia era
sempre uma dessas aves.

As comemoragdes do Dia de Ac¢éo de Gragas na
vizinhanca eram praticamente as mesmas - na mesma
hora, com 0s mesmos convidados, a mesma mesa, o
mesmo cardapio e rituais idénticos. Comemoravamos o
Dia de Agdo de Gragas ao meio-dia, que era sempre
quando a grande refeicdo do dia -o almogo ajantarado -
era servida nos Estados agricolas do Meio Oeste. De
modo geral, era posta ao meio-dia, mas por causa das
preparagdes extras de comida e o tempo imprevisivel
de cozimento do peru, acabdvamos sentando a mesa
por volta de uma hora.

Embora tenha crescido junto com primos, tias e tios
pelo lado paterno da familia a um raio de 3,2 km de
casa, o Dia de Acdo de Gracgas era um assunto familiar
intimo. Os pais da minha mée viajavam da fazenda
onde moravam a cerca de 64 km, vindo se juntar ao
meu irmdo, minha mée, meu pai e eu - em uma mesa
de seis. Vové e vovo Sander chegavam sempre uma ou
duas horas antes com suas contribui¢des para a
refeicdo, oferecendo-se para ajudar na cozinha.

Preparagédo da mesa

Geralmente faziamos as refei¢des na cozinha, mas o
Dia de Acao de Gracas, assim como outros feriados e
aniversdrios, merecia que a comida fosse servida na
“bela” mesa de jantar da sala de estar. Meu pai e eu
puxavamos a mesa da parede, adiciondvamos uma tabua
e forrdvamos a superficie aumentada com uma toalha
drapeada e recém-passada. (Uma toalha era algo especial
- ja que o normal era colocar os pratos em cima de um
jogo americano. A mesa era sempre posta do mesmo
modo, com a louga japonesa que meu pai enviara de
Okinawa para aquela que logo se tornaria sua noiva,
quando era cabo do Exército na Guerra da Coréia; com o
faqueiro de prata dado pelos pais do meu pai aos recém-
casados em 1953 e com os copos de cristal presenteados
[aos meus parentes] pelo sogro do irmdo de minha mae
(um vidraceiro e imigrante italiano catélico de Nova
Jersey, que casou com uma judia russa de Boston e se
mudou para a Califérnia nos anos 1920). A mesa era
sempre decorada com um arranjo de flores de abéboras,
a doce-amarga (trepadeira norte-americana, que produz
frutos de cor laranja ou amarelados, geralmente usada
como decoragdo) e alguma escultura (cerdmica ou cera)
de um peru (afinal de contas éramos criadores de
perus).

O cardapio do grande feriado era também sempre o
mesmo. O prato principal era naturalmente o peru
criado para consumo em casa, pesando em geral 9 kg. A
guarnicdo mais importante era o recheio de pdo (e que
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jamais serviu para rechear o peru porque minha mae
havia lido em algum lugar que o recheio malcozido
podia provocar envenenamento alimentar). As outras
guarni¢des eram puré de batatas, molho de mitados,
batata-doce, cozido de feijao verde, milho (colhido do
campo, pelado e congelado no terceiro trimestre do ano
anterior), e uma estranha mistura feita de oxicocos
amassados, casca de laranja, nozes e gelatina (um dos
pratos favoritos de minha méae e de ninguém mais). As
tortas feitas em casa (o que significa totalmente
preparadas em casa - massa, recheio, tudo) pela minha
av6 eram sempre servidas ao fim da refeicao. Ela
oferecia dois tipos: de ab6bora e de nozes-peca.

O ritual da mesa também era sempre o mesmo.
Minha mae sentava na extremidade da mesa perto da
cozinha. Meu pai no lado oposto a ela. Eu ficava perto
da minha av6 (eu era o queridinho da vové) e meu
irmao, do vovd. Nos nos reuniamos em volta da mesa e
minha mae pedia que um dos filhos fizesse a oragédo;
era geralmente meu irmédo quem fazia a prece. Em
seguida, meu pai trinchava o peru e nés passdvamos os
pratos, enchendo-os com as outras guarni¢ées. Mamae
e vovo falavam sobre os antigos vizinhos e amigos em
sua cidade natal, enquanto os dois fazendeiros, vovo e
papai, discutiam principalmente assuntos agricolas.
Meu irmao e eu disputdavamos a ateng¢ao dos adultos.
As vezes acontecia de a conversa da mesa se voltar para
os acontecimentos do dia: o Movimento pelos Direitos
Civis, a Guerra do Vietn3, inflacdo; mas em sua maior
parte a conversa versava sobre assuntos locais.

Reconhecimento das gragas

Quando eu era crianga nunca pensei muito sobre o
real significado do Dia de A¢do de Gragas. Para mim,
tinha a ver com boa comida, uma boa familia e mostrar
reconhecimento por tudo isso. Foi somente depois que
deixei a fazenda [de criagdo de perus], bem mais velho,
que entendi como nem sempre se pode contar com uma
boa comida e uma boa familia. Tais coisas nédo sdo tao
freqiientes como eu pensava, mais uma razdo porque se
deve apreciar tal graca.

Muitos anos se passaram desde aquelas
comemoragdes do Dia de Ac¢do de Gragas na fazenda de
criagdo de perus. Muitas coisas mudaram, e seres
amados se foram para sempre. Mas o Dia de Acao de
Gragas é ainda o feriado que me deixa especialmente
nostélgico. Assim, quando ndo posso estar com minha
[boa] familia, procuro pelo menos garantir boa comida. E
claro que ndo posso mais ir ao campo buscar um peru
para a mesa, mas ainda posso me dar ao luxo de ter uma

torta de ab6bora caseira. Isso porque sou eu mesmo que
a fago com a ajuda da receita herdada de minha avé. H

Receita de torta de abébora da vové Sander

(Quantidade: duas tortas de 20 cm de didmetro)
(Medidas: 1 xicara = 237 mililitros)

Massa

3 xicaras de farinha

1 colher de ché de sal

1 xicara de toucinho (ou gordura usada em massas ou
manteiga ou uma combinagéo)

1 ovo batido

1 colher de ché de vinagre

5 colheres de sopa de agua

Misture a farinha com o sal e o toucinho sempre
utilizando a ponta dos dedos até obter uma mistura
farelenta. Adicione ovo, vinagre e 4gua. Misture bem.
Separe a massa ao meio e forme duas bolas. Embrulhe
cada bola em filme plastico polvilhado com farinha.
Deixe a massa descansar por cerca de 30 minutos para
crescer. Coloque a bola sobre uma superficie polvilhada
com farinha e abra com um rolo. Se a massa estiver
pegajosa ou mole demais para enrolar, acrescente mais
farinha. Coloque em uma férma de torta de 20 cm.
Decore a borda da massa. Repita a operagdo com a
segunda bola de massa.

Recheio

3 xicaras de abébora cozida no vapor e amassada
1% xicara de agticar mascavo

2 colheres de ché de canela

1 colher de cha de gengibre (fresco ou em po)

1 colher de cha de sal

4 ovos

3 xicaras de leite

1 xicara de creme light

Misture o aguicar, os condimentos e o sal na abébora.
Bata os ovos levemente e os misture com leite e creme.
Junte bem essas duas misturas e despeje-as sobre as duas
massas preparadas (cruas) (ver receita acima). Asse em
forno pré-aquecido (a 204 graus C°) até que o creme de
abodbora esteja bem firme (cerca de 45 minutos).

Deixe as tortas esfriarem antes de servir. Decore com
creme chantilly.
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COMEMORACOES DO DIA DE ACAO DE GRACAS:

SABOR CUBANO

ey

MOJO
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Ana Menéndez

Porco assado, e ndo peru, costumava ser o ponto alto do
jantar de Agdo de Gragas celebrado todo ano por uma
familia de imigrantes cubanos, “unida por lembrancas e
sonhos em comum”. A medida que 0s anos se passaram, 0
grupo foi se tornando menor, as preferéncias culinarias
mudaram e o peru acabou expulsando o porco da mesa.

Foto acima: Ha varios tipos de mojo a venda, mas, segundo o autor,
o melhor é o preparado em casa

Ana Menéndez, escritora de ficcdo cubano-americana, é a autora
de uma colecdo de contos de 2001, In Cuba | Was a German
Shepherd e um romance, Loving Che, publicado em 2004. Antes
de dedicar-se & ficcdo, Ana trabalhou como jornalista do Miami
Herald e do Orange County (Califérnia) Register.

ostumavamos chamar o dia de A¢do de Gracas

de “Tansgibin” e, para comemora-lo, enchiamos

nossos pratos com comida que era
rigorosamente - quase comicamente - cubana: feijao
preto, arroz, banana frita e mandioca. Naquele tempo,
nao sabfamos que nossa atitude era étnica, muito
menos que estdvamos langando moda. Esse tipo de
comida era simplesmente a que costumavamos comer,
fixados na superioridade da nossa cozinha e herdeiros
de uma longa tradigdo culinaria que conseguia
expressar tudo em termos de comida, desde
aborrecimento (vocé esta tornando minha vida um
iogurte) até a onipresenca (é como salsinha, que entra
em todos os molhos). Para nés, no nosso pequeno
mundo, o dia de Acdo de Gragas era o feriado perfeito.
E, embora nos sentissemos um pouco constrangidos
por ndo termos sido os inventores da data, nés nos
ocupavamos em modifica-la com o fervor religioso das
pessoas que de repente sentem tristeza por estarem
longe de casa.

O centro da festa era, obviamente, o porco. Nos
primeiros anos, quando meus pais ainda sonhavam em
voltar para sua ilha, o Tangsgibin, assim como todos os
importantes feriados cubanos, era comemorado com
porco assado. Era uma época em que a familia, maior e
mais unida, ainda estava ligada por lembrangas e
sonhos em comum, e um porco de 25 quilos assando no
fundo do quintal parecia perfeitamente natural.
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A preparagéo do porco

No dia anterior, os homens iam até Homestead
(cidade de tamanho médio, localizada na Flérida a
aproximadamente 32 km ao sul de Miami) para
escolher um porco vivo. Depois de abatido, o porco era
limpo, seu peito era aberto ao meio (processo que eu
nunca assisti) e ele era colocado sobre jornais e depois
em uma assadeira grande para ser marinado na
cozinha. A marinada, o mojo, era a parte mais
importante da equagdo e cada familia tinha sua prépria
receita de mojo. Hoje existe a venda um estranho
preparado quimico denominado “mojo” - e 0 maximo
que se pode dizer dele é que se trata de mais um triste
exemplo da banalidade do exilio.

De qualquer forma, ndo é dificil fazer o mojo. A
riqueza do mojo compensa a sua falta de requinte. Em
primeiro lugar, é preciso descascar e amassar diversas
cabecas de alho em um pildo grande, com um pouco de
sal (para evitar que os dentes pulem). Se for marinar
porco e, portanto, necessitar de grandes quantidades de
pasta, coloque o alho em um liquidificador com suco
fresco de laranja. Pode-se acrescentar cominho e
eventualmente orégano desidratado. Bata bem e
despeje toda a mistura sobre o porco. Antigamente,
quando ainda ndo havia preocupagéo sobre intoxicagao
alimentar, o porco era coberto e deixado sobre a mesa
durante a noite toda. Quando menina, eu era tdo
viciada no mojo salgado que muitas vezes me
esgueirava até a cozinha e mergulhava os dedos no
molho que se depositava nas cavidades das costelas do
porco.

No dia seguinte, os homens cavavam um buraco no
fundo do quintal, acendiam o fogo e colocavam o porco
para assar numa grelha, coberto com folhas de
bananeira e, mais tarde, com folhas de papel aluminio.
Isso tudo parecia um ritual, assim como as provas do
vestido - na véspera do Natal, tudo isso se repetiria
com muito mais cerimonia e determinac¢do. Eram dias
longos e quentes em Miami. Os homens - sem camisa,
bebendo cerveja, contando piadas e relembrando o
passado - cuidavam do assado da manha até a noite.
Os outros itens da refeicdo ficavam ao encargo das
mulheres, e o dia era uma movimentagao intensa de
cacarolas, panela de arroz, ruido dos temperos sendo
refogados, cheiros, o chiado da panela de pressao
cozinhando feijdo preto e, depois, a mandioca. Lembro
das mulheres trabalhando na cozinha como um grupo
feliz e brincalhao; e talvez eu seja uma das poucas
mulheres da minha geragdo que nao considera a
cozinha como um lugar desagradavel ou uma afronta a
sua independéncia, pelo contrério, para mim ela é um
lugar onde encontro calor e conforto.

A inevitabilidade da mudanca

Bons tempos aqueles, coloridos pela dogura da
breve infancia; e, quando olho para trés, tenho a
estranha sensacdo de que esses tempos ndo se passaram
na América, mas na Cuba da memoéria de meus pais.
Porém a mudanca, com a sua eterna inevitabilidade e
irreversibilidade, foi chegando aos poucos. Como
sempre, prenunciada pela comida. Um ano, alguém
trouxe uma torta de abébora da Publix, que foi
declarada intragavel. Mas uma brecha havia se aberto.
Em seguida, foi o molho de oxicoco. E até eu mesma
introduzi uma receita de recheio (embora preparado
com figos e presunto cru) que, para minha surpresa,
tornou-se um cléssico. Logo depois comegaram os
rumores de que ndo era saudavel comer porco. E, além
disso, a familia estava encolhendo: primeiro, devido as
doencas seguidas de mortes e depois, devido aos mal-
entendidos e as pressdes da vida, cada vez mais corrida
e sem graca. De repente, um porco inteiro passou a ser
uma extravagancia constrangedora, uma tentativa
desesperada e inutil de voltar aos velhos tempos.

E ai chegou o peru. Nao me lembro quando foi
exatamente. Lembro-me de ter ficado ligeiramente
aliviada naquela época, pois as limitadas preferéncias
culindrias de minha familia ja tinham comecado a me
aborrecer - para mim, isso indicava uma falta de
curiosidade geral sobre o mundo ao redor. Eu ainda
nao havia descoberto MFK Fisher (nota do editor: Mary
Frances Kennedy Fisher, 1908-1992, escritora
americana, cujos artigos celebravam as alegrias de
cozinhar e comer bem) e, de qualquer forma, ainda néo
tinha idade suficiente para entender que um homem
faminto ndo tem motivos para brincar com seu paladar.
Lembro que, logo depois do primeiro peru, houve
muita confusdo sobre a forma de preparar o novo prato.
O problema foi por fim resolvido, dando-se a ave o
mesmo tratamento reservado ao porco: temperar com
alho e suco de laranja acida e deixa-lo mergulhado no
mojo durante a noite toda. Quando isso se mostrou
insuficiente para livrar o pobre peru de sua
caracteristica falta de sabor, alguém sugeriu fazer
pequenos furos na carne e enché-los com alho em
lascas. Com isso foi possivel evitar o desastre. E, para
elogiar a cozinheira, alguém disse: “Tem quase o
mesmo sabor de porco assado”.

Eu mudei de Miami ha quase 10 anos e retornei sé
uma ou duas vezes para a ceia de véspera de Natal.
Mas dou sempre um jeito de estar na cidade para o dia
de Acdo de Gragas. Minha irma diz que esse ainda é seu
feriado predileto, embora nos dltimos anos ela tenha
aproveitado a data para sair da cidade. Os grupos que
participam da ceia aumentam e encolhem. As vezes
ainda conseguimos reunir um grande grupo, embora ha
muitos anos o porco ndo faga mais parte da refeigdo. As
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vezes, é uma ocasido para reencontrar a familia mais
distante e também de presenciar a desolagdo. Foi num
desses dias de Acdo de Gracas que eu ouvi a méae de
meu pai perguntar a ele: “Me diga uma coisa, estamos
ha muito tempo neste pais”? Eu estava na biblioteca da
casa de meus pais, escrevendo aquele que viria a ser o
meu primeiro livro e imediatamente coloquei aquela
frase na histéria. Ninguém de nés sabia naquela época,
mas ela havia comecado o longo declinio da doenca do
esquecimento que por fim acabaria por separar a
familia, quando balbuciava baixinho em um canto:
“Esta é a casa da tia Cuca? Eu tenho que voltar para
casa, minha mae estd me esperando em Cardenas...”

Uma pequena reuniao

Esse ultimo dia de Ac¢éo de Gracas foi o menor de
todos. Pela primeira vez, n6és nos reunimos ndo em uma
enorme mesa eldstica na varanda, mas, sim, ao redor de
uma mesa de jantar retangular, de tamanho normal, na
casa de meus pais. Eramos somente eu, meus pais, a
mae de minha mde e a irma dela. Meu marido estava no
Iraque, fazendo a cobertura da guerra. Minha irma
estava em Aruba com o namorado. O marido de minha
avo6 havia morrido, assim como o marido da irma dela.
E minha outra avé estava temporariamente internada
em uma clinica de repouso, vivendo o ato final do
esquecimento que meu pai ndo conseguia suportar no
dia de Acdo de Gracas.

Quando chegou a hora de dar gragas, meu pai se
recusou a fazé-lo. “Vocé nao tem nada por que
agradecer?” perguntou minha mde, irritada. “Tenho
bastante”, disse meu pai entre os dentes. As mulheres
idosas entreolharam-se nervosamente. No siléncio, a
Unica agnoéstica do grupo comegou a rezar. Acho que
expressei um irénico agradecimento pela familia e
pedi pela paz do mundo. Deixei de lado os detalhes
sarcasticos. Lembro-me que o restante da refeigdo
transcorreu num siléncio constrangedor. Havia guerra
por dentro e guerra por fora, e existe muita coisa sobre
aquele dia de Acdo de Gragas que eu gostaria que
tivesse sido diferente. Mas o peru estava delicioso. Eu
me dei conta, com um ponta de nostalgia que ainda
me surpreende, que o sabor era igual ao do porco

assado. | |

Receita do mojo (marinada)
(Medida: 1 xicara = 237 ml)

Duas cabegas inteiras de alho, separadas em dentes
descascados

1 colher de sopa de sal

4 xicaras de suco de laranja dcida (ou uma mistura
meio a meio de suco de limao-galego e de laranja)

2 xicara de azeite (minha familia ndo costuma usar o
azeite, mas é bom para refogar os temperos)

1 colher de sopa de sementes inteiras de cominho

2 colheres de cha de orégano desidratado (pode ser
substituido por folhas de louro ou alguns ramos de
alecrim)

Torre as sementes de cominho em uma frigideira
seca. Coloque as sementes em um pildo, soque e
misture com o 6leo de oliva (juntamente com as folhas
de louro ou o alecrim, se optar por usa-los). No mesmo
pildo, amasse o alho com o sal até obter uma pasta
macia; dependendo do tamanho do pilao, talvez vocé
tenha de fazer isso em etapas. Em uma cacarola, aqueca
0 6leo com os temperos até sentir o cheiro dos
condimentos. Ndo deixe ferver. Espere esfriar, retire as
folhas de louro ou os ramos de alecrim (se estiver
usando) e, em seguida, despeje o 6leo no liquidificador
juntamente com o suco de laranja e a pasta de alho.
Bata bem. Rende 4 Y xicaras, suficientes para marinar
um peru inteiro ou um leitdo pequeno.
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COMEMORACOES DO DIA DE ACAO DE GRACAS:

UM CASAMENTO DE TRADICOES
CONTRASTANTES

3ading 991y "\ 9p BISaL09 (0104

April Reynolds

Quando se mudou para o norte para viver e estudar em
Nova York, a autora passou a ter muitas saudades dos
gostos familiares e das tradicBes de sua educacdo sulista.
Sua tentativa de reproduzi-los em seu circulo de amigos
internacionais levou a conciliagdo e adaptacdo e, finalmente,
a novas praticas culinarias, depois que casou e passou a
adotar algumas das tradigdes da familia do marido italiano.

Foto acima: A couve-manteiga é rica em célcio e também o esteio da
cozinha do sul dos Estados Unidos

April Reynolds leciona redacéo criativa na Faculdade Sarah
Lawrence, em Bronsville, Nova York. E autora de Knee-Deep in
Wonder, publicado em 2003, que ganhou o prémio Beyond Margins
do Centro Americano PEN em 2004. Seu primeiro romance fala de
varias geracfes de uma familia afro-americana no sul dos EUA.

Dia de Agéo de Gragas era a tnica ocasido do
ano em que meu pai rezava. A memoria que
tenho dele, com todas as cores de uma pintura

fresca, é a de sua figura sobressaindo a todos na mesa
de jantar. Lembro de suas maos enormes cruzadas
enquanto procurava o que havia acontecido de bom a
familia no ano anterior, que merecesse agradecimento.
"Senhor, neste ano..." — sua voz baixava enquanto
pensava em algo apropriado, e nés o observavamos e
sentiamos seu embaraco. Nossa casa estava literalmente
desabando a nossa volta. O encanamento ndo
funcionava. Ndo era possivel ligar o aspirador e a
televisdo ao mesmo tempo. Havia buracos no piso e no
teto porque a casa ndo suportava as intempéries do
Texas. Ruim demais (segundo ele) ou barato demais
(segundo minha mée), meu pai ndo havia contratado
ninguém para vir consertar tudo o que afligia uma casa
a beira do desmoronamento. Mas todo ano no Dia de
Acdo de Gragas, meu pai tinha a firme determinagdo de
dizer ao Senhor que ele e os seus tinham alguma coisa
para agradecer. "Agradeco, Senhor, pelos meus filhos",
rezava, mas todos nds sabifamos que havia um lado
bom e um ruim nessa histéria. Eramos cinco bocas para
alimentar, vestir e abrigar, e meus pais ndo se cansavam
de dizer que nédo valiamos o trabalho que davamos.
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O que finalmente salvava a oragdo anual obrigatéria
de meu pai eram as criancas pequenas e os parentes
famintos reunidos em volta da mesa da sala de jantar.
Mortos de fome e ansiosos para comer, mostravam a
impaciéncia geral através de um suspeito coro de tosses
demasiadamente alto que soava como "Vamos homem,
acabe logo com isso”. Constrangido com o siléncio, meu
pai terminava por dizer o 6bvio. "Senhor, Senhor, quero
lhe agradecer pela fartura desta mesa", reconhecendo
que a tnica coisa que uma familia pobre do sul de sete
pessoas podia agradecer estava logo ali diante dele.

Um trabalho bem-feito

Este feriado podia ser comparado, em alguns
aspectos, ao Cadillac estacionado na porta da nossa
casa — uma manifestacdo visivel do sucesso financeiro
do meu pai. Ele, um negro que ainda garoto apanhava
algoddo, que havia perdido tanto o pai quanto a mae
antes de completar 15 anos de idade, que ndo chegou a
terminar a sétima série da escola, era capaz de servir
comida para cerca de 20 tios, tias e primos. Embora
meu pai sempre prometesse nao se endividar, é ébvio
que gastava pelo menos dois salarios para oferecer
tamanha fartura. Na minha familia, o Dia de Acdo de
Gracas era a hora de mostrar riqueza, mesmo que nao
tivéssemos muito que apresentar. Na verdade, o que
faziamos era nos reunirmos anualmente em volta da
mesa para cumprimentar meu pai pelo trabalho bem-
feito e por ndo ter precisado recorrer aos beneficios
sociais.

E como foi boa a nossa festa! O indispensavel peru,
cuja técnica de preparo sofreu varias mudangas com o
passar dos anos — foi do dourado ao queimado e
depois ganhou uma pele sem cor, quase transparente —
e que resistia aos conselhos culinarios dados pelos
parentes de minha mae (cozinha-lo num saco de papel
pardo para absorver o molho; cresta-lo a 260 graus
durante uma hora e entdo baixar o fogo), era o centro
da mesa. Em volta dele era colocado o presunto, os
mitdos de porco cobertos com molho de tomate e o
molho picante, a couve-manteiga com joelhos de porco
e o ingrediente secreto dos Reynolds: molho de picles
condimentados com endro. Também marcavam
presenga a couve-nabo, batatas-doces cristalizadas,
farofa de mistura para broa Jiffy, puré de batatas,
macarrdo com queijo e creme de espinafre. De
sobremesa: pudim de pao com banana, torta de batata-
doce, torta de creme de coco, bolo de chocolate,
cheesecake e as vezes chegavamos a ter até sete tortas
de nozes-peca. Eu sempre descartava a sobremesa, mas
como adorava a comida. As conversas de familia,
observar as complexidades envolvidas na elaboragdo de
um cardapio — minha mae passava literalmente
semanas a pensar na preparagdo das comidas —, tudo,

enfim, fazia desse dia o meu feriado favorito. Sem a
responsabilidade de dar presentes como no Natal e nos
aniversarios, a inica coisa com que as minhas irmas e
eu tinhamos de nos preocupar era quanta comida
sobraria ap6s a refeicdo e apostar maldosamente qual
dos primos, mesmo empanzinado, voltaria a se servir
de uma terceira porgao de farofa.

Quando fui estudar na faculdade em Nova York, era
do Dia de Agdo de Gragas que sentia mais falta. Sem
dinheiro para viajar para casa, passava o curto feriado
no Brooklyn com amigos. Naquela época, eu atribuia a
ignorancia juvenil a versdo deles para essa
comemoragao. O puré de batatas era a tinica coisa
familiar na mesa. Nenhum dos meus amigos havia
ouvido falar em farofas ou miados de porco. E nédo
havia nem sombra de molho de mitidos e presunto. Em
seu lugar, David, meu amigo da Califérnia, Alycin, da
Grécia, e Penelope, da Franga, haviam preparado
enormes quantidades de cuscuz e lentilhas vermelhas
com curry, tortas de pimentdo amarelo e queijo de
cabra. Comemos capao assado no lugar de peru. Nao
sou nenhuma boba: capao é uma galinha velha. E para
piorar ainda mais as coisas, minhas irmas me
telefonavam do Texas, contando-me nos minimos
detalhes as fofocas familiares e os acontecimentos
referentes ao peru do ano. Sentia saudades da comida
da familia tdo minha conhecida. Sera que mudar para
Nova York significava devorar travessas de tabule e
falafel verde no Dia de Agao de Gragas? De repente
sentia falta de meus parentes destoantes. O que
significava essa data se a minha tia Gladys ndo estava la
para tirar a peruca e cogar a cabeca, sua forma pessoal
de mostrar o quanto o peru lhe agradara? Foi quando
decidi fazer o meu préprio Dia de Agdo de Gragas.
Talvez ndo pudesse contar com a presenca do
numeroso cla dos Reynolds, mas com certeza acho que
merecia sentir o gosto do molho de mitdos uma vez
por ano.

De convidada a anfitria

Criar a minha proépria refeicio do Dia de Acédo de
Gracas significou um salto no mundo adulto. De
repente eu fazia um movimento no qual passava da
condicao de convidada para a de anfitrid responsavel e
tudo isso por causa do meu feriado favorito.
Convidamos amigos e colegas de trabalho que estavam
longe da familia. Ndo queria mais nenhuma mussaca.
Liguei entdo para meus pais, tomando notas sobre
como fazer recheio tmido e os mundialmente famosos
mitdos de porco de minha mae. Ia ser tudo
maravilhoso, uma genuina comemoracao de Acdo de
Gragas sulista no East Harlem. S6 havia um problema:
meu marido.
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Bem, ndo é que ele seja realmente um problema, a
nao ser o fato de ser italiano. Parecia que eu ndo era a
Unica a sentir nostalgia de casa no feriado de Acéo de
Gracas. Nossos convidados ndo eram tantos assim para
justificar cada prato que considerdvamos essencial para
uma comemoragdo adequada, nem tinhamos espago
para fazer tanta comida. Mesmo agora esse dia ainda
significa uma conciliagdo delicada, uma negociagdo de
papilas gustativas nortistas, desejos sulistas e
expectativas italianas. E, assim, embora nado tenhamos
mitdos de porco ou espaguete com molho vermelho,
concordamos que sem as magnificas entradas da avo de
Kenneth, o Dia de Acdo de Gracas deixava de ser de
Acéo de Gracgas.

Capicolla, mortadela, presunto, salame, salame de
Génova — todos eles fatiados finos como papel — séo
empilhados a uma altura estonteante com endjivia,
tomates, pimentdes assados, alcaparras e atum italiano.
Segundo o meu marido, esse aperitivo é tdo importante
que as mulheres se reinem em volta deste antepasto
frio para serem fotografadas antes de se sentarem a
mesa.

Nao tiramos nenhuma foto dos antepastos em nossa
casa, mas todo ano sigo religiosamente a receita de
minha avé Edith. E embora ainda sinta falta de alguns
pratos preparados pela minha familia, como meu pai,
sou muito grata e feliz pela fartura da mesa. Este meu
casamento, que retine culindria caseira e comemoragao,
cozinha italiana e cozinha negra do sul saboreada por
muitos amigos do norte, é nitidamente norte-
americano. E acredite em mim, no préximo ano vou
fazer mitdos de porco. u

Receita de couve-manteiga

(1 xicara = 237 mililitros)

A couve-manteiga e sua irma, a couve-nabo, sao os
produtos principais na maioria dos lares do sul dos
EUA. Como quase todo prato sulista, a preparagao
requer paciéncia, mas vale a pena o tempo gasto.

1,350 kg de couve-manteiga, picadinha ou cortada com
a mao

6 xicaras de agua

2 joelhos de porco defumados ou 1 pedaco de pernil
defumado

1 cebola média, picada grossa

Sal a gosto

Pimenta a gosto

2 colheres de sopa de molho de picles condimentados
com endro

Em uma panela grande para fazer sopa ou caldo ou em
um caldeirdo de ferro, acrescente dgua e as carnes
defumadas. Deixe no fogo alto até ferver. Depois baixe
o fogo, destampe e cozinhe em fogo brando por duas
horas ou até que sejam reduzidos cerca de trés quartos
da 4gua e a carne de porco se soltar do osso. Acrescente
a cebola e a couve-manteiga lavada. Deixe a couve
murchar. Tampe a panela e deixe ferver em fogo
brando durante 45 minutos até a couve ficar macia.
Adicione o molho de picles no momento de servir.

Rendimento: seis a oito porgdes.
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OS
MESTRES
DO PALADAR

Michael Bandler e Steven Lauterbach

Por meio da imprensa escrita e falada, muitos chefs ganharam renome nos Estados Unidos por suas filosofias e abordagens
inovadoras na preparacao dos alimentos. Aqui apresentamos os perfis de sete pessoas que ajudaram — e continuam ajudando
— a definir a culinéria dos Estados Unidos.

Pioneiro da televisao

Talvez ninguém tenha tido tanta influéncia no
desenvolvimento da culinédria dos Estados Unidos
como James Beard, freqtientemente chamado de “O Pai
da Culinaria Norte-Americana”. Nascido em 1903 no
Estado do Oregon, no Pacifico Noroeste dos Estados

3¢ Unidos, ele adquiriu interesse pela
culindria na infancia, quando ajudava a
mae na administracdo de uma pensao
em sua cidade natal, Portland. Passava
os verdes pescando, pegando moluscos,
colhendo frutos silvestres e frutas
vermelhas e preparando refei¢des com
os ingredientes ali encontrados.

Contudo, Beard tornou-se um profissional da culinaria
mais por necessidade do que por opg¢do, quando seus
continuos esforcos de entrar no show business como
cantor e ator ndo lhe deram o retorno financeiro
desejado. Recorreu a sua antiga paixao pela culindria,
abrindo uma empresa de catering em Nova York em
1935. A empresa especializou-se em canapés e
salgadinhos para coquetéis — petiscos freqiientemente
servidos antes de uma refeicdo & mesa ou em lugar dela
— e rapidamente revolucionou as empresas de catering
para coquetéis oferecendo comida em maior quantidade
e de melhor qualidade do que seria possivel antes. Seu
sucesso nesse negocio levou-o a abrir uma pequena loja
de produtos alimenticios, chamada Hors d’oeuvre, Inc.
(essa grafia era correta em 1937), e a publicar seu
primeiro livro, Hors D’Oeuvres and Canapés, em 1940.

Michael Bandler e Steven Lauterbach sdo articulistas do Escritorio da
Sociedade e Valores dos EUA, do Departamento de Estado.

Dai em diante seus empreendimentos culinarios
continuaram a se expandir e prosperar. Ele abriu a The
James Beard Cooking School em Nova York em 1955 e,
em seguida, outra escola de culinaria em seu Estado de
origem, o Oregon. Trabalhou como consultor de
culindria do famoso restaurante Four Seasons de Nova
York e abriu seu préprio restaurante na elegante cidade
balneédria de Nantucket, litoral de Massachusetts. Ele
apareceu no primeiro programa culinario da televisao,
chamado I Love to Cook, na rede NBC em 1946, nos
primordios da televisao, e continuou a aparecer com
regularidade no radio e na televisdo durante as décadas
seguintes.

E o que é mais importante, escreveu indmeros livros
de culinaria sobre todos os tipos de comidas, muitos
dos quais se tornaram cléssicos e, segundo opiniao
generalizada, representam e definem a culinéria norte-
americana. Em toda a sua vida, foi um viajante
incansavel e defensor da boa comida, preparada com
ingredientes frescos e saudéaveis dos Estados Unidos. O
proprio Beard resumiu sua filosofia sobre a culinéria
um pouco antes de morrer, em 1985, quando declarou a
revista Newsweek, “Eu ndo prefiro a culinaria
‘gourmet’ ou ‘esta’ culinaria ou ‘aquela’ culinaria. Eu
gosto é da boa culindria.”

O legado de James Beard sobrevive hoje na
Fundagao James Beard, que distribui prémios nacionais
e regionais nas artes culindrias e luta para promover e
exaltar o melhor da culindria norte-americana.

A chef francesa

Mencione o nome Julia Child para a maioria dos
norte-americanos com mais de 30 anos e virdo a tona
recordagdes vividas. Podera ser o som da voz —
profunda, educada, elegante, com uma cadéncia
peculiar. Podera ser a expressao facial — cordial e
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acolhedora, com as sobrancelhas levantadas com ar de
curiosidade e o rosto emoldurado por cachos suaves.
Poderé ser a postura daquela mulher esbelta — ereta,
imponente, contudo exuberante e animada, ao
enfrentar a tarefa que lhe era confiada.

Julia Child, também conhecida em todo o mundo
como “a chef francesa”, estava com 91 anos quando
faleceu em agosto de 2004. Durante sua carreira,
praticamente sozinha, ela introduziu nedfitos e
desafortunados na cozinha e ensinou-lhes a culindria
elegante e seus modos de preparagdo. Realizou isso
durante décadas de programas didrios na rede publica
de televisao dos Estados Unidos, mediante uma série de
livros e apresentacdes e de uma quantidade infindavel
de colunas e entrevistas em jornais e revistas.

O titulo de seu livro mais conhecido, Mastering the
Art of French Cooking, cuja autoria dividiu com
Simone Beck e Louisette Bertholle, diz tudo. Milhares e
milhares de pessoas no mundo todo aceitaram o desafio
sob a orienta¢do paciente, genial, brilhante e inteligente
de Child.

A fase inicial de sua vida dava poucas indica¢ées do
alto status que ela atingiria em um mundo tdo exigente
e relativamente exclusivo. Nascida na California, ela se
formou no Smith College e serviu no Escritério de
Servicos Estratégicos durante a Segunda
Guerra Mundial no Leste Asiatico.
Casou-se com o diplomata norte-
americano Paul Child ap6s a guerra e,
para que ele assumisse um cargo com
duracao de seis anos, mudou-se para
Paris. La decidiu freqiientar a escola de
culinaria Cordon Bleu. O resto, como
dizem, pertencia ao passado. Como ela
mesma uma vez declarou, “Eu tinha 32 anos quando
comecei a cozinhar; até entdo, eu s6 comia”.

Seu livro classico apareceu em 1961, quando Child
estava com 49 anos. Dois anos depois ela tinha seu
proéprio programa de televisdo, The French Chef (que
ainda é transmitido por uma cadeia de emissoras dos
EUA). Ao longo dos anos, houve outras séries —
inclusive Julia Child and Company e Dinner at Julia’s
— acompanhadas invariavelmente por diversos livros
de culinéria.

Em 2003, ela atingiu um novo e invejavel patamar
da fama, quando sua cozinha utilizada na televisao —
transportada diretamente do set em Boston — foi
colocada no Museu Nacional de Histéria Americana do
Instituto Smithsoniano, em Washington, D.C., juntando-
se a outros icones da cultura popular dos Estados Unidos
como as sapatilhas de Judy Garland de O Magico de Oz,
o taco de beisebol do lendéario Babe Ruth, os vestidos das
mulheres dos presidentes, usados nas cerimonias de
posse, e todo o tipo de paraferndlia de consumo.

Para que os itens de seus cardapios — os cremes
briilées, as quenelles, e assim por diante — ndo a
colocassem, com seu estilo e riqueza, em um alto pedestal,
ela agia de modo educado e simples ao cozinhar, ao
comer e na propria vida.

Para seus discipulos, que a observavam, afirmou
uma vez, com voz suave, “As refei¢des ndo precisam
ser nada muito elaborado, apenas algo simples para
compartilhar com a familia”.

Temperos sulistas

Os afro-americanos tiveram enorme influéncia em
cada aspecto da cultura, da sociedade e da histéria dos
Estados Unidos, e a culindria ndo é exce¢do. Ninguém
fez mais do que Edna Lewis para apresentar ao ptblico
em geral a tradicional cozinha sulista e dar-lhe o
reconhecimento e respeito que ela merece.

De vérios modos, a vida de Edna Lewis é tipica dos
afro-americanos de sua geragdo. Nasceu em 13 de abril
de 1916, em Freetown, Virginia, uma comunidade
isolada fundada, ap6s a emancipagdo de 1865, por
escravos libertos, um dos quais era o avd de Edna. Ela
foi criada em uma familia grande, com trés irmas, dois
irm&os, varios primos e outros parentes.

Foi nesse ambiente que Edna Lewis aprendeu a
cozinhar, ajudando sua mée e outros parentes e fazendo
experiéncias. Foi al também que aprendeu os principios
que mais tarde a guiariam em sua profissao de chef: isto é,
cozinhar segundo a tradicdo sulista, com ingredientes
frescos, produtos caseiros e especiarias e temperos
naturais. Entre os ingredientes que Edna acha essenciais
para a culindria sulista estdo a canjica (graos debulhados e
secos de milho da variedade mafs preparados mediante
fervura), toucinho (gordura de porco), acticar e manteiga.

Na década de 1930, Edna Lewis mudou-se de
Freetown para Nova York. La trabalhou em varios
empregos antes de abrir seu primeiro restaurante, o Café
Nicholson, em 1948. O cardépio apresentava pratos
sulistas tradicionais como costeletas de porco com
oxicoco, frango assado e bolo em
camadas “Sunday night”. (Nota do
editor: Bolo em camadas é um bolo
assado em férma grande, rasa e
retangular). O restaurante logo
conseguiu uma clientela fiel que incluia
celebridades, personalidades do show
business e politicos, bem como nova-
iorquinos comuns de todas as classes
sociais. A seguir, ela fundou uma empresa de catering e
trabalhou como chef executiva em outros restaurantes
no sul dos Estados Unidos e em Nova York.

Contudo, foi somente depois de quebrar a perna e ir
para o hospital em 1969 que Edna comecou a anotar suas
receitas. Isso deu inicio ao seu empreendimento mais
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bem-sucedido: escrever livros de culindria. Seu primeiro
livro, The Taste of Country Cooking, foi publicado em
1976 e causou sucesso imediato. Organizado pelas
estacbes do ano, exaltava as tradi¢des de sua infancia e
juventude, apresentando aos leitores os deleites da
auténtica cozinha sulista. Seguiram-se varios livros de
culindria igualmente bem-sucedidos na década de 1980.

Na década de 1990, Edna mudou-se para a Gedrgia
para continuar a promover a culindria afro-americana.
L4, ela conheceu um jovem chef chamado Scott
Peacock, proprietario do Horseradish Grill em Atlanta.
Ele era, como Edna, um fervoroso defensor da
tradicional cozinha sulista. Eles se tornaram bons
amigos e, em co-autoria, escreveram outro livro de
culindria de sucesso intitulado The Gift of Southern
Cooking: Recipes and Revelations From Two Great
Southern Cooks.

A popularidade dos livros de culinaria de Edna
Lewis entre pessoas de todas as classes e etnias é a
maior prova de que o amor pela boa comida pode
realmente unir pessoas de diferentes origens.

Artista da saude

A maioria dos norte-americanos da geragao
passada ndo se preocupava muito com o que comia.
Tendo passado pela Grande Depressao e pela Segunda
Guerra Mundial, muitos acreditavam que comida
suculenta, abundante e relativamente barata seria um
produto derivado da “boa vida” do pés-guerra, e assim
a desfrutavam. Mas isso comegou a mudar no inicio dos
anos de 1970, quando Mollie Katzen e outros como ela
comecaram a divulgar a idéia de alimentacao saudavel.
Isso nao somente mudou o modo dos norte-americanos
comerem, mas também trouxe a conscientizacio sobre
questdes de satide e de meio ambiente e sua relagdo
com a produgéo e o consumo de alimentos.

A abordagem de Mollie Katzen é definida por sua
filosofia basica sobre alimentagdo, que abrange
consideracdes estéticas, ambientais, dietéticas e
psicolégicas, além daquelas puramente culindrias.
“Quero que as pessoas percebam que podem ter tudo,
comida boa e nutritiva, em seu dia-a-dia, sem sacrificio
do sabor”, explicou. Foi essa mistura de comida
saborosa com escolhas saudéveis que fez dessa autora
de livros culindrios, artista, musica e personalidade
televisiva uma pessoa tdo popular no cenario
contemporaneo dos Estados Unidos.

“A comida é objeto de contradi¢des para muitas
pessoas”, observa. “Quero ajudar as pessoas a se permitir
ser menos rigorosas, mais benevolentes consigo mesmas,
sem deixar de comer bem. A maioria das pessoas associa
uma dieta saudavel com restri¢gdes. Quero ajudar as
pessoas a redescobrir nossa grande capacidade de apreciar

a comida genuinamente saborosa, ndo s6 por esse fator,
mas também por aumentar nosso bem-estar e vitalidade.”

E quanto a pregacao que freqiientemente
acompanbha as discussdes sobre comida na televisdo ou
nos livros, diz ela, “Pregar sermdes sobre o que as
pessoas devem fazer serve somente para que se sintam
culpadas. As pessoas ja sofrem tantas pressoes e
tensdes. Estou mais interessada em trata-las de acordo
com sua realidade”.

Mollie Katzen, mae de dois filhos, nasceu em
Rochester, Nova York. Seu pai era advogado e a mée,
assistente social. Comegou a cozinhar antes de chegar a
adolescéncia, mas descobriu pela primeira vez o prazer
no consumo de hortalicas frescas ao cursar a faculdade
na Universidade de Cornell em Ithaca, Nova York.
Passou parte do tempo durante a faculdade
aprendendo sobre os diferentes tipos de cozinha
enquanto trabalhava em varios restaurantes.

Logo ap6s a formatura, aos 23 anos, ela e outros
candidatos a ter seu proprio restaurante formaram uma
cooperativa em Ithaca chamada
Moosewood Restaurant, que se tornou
conhecida pelos pratos vegetarianos. Sua
popularidade cresceu demais e Mollie, a
pedido de muitos fregueses, reuniu uma
série de receitas em um livro de culinéria
de 78 paginas. The Moosewood
Cookbook, composto e ilustrado por ela
de forma peculiar, foi publicado comercialmente pela
primeira vez em 1977 e desde entdo é um dos 10 livros
de culinéria mais vendidos de todos os tempos.

Em 1998, Mollie Katzen revisou e ampliou seu
famoso livro. Ela adaptou as receitas para torna-las
mais pobres em colesterol e sal, usou medidas-padrao e
deu outras instrugdes para tornar o livro mais acessivel
aos cozinheiros novatos.

Em 1995, ela inaugurou um programa de culindria
na televisdo publica dos Estados Unidos, que deu
margem a outro livro de cozinha, Vegetable Heaven,
bem como a uma cole¢do de “receitas incriveis para
cozinheiros de oito anos ou mais”, no intitulado Honest
Pretzels: and 64 Other Amazing Recipes for Cooks Ages
8 & Up. Foi seu segundo livro para criancas, apos
Pretend Soup. No total, hd mais de quatro milhdes de
livros impressos dessa autora.

Mais recentemente, ela abordou o tema café da
manha em Mollie Katzen’s Sunlight Café, uma colegao
de 350 receitas das mais variadas, desde ruibarbo com
molho de framboesas até crepe de farinha de arroz e
coco. Mollie tenta convencer seus discipulos da
importancia da refeicdo matinal, sem se esquecer das
limitagdes de tempo nesse periodo da manha.

Segundo um critico do New York Times, o trabalho
de Mollie “é exemplo de um estilo saudével de cozinhar,
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sem dogmas e sem culpa”. E o do Washington Post
escreveu o seguinte sobre sua criatividade com as
receitas, “Estamos todos comendo melhor gragas a isso”.

Cozinheira por acaso

O Meéxico e os Estados Unidos estiveram sempre
unidos em varios aspectos: histérico, cultural,
econdmico e demogréfico. As duas nagdes também
estdo fortemente ligadas pela gastronomia, como ilustra
bem a histéria da chef Zarela Martinez.

Zarela Martinez nasceu em Sonora, no norte do
México. Ela veio de uma familia de criadores de gado e
viajava para os Estados Unidos com freqiiéncia. Quando
jovem, emigrou para os Estados Unidos e trabalhou como
assistente social em El Paso, Texas, durante varios anos.
Foi mais ou menos por acaso, segundo ela, que entrou
para o negocio de restaurantes. Casou com
um viavo com varios filhos e comegou
uma s egunda carreira como chef de
restaurante para ganhar mais dinheiro.

Em 1981, Zarela conheceu o renomado
chef norte-americano Paul Prudhomme,
que popularizou a culinaria cajun da
Louisiana nos Estados Unidos e no
mundo. Prudhomme passou a ser seu
mentor e incentivou-a a se especializar na culindria
nativa mexicana. Ela e Paul Prudhomme ganharam
ainda mais renome em 1983, quando foram escolhidos,
juntamente com outros chefs, para preparar o primeiro
bufé regional norte-americano para sete chefes de
Estado, incluindo o presidente dos Estados Unidos,
Ronald Reagan, na Ctipula Econémica do G-8, em
Williamsburg, Virginia. Naquele mesmo ano, animada
com o sucesso, ela se mudou para Nova York, onde
passou a elaborar cardapios do Café Marimba, la
assumindo mais tarde o cargo de chef executiva. Esse foi
um dos primeiros restaurantes de Nova York a tentar
seriamente preparar e servir pratos da auténtica
culinaria mexicana.

Desde entdo, a carreira de Zarela se desenvolveu e
diversificou ainda mais. Em 1987, ela abriu seu préprio
restaurante em Nova York, chamado Zarela, que se
converteu em um marco culindrio na cidade. Além
disso, tornou-se autora de sucesso de livros de
culinaria, exaltando os diferentes tipos de culinaria do
México, inclusive a do Estado de Veracruz, que sofreu a
influéncia mediterranea e africana, e a cozinha singular
de Oaxaca, produto da rica fusdo das influéncias
espanholas e dos nativos norte-americanos.

Ela também passou a ser um rosto familiar na
televisdo. Apresentou uma série de 13 capitulos para o
Sistema Publico de Radiodifusao chamada Zarela! La
Cocina Veracruzana. Além disso, aparece como
convidada em muitos programas de culinéria.

Zarela afirma que sua grande realizacdo foi ajudar a
culindria mexicana a ganhar maior reconhecimento e a ser
mais apreciada nos Estados Unidos e no mundo. Ela
destaca que quando comegou a carreira de chef, sentiu-se
desestimulada ao ler guias famosos de restaurantes
depreciando a culindria mexicana. Naquela época, segundo
ela, achava-se que a comida mexicana nao era mais que um
punhado de pratos adaptados e insossos. Atualmente, com
a ajuda de profissionais competentes como ela, a culinéria
mexicana nos Estados Unidos é muito apreciada em sua
deliciosa variedade e autenticidade.

Pronto em menos de trinta minutos

Ela é modesta quanto a seu talento e profundo
conhecimento sobre alimentos e culinaria. “Estou mais
para cerveja do que para champanhe”, diz ela,
descartando a opinido de quem compara sua classe com
a da refinada bebida.

Ainda assim, durante os tiltimos cinco anos
aproximadamente, Rachael Ray ficou sob os refletores
da cultura popular dos Estados Unidos de vérios
modos, gragas & sua personalidade, presenca diante das
cameras e - 0 mais importante de tudo - a criatividade
com que ganhou seu préprio espago.

O espago — ou o segredo, digamos assim — é a
refei¢do preparada em 30 minutos.

Quase todo mundo enfrenta a necessidade urgente
— por um motivo ou outro — de preparar algo rapido,
muitas vezes de forma inesperada. O que da certo? E o
que nao da?

E af que entra Rachael, uma peca essencial na Food
Network, canal de televisdo transmitido a cabo nos
Estados Unidos e existente ha onze anos.

Quando os diretores da rede — ao procurar algo nao
convencional que atraisse o espectador médio, e ndo o
gourmet ou o conhecedor — conheceram Rachael Ray,
ela mostrou ceticismo. “Esse ndo é meu lugar”, disse,
citando nomes de famosos cozinheiros que considerava
mais adequados para essa funcao.

“Comida interessa a todos”, contestou a presidente
da rede, Judy Girard. “Nao importa quem vocé seja ou
de onde venha, existe uma relagdo com ela. Todos tém
que se alimentar.”

E a maioria das pessoas, normalmente, busca a
simplicidade e a rapidez. Salada de macarrao
Primavera, por exemplo, leva dez minutos para
preparar e 15 para cozinhar. Por¢des de sorbet com
frutas leva outros 10 minutos. Essa refeicao fica pronta
dentro do limite de 30 minutos que ela colocou como
meta para a preparacao.

Sua perspectiva é eclética e global — variando desde
tacos de peixe envoltos em alface até tomates recheados
com tabule. Suas escolhas podem beirar a alta culindria
(canapés de truta defumada com créme fraiche e molho de
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ervas) ou serem tipicos do dia-a-dia (frango condimentado
e empanado). Pessoalmente, ela prefere uma simples
minestra — sopa de feijao, legumes e alho, um dos pratos
favoritos de seu avo. “Eu passaria o inverno tomando essa
sopa, sem enjoar”, disse recentemente em uma entrevista.

Refei¢des de trinta minutos néo significam o mesmo
que o familiarmente conhecido fast food. Como
reiteradamente observou na
televisdo e nos intimeros
livros de culindria que
i escreveu, sua abordagem é
= ﬁ; W*L::l inversa a do fast food, pois
T e oferece cardapios
balanceados; ela demonstra como passar sem
sobressaltos de uma preparagdo a outra para compor
uma refeicdo completa em meia hora.

Rachael é produto de uma familia que sempre se
dedicou a culinéria, desde o avd materno, que cresceu
preparando todo o necessario para uma parentela de 12
pessoas, até a familia de seu pai, criada na cultura crioula
da Louisiana, com sua rica culinaria. Seus pais tinham
um restaurante familiar em Cape Cod, Massachusetts, e
mais tarde se mudaram para Nova York, onde a méae
supervisionava a preparagdo dos alimentos para uma
cadeia de restaurantes na regido das montanhas
Adirondack no norte do Estado.

Ela comecou a carreira na loja de departamentos
Macy’s, na cidade de Nova York, primeiro no balcio de
doces e mais tarde como gerente da secdo de alimentos
frescos. Da Macy’s, passou a um emprego de gerente e
compradora de um mercado gourmet antes de retornar a
regido das Adirondacks para gerenciar pubs e
restaurantes. Contratada para comprar alimentos e ser
chef de um mercado gourmet em Albany, a capital do
Estado, ela comegou a dar uma série de aulas de culinaria
para aumentar as vendas de alimentos durante as férias.

As aulas eram intituladas “Refei¢des de 30 minutos”,
e sua popularidade atraiu a cobertura da midia local, o
que levou a um segmento semanal em noticiarios
noturnos. Em seguida veio um livro de culinaria, que
vendeu 10 mil exemplares somente na area. Logo, sua
fama se espalhou e seu nome e posicao tornaram-se
conhecidos em todo o pais.

Apesar de sua fama recém-adquirida, ela insiste em
ser vista como uma pessoa que nao difere em nada de
seus expectadores e leitores — em suas palavras, “uma
pessoa ocupada sem tempo para nada, mas com boa

disposi¢do para aqueles que pertencem que perseguem
0s mesmos objetivos na vida”.

O Oriente encontra o Ocidente

Uma das mais conhecidas personalidades da Food
Network é Ming Tsai. Jovem, bem-apessoado e bonito,
Tsai (cujo tltimo nome é pronunciado “sai”) nasceu em
Newport Beach, Califérnia e cresceu em Dayton, Ohio.
Interessou-se por comida e culindria bem cedo, quando
sua mae (que nasceu na China, como o pai) abriu um
restaurante chinés em Dayton. Com 14 anos, Tsai ja p
reparava pratos nesse estabelecimento. Estudou

o— engenharia na Universidade de Yale,
exatamente como o pai antes dele, mas
sua verdadeira paixdo sempre foi a
culindria. Por isso, ele passou dois verdes
na Franga, estudando na famosa escola
de culinaria Le Cordon Bleu e, em
seguida, formou-se em Administragao
Hoteleira na Universidade de Cornell.

Ap6s trabalhar em vérios restaurantes diferentes,
inclusive o Natacha em Paris e um restaurante de sushi
em Osaka, Japdo, Tsai entrou como chef de cozinha no
Santacafe em Santa Fé, Novo México. Quando o programa
da Food Network, Dining Around, apresentou o Santacafe,
Tsai estreou na televisdo. Depois disso, apareceu em
muitos outros programas da Food Network, inclusive
Ready, Set, Cook e Chef du Jour. Em 1998, Tsai ganhou seu
proprio programa na Food Network, intitulado East Meets
West with Ming Tsai. Esse programa, um dos primeiros a
apresentar a culindria asiética, foi um sucesso imediato de
critica e publico, ganhando o Daytime Emmy (um
prémio da Academia de Artes e Ciéncias da Televisdo)
em 1999.

A culindria de Tsai, apresentada na televisdo e em
seus livros, assim como no restaurante de Boston, de sua
propriedade e sob sua administragdo, o Blue Ginger, é as
vezes chamado “culindria de fusdo”. A culinaria de fusdo
combina os ingredientes asiaticos e ocidentais em pratos
inovadores e exéticos. Tsai prefere a denominagdo
culindria “oriental-ocidental”, o que parece apropriado,
dado sua heranca asiatica, educac¢do norte-americana e
formacdo culindria européia. Nao importa como é
chamada, a culinéria de Tsai é exemplo de como uma
variedade de influéncias ricas e diversas moldou o
cendrio da cozinha contemporanea norte-americana. B
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ASSANDO
LENTAMENTE
NA BRASA

Sylvia Lovegren

O método de assar carne muito lentamente sobre brasas de
carvao, conhecido como churrasco, foi adotado pelos
primeiros colonizadores europeus que se estabeleceram na
América do Norte. Depois de assada, a carne macia é
cortada em pedagos ou tirinhas, pincelada com um molho
que varia de regido para regido e colocada no pdozinho com
um pouco de salada de repolho cru. Assim como acontece
com tantos outros métodos culinarios, ha muito debate
entre 0s puristas sobre o que constitui um verdadeiro
churrasco, mas ninguém discute o prestigio desse prato
delicioso e exclusivamente norte-americano.

Sylvia Lovegren, filmdgrafa e escritora, é autora de Fashionable
Food: Seven Decades of Foods Fads (Hungry Minds, 1995).

xiste um prato norte-americano muito saboroso

que leva horas para ser preparado e exige

combustivel e equipamentos de cozinha
especiais, bem como um master chef com anos de
experiéncia para produzir o sabor perfeito. E bastante
apreciado por presidentes, governadores, escritores,
fazendeiros e pessoas comuns, que chegam a viajar
centenas de quilémetros s6 para degusta-lo. Mas esse é
um prato que vocé provavelmente ndo encontrard em
Paris, Londres, Hong Kong, Istambul, nem em nenhum
dos “melhores” restaurantes do mundo. Pelo contrario,
serd preciso viajar para lugares como Fayetteville,
Arkansas; Wilson, Carolina do Norte; ou Waxahatchee,
Texas.

Mas que iguaria é essa — o mais norte-americano de
todos os pratos — tao dificil de ser encontrada fora dos
Estados Unidos embora deliciosamente disponivel
dentro de suas fronteiras?

E o churrasco...

Nao, nao, ndo! Elevam-se as vozes em protesto. O
churrasco existe no mundo todo! Os arménios tém o
carneiro grelhado, os cantonenses fazem churrasco de
pato e os australianos tém seu churrasco de camaréo.
Quase toda cultura do mundo que usa o fogo conhece o
churrasco, vocé responde. E esta quase certo.

E que estamos falando de um tipo especial de
churrasco — um método arcano que consiste em assar a
carne muito lentamente na brasa — cujas raizes
remontam ao passado longinquo dos Estados Unidos.
Um método de cocgdo tdo incomum que os primeiros
europeus que chegaram ao Novo Mundo nao puderam
acreditar quando o viram.

Como descreveu um francés em 1564: “Conhecemos
um povo caribenho que, ao retornar da pesca fatigado e
faminto, tem a paciéncia de esperar o peixe assar sobre
uma grelha de madeira colocada a cerca de 60 cm do
solo, sobre um fogo tdo fraco que as vezes o peixe leva
o dia inteiro para ficar pronto.” Essa grelha, chamada
de “babracot” pelos nativos, em referéncia a estrutura
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de madeira utilizada para assar carnes, foi traduzida
como “barbacoa” pelos conquistadores espanhdis.

Vicio delicioso

Esse processo de coc¢do longo e lento — que ndo
raro chega a levar de 12 a 16 horas — faz com que até o
mais duro dos cortes de carne fique macio a ponto de se
soltar do osso, impregnado com o apetitoso sabor e
aroma da fumaga da madeira queimada. E um prato tao
deliciosamente viciador que quem o provou jamais
ficaria surpreso com a histéria do senhor idoso de
Lexington, Carolina do Norte, que hé 15 anos pede
sempre o mesmo prato em sua churrascaria favorita —
todas as noites, seis dias por semana (o restaurante
fecha aos domingos), semana apds semana.

Os primeiros colonizadores europeus adotaram
muito rapidamente esse estilo peculiar de assar carne.
Na época em que George Washington foi eleito o
primeiro presidente dos EUA, as churrascadas ja eram
um costume antigo. Mas o presidente nao foi o dltimo a
usufruir esse tipo de entretenimento, um meio
tipicamente norte-americano de socializar-se e fazer
politica ao mesmo tempo: o presidente Lyndon Baines
Johnson ficou famoso por seus churrascos no Texas em
meados da década de 1960, quando comida e “negécios”
eram servidos em por¢des iguais. E ainda hoje, nos
grandes campos cultivados do sul, centro-oeste e oeste,
churrasco e politica andam juntos como ... fumacga e
carvao.

O churrasco que George Washington comia na
década de 1700 provavelmente era do mesmo tipo
atualmente preparado no litoral sudeste dos Estados
Unidos. Esse estilo tradicional consiste em abrir um
porco inteiro, destripa-lo e estendé-lo sobre uma
churrasqueira (um buraco cavado no chéo e coberto
com uma grelha ou uma grande caixa de tijolo ou de
metal coberta com uma grelha), onde é assado por 12
horas ou mais sobre pedacos de carvdo de lenha que
sdo continuamente remexidos com uma pa. Alguns
cozinheiros regam a carne com condimentos e 6leo, mas
em geral o longo tempo sobre a brasa e um pouco de sal
sdo os tnicos temperos. Depois de pronta, a carne
macia é cortada em pedagos ou tirinhas (nunca fatiada),
pincelada com um molho picante a base de vinagre e
pimentdo vermelho e geralmente colocada dentro de
um pdozinho com um pouco de salada de repolho cru.

Discute-se tudo

Muitos puristas insistem que esse estilo antigo de
preparar churrasco é o tnico “genuino”. Mas quase
todos os fas de churrasco sdo puristas de um tipo ou de
outro, e quase todos acham que o seu churrasco
favorito é o melhor. Um mestre churrasqueiro (como é
chamado um experiente chef churrasqueiro) da costa

leste que prepara um “porco inteiro” zombara daqueles
que fazem churrasco de paleta de porco na Carolina do
Norte, os quais torcerdo o nariz para os que fazem
churrasco de costelas de porco no Tennessee, que por
sua vez ficardao chocados com os churrascos de carne de
carneiro do Kentucky, que ficarao horrorizados com o
churrasco de carne bovina defumada do Texas. Quando
perguntado sobre o churrasco do Texas, um cozinheiro
da Carolina do Norte desdenhou: “Pode ser saboroso,
mas nao é o que chamamos de churrasco verdadeiro”.
Por certo seus excelentes churrascos de paleta de porco
seriam desprezados pelos mestres churrasqueiros do
leste que diriam: “Se vocé ndo usa o porco inteiro, entdo
ndo é churrasco”.

Mas os aficionados por churrasco podem se envolver
em discussdes acirradas sobre quase tudo que tenha
relacdo com sua arte. Depois de decidir sobre o tipo e o
corte da carne a ser preparada, a proxima questdo é: Que
tipo de lenha deve ser queimada? No sudeste dos EUA,
geralmente é a nogueira norte-americana, mas ha quem
jure que é o carvalho. No Texas, provavelmente é a
algaroba. E quando vocé consulta as pessoas que ndo
usam madeira alguma, mas sim gas de cozinha
(chamadas de “gasistas” pelos “queimadores de
lenha”), bem, “pode-se colocar a carne no forno e fazer
um belo porco assado. Mas, diabos, certamente ndo é o
que eu chamaria de churrasco!”, diz Smokey Pitts, da
Sociedade para a Preservagdo do Churrasco Tradicional
do Sul.

Ha também a questdo de como deve ser a
churrasqueira: aberta ou tampada, para reter a fumaca?
Os partidarios da churrasqueira tampada apreciam o
gosto extra de fumaga que seu método proporciona e
mostram com orgulho o “anel” avermelhado que se
forma na carne em decorréncia da reagdo quimica entre
a fumaca e a proteina. Porém, nem todos acham que
isso seja uma vantagem. De acordo com Bob Garner,
especialista em churrasco, a carne preparada com
perfeicao “é delicadamente aromatizada pela fumaca —
nao saturada por ela como se tivesse sido retirada de
uma casa em chamas”. As churrasqueiras fechadas sdo
mais populares na faixa oeste, a dos vaqueiros — Texas,
Kansas e Missouri — ao passo que a churrasqueira
aberta é o estilo usado no sudeste dos Estados Unidos e
entre os tradicionalistas.

E ainda ha a questao do molho. O molho de
churrasco vendido nos supermercados em geral é
encorpado e condimentado, feito a base de ketchup de
tomate, um estilo muito popular no Kansas e em outras
areas do centro-oeste. Mas na Carolina do Norte os
molhos costumam ser ralos, feitos com vinagre e
temperados somente com pimentdo vermelho. Ja a
Carolina do Sul é famosa por seus molhos a base de
mostarda. E algumas churrascarias texanas mais
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radicais ndo servem nenhum molho com seu churrasco
defumado... e ainda zombam de qualquer estranho
suficientemente inocente para pedir uma porcédo de
molho.

Trabalho de homem

O churrasco norte-americano ainda tem duas outras
caracteristicas tipicas: primeiro, é um estilo de culinéria
praticado quase que exclusivamente por homens. Isso
se explica, em parte, porque o churrasco a moda antiga
é um trabalho pesado, sujo e cansativo. E preciso cortar
a lenha, parti-la e transporté-la; mexer o carvao; cuidar
da carne sobre as brasas de carvao durante horas. Mas a
verdadeira razdo por que os homens costumam ser
especialistas em churrasco pode ser bem mais
simples:“eles gostam de fazer churrasco para ficar
acordados bebendo durante a noite inteira”, explica Bob
Garner.

Outro fato interessante sobre o churrasco norte-
americano é que, além de serem homens, os mestres
churrasqueiros em geral sdo descendentes de africanos
ou de europeus. Provavelmente eram os escravos
africanos que preparavam o churrasco que George
Washington comia em 1700, e seus descendentes
levaram consigo essa tradigdo ao migrar em diregdo ao
oeste na década de 1800 e de la para os Estados do
norte e do oeste. Ja a forte tradicdo do churrasco de
descendentes de europeus floresceu em lugares como a
Carolina do Norte e o Texas.

Nos tltimos anos, o churrasco tornou-se objeto de
competicdes. Participantes de todo o pais retinem-se em
Kansas City, Owensboro, Kentucky ou Memphis,
Tennessee, para os populares concursos de churrasco.
Eles vém — com suas churrasqueiras portateis
complicadissimas e receitas secretas de molho —
cozinhar, socializar-se, observar outros mestres
churrasqueiros, competir por prémios em dinheiro e
prestigio, conversar — e comer churrasco.

O auténtico churrasco norte-americano pode ser
dificil de ser encontrado fora dos Estados Unidos.
Mesmo dentro do pais, ha muita discussao sobre o que
constitui um churrasco verdadeiro. Mas seja o “porco
inteiro” delicadamente defumado da Carolina do
Norte, as costelas defumadas lambuzadas de molho da
Georgia, a carne de carneiro fortemente temperada do
Kentucky, as “bordas tostadas” (partes crocantes do
bife) de Kansas City ou a carne de peito defumada do
Texas — esse é um prato exclusivamente norte-
americano e certamente de 6timo sabor. Um fa resumiu
tudo quando disse, “O melhor churrasco? E o que esta
na minha frente no momento.” u
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ESTOU FORA

UMA REFLEXAO SOBRE
“CHA GELADO”

©o] uoidi] ep eIsali09 :0104

Fred Chappell

O autor, embora natural do sul dos Estados Unidos,
desdenha o refresco tipico da regido, cha gelado. V& como
desvirtuamento do gosto a popularidade dessa bebida
extremamente adocicada, a que se refere como "'banalidade
insipida", mas isso ndo o impede de orientar o leitor em como
prepara-lo.

Fred Chappell é professor de Inglés na Universidade da Carolina do
Norte, em Greenshoro, e poeta laureado da Carolina do Norte.
Escreveu varios livros de poesia e fic¢do, inclusive First and Last
Words, Midquest, More Shapes than One, Brighten the Corner
Where you Are e | Am One of You Forever.

Publicado originalmente em Gastronomica e incluido em Best Food
Writing - 2002 (New York: Marlow and Company, 2002).
Reproduzido com a permissao do autor.

a pessoas que comem salada de macarrdo. A

elas apetece estragar a salada verde com

pedacos retorcidos de massa imida e resistente,
borrachuda e sem gosto; massa que, normalmente, s6 se
torna palatavel quando encoberta com bastante molho
de tomate quente e uma camada generosa de queijo
parmesao. A salada de macarrdo tem a real virtude de
ser econdmica. As sobras da quarta-feira podem ser
vendidas na quinta para clientes de péssimo gosto.

Provavelmente, é uma questao de desvirtuamento
do gosto o que determina a supremacia do ché gelado
no sul dos Estados Unidos. Foi Edgar Allan Poe quem
primeiro diagnosticou essa contradi¢do da natureza
humana, impossivel de ser mitigada, em seu conto The
Imp of the Perverse, e sem diivida percebeu isso como
um trago normal do carater de Dixie. Mas, por favor,
estou fora. Sou um sulista que detesta aquela dgua suja
da cor de tanino do carvalho e sua insipida banalidade.
Quando uma de nossas charmosas anfitrias sulistas me
oferece cha gelado, sei que o que me espera é uma
longa tarde de conversas sobre o novo bebé da prima
Mary Alice e seus trejeitos geniais no cercado.
Cha quente faz sentido. Tanto pode relaxar como

estimular e pode de fato ser sorvido como um soporifero.
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Pode oferecer um buqué penetrante ou delicado e nos
leva a entender porque os chineses denominavam certas
classes de flores como "rosas de cha". Pode ser um tema
de conversa, também, j que os sulistas dao nova vida ao
tradicional debate dos ingleses: a 4gua em ebuli¢do deve
ser levada até o bule ou o bule até a 4gua? Tal palavroério
renova nossa confianga em que nao foram todos os
vestigios da civilizagdo que desapareceram sob o
massacre dos videogames e e-mails.

Mas, se vocé gela a pocao, j& nao tem a menor
importancia o fato de se ter transportado a 4gua ou o
bule. Qualquer vestigio do buqué é eliminado, e somente
aditivos poderdo emprestar algum aroma a esse liquido
embacado. Claro, ha muita discussao acerca desses
condimentos. Mesmo a mais meiga das damas sulistas
pode se enervar e proferir um discurso acalorado se
achar que um copo de ché gelado néo foi preparado de
forma adequada.

Observe que pronunciamos "ice tea" (cha gelado).
Quem pronuncia "iced tea" (cha gelado) com todas as
letras é considerado esnobe. E se vocé pronunciar "Coca-
Cola", vao achar que estd se dando ares de grande
importancia, de maneira tdo evidente como se usasse
"you" (vocés) como pronome coletivo. Ca no sul,
dizemos "you-all" (cés todos), "CoCola" e "ice tea" e
multamos os estrangeiros que falam errado.
Desconhecimento da lei ndo serve de desculpa.

Nos ultimos anos, algumas mulheres
empreendedoras perceberam a futilidade da
controvérsia relativa ao bule e & 4gua e comegaram a
fazer "chd ao sol", uma bebida que nunca foi
apresentada ao bule ou ao fogdo. Enchem um recipiente
com dgua, jogam dentro um punhado de saquinhos de
ché e determinam o lugar certo na varanda de tras para
que fermente ao sol escaldante de agosto. Se esse
método ndo torna a cozinha mais cheia de vida, pelo
menos reduz a conversa mole hipdcrita sobre a maneira
correta de se proceder. Gelar nao pode fazer mal ao cha
fermentado ao sol: é uma criagdo que ndo é passivel de
melhora ou piora.

Vamos a receita de cha gelado:

Limdes sdo essenciais e devem ser daqueles grandes,
de casca grossa, cortados em seis partes. Nunca — repito:
nunca — sdo espremidos, apenas jogados na jarra, quatro
ou cinco fatias. Fatias extras ficam a disposi¢do em prato
de cristal lapidado, com 15 centimetros de didmetro.
Pode-se adicionar horteld, mas esta fica sempre
submersa na jarra e nunca no copo, porque grudaria em
seu interior como um decalque da Harley-Davidson.

E adogar é a alma dessa bebida. O agucareiro passa
de mdo em mao numa velocidade tdo alucinante que

parece estarmos olhando a etiqueta de um disco antigo
de 78 rotagbes por minuto em movimento. Os sulistas
exigem dogura. Uma anfitrid criteriosa ja tera adogado o
cha para seus convidados com um xarope de actcar
simples, o que exclui a possibilidade desagradavel de se
perceber os granulos quando se adoga com o acticar do
acucareiro. Faz-se o xarope de acticar para cha gelado
adicionando-se 450 gramas de actcar Dixie Crystal a
uma colher de sopa de 4gua.

No sul, acredita-se que ché gelado é sempre adogado,
como se considera que corrida de stock car é diversao
nacional e que a igreja batista do sul é um braco legitimo
do Partido Republicano. Se vocé pedir ché gelado num
restaurante, este vird pré-adocado. Se desejar sem agticar,
precisara pedir. Na verdade, vocé terd de fazé-lo com
uma arma empunhada e engatilhada. E tera de repetir
seu pedido varias vezes, porque chéd sem agtcar é um
enunciado tdo sem sentido para a maioria dos atendentes
quanto um teorema de dlgebra booleana. Mesmo assim,
vocé nunca poderd ter certeza. Susan, minha mulher,
certa vez pediu cha sem agticar, mas lhe trouxeram um
cha tdo doce quanto mel. A garconete desculpou-se.
"Nao conseguimos achar um jeito de tirar o agticar do
chd", explicou.

O motivo pelo qual os sulistas tém fixagdo por agticar
pode ser um mistério, mas é um fato irrefutavel. Somos
de uma espécie que faz geléia de abobrinha, tomate,
cebola e até mesmo de casca de melancia. Nossa famosa
pecan pie ("puhKAWN pah") (torta de nozes-peca) é uma
pasta dura e pegajosa de xarope de milho tipo Karo
aferventado acrescida de nozes. Como nao é doce o
bastante, provavelmente serd servida com uma porgao
de creme chantilly aromatizado com bourbon, polvilhado
com chocolate em p6 e decorado com raspas de
chocolate ao leite, feitas com o descascador de legumes.

"Aceita cha gelado para acompanhar?"
"Sim, obrigado. Adogado, por favor."

Bem, devo confessar que, apesar de ter nascido na
Carolina do Norte, ndo sou um bom exemplo de sulista.
Nem mesmo escrevo o nome da regido com maitscula. Sou
do Partido Democrata, ndo sou batista e ndo dou a minima
importancia para o tipo de carro que dirijo. Para mim,
adicionar marshmallow quente a batata-doce é como colocar
geléia de framboesa em bife de lombo de vaca. Certa vez, vi
de relance uma receita de bolo de coca-cola na revista
Southern Living e tive de superar uma crise de ndusea. Fujo
como um condenado de toucinho de porco, spoon bread (pdo
de colher), churrasco, canjiquinha e — cha gelado.

Susan me diz que preciso ser mais doce. u
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FACAS

E

GARFOS

Francine Prose

A pergunta de um filho sobre etiqueta formal a mesa fez a
autora refletir sobre as varias formas de ingerir alimentos. Ela
conclui que “qualquer coisa que nos faga ultrapassar 0s
estreitos limites de nossas suposicdes culturais... desperta a
nossa consciéncia para o fato de outros terem maneiras e
costumes diferentes. 1sso excita a nossa curiosidade sobre
assuntos que antes passavam despercebidos e nunca eram
abordados”. E deixa no ar a pergunta “por que certos modos
de comer parecem ter sido feitos exatamente para
determinadas cozinhas”.

Francine Prose é autora de muitos volumes de literatura, incluindo
romances, ficgdo curta, ndo-ficgdo e historias para criangas. Recebeu,
entre outras, as bolsas de estudo Guggenheim e Fulbright. E editora
colaboradora da revista Harper’s e colaboradora habitual em arte do
Wall Street Journal. Lecionou em varios lugares, inclusive no lowa
Writers’ Workshop e na Universidade Johns Hopkins.

do faz muito tempo, no jantar, ouvi meu filho

de 21 anos fazer a um amigo da familia uma

daquelas eternas perguntas de natureza
existencial: Como saber que garfo usar primeiro em um
jantar formal? Fiquei surpresa, por vérias razdes.
Primeiro, por lembrar que meu menino era agora um
adulto que, sem mim, podia participar de eventos que
exigissem esse conhecimento. Quando teria ido a um
jantar desse tipo? Como fui tola ao pressupor que a sua
educagdo no uso dos talheres acabara quando seu pai e
eu o ensinamos a usar a colher de forma apropriada e
ndo como estilingue para jogar sua comida de bebé pela
sala! Fiquei ainda mais estarrecida por ndo ter tido a
idéia de ensiné-lo as regras basicas (ou, para ser mais
precisa, as avangadas) de etiqueta. E, finalmente, a sua
pergunta parecia servir de adverténcia sobre nossas
certezas e sobre quanta informagdo os atos mais simples
- por exemplo, os meios de se levar a comida dos
pratos a boca - revelam sobre nossa cultura, nossa
classe, nossa historia e nosso estilo de vida.

Se, como costumavamos dizer na década de 1960,
vocé é o que come, também deve ser verdadeiro afirmar
que vocé é a forma como come. Embora tenha sido
sempre fascinada pela cozinha altamente especializada
e por utensilios de mesa - colheres serrilhadas para
grapefruit, quebradores de lagosta, aquelas mindsculas
miniespigas de milho verde com ponta que se espeta no
milho para evitar que a manteiga derretida escorra
pelos dedos - quase sempre compro tais coisas em
“garage sales” (vendas de garagem) para logo serem
jogadas no porao e relegadas ao esquecimento. Mesmo
em ocasides especiais, os ritmos de nossa vida
domeéstica nunca nos levaram a dedicar tempo e
energia a uma decoragdo de mesa mais elaborada. Uma
faca, um garfo, uma colher - e a colher de sopa
ocasional - praticamente definiam os limites de nossas
aspiragoes na escolha dos talheres.
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Habilidade com os pauzinhos (a0 contrério dos seus pais monoglotas) falarem espanhol
com certa fluéncia e facilidade.

Uma das vantagens de viajar e de conhecer outras
culturas é o de nos libertar do tipo de chauvinismo
baseado na escolha e utilizacao correta dos talheres que
pode nos levar a pensar que o nosso modo é o tinico ou
mesmo o modo certo de comer. Com pouco mais de 20
anos eu fui para a India, onde passei um ano. Ainda
hoje lembro da minha confusao - e depois da minha
surpresa e encantamento - quando eu me deparei com
um daqueles maravilhosos restaurantes vegetarianos
de rua do sul da India, no qual a comida era servida em
folhas de bananeira, e os fregueses comiam com a mao.
Como quando se aprende a usar os pauzinhos, a técnica
(formar uma bola de arroz e verduras, depois segura-la
com as pontas dos dedos e usar o polegar para leva-la a
boca) exigia certa pratica e ao mesmo tempo propiciava
uma forma simples, ampla e til de educagado cultural.
A humilhacédo de uma aprendizagem sob os olhos
curiosos dos garcons e seus ajudantes que sempre se
juntavam para observar as minhas primeiras tentativas
malsucedidas obrigou-me, por necessidade, a aprender
rapido.

O que é que isso revela sobre nossa familia se, apesar de
meu filho s6 agora comecar a investigar os mistérios do
garfo de salada e da colher de sobremesa, eu afirmar que
ndo lembro de quando qualquer um dos meus filhos nao
soubesse como usar os pauzinhos? Eles sao verdadeiros
especialistas na arte de pegar e segurar aqueles cubos
escorregadios de tofu, aquelas tiras esquivas de berinjela,
dando uma impressionante demonstracado de confianca e
de coordenacao motora e visual que mesmo eu, habituada a
usé-los com certa competéncia, acho assustador. Ao
contrério, a avé deles de 88 anos jamais dominou essa arte,
que (como dirigir) funciona melhor quando se aprende
jovem, embora ela quase tenha conseguido quando uma
atenciosa garconete do nosso restaurante japonés local
tentou ensina-la ao improvisar um tipo de geringonga low-
tech: os pauzinhos amarrados com um elastico e um pedago
de cartolina - um truque, a garconete explicou, que os pais
japoneses empregam para ajudar as criancas pequenas a
usa-los corretamente. A diferenca de geragdes entre minha
mée e meus filhos parece com certeza sugerir que, como
cultura, estamos nos tornando mais multiculturais. E o
mesmo tipo de evolugdo que vejo no fato de meus garotos

prato de péo e

faca de manteiga
colheres

de mesa  colher de sopa

WO i

/ \ peqéno garfo

garfo de garfo de faca de mesa de trés dentes
salada sobremesa

garfo de mesa

Por que eles comem dessa forma?

Visitantes que chegam aos Estados Unidos vindos da Europa e de outras regides do mundo ficam as vezes perplexos pela forma como os
norte-americanos usam suas facas e garfos, especialmente em ambientes formais. A maioria das pessoas utiliza o que é as vezes chamado de
método ziguezague, baseado nas regras de etiqueta elaboradas ha vérias décadas e que talvez até mesmo remontem ao século 19. Isso
significa que a pessoa corta a peca de alimento com a faca na méo direita e o garfo na esquerda, coloca a faca em seguida sobre o prato e
muda o garfo da mao esquerda para a direita enquanto come. Em seguida deixa a mao esquerda descansar sobre o colo, fora de vista, até que
Pprecise cortar novamente. Deixar a mao esquerda ou brago ou, Deus me livre, o cotovelo repousar preguicosamente sobre a mesa mostra falta
de educacao apropriada ou coisa pior. (Este processo pressupde, naturalmente, que a pessoa em questdo seja destra. No caso dela ser canhota,
iniciaria com a faca na mao esquerda e o garfo na direita).

Ao contrério, no eficiente “método europeu”, o garfo fica na mao esquerda mesmo depois de a pessoa cortar a peca de alimento. Em outra
variacado menor, os norte-americanos em sua maioria mantém seus garfos voltados para cima enquanto levam o alimento a boca. Os europeus
os deixam geralmente voltados para baixo, muitas vezes com seus dedos indicadores estendidos. Sdo varias as teorias que tentam explicar a
razdo de tais diferencas, mas segundo uma delas, como o garfo chegou aos Estados Unidos com relativo atraso, o que aconteceu é que ele
comegou a ser usado mais como seu predecessor, a colher. Em outras palavras, mais como uma concha do que como uma lan¢a. Como muitas
outras variagodes culturais, nenhum dos dois métodos é certo ou errado, mas apenas diferente.
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Fiquei tdo entusiasmada com essa nova maneira de ingerir
alimentos que estava determinada a continuar comendo
com as maos, quando voltei para os Estados Unidos.
Parecia-me uma forma superior e mais direta de saborear e
apreciar minha comida, além de assegurar que eu jamais
teria de me preocupar novamente sobre o fato de que, pelo
menos na minha casa, os talheres costumam desaparecer
de forma misteriosa, constante e inevitivel como as meias
na lavanderia. Mas minha paixao pela comida com as
maos durou somente até a primeira vez que olhei em volta
no restaurante indiano onde jantava e percebi, nos rostos
dos clientes indianos, 0 mesmo olhar de consternacao e
leve desaprovacao que eu vejo agora no rosto de minha
mae, quando ouve que os lofts no Lower East Side, onde
passou sua infancia, estao sendo comercializados por
milhdes de délares. Por que gente miliondria iria afluir
para um bairro que ela deixara? Por que eu iria comer em
publico de uma forma que meus colegas comensais indo-
americanos haviam conscientemente deixado de lado
quando imigraram para este pais?

Maneiras e costumes diferentes

Temos que agradecer qualquer tipo de experiéncia que
nos faca ultrapassar os estreitos limites de nossas
suposigoes culturais. Isso desperta a nossa consciéncia para
o fato de outros terem maneiras e costumes diferentes e
excita a nossa curiosidade sobre assuntos que antes
passavam despercebidos e nunca eram abordados. A
constatagdo de que o uso de facas e garfos ndo é na
verdade um costume universal pode nos levar a descobrir
que, além de ndo serem empregados em todo lugar, as
facas e garfos — mesmo na sociedade ocidental — também
nao foram utilizados desde sempre e representam, na
realidade, mudangas relativamente recentes de nogdes
mais antigas sobre boas-maneiras a mesa.

Os antigos gregos usavam uma ampla gama de
utensilios de mesa, mas na época dos romanos, as facas
e garfos haviam saido de moda, e mesmo os comensais
mais refinados usavam colheres. As coisas foram
simplificadas ainda mais durante a Idade Média,
quando a maioria das pessoas comia com os dedos, ou
pegava a comida com pedacos de pao amanhecido, ou
espetava os bocados mais apetitosos nas pontas de suas
facas. Era costume os homens trazerem as suas préprias
facas para o jantar, ndo para que servissem de armas,
mas para cavalheirescamente cortar a carne servida as
suas companhias femininas. Nesse periodo, o Império
Bizantino era muito mais evoluido do que o mundo
ocidental. Na corte bizantina, os garfos eram
comumente usados e, no século 11, Thomas Coryat
tentou introduzir o garfo (que havia visto sendo usado
nas mesas italianas) em sua Inglaterra natal, mas foi
ridicularizado como um poseur afeminado.

Na minha prépria terra, o governador Winthrop
introduziu o garfo na Colonia da Bafa de
Massachusetts, mas esse talher continuou sendo uma
raridade, talvez o inico das colénias - um fato que nos
obriga a alterar a imagem que tinhamos da primeira
refeigdo do Dia de Agdo de Gragas, na qual os
peregrinos devem ter sido obrigados a comer seu peru
nas pontas de suas facas, com a colher apenas como
utensilio ocasional. S6 a partir do inicio do século 19 que
os garfos passaram a fazer parte da rotina das famdlias
norte-americanas. Desde entdo, naturalmente, o
surgimento do ago inoxidavel nos anos 1920 liberou o
dono da casa norte-americano da obrigac¢do de polir
toda aquela prata vitoriana, enquanto nos dltimos anos
os talheres de plastico descartaveis (para melhor ou
para pior) tornaram-se de utilidade nas festas, na
comida de avido e nos restaurantes de fast-food.

Questdes néo respondidas

Tudo isso faz sentido, mas mesmo assim alguns
mistérios teimam em resistir - em especial a questdo do
por que certos modos de comer parecem ter sido feitos
exatamente para determinadas cozinhas. Por que a
comida chinesa é muito mais gostosa quando se come
com pauzinhos? Por que facas e garfos de plastico
pioram tanto o sabor? Por que os quitutes da cozinha
mexicana precisam ser enrolados dentro de uma tortilla
fresca e pegos com nossas maos? E ndo faz parte da
atracdo da comida de rua, em todo o mundo, o fato de
que é para ser saboreada enquanto andamos e de nao
precisar de talheres e pratos? Na verdade, uma das
minhas melhores refei¢des da vida foi um prato de tacos
al pastor servidos em um pedago de papel fino em um
mercado da Cidade do México.

Quando lembro daquela refei¢do, ndo posso deixar
de ficar estupefata com a grande variedade de
abordagens ao (é o que se pensa) simples ato de comer,
da distancia que separa a animada barraca de feira do
elegante jantar que me foi servido hd ndo muito tempo
em um apartamento de Manhattan, no qual a mesa foi
posta com vérios garfos, colheres e facas, além de tagas
de vinho diferentes para os diversos vinhos escolhidos
para acompanhar cada prato.

O que me faz voltar ao ponto de partida, isto é, a
pergunta de meu filho sobre como proceder em um
jantar formal. “E facil”, afirmou nosso amigo de familia.
“Basta seguir a ordem do talher mais afastado para o
mais préoximo.” Meu filho deu um sorriso radiante, como
se desejasse - eu imagino - que todas as suas perguntas
tivessem respostas que pareciam tao simples, tao ébvias,
tao sensatas, tao miraculosamente faceis de lembrar. H
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ORGULHO DO
SANDUICHE

Ed Levine

Os norte-americanos podem até discutir por muito tempo e
com paixao os méritos relativos dos sanduiches criados em
suas cidades natais. Mas 0 que ninguém discute é a grande
diversidade dessas criagfes. Chicago é conhecida pelos seus
sanduiches italianos de carne bovina, Milwaukee pelo de
salsicha bratwurst, Filadélfia pelo de filé coberto de queijo
derretido, o cheesesteak, e Los Angeles pelo de molho francés,
que, diz a lenda, foi criado por acaso. Seja como for, é seguro
afirmar gue nenhum deles foi feito para o comensal
preocupado com o consumo de calorias.

Ed Levine escreveu sobre culinéria para publicagfes como Gourmet,
Bon Appetit, Business Week, GQ, Travel + Leisure, Fox News e The
New York Times. E criador e co-apresentador do programa de
televisdo New York East no Canal Metro.

isite qualquer cidade dos Estados Unidos, seja
ela grande ou pequena, converse com
moradores e vai perceber duas coisas que sado
uma constante. Primeiro, falardo de um
sanduiche inventado por eles préprios sem rival no
pais. Segundo sdo capazes de discutir horas a fio com
amigos e vizinhos sobre quem é que faz a melhor
versao daquele sanduiche.
Hoje existem em todo o pais sanduiches
identificados com cada cidade tanto quanto ou até mais
que seus times esportivos.

Exagerado, mas delicioso

H4 66 anos que o sanduiche italiano de carne bovina
vem sendo “género de primeira necessidade” em
Chicago. Em estabelecimentos como Mr. Beef e Al’s,
eles pegam fatias finas de rosbife cozido lentamente e
regado no molho de panela coberto de alho, dispdem as
fatias em um p&o alongado, decorando-as com
pimentdes-doces ou molho picante giardinera. Muitos
habitantes da “Windy City” (Cidade dos Ventos), como
também é conhecida Chicago, adicionam um pedaco de
salsicha italiana doce aos seus sanduiches, criando o
que os moradores chamam de combo. Isso soa um tanto
exagerado e pode ser que seja, mas talvez por isso
mesmo seja tdo delicioso.

E s6 perguntar a qualquer frentista de posto de
gasolina em Sheboygan ou Milwaukee - duas cidades
ao norte de Chicago no Estado de Wisconsin - sobre o
que comer no almogo, e garanto que nove entre dez
dirdo um “brat” (pronunciado “brot”) ou sanduiche de
bratwurst. As melhores salsichas sdo grelhadas no
carvao de lenha até quase transbordarem com a prépria
gordura derretida antes de serem colocadas em um pao
nao muito duro.

Em Des Moines, lowa, onde se encontra um grande
ndmero de porcos de criacdo, o sanduiche de filé de
porco é o almoco preferido em um local como Smitty’s
na regiao do aeroporto. E um filé de porco batido,
achatado e bem frito. Mais parece um frisbee de forma
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estranha, grande demais, sobrando de todos os lados
do pao de hamburguer, especialmente quando é
acompanhado de alface, tomate, maionese e/ou
mostarda.

A quatro horas de distancia de Des Moines, em
Kansas City, os sanduiches de peito de carne defumada
“reinam” absolutos. Fatias de uma carne deliciosa,
fumegante e macia sao colocadas entre dois pedagos de
pao branco comercial. Na minha humilde opinido um
sanduiche de peito de carne defumada como esse nao
precisa de molho, mas os méritos tanto do peito de carne
quanto do molho de churrasco sao um assunto
palpitante para os moradores de Kansas City discutirem
em lugares como Gate’s, LC’s e Oklahoma Joe’s.

Em Nova York, a questdo é outra. E sobre quem faz
o melhor sanduiche de pastrami ou corned beef, assunto
discutido por varias horas, mesmo dias, sem que
ninguém consiga chegar a uma conclusdo. Entretanto,
isso ndo é um fenémeno recente. Desde que imigrantes
judeus romenos comegaram a vender carnes defumadas
e curadas de agougues da regido do Lower East Side,
em Manhattan, na virada do século passado,
comecaram as discussdes acaloradas para determinar
quem sabe fazer o melhor sanduiche. Hoje em dia, o
debate gira em torno dos sanduiches servidos em
lugares como Katz's (praticamente a tltima delicatessen
do género existente no Lower East Side), Carnegie Deli,

Second Avenue Deli no East Village ou Artie’s no
Upper West Side.

Mariscos fritos

Em Boston, o povo da cidade apropriou-se do
padozinho recheado de mariscos fritos da cidade vizinha
de Essex. Antes de serem colocados no referido pao, os
mariscos doces, bojudos, sdo passados em massa mole e
jogados em uma frigideira grande e funda. Alguns
minutos depois sdo dispostos com fartura em um pao
de cachorro-quente, acompanhado de molho tértaro e
de uma fatia de limdo. Embora o sanduiche de mariscos
fritos tenha sido supostamente criado por Lawrence
Dexter Woodman em Essex, Massachusetts, em 3 de
julho de 1916, restaurantes de Boston como Summer
Shack e Kingfisher’s sdo certamente um ponto de
referéncia para quem quer provar esse sanduiche
fabuloso.

Na Filadélfia as discussoes sao centradas no
sanduiche de cheesesteak, filé coberto de queijo
derretido. Fatias de coxdo duro tdo finas que se pode ver
através delas sdo grelhadas em uma chapa bem quente.
No final de um processo de cozimento muito rapido
(menos de dois minutos) se junta o queijo a carne, que
tanto pode ser o queijo americano quanto o provolone
ou, para os mais tradicionais, o queijo processado
Cheese Whiz. Essa massa deliciosa e incrivel é colocada
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em um paozinho do tipo baguete crocante o suficiente
para absorver os sucos da carne e o queijo derretido
sem se desintegrar, mais cebolas grelhadas. Locais
conhecidos como Gino’s, Jim’s, Pat’s e Tony Luke’s
fazem questdo de atestar a superioridade de seus
sanduiches de cheesesteak. Em nome da pesquisa, resolvi
provar a comida dos quatro em uma tnica saida. Ai de
mim! Continuo ainda em cima do muro sem saber
direito qual é o melhor.

Na Carolina do Norte quem manda é a carne de
porco, assada e defumada em uma churrasqueira a fogo
baixo por varias horas até que a carne doce e macia
possa ser desfiada, dispensando até mesmo o uso da
faca, ou entdo picada bem fininha com direito inclusive
a torresmo. No leste do Estado, na planicie costeira, em
pequenas cidades como Wilson, o porco é assado
inteiro (de preferéncia usando apenas lenha como
combustivel) em lugares como Mitchell’s, cortado em
pedacinhos e servido em pdo de hamburguer
acompanhado de salada de repolho cru cortado em
pequenos cubos e maionese. O molho de churrasco
servido no leste da Carolina do Norte é preparado com
tomate. No oeste do Estado, na regido do Piedmont, em
cidades como Lexington, como no Lexington Barbecue
No 1, apenas o ombro é assado (novamente sobre
lenha), depois cortado em pedacinhos e servido nos
mesmos pdes de hambudrguer com salada de repolho
cru e maionese. Nesse caso o molho é preparado com
vinagre. Quando se pergunta a um dos habitantes da
regido leste ou oeste do Estado sobre o churrasco
servido na outra parte, a resposta é geralmente uma
expressao de desdém. Eu, pessoalmente, sou a favor de
oportunidades iguais para o churrasco da Carolina do
Norte.

Em Miami, lar de centenas de milhares de cubano-
americanos, o sanduiche cubano reina supremo. Fatias
de presunto, carne de porco assada e queijo suico sdo
colocados em um paozinho macio do tipo baguete com
fatias de picles, mostarda e molho de alho. A mistura é
entdo posta em uma sanduicheira até o queijo derreter e
o paozinho ficar bem crocante. V4 a qualquer lugar de
Miami, da badaladissima regido de South Beach a Calle
Ocho (Rua 8 em espanhol/Eighth Street em inglés),
nucleo da comunidade cubana da cidade, e sera
possivel encontrar varios outros lugares como o
Versailles acostumados a servir este produto basico.

Comida para os grevistas

Em New Orleans, o sanduiche po-boy (corruptela de
menino pobre em inglés) e muffaletta (o chamado
“Sanduiche New Orleans”), disputam a supremacia. De
acordo com John T. Edge no livro Southern Belly, seu
guia definitivo para a comida do sul dos EUA, o po-boy,
como é conhecido, foi criado quando os donos de uma

lanchonete, Bennie e Clovis Martin, comecaram a
alimentar de graca os empregados que haviam aderido
a greve de bondes da cidade, dizendo para cada um
deles, “Aqui esta outro menino pobre”. Como observa
Edge, eles provavelmente ndo foram as primeiras
pessoas a servir pao francés cheio de fatias de rosbife
ou presunto, mas tudo indica que foram os primeiros a
cunhar o nome. Hoje em dia, os criadores de po-boy
colocam de tudo em suas criagdes, como ostras,
camarao, caranguejos de casca mole e pato, em lugares
conceituados como Casamento's, Uglesich's, Parasol's,
Mandina's e Mother's.

E outra a histéria do sanduiche de muffaletta. Seu
nome foi inspirado no pao siciliano redondo, com
graos, no qual se coloca presunto, salame, mortadela,
provolone e azeitonas com uma quantidade de alho
suficiente para afugentar os maus espiritos por décadas.
Ainda é servido no lugar onde foi criado em 1906, no
Central Grocery, um dos armazéns italianos nas
proximidades do French Quarter, bem como no seu
vizinho da Decatur Street, The Progress Grocery. Qual é
o melhor? Pegue a metade de um desses sanduiches de
muffaletta de cada um deles e faga seu préprio teste.
Mas se fizer questdo de saborear o seu sanduiche
sentado, entdo o Napoleon House é o lugar certo.

Em Louisville, Kentucky, é possivel se deliciar com
o sanduiche quente “brown” no préprio lugar de sua
criacdo, ou seja, no restaurante de J. Graham no Brown
Hotel. Através da histdria oral do hotel, sabe-se que em
algum momento no final dos anos 1920, o chef do hotel,
Fred K. Schmidt, surgiu com a idéia de preparar um
sanduiche de peru com molho Mornay, toucinho
defumado e pimentdo e comumente grelhado. O
resultado é uma combinac¢ao divina, bem derretida, tdo
saborosa que qualquer cidade gostaria de chamé-lo de
seu.

Em Los Angeles, uma lanchonete do centro, chamada
Phillippe’s, assumiu a paternidade do sanduiche de
molho francés. De acordo com Jane e Michael Stern,
autores de Roadfood, um guia para cerca de 500
restaurantes dos Estados Unidos, um balconista deixou
cair acidentalmente um p&dozinho fatiado no molho de
carne enquanto preparava um sanduiche para um
fregués apressado. Sem querer esperar por outro, o dito
cliente resolveu aceitar o sanduiche “molhado”.

O tempo passou e hoje o mesmo estabelecimento
continua a fazer sanduiches “molhados”, s6 que agora
o cliente pode escolher entre carne bovina, cordeiro,
presunto, carne de porco ou peru. E se quiser que eles
joguem dose dupla de molho nos seus sanduiches, é s6
pedir. Sua garantia de um sanduiche devidamente
“molhado” serd total, com niveis de colesterol dignos
de uma visita ao melhor cardiologista. u
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A FARTURA DO PAIS:
OS EUA ENFRENTAM PROBLEMA
DE OBESIDADE

Michael Jay Friedman

O acesso fécil a comida de custo acessivel associado com um
estilo de vida sedentéario esta engrossando a cintura coletiva
do pais. Segundo estimativas, dois tercos dos norte-
americanos estdo acima do peso ou pior, obesos. Tratamentos
médicos por problemas de satide decorrentes custam
atualmente mais de US$ 100.000.000 (cem milhdes de
dolares) por ano. Ha um crescente reconhecimento do
problema com milhdes de délares sendo gastos em produtos
dietéticos, énfase nos exercicios fisicos e pratos de baixas
calorias incluidos nos cardapios dos restaurantes.

ichael Jay Friedman é encarregado de programa no Escritério de
Programas Internacionais de Informac&o do Departamento de
Estado dos EUA. E advogado e doutor em histéria politica e
diplomatica dos EUA pela Universidade da Pensilvania.

s norte-americanos desfrutam de uma fartura e

de uma variedade de alimentos sem

precedentes. Cercados por comidas apetitosas,
préticas e acessiveis, em geral ricas em calorias, muitos
acabam se excedendo. Um estilo de vida no qual se
come muito e se pratica pouco exercicio tem levado a
um aumento acentuado da obesidade. As
conseqiiéncias a satide sdo graves e o 6nus social
significativo. Um ntimero crescente de pessoas
reconhece que a abundéncia de alimentos exige
escolhas inteligentes.

Durante a maioria dos seus seis milhdes de anos os
seres humanos foram cagadores-coletores que cagavam,
pescavam e colhiam frutos e vegetais para se alimentar.
Como a fonte da préxima refeigdo era incerta, o homo
sapiens evoluiu para conseguir sobreviver com escassez
de alimentos. Nosso organismo armazena as calorias
excedentes em forma de gordura e, assim, quando ha
falta de alimento, transforma essa gordura em energia.
Esse sistema metabdlico extremamente ajustado atende
bem as nossas necessidades, mas nao foi desenvolvido
para processar excessos continuos de alimentos. Em
resumo, o organismo continuara armazenando o
excedente de energia em forma de gordura, ainda que o
excesso de peso resulte em prejuizos a satde.

Mudanca no estilo de vida

A agricultura moderna acabou com a escassez de
alimentos nos EUA, mas somente nos tltimos anos a
dieta alimentar e as mudancas no estilo de vida deram
origem a obesidade em larga escala. Uma dessas
mudangas é o maior consumo de alimentos
processados. Esses alimentos podem ser saborosos e
préticos e, em geral, sdo mais baratos por caloria do que
a maioria das frutas e legumes. Mas com freqiiéncia o
processamento envolve a adi¢do de condimentos como
agtcares (em 1970, o teor calérico nos EUA era de 11%,
atualmente é de 16%), 6leos e amidos.
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Outra mudanga é que os
norte-americanos estio mais
inclinados a comer em
restaurantes, especialmente
em restaurantes de fast food.
Atualmente, as pessoas
comem fora duas vezes mais
do que em 1970,
desembolsando nos
restaurantes mais de 40
centavos de doélar por cada
délar gasto em comida. N6s
nos tornamos especialmente
adeptos da fast food. As
vendas aumentaram 200%
nos ultimos 20 anos,
chegando ao ponto em que
um entre quatro americanos
come em um
estabelecimento de fast food
por dia. Com um custo por
caloria tao baixo, os
americanos se acostumaram
a porcoes mais
substanciosas: hoje os
hamburgers sao, em média,
23% maiores do que ha 20
anos e os refrigerantes, 52%.

As mudancas na dieta
alimentar estdo relacionadas
com as mudancas no estilo
de vida. Os norte-
americanos freqiientemente
vivem sozinhos ou em
familias onde o marido e a
mulher trabalham. Com
menos tempo disponivel
para planejar e preparar
refei¢es, os alimentos
processados oferecem uma
alternativa atraente. O forno
de microondas pode aquecer
uma refeicdo congelada em
minutos. Restaurantes de
fast food com atendimento
“drive-thru” permitem que
um pai, ao retornar a casa
depois do trabalho, possa
comprar o jantar para a
familia sem nem ao menos
sair do carro! Esses
alimentos podem parecer
mais “pobres em calorias”
(desprovidos de nutrientes)

DIETAS: UMA VARIEDADE ATORDOANTE

Os americanos parecem obcecados por dietas,
e as razoes para escolherem um determinado
regime alimentar variam muito.

A maioria dos adeptos de dietas é motivada
pelo desejo de perder peso e assim melhorar a
saude e a aparéncia, mas ha muitas outras
razdes. Entre elas estdo as crengas religiosas que
proibem determinados alimentos; fundamentos
éticos como aversao a matancga de animais,
motivo comum no vegetarianismo; o desejo de
ajudar a preservar o meio ambiente evitando
certos alimentos cuja producao pode causar
danos ambientais, ou como parte de uma
filosofia de vida mais abrangente.

Uma quantidade incrivel de dietas esta
disponivel em livros, revistas e na internet. Elas
variam muito com rela¢do aos alimentos que
prescrevem ou proibem; a énfase que dao a
elementos como calorias, gorduras, carboidratos
e exercicios; e as suas metodologias.

Essa abundancia de opg¢des assegura que se
uma dieta nao produzir os resultados esperados,
sempre ha outra que pode ser experimentada.
Aqui estao algumas das dietas mais populares
seguidas atualmente pelos norte-americanos:

DIETA DO DR. ATKINS

o Popularizada pelo falecido cardiologista Dr.
Robert Atkins

o Faz sérias restri¢des a carboidratos refinados
como agucar e farinha branca

0 Permite uma grande variedade de outros
alimentos, tais como carnes

o Faz poucas restri¢des a gorduras ou calorias

o Tem quatro fases: iniciagdo, periodo de perda
de peso, pré-manutencao e manutengao para a
vida toda

DIETA DE BEVERLY HILLS

o Popularizada pela especialista em dietas e
autora Judy Mazel

o Recomenda uma alimentagao a base de frutas

o Proibe a ingestao de proteinas e carboidratos
na mesma refeicao

o Comega com um plano de 35 dias que
relaciona os alimentos especificos para cada
refeicao

do que uma refeigdo caseira
tradicional, mas para os
americanos pressionados
pelo tempo essa substituigcdo
é freqlientemente aceitavel.

Outra mudanga no estilo
de vida diz respeito a
segunda metade da equagdo
da obesidade - exercicios.
Pessoas fisicamente ativas
queimam as calorias que
consomem. No entanto, os
americanos cada vez mais
vivem em comunidades
onde o acesso as compras e
ao trabalho depende de carro
ou transporte puablico. Nos
altimos 25 anos, andar a pé
ou de bicicleta teve um
declinio de 40%. Nesse meio
tempo, a natureza do
trabalho mudou. H4 um
nimero menor de pessoas
envolvidas em atividades
produtivas que exigem gasto
de energia. Em vez disso, as
pessoas estao
freqiientemente sentadas
diante da tela de um
computador processando
dados. Em casa, passa-
tempos como assistir
televisdo e navegar na
internet contribuem para o
declinio geral da atividade
fisica, tornando mais dificil
perder calorias e peso.
Notadamente, a obesidade
nao chega a ser um problema
em Nova York, onde andar a
pé - para ir ao trabalho, as
compras ou em busca de
atividades de lazer - é mais
usual do que em quase todas
as outras comunidades do
pais.

Aumento da cintura

O resultado tem sido um
rdpido e nada saudavel
aumento da cintura norte-
americana. O numero de
pessoas com excesso de peso
ou obesas nos Estados
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Unidos aumentou em 74%
desde 1991. Dois tercos dos
adultos se enquadram em
uma dessas categorias. (Os
Centros Nacionais para a
Prevengao de Doencas
Croénicas e Promocgao da
Satde em Atlanta, Geérgia,
desenvolveram uma
férmula - conhecida como
indice de massa corporal ou
IMC - para calcular a
gordura do corpo em
comparagao com a massa
corporal magra. Qualquer
pessoa com um IMC de 25 a
29,9 é considerada acima do
peso e aquelas com um
indice de 30 ou mais sdo
consideradas obesas. Ver
http:/ /www.cdc.gov/nced
php/dnpa/ obesity/definin
g.htm).

As conseqiiéncias para a
satde tém sido sérias.
Tratamentos médicos por
problemas de satde
decorrentes custam hoje
mais de cem milhdes de
doélares por ano. Estima-se
que morrem no minimo 300
mil americanos a cada ano
de causas relacionadas com
a obesidade tais como
diabetes e ataque cardiaco;
a obesidade deve ser hoje o
principal fator que contribui
para a morte prematura
entre os norte-americanos.
Por mais sérias que sejam as
estatisticas, elas nao
descrevem como o excesso
de peso pode privar uma
pessoa da capacidade de
participar e usufruir uma
infinidade de atividades
triviais do dia-a-dia.

A disseminacgédo da
obesidade é um fendmeno
recente, mas hoje muitos

DIETA DE SCARSDALE

o Popularizada pelo falecido Dr. Herman
Tornover

o Estabelece um plano de sete a 14 dias

o Detalha os tipos de alimentos permitidos e
proibidos

o Da énfase a frutas, legumes e proteinas magras

o Proibe beliscar

DIETA DE SOUTH BEACH

o Popularizada pelo cardiologista Dr. Arthur
Agatston

o Organizada em trés fases

o Permite por¢des normais de baixas proteinas
como peixe e frango

o Na 1a. fase, que dura 14 dias, proibe comer pao,
arroz, massas, agucares e alimentos assados.
Permite quantidades ilimitadas de alguns
legumes, mas ndo os de alto teor glicémico como
beterraba, cenoura, milho e batata doce.

VIGILANTES DO PESO

(MARCA REGISTRADA)

o Enfatiza um amplo programa de estilo de vida
que inclui reunides regulares onde os
participantes incentivam uns aos outros

o Da énfase a mudangas no estilo de vida; por
exemplo, realizar atividades para reduzir o
enfado na alimentagao

o Todos os alimentos recebem um valor em pontos
com base em seu teor de gordura, fibras e
calorias

o Nao existe uma lista de alimentos proibidos, mas
o valor maximo de pontos nao pode ser
excedido.

FIT FOR LIFE

o Popularizada pela nutricionista Harvey
Diamond

o Baseia-se fundamentalmente em frutas e
legumes

o Faz severas restri¢oes a laticinios e carnes

o Tenta ensinar os adeptos da dieta a comer de
acordo com o que descreve como ciclos
digestivos naturais

DIETA VEGAN

o Dieta vegetariana rigorosa que proibe carne e
todos os produtos derivados de animais,
incluindo queijo e leite

norte-americanos
reconhecem a importancia
de ter mais cuidado com a
dieta alimentar e com o
estilo de vida.
Consumidores gastam em
torno de US$ 34 milhdes por
ano em produtos dietéticos.
Os resultados desses
produtos variam porque o
controle de peso adequado
exige hébitos saudéaveis em
vez de uma “solucdo em
curto prazo”. Sinais
encorajadores incluem a
introducgéo de lanches mais
saudéveis e igualmente
praticos e maior
disponibilidade de pratos
de entrada que favorecem a
digestdo. Até mesmo a
indastria de fast food
registrou um aumento de
16% na venda de saladas
como pratos principais no
ano passado.

Para perder peso e
continuar com satide, as
pessoas devem avaliar com
muita atengdo o que comem
e como desenvolvem suas
rotinas diarias. Cada vez
mais 0s norte-americanos se
dao conta que ndo podem se
comprazer sem limites com
0 que parece ser uma
liberalizacdo. Entre as
medidas positivas que estdo
adotando encontram-se o
interesse por alimentos de
melhor qualidade, lanches
escolares mais nutritivos e
mais bem balanceados,
conscientizacdo por meio de
campanhas publicas e mais
acesso a opgoes de baixas
calorias nos restaurantes. B
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SERA MESMO UM
RESTAURA

Com inicio na década de 1930, a intensa concorréncia
no setor de restaurantes e a crescente dependéncia do
automovel pelos norte-americanos levaram a uma
tendéncia nos projetos de restaurantes algumas vezes
chamada de arquitetura “programaética”. Proprietarios
e construtores comegaram a projetar restaurantes em
formas esquisitas e diferentes, freqiientemente
refletindo o tipo de comida que ofereciam. Por
exemplo, foram criados restaurantes em formato de
tigela de sopa, bule de café, garrafa de leite, rosca,
sanduiche e frutas gigantes, bem como em formato de
varios tipos de aves e animais. Outros exemplos dignos
de nota foram os famosos restaurantes Brown Derby,
em Los Angeles (no formato de chapéu-coco) e a cadeia
de restaurantes de hambtrguer White Castle, cujas

construgdes pareciam miniaturas de castelos, completos
com muralhas ameiadas e torredes. O objetivo de cada
um deles era chamar a aten¢do dos motoristas que por
ali transitavam, fazé-los sorrir ou rir do formato bizarro
da estrutura e esperar que entrassem para comer
alguma coisa. Embora esse tipo de arquitetura de
restaurantes tenha comecado a desaparecer nos anos
1950, exemplos do género ainda subsistem hoje em dia,
com algumas construgdes ainda funcionando como
restaurantes, outras como marcos nostélgicos de uma
época passada. L

1. Twistee Treat Ice Cream Stand, St. Joseph, Missouri /

2. Donut Hole, La Puente, Califérnia / 3 Big Fish Supper Club,
Bena, Minnesota / 4. The Big Chicken, Marietta, Gedrgia /

5. Orange Juice Stand, Turlock, Califérnia /6. Barrel and Bun,
Buckroe Beach, Virginia

Todas as fotografias sdo Copyright © John Margolies/Esto.
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TAO NORTE-AMERICANO
QUANTO...
TORTA DE MACA

A torta de maca ¢ a quintesséncia das sobremesas norte-americanas. Toda familia
tem sua receita predileta. Apresentamos uma dessas excelentes receitas, cortesia
da revista Cook's Illustrated:

1 quilo de magas Granny Smith - retire as cascas e o miolo das
magas, corte-as em quatro e depois em fatias de 1 cm -
aproximadamente de 5 a 6 xicaras de cha (1,2 a 1,4 litro)

%4 de xicara de agdcar e mais duas colheres de cha de agticar
para polvilhar sobre a massa que vai cobrir a torta.

2 colheres de sopa de farinha
2 colher de ché de canela em p6
1 pitada de sal

Uma receita da melhor massa de torta (ver abaixo) para uma
torta de 20 ou 23 cm de didmetro com duas camadas de
massa.

2 colheres de sopa de manteiga sem sal, cortada em pequenos
pedagos

Coloque as magas e os quatro ingredientes seguintes em uma
tigela grande; deixe descansar até que as magéds amolecam e
murchem um pouco, ndo mais que 10 a 15 minutos.

Ajuste a grade do forno na posi¢ao baixa e acenda o forno em
2040, Com o rolo, abra um disco de massa de 30,5 cm de
didmetro e 30 mm de espessura sobre uma superficie levemente
enfarinhada. Transfira a massa para uma férma refrataria de
22,9 cm, e deixe as sobras da massa para fora das bordas da
férma. Recheie com a mistura de magas aproveitando o suco;
espalhe pedacos de manteiga sobre as magas.

Abra, com o rolo, um disco de massa de 25 cm sobre uma
superficie levemente enfarinhada. Cubra a torta com essa
massa. Apare as bordas da massa da cobertura e da base
deixando 6 mm para fora das bordas da férma. Dobre a sobra
de massa sobre si mesma até ficar no nivel das bordas da
forma. Pressione a massa com os dedos ou com os dentes do
garfo fazendo ranhuras para decorar e selar. Faca 4 talhos em
angulos retos na massa que cobre a torta para permitir que o
vapor escape e polvilhe por cima com o restante do agtcar.

Coloque a torta em uma assadeira com bordas; leve para assar
até que a massa fique levemente dourada, cerca de 30 minutos.
Reduza a temperatura do forno para 177°¢ e deixe assando até
que a massa da cobertura atinja um belo tom dourado e as
magas possam ser facilmente perfuradas com uma faca, cerca

de mais 30 minutos. Se a torta dourar antes de assar totalmente,
cubra-a com papel aluminio e continue a assar.

Transfira a torta para um suporte aramado e deixe esfriar por
cerca de uma hora antes de servir. Sirva morna com sorvete
de baunilha.

A melhor massa de torta
Para uma torta de 20 ou 23 cm

Para cortar a manteiga em pedacos pequenos, divida o tablete
de manteiga no sentido do comprimento com uma faca
grande, gire o tablete noventa graus e corte novamente. Em
seguida, corte o tablete no sentido transversal em pedacos de
6 mm. A massa deve ser aberta com o rolo até uma espessura
de 3 mm.

1 %a xicara (296 mililitros) de farinha

Y colher de cha de sal

1 colher de sopa de agtcar

6 colheres de sopa de manteiga sem sal gelada, cortada em
quadrados de 6 mm

4 colheres de sopa de gordura vegetal hidrogenada gelada
3-4 colheres de sopa de agua gelada

1. Em um processador de alimentos com laminas de aco
misture a farinha, o sal e o agticar até que a mistura atinja a
aparéncia de farinha de milho grossa; acrescente os
pedacinhos de manteiga do tamanho de pequenas ervilhas e
pulse por mais quatro vezes (um segundo cada). Despeje a
mistura em uma tigela média.

2. Salpique 3 colheres de sopa de agua gelada sobre a mistura.
Com uma lamina ou espétula de borracha, misture com
movimentos de dobradura. Pressione a massa com o lado mais
largo da espétula para verificar a liga e, se necessario, adicione
mais uma colher de sopa de dgua gelada. Molde a massa com
as mdos em forma de bola e achate-a até formar um disco de 10
cm. Polvilhe levemente com farinha, enrole em um plastico e
deixe refrigerando por 30 minutos antes de abrir a massa.

Republicada da edicdo de setembro/outubro de 1994 da revista Cook's
Ilustrated, com a devida permissédo. Para receber gratuitamente um
exemplar da Cook's ligue para 800-526-8442, nos Estados Unidos. Artigos e
receitas selecionadas, bem como informag@es sobre assinatura, estéo
disponiveis no site www.cooksillustrated.com.
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A LINGUAGEM
DOS ALIMENTOS

Os alimentos tém contribuido com muitas expressdes idiomaticas para a lingua
inglesa. Eis alguns exemplos.

To sow wild oats - divertir-se enquanto jovem antes de
assumir as responsabilidades de adulto

"Como muitos rapazes, John queria gozar a mocidade
apos ter feito a faculdade."

From soup to nuts - tudo o que se possa imaginar
"A loja de noivas tem tudo 0 que se possa imaginar em
matéria de casamento."

To be a peach! - ser 6timo!

"Minha amiga Susan foi 6tima ao me emprestar dez
délares quando descobri que néo tinha dinheiro
suficiente para o almogo."

Peachy keen - fantastico
"Todas as criangas concordaram que o filme foi
fantastico."

To separate the wheat from the chaff - separar o bom do
ruim ou o util do indtil (separar o joio do trigo)

"A revisdo do processo de avaliacdo teve o objetivo de
separar o joio do trigo."

To work for peanuts - ter salario baixo
"Cansado de trabalhar por salario insignificante, Tom
procurou e conseguiu emprego melhor."

Sour grapes - ressentimento ou inveja (uvas verdes)
"Algumas pessoas reagiram de forma negativa a
promocgdo de Maureen, mas ela achou que, como na
fabula, era porque as uvas estavam verdes."

A lemon - um carro que estd sempre quebrando por mé
qualidade

"Convencido de que seu carro era uma droga quando
quebrou pela terceira vez em um més, Bill decidiu
devolvé-lo ao revendedor de quem o comprara."

To have your cake and eat it, too - desejo de obter duas
vantagens a um s6 tempo (assobiar e chupar cana)
"Margaret, que desfrutava da conveniéncia de morar
com os pais, mas sentia falta da independéncia de
morar em apartamento proprio, finalmente admitiu que
nao dava para assobiar e chupar cana ao mesmo tempo."

Crying over spilled milk - lamento inttil por alguma coisa
que ndo pode ser mudada (chorar sobre o leite
derramado)

"Nicholas ficou abalado por ter dormido demais e
perdido a entrevista de trabalho, mas concluiu que nado
adiantava chorar sobre o leite derramado."

To spill the beans - revelar informagdes inadvertidamente
(dar com a lingua nos dentes)

"Tiffany planejara uma festa surpresa para o aniversério
de seu marido, mas a irma dela deu com a lingua nos
dentes, falando-lhe sobre isso quando o viu no
supermercado."

To bring home the bacon - sustentar a familia de forma
adequada

"Um dos motivos que levaram os pais de Anne a gostar
de seu novo marido foi o fato de ele realmente ser capaz
de sustentar a familia."

Apple of one's eye - fonte de orgulho enorme (menina
dos olhos)
"O novo bebé é a menina dos olhos de Marion."

As easy as pie - muito facil (sopa)

"Nicholas esperava ter grande dificuldade para
aprender as regras do futebol americano, mas ficou
surpreso ao descobrir que era sopa."

Cream of the crop - o que ha de melhor (a fina flor)
"Estes cadezinhos sdo 0 que ha de melhor", disse o criador.

A finger in every pie - que se envolve em tudo,
aborrecendo outras pessoas freqiientemente

"O novo chefe irritou alguns funciondarios porque
parece querer se intrometer em tudo."

Cool as a cucumber - mantendo a calma em situacoes
dificeis (mantendo a cabega fria)

"Debbie estava nervosa no inicio do exame, mas sua
amiga Sarah manteve a cabega fria."

Cup of tea - algo do gosto pessoal de alguém (a cachaga
de alguém)

"Peter ndo aceitou o convite para jogar baralho, dizendo
que aquilo nao era exatamente sua cachaca."

To use your noodle - usar o cérebro, isto é, pensar (usar a
cabeca)
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"Nao pareceria tao dificil se vocé usasse a cabeca," disse o
professor ao aluno.

To butter up - bajular

"Quando Sylvia ficava elogiando seu supervisor, alguns
de seus colegas achavam que ela estava tentando bajula-
lo."

To go bananas - perder a calma

"Tony estava preocupado que seus pais perdessem a
calma quando descobrissem que ele havia amassado o
carro deles."

Like taking candy from a baby - tarefa absurdamente facil
(como tirar doce de crianga)

"O vendedor desonesto era tdo bom em enganar os
clientes que era quase como tirar doce de crianga."

To bear fruit - obter sucesso (frutificar)

"Os irmados Wright trabalharam com perseveranga em
suas pesquisas aeronduticas durante anos, confiantes de
que seu trabalho drduo acabaria por frutificar."

Two peas in a pod - exatamente iguais (tal como gémeos)
"Barry e seu irmdo Gary eram tdo parecidos que as
pessoas costumavam chamaé-los de gémeos."

To eat humble pie - admitir erro

"O cientista arrogante teve de admitir seu erro quando
seus esforgos para inventar um combustivel melhor
para foguetes causou explosdo."

In a nutshell - resumido (em resumo)

"Em resumo, a posicado geral da empresa melhorou
bastante no ano passado", disse o presidente no inicio
de seu discurso ao conselho de administragao.

In the soup - com problemas (em maus lengéis)
"Rachel sabia que, se ndo terminasse seu projeto a
tempo, estaria em maus lengois."

In a pickle - em situacao dificil (numa boa enrascada)
"Bob ficou numa boa enrascada quando seu carro
quebrou durante uma tremenda tempestade."

Big enchilada - pessoa importante

"A eleicao de Elizabeth para presidente de sua
irmandade confirmou a opinido de suas amigas de que
ela era uma pessoa importante."

Cauliflower ear - orelha deformada por ferimento

"O treinador de luta greco-romana insistia que seus
lutadores sempre usassem capacete protetor para evitar
o surgimento de orelhas deformadas."

Flat as a pancake - muito plano
"Com freqiiéncia, as Grandes Planicies sdo descritas
como extremamente planas."

Nutty as a fruitcake - muito excéntrico ou bizarro

"O comportamento daquele senhor é tdo fora do
comum que alguns de seus vizinhos consideram-no
muito excéntrico.”
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Shapiro, Laura. Something from the Oven: Reinventing Dinner in
1950s America [Saindo do Forno: a Reinvengao do Jantar nos
Estados Unidos dos Anos 1950]. Nova York: Viking Penguin,
2004.

Tillery, Carolyn Quick. The African-American Heritage
Cookbook: Traditional Recipes and Fond Remembrances from
Alabama's Renowned Tuskegee Institute [O Livro de Culinaria
do Legado Afro-Americano: Receitas Tradicionais e Ternas
Lembrangas do Renomado Instituto Tuskegee do Alabama].
Secaucus, NJ: Citadel Press, 1997.

Tillery, Carolyn Quick. Celebrating Our Equality: A Cookbook
with Recipes and Remembrances from Howard University [Em
Comemoragado a Nossa Igualdade: um Livro de Culinédria com
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Receitas e Lembrancas da Universidade Howard]. Secaucus,
NJ: Citadel Press, 2003.

Tillery, Carolyn Quick. A Taste of Freedom: A Cookbook with
Recipes and Remembrances from the Hampton Institute [Um
Gosto de Liberdade: Livro de Culinéria com Receitas e
Lembrangas do Instituto Hampton]. Secaucus, NJ: Citadel
Press, 2002.

Trillin, Calvin. The Tummy Trilogy [A Trilogia Tummy]: Nova
York: Farrar, Straus & Giroux, 1994.

Contém artigos de trés livros publicados anteriormente:
American Fried; Alice, Let's Eat; e Third Helpings.

Tsai, Ming e Arthur Boehm. Blue Ginger: East-Meets-West
Cooking With Ming Tsai [Gengibre Azul: o Oriente Encontra o
Ocidente Cozinhando com Ming Tsai]. Nova York: Crown,
1999.

Tsai, Ming e Arthur Boem. Simply Ming: Easy Techniques for

East-Meets-West Meals [Simplesmente Ming: Técnicas Faceis

para Pratos do Tipo “o Oriente Encontra o Ocidente”]. Nova
York: Clarkson N. Potter, 2003.

O Departamento de Estado dos EUA n&o assume responsabilidade pelo
conteudo e disponibilidade dos recursos relacionados acima.
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RECURSOS NA INTERNET

Opcdes on-line para encontrar tudo o que vocé queira saber sobre comida,
culinaria e jantares nos EUA.

CHEFS

Edna Lewis
http:/ / eat.epicurious.com/holiday/black_history/inde
x.ssf/?/ holiday/black_history/lewis.html

Fundacgado James Beard
http:/ /www .jamesbeard.org/

Julia Child: Aulas com Master Chefs
http:/ /www.pbs.org/juliachild/

Ming Tsai
http:/ /www.ming.com

Mollie Katzen
http:/ /www.molliekatzen.com/

Rachel Ray
http:/ /www .foodnetwork.com/food/rachael_ray/
0,1974,FOOD_9928,00.html

StarChefs
http:/ /www.starchefs.com/chefs/html/index.shtml

Yahoo: Diretério de Busca — Chefs
http:/ /dir.yahoo.com/Society_and_Culture/Food_and
_Drink/Chefs/

Zarela Martinez
http:/ /www.zarela.com

REVISTAS

Amber Waves: A Economia da Culindaria, Agricultura,
Recursos Naturais e Zona Rural dos EUA
http:/ /www.ers.usda.gov/ AmberWaves/

Bon Appétit
http:/ / eat.epicurious.com/bonappetit/

Cook's Illustrated

http:/ /www.cooksillustrated.com
Cooking Light

http:/ /www.cookinglight.com/cooking

Cuisine at Home
http:/ /www.cuisinemag.com/

Diabetic Gourmet
http:/ / diabeticgourmet.com/

Eating Well: A Revista de Culinaria e Satde
http:/ /www .eatingwell.com/

Everyday Food
http:/ /www.marthastewart.com/ page. jhtml?
type=learn-cat&id=cat17922

Food and Wine
http:/ /www.foodandwine.com/

Gastronomica: A Revista de Culinaria e Cultura
http:/ /www.gastronomica.org/

Gourmet: A Revista do Bem-Viver
http:/ / eat.epicurious.com/ gourmet/

Simple Cooking
http:/ /www.outlawcook.com/

Southern Living
http:/ /www.southernliving.com/

Taste of Home
http:/ /www.tasteofhome.com/

Vegetarian Times
http:/ /www.vegetariantimes.com/

PAGINAS NA INTERNET

A Culinaria ao longo do Tempo

http:/ /www.gti.net/mocolibl/kid/food.html

Esta relacdo cronolégica da Biblioteca de Morris
County, New Jersey, "ilustra a experiéncia humana do
avango tecnolégico, a histéria social e o talento criativo”
por meio da culindria, da pré-histéria até os tempos
modernos. O site complementar “Cronologia da
Histéria da Culindria: Histéria Social, Etiquetas e
Cardépios”,

http:/ /www.gti.net/ mocolibl/kid /food1.html,
fornece links com acesso a tradicGes e costumes
culinarios norte-americanos e internacionais.

Alimentando os EUA: Projeto Livros da Culinaria
Norte-Americana ao longo da Histéria

http:/ /digital.lib.msu.edu/cookbooks/

A Universidade do Estado de Michigan e seu Museu
MSU colaboraram com esta cole¢ao on-line dos “mais
importantes e influentes livros da culinaria norte-
americana do século 19 e inicio do século 20”. O site
tem um glossério de termos culinarios, ensaios do
historiador especializado em culinaria Jan Longone,
biografias dos autores dos livros e imagens
multidimensionais de utensilios culinarios antigos das
cole¢des do Museu MSU.
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Bon Appétit! A Cozinha de Julia Child no Smithsoniano
http:/ /americanhistory.si.edu/juliachild / default.asp
Com o objetivo de acompanhar uma exposigdo no
Museu Nacional de Historia Americana, este site
apresenta uma entrevista em dudio com Julia Child,
uma relacao de matérias conexas, uma exploracao
dinamica da exposicdo e informagdes detalhadas sobre
0s objetos mostrados. Um site complementar, "O Que
Vamos Comer Hoje? Cozinha de Julia Child no
Smithsoniano”

http:/ /americanhistory.si.edu/kitchen/, conta a
histéria da evolugao da exposigao.

Centro de Informagdes sobre Alimentos e Nutri¢do
(Fnic)

http:/ /www.nal.usda.gov/fnic/

O site da Biblioteca Nacional de Agricultura do Fnic
tem um diretério que da acesso a recursos para
consumidores, profissionais da area de nutri¢do e
satde, educadores e autoridades governamentais. As
sec¢des do site incluem: extensas relacdes de recursos de
materiais educacionais, relatérios do governo e
trabalhos de pesquisa; bases de dados para buscas;
suplementos alimentares; composigdo de alimentos;
orientac¢oes sobre dietas; o Guia da Piramide dos
Alimentos; e 0 “Canto do Consumidor”.

Colecdo de Receitas Norte-Americanas da A&W

http:/ /www.governorsrecipes.com/

Patrocinado pela A&W Root Beer, este site apresenta
pratos indicados pelos governadores dos 50 Estados. O
acesso é obtido clicando-se um mapa, um menu
suspenso e um livro de receitas que também contém
outros pratos preparados com root beer (bebida ndo
alcodlica feita de raizes).

Cozinha Experimental dos EUA

http:/ / www.americastestkitchen.com/

Este site complementar de uma série de televisdo
publica, patrocinado pela revista Cook's Illustrated,
fornece todas as receitas da série, além de informacdes
sobre equipamentos, classificagdes de alimentos e
ciéncia de alimentos.

Dia de Acdo de Gragas na Memoria Norte-Americana
http:/ /memory.loc.gov/ammem/ndlpedu/features/th
anks/thanks.html

Este recurso de ensino do Projeto Memoria Norte-
Americana, da Biblioteca do Congresso, inclui uma
relacdo cronolégica sobre o Dia de A¢ao de Gragas, bem
como sec¢des sobre reminiscéncias e comemoracoes.
Também dispde de links que levam a mais recursos de
ensino e as cole¢des historicas da biblioteca.

Epicurious: A Maior Colegao de Receitas do Mundo
http:/ /eat.epicurious.com/
Este site contém milhares de receitas, além de artigos e

reportagens das revistas Bon Appétit e Gourmet.
Também fornece links para informagoes sobre culinaria,
vinhos, compras e viagens.

EUA e Fartura: Culinéaria Classica Norte-Americana, da
mais Antiga a da Era Espacial

http:/ /www.lib.ucdavis.edu/exhibits/food /

Esta exposicdo da Universidade da Califérnia, em
Davis, mostra o uso de “10 grupos de alimentos
classicos norte-americanos, carne bovina, frango, peru,
carne suina, batatas, milho, hortalicas, trigo, feijoes e
macas” que influenciaram a cultura dos EUA.

Food Network

http:/ /www.foodnetwork.com/

Rede de televisao comercial a cabo, a Food Network
apresenta “modos novos, diferentes e interessantes de
abordar a comida — por meio da cultura popular,
aventuras e viagens —, além de seus intimeros
programas de culindaria. O site apresenta informagcdes
sobre entretenimento, viagens e compras, além de
programacoes de TV, receitas e dicas de culindria.

Informagodes sobre Fast Food - Pesquisa Interativa sobre
Alimentos

http:/ /www.olen.com/food/

Baseado no livro Fast Food Facts, da Procuradoria-Geral
de Minnesota, este site interativo permite que vocé
determine os teores de calorias, gordura, sédio e
colesterol da fast food, de modo que possa criar um
cardapio com base em seu perfil nutricional.

Ingredientes Principais: EUA segundo sua Culindria
http:/ /www.museumonmainstreet.org/exhibs_key/key
.htm

Complemento educacional on-line da exposigdo sobre
viagens do Instituto Smithsoniano, "Ingredientes
Principais: EUA segundo sua Culinéria” analisa as
tradi¢Oes regionais e influéncias internacionais na
culinéria norte-americana. Dividida em trés
seguimentos, a exposi¢do mostra "500 Anos da
Culinéria Norte-Americana", "Projeto Livros da
Culinéaria Norte-Americana” e “A Culinaria Norte-
Americana de Costa a Costa”, em que 0s norte-
americanos recomendam restaurantes, festivais e
mercados locais.

Instituto de Culinaria dos EUA

http:/ /www.ciachef.edu/

Fundada em 1946, esta faculdade privada sem fins
lucrativos oferece bacharelados, cursos superiores de
curta duragdo e programas de educagdo continuada no
setor de servicos de alimentos. As informacdes do site
destinam-se a profissionais, ex-alunos, educadores e
amantes da culinaria.
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Leite's Culinaria

http:/ /www leitesculinaria.com

Artigos, receitas, historia da culindria, boletim
informativo e outros recursos tteis sdo encontrados
neste site mantido pelo escritor da drea de culinaria
David Leite. Veja em especial o artigo “Gastronomia
através das Décadas: 100 Anos da Gloriosa Culinéaria
Norte-Americana”, que foi publicado primeiramente no
jornal Chicago Sun Times, 29 de dezembro de 1999:
http:/ /www leitesculinaria.com/ features/dining.html.

Museu da Culinaria On-line

http:/ /www.foodmuseum.com/

Este site propicia uma “visita virtual as comidas do
mundo com base nos artefatos das colecdes do museu.
Responde a perguntas sobre culindria, divulga noticias
sobre alimentos, faz resenhas de livros e descreve os
programas do museu”. Uma secao interessante é a de
exposi¢oes que apresenta relacdes de comidas e pratos
originarios do Hemisfério Ocidental.

Museu Norte-Americano do "Restaurante-Vagao"
http:/ /www.dinermuseum.org/

Para "homenagear e preservar a importancia cultural e
histérica do restaurante norte-americano inspirado em
vagoes-restaurantes”, o site do Museu Norte-
Americano do “Restaurante-Vagdo” [American Diner
Museum] oferece noticias, reportagens, eventos,
roteiros de visitas, uma relacdo de restaurantes-vagdo e
outros recursos.

NativeTech: Culinaria & Receitas

http:/ /www .nativetech.org/food/index.php

Esta é uma extensa colecdo de receitas nativas norte-
americanas, que podem ser pesquisadas por tipo de
prato ou regido e tribo. O site NativeTech também
oferece bibliografia sobre culindria e receitas, que da
acesso a uma relacdo de livros de culinéria nativa norte-
americana:

http:/ /www.nativetech.org/food/foodrefs.html.

Nem s6 de Pao: a Heranga Culinaria dos EUA

http:/ /rmc.library.cornell.edu/food/

Da Divisdo de Colecbes Raras e de Manuscritos da
Biblioteca da Universidade de Cornell, esta exposicao
“mostra as influéncias e invenc¢des que determinaram
os hébitos alimentares norte-americanos no decorrer
dos ltimos 200 anos”. Destaca livros, fotos, cardapios
raros e outros documentos antigos que delineiam a
histéria da gastronomia nos EUA.

Nutri¢do e sua Satide: Normas Alimentares para os
Norte-Americanos

http:/ /www health.gov/dietaryguidelines/
Publicadas em conjunto a cada cinco anos pelo
Departamento de Satde e Servigo Social (HHS) e
Departamento de Agricultura (USDA), as diretrizes

oferecem informagdes confidveis sobre uma vida mais
saudavel com base em exercicios, alimentagao
moderada e dieta balanceada. Também fornece links
para relatérios e outros sites do governo. Para mais
informagdes sobre dieta e nutri¢do, veja a pagina do
Centro de Politica e Promocao Nutricional, do USDA,
na internet: http:/ /www.usda.gov/cnpp/.

Nutrition.gov

http:/ /www.nutrition.gov/home/index.php3

Esta é a pagina de um portal que dd acesso a
informacgdes cientificas precisas sobre nutri¢ao,
alimentagdo saudavel, atividade fisica e seguranca
alimentar divulgadas por muitos sites do governo.
Entre outros temas, aborda: prevencao de doengas
relacionadas com alimentos tais como diabete, cancer,
doengas cardiacas e obesidade; piramide dos alimentos;
rotulos dos alimentos; controle da satide; e receitas.
Esta pagina também dispde de links para informagoes
sobre programas de nutricdo e assisténcia alimentar,
pesquisas apoiadas pelo governo federal e
oportunidades de financiamento no governo federal.

O Excelente Trivial Norte-Americano

http:/ /memory.loc.gov/ammem/ndlpedu/features/i
mmig/ckbk/index.html

Este site interativo do Projeto Memoria Norte-
Americana da Biblioteca do Congresso destaca a
experiéncia dos imigrantes por meio de receitas que
podem ser pesquisadas por titulo, categoria e regido.

Sobrepeso e Obesidade

http:/ /www.cdc.gov/ncedphp/dnpa/ obesity /index.htm
Da Divisdo de Nutrigdo e Atividade Fisica dos Centros
de Controle de Doencas, este site enfoca todos os
aspectos do sobrepeso e da obesidade a partir de fatores
que afetam a satide e acarretam conseqiiéncias
econdmicas. Fornece recomendacgdes, detalhes sobre
programas estaduais e uma relagdo de recursos tteis.

O Departamento de Estado dos EUA néo assume responsabilidade
pelo contetido e disponibilidade dos recursos relacionados acima;
todos estavam ativos em julho de 2004.
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