
CUIDADOSE
CURIOSIDADES

OVOSÀESPANHOLA, FERNANDALOPES

OMELETEESPECIAL, CHEFVERÔNICA JORDÃO

Épreciso tomar cuidado comabactéria
Salmonella, umadas principais causas
de intoxicações alimentares.
Por isso, não se deve consumir ovos crusou
malcozidos, já que abactéria sómorre
emaltas temperaturas. Confira o tempo ideal
de cozimentopara eliminá-la:
❚Ovos cozidos: cincominutosdecozimento
naágua fervente;

❚Ovos fritos: trêsminutosdeum lado e
doisminutosdooutro;

❚Ovopochê: cincominutosemágua fervente;
❚Ovomexido:nomínimo trêsminutos.

Ingredientes
400gdecarnemoída (usei patinho); 1/2 linguiça
calabresa; 1 pimentãovermelhopequeno; 1 cebolapequena
semcasca; 1 cenourapequenasemcasca; 2 dentesdealho
semcasca; 1/2pimentadedo-de-moça (paramenospicância,
tireas sementes); azeiteoquantobaste; sal agosto; 1 xícara
deervilhas (utilizei a congeladaque temmenos sódio);
8 tomates-cereja cortadosaomeio; 1 xícarademolho
de tomatee6ovos.

Preparo
Noprocessadorou liquidificador,moaa linguiça, a cebola,
o alho, opimentão, a cenoura eapimenta até ficarbem
picadinho (quaseumapasta). Emumapanela, coloqueumfio

deazeite e junte essamistura.Deixe refogarpor 5minutos.
Acrescentea carnemoídaevá soltando comumgarfo enquanto
cozinha.Deixe soltinha. Adicioneomolhode tomateeacerte
o sal. Espere apurarpor 10minutos emfogobaixo. Junte as
ervilhas.Desligueo fogo. Coloque emumafrigideira grandeou
emumapanelaquepossa ir àmesa, porqueessepratoé servido
naprópria panela.Deixe acarnenamesmaaltura, pois sobre
elavãoosovos. Para colocá-los, pegueumpotinhoequebre
umovo. Ponha-o sobrea carne.Repitaa operaçãocomos
outros cincoovos, demodoqueum fiquedo ladodooutro.
Tempere comumapitadadesal e, se quiser, pimentamoída.
Adicioneos tomatinhos. Tampea frigideira e ligueo fogo
nobaixo. Deixe osovos cozinharemnopontoquedesejar –
preferi comgemascremosas. Sirvaquente, comfatias depão.
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Ingredientes
3ovos; 3 colheresde sopade cremede leite
ou leite ouágua (prefiro cremede leite);
1 colher de sopade requeijão; 1 colherde
sopademanteiga; sal e pimenta-do-reino a
gosto.Recheio: 1 tomatepicadosemsemente;
manjericão (três folhinhaspicadas); 4 fatias
dequeijo (ouoque tiver na geladeira).

Preparo
Emumatigela, quebreos ovos, coloqueo creme
de leite, o requeijãoemisture comumgarfo,
tempere comsal epimenta-do-reino.

Leveao fogomédiouma frigideira
antiaderente.Deixe aquecer, junte a
manteigaeesperederreter.Mexaa frigideira,
tipovaivém,paraqueamanteigaderretabem
(masnãoadeixequeimar). Coloqueamistura
deovosna frigideira, àmedidaqueabeirada
for cozinhando, comaajudadeumaespátula
levanteessa bordaedeixeamistura líquida
docentro escorrer pordebaixodaparte
já frita. Repitaesseprocedimentoatéque
nãoescorramais. Coloqueo recheioedobre
aomeioaomelete. Deixeaté oqueijo
amolecer. Sirvaquentinha.

Nãocozinheoovomais de 12minutos,
porqueele fica comumacor cinza emvolta
dagema, que tambémacaba ressecada;

++++++++++

Para fazermusses, bata as claras emneve
emalta velocidade sobre obanho-maria;

++++++++++
Ovosque estãomais temponageladeira batem
clarasemnevemais fofinhase volumosas;

++++++++++
Quandooovo está fresquinho, a clara é bem
unidaàgema, que, por sua vez, é bem firme;

++++++++++
Nahorada compra, evite ovos com
cascas trincadas;

++++++++++
Emcasa, armazene-os naparte alta da
geladeira.Nahorade consumir, lave-os
comágua corrente e sabão;

++++++++++
Emgeral, os ovospodemser guardadosna
geladeirapor até ummês. Por isso, veja a
datadevalidadena embalagem;

++++++++++

Paraa cascanão racharno cozimento,
deixeoovoemtemperatura ambiente.
O choque térmicopode rachá-lo;

++++++++++
Eparabater a clara emneve, a vasilhanão
podeestar engorduradaenãodevehaver
nenhumresquício dagema (que também
possui gordura).
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MOMEN TO D I V I NO

Santé! Foi durante a fase aguda da
pandemiadecovid-19querecebioconvite
da socióloga e tradutora Lorena Ferraz
para produzir a introdução do livro Geór-
gia: O Berço do Vinho. Confesso que fiquei
muito lisonjeada comaoportunidade. Evi-
dentemente, tive acesso àquele conteúdo
rico e com ilustrações belíssimas que me
envolveramdivinamente.Quehonra!
O livro já é um best-seller do autor geor-

giano Dato Turashvili, lançado em vários
idiomas e que, agora, está traduzido para o
português, com um pleno trabalho de pes-
quisadoautor.
Dato Turashvili nos remete à verdadeira

históriadosvinhosdaGeórgia,dasuvas,das
videiras selvagens domesticadas e cultiva-
das entre as montanhas do Cáucaso e ao
redor do Mar Negro. Estar em verdadeira
sintonia comoscostumesemétodosances-
trais de elaboração e ainda de seus rituais –
tantoparafazerquantoparaservirabebida
– é, sem dúvida, um grande aprendizado
sobre essa terra, outrora dominada pelos
soviéticos.
A Geórgia é considerada o berço do

vinho, como o autor bem o diz: “Foi a
culturadovinhoquedefiniunossaarquite-
tura, literatura e todos os traços de nosso
caráter. O vinho moldou as nossas tradi-
ções e gostos, a nossa liberdade e amor, a
nossavidaeanossamorte”.
Tive imenso prazer ao ler o livro, por

mergulhar na cultura do vinho georgiano,
arraigada em todos os seus cidadãos. Ain-
danessaobra,podemosapreciar inigualá-
veis imagens da Geórgia, os seus instru-
mentos e acessórios para o cultivo e o
tratamentodasvideiras,alémdosqvevris,
as afamadas ânforas de barro, utilizadas
paraavinificação.
Pesquisas arqueológicas atestam que a

cultura das uvas e a fabricação do vinho
são evidentes na Geórgia no período
neolítico, há 8 mil anos. Lá, foram encon-
tradas sementes de uvas e fragmentos de
potes de barro com resíduos de vinho
resinado e ácido tartárico, de uma época
muito anterior à da escrita, quando o
homemsealojavaemcavernas.
E onde temuva tem vinho, uma vez que

a fermentação espontânea acontece pela
atividadedas levedurasselvagens,presen-
tes nas cascas dessas frutas. Certamente
tambémhárecipientesdecerâmica,possi-
velmente ânforas, que são o símbolo dos
vinhosgeorgianos.
Esse povo acredita que, se Deus criou o

homem do barro, a ânfora é uma dádiva
divina.Noprocessoancestral, a fermenta-
ção das uvas se dá em grandes ânforas de
barro ou qvevris enterrados no solo até o
pescoço e selados por argila ou cera de
abelha. É uma forma totalmente natural
devinificação.Cachos inteirossão fermen-
tados semqualquer aditivo ou conservan-
te.É, inclusive, ométododeelaboraçãodo
vinho laranja, hoje tão em voga, no qual
uvas brancas são vinificadas com as cas-
cas, como nos vinhos tintos. Além dessa
técnica,hámuitamísticaeumvalorsimbó-
lico e espiritual agregado. Tem quem afir-
me que a elaboração dos vinhos “é quase
comoumalicençadivina”.
A vitivinicultura georgiana se apoia na

videira selvagem que, nos primórdios, foi
domesticada. O livro traduz essa cultura
georgiana e sua técnica peculiar de elabo-
rar o vinho. Durante a leitura, ficamos a
par das referências ancestrais dessa terra
longínquaeencantadora.
O contato com a versão traduzida para

oportuguêsmuitomeemocionoueacredi-
to que irá emocionar a todos os amantes
do vinho. Eu me identifico com o conheci-
mento de tão complexa obra, que, escrita
por um georgiano, nos presenteia com
propriedade sobre detalhes da cultura,
costumesetradiçõesdopovo.
Agradeço à equipe editorial da Inbrae-

dh(www.inbraedh.com.br)eàLorenaFer-
razpelaperfeita traduçãoepelaoportuni-
dade que tive de escrever a introdução
dessaobra.
AcrescentoqueaLorena,alémdetradu-

tora e socióloga, é também sommelière e
winemaker, produtora dos vinhos Lorangi
Marani, em Goiás, pertinho de Brasília,
elaborados no método ancestral georgia-
no.Eela já foicitadaaquinacoluna.
Aediçãodo livroemportuguêsdoautor

Dato Turashvili é um grande ganho, o
resgate de uma vivência legítima dessa
história a ser preservada e certamente
propagada. Considero um presente para
osamantesdovinhoeparaanossavitivini-
cultura,semamenorchancededúvida.
Vale lembrar que o vinho é a bebida do

prazer e da verdade, o líquido que nos
alegra e faz o mundo ser mais prazeroso
paratodosnós.
O livro está à venda pelo preço de R$

41,40, no site da editora e na Amazon, em
versãodigital. Embreve,estarádisponível
tambémemversão impressa.
Nositedaeditora,épossívelbaixaruma

pré-visualização, com aminha introdução
ealgumaspáginas.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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IntroduçãoClaudiaG.Oliveira
Editora INBRAEDH

BOA ME SA

Achef norte-americanaAliceWaters, precursora domovi-
mento slow food, costuma dizer que quem tem ovos em
casa semprepoderápreparar algopara comer.Eéverdade.
Osovos sãoversáteis e se bastamsozinhos.Alémdisso, dão
liga a massas, sustentam tortas e suflês, deixam bolos
fofinhos, engrossam molhos e podem, sim, ser o prato
principaldarefeição.
Eles são tão respeitados que cada dobra do chapéu dos

chefsdecozinharepresentaumaformadiferentedeprepa-
rá-los. Porém, de tão trivial, o ovo acabou em segundo
plano por muito tempo. Mas isso mudou e, agora, ele
protagonizapratosdemenusestrelados.

SEGREDINHOS
Certamente, quem criou a expressão “não sabe nem fritar
ovo” desconhece quão cheiodemelindres é esse ingredien-
te. Considerado o primeiro passo da culinária, precisa de
muita técnica para que o resultado explore todo o seu
potencial. Nada pior do que um ovo frito cuja clara parece
um plástico ou um ovo cozido super-ressecado, ambos
passadosdoponto.
Segundo a bíblia do Instituto Americano de Culinária, o

Profissional Chef (Editora Senac), não importa como os
ovos são feitos “quando são cozidos demais, a coagulação
excessiva das proteínas força a água para fora e ficam
ressecados”.Mas, se preparados coma técnica correta, são
verdadeirosdeleites.Pequenosdetalhessemostramimpor-
tantes em um prato de poucos ingredientes – ou um só,
comonocasodoovofritooudopochê.
Escolher um produto fresco é fundamental. Ovos recen-

tes apresentam clara mais firme, que não espalha na
frigideira de forma desgovernada e que sustenta bem a
gemanasuperfície.Para testar, agite levementeoovo.Caso
agemasemovademaneiraperceptívelno interiordacasca,
é sinaldequea claranãoestámais tão firme.Veja semprea
datadevalidadenacaixa.
Além de preciosos nas receitas, os ovos são ricos em

nutrientes.PossuemvitaminasA,D,E,dogrupoB,alémde
saisminerais,comooferro,o fósforo,ozincoeoselênio.
E eles fazem parte da nossa história. Os portugueses são

mestres nos doces com esse ingrediente. As freiras usavam
asclarasparaengomaroshábitos easgemasquesobravam
ao serem juntadas ao açúcar resultavam em sobremesas
que realmente nos levam aos céus, como pastel de nata e
travesseirodesintra.Semfalardobrasileiríssimoquindim.

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE
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Geórgia: OBerçodoVinho

Versátil, ele deixa as receitas melhores e ainda se basta sozinho

Vivaoovo!
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