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Eslovénia, tradicdao milenar novinho

Santé! Viajar é descobrir histdrias
que vao além dos cartdes-postais. Foi
assim na Eslovénia, encantador pais da
Europa Central, que conheci na compa-
nhia da minha filha.

Durante boa parte do século 20, a
Eslovénia integrou a antiga lugoslavia,
sob regime socialista. Em 1991, conquis-
tou sua independéncia e hoje, como in-
tegrante da Unido Europeia, surpreen-
de pela organizacdo, belas paisagens e
valorizacdo de suas tradicoes.

Entre elas, esta o vinho! A jovem na-
¢do preserva uma historia vitivinicola
de mais de 2 mil anos, heranca que
atravessou impérios, regimes politicos
e fronteiras, mantendo variedades de
uvas e identidade prépria. Sdo trés as
regides produtoras: Primorska, Podra-
vje e Posavje.

Hospedada na charmosa capital Ljubl-
jana, viajei 50 minutos até o Vale do Vi-
pava (Vipavska dolina), subregido de Pri-

morska. Vipava situa-se entre os Alpes,
o relevo carstico de rochas e cavernas e
a influéncia mediterranea, ou seja, con-
dicdes privilegiadas para a viticultura.

Conhecemos a Vina Poljsak, vinicola
familiar fundada em 1830. Recebidas
calorosamente por Katja PoljSak, da
quinta geragao, descobrimos uma pro-
ducdo artesanal em 6 hectares de vi-
nhedos, onde tradicdo e inovacdo cami-
nham juntas.

A surpresa foi a adega histdrica ins-
talada numa caverna natural, com um
poco de agua que ajuda a manter tem-
peratura e umidade adequadas ao ama-
durecimento dos vinhos. Na degusta-
cdo, destaque para o branco da uva au-
toctone Zelen: aromatico, frutado, fres-
co, mineral, de corpo médio, final lon-
g0 e picante.

Visitamos também a vinicola Zor,
cuja tradicdo remonta a 1696. Seus 12
hectares cultivam variedades interna-
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Adega fica em uma caverna natural

cionais e autdctones, como as brancas
Zelen e Pinela. A bela propriedade ofe-
rece hospedagem aos amantes do vi-
nho. Entre os vinhos provados, meu
destaque inequivoco foi o vinho laranja
de Pinot Gris. A macera¢do com as cas-
cas, por mais de dez dias, resulta nu-
ma cor intensa, lembrando um clarete.
Aromatico, cheio de personalidade e
surpreendentemente facil de beber, fo-
ge ao perfil dos laranjas mais usuais.
Um vinho saboroso e muito agradavel.
Quanto aos tintos? Confesso, ndao me
impressionaram.

Além dos vinhos, a Eslovénia encan-
ta por suas belezas naturais. Imper-
diveis sdo a Caverna de Postojna, o La-
go Bled e o surpreendente Castelo de
Predjama, encravado na montanha.
Um pequeno pais de grandes encantos!

Até a proxima taca!
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Peixe perfeito
comeca hem
antes de chegar
a cozinha

Workshop no Madé: valorizacao do pescado
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Voce ja parou para pensar
no sofrimento de um pei-
xe depois de retirado do
mar? Quanto tempo ele
pode ficar se debatendo
até morrer? Confesso que
nunca havia pensado nis-
so até participar do
workshop O Peixe Perfei-
to, realizado nesta semana
no restaurante Madé, na
Ponta da Praia, em San-
tos. Foi daqueles encon-
tros que mudam nossa
maneira de olhar para o
alimento antes de ele che-
gar ao prato.

Por um dia, o restauran-
te do chef Dario Costa vi-
rou uma sala de aula lota-
da. Chefs, cozinheiros, pro-
fessores, bidlogos e interes-
sados acompanharam oito
horas de conhecimento e
demonstragdes praticas
conduzidas por Rodolfo Vi-
lar, pesquisador e funda-
dor do Projeto A.Mar.

Mais do que conserva-
¢do e preparo, o encontro
abordou respeito a vida,
valorizacao dos pescadores
e combate ao desperdicio.

Um peixe pode levar va-
rios minutos para morrer
depois de retirado da
agua. Nesse periodo, o so-
frimento e o estresse pro-
vocam alteracoes fisiologi-
cas que comprometem a
qualidade da carne.

Rodolfo apresentou duas
técnicas japonesas: o ikeji-
me, que provoca a perda
imediata da consciéncia
por meio da destruicao do
cérebro, e o shinkejime,
que utiliza um fio introdu-
zido no canal da medula
espinhal para interromper
a atividade nervosa resi-
dual de forma rapida.

Além de reduzir o sofri-
mento animal, os procedi-
mentos ajudam a preser-
var as reservas energéti-
cas dos tecidos, retardan-
do o rigor mortis e favore-
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Rodolfo Vilar, do Projeto A.Mar, falou para cozinheiros e interessados sobre os cuidados com os peixes

cendo a textura, o sabor e
a conservacao.

FRESCOR NAO E QUESTAO DE TEMPO
Uma das provocacoes de
Rodolfo é desconstruir a
ideia de que peixe bom ¢é
necessariamente aquele
que acabou de sair do
mar. A qualidade depende
também da captura, do es-
tresse, do abate, da san-
gria, da temperatura e do
armazenamento. Por isso,
um pescado conservado
adequadamente pode ser
superior a outro captura-
do ha poucas horas.

Para o pesquisador, o
peixe perfeito, na verdade,

nao existe. Quando perde
a vida, ja deixa de ser per-
feito. O que existe é a res-
ponsabilidade de aprovei-
ta-lo da melhor maneira
possivel. Isso inclui valori-
zar quem pesca. Afinal,
nao existe tomate bom
sem um bom agricultor.
Com o pescado, nao ¢é dife-
rente. Conhecimento, es-
trutura e remuneracao jus-
ta sdo fundamentais.

DO MAR A MESA

Criado em 2014, o Projeto
A.Mar valoriza a pesca ar-
tesanal e as comunidades
tradicionais, unindo pes-
quisa, sustentabilidade e

geracao de renda. Seu la-
boratdrio trabalha com
seis linhas de pesquisa —
salga, defumacao, conser-
vas, charcutaria, fermen-
tacdo e destilagdio — que
ja deram origem a 32
produtos, como garum,
bottarga, ostras defuma-
das e vinagre de algas.

A escolha do Madé nao
foi por acaso. O chef
Dario Costa defende a
pesca sustentavel e valori-
za espécies pouco explora-
das comercialmente, mos-
trando que sabor e quali-
dade nao dependem ape-
nas dos peixes mais co-
nhecidos ou caros.




