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			Apresentação

			Mais que um caderno de receitas, este livro é receita de poesia.

			Para além de técnicas culinárias, ingredientes e medidas, ele nos apresenta outras delícias da vida, harmonizando comida, estética, etiqueta, cultura, arte, espiritualidade. Um prato cheio!

			Fernando traça um roteiro detalhado, primoroso e bastante eclético para os interessados e curiosos no sabor da vida. E o faz de forma extremamente apaixonada. Quem o conhece sabe que ele guarda a sensibilidade e a delicadeza de uma alma elevada. A forma como apresenta receitas clássicas e incomuns nos faz visitar épocas e regiões outras, apropriando-nos do que não é nosso, expatriando-nos. Uma escrita transcendente, pois mescla o que seriam meras receitas com cinema, literatura, poesia, música, mitologia, história, aguçando todos os nossos sentidos. A importância da composição da mesa e do ambiente que acolhem os convidados é sempre pontuada. Não lhe escapa a importância do belo no cotidiano dos dias, provando-nos que é possível saborear uma refeição com olhos e boca, equilibrar requinte e descontração, técnica e ternura, paladar e amor. Sabedoria na medida certa. As estratégias afetivas sugeridas em seu texto não permanecem no campo das ideias. Certa véspera de Natal, em pleno dia 24, Fernando, que não dirige, saiu de taxi de sua cidade, cerca de 45 km da minha, “apenas” para me oferecer dois de seus feitos: minha sobremesa preferida, um cheesecake, e claro, o seu afeto. Esse é um detalhe que praticamente não interessa ao leitor, mas indica o significado da cozinha na vida do Fernando, e, por sorte, na quem com ele comunga a existência neste plano. Não à toa, ele traz o carinho e o cuidado de mencionar, em seu livro, a importância de receitas inclusivas, que consideram, por exemplo, celíacos, veganos, vegetarianos. Como disse Van Gogh, não há nada mais artístico do que amar as pessoas. Receber com arte é prova de amor. Com esse trabalho, Fernando prova que sustentou o olhar no que escolheu ver. E nos desperta para a arte de comungar, a mesa e a vida. Que na culinária, assim como no amor, a gente ame até derramar.

			Carolina Dias Figueiredo

		


		
			

			Receber bem requer dispêndio de esforço, bela mesa, estratégias que passo a narrar para você aprender bem direitinho.

			A consequência de receber bem é que você nunca receberá um não ou um talvez ao seu convite.

			Casa inesquecível... certo aroma se insinua, louça de encher olhos, lar aconchegante e uma comidinha gostosinha; esse é o segredo do sucesso e a intenção do anfitrião é transformar o mais singelo encontro em um momento especialíssimo. 

			Aqui vocês verão receitas de fácil preparo, clássicos da cozinha, drinques incomuns.

			Aprender a ordenar as flores, abusando da criatividade na decoração, distribuir velas por locais certeiros, colocar talheres dentro de vasos ou guardanapos.

			Na maioria das vezes, utilizarei fotos para melhor detalhar a teoria, que pode se tornar cansativa.

			Não se esqueça: receber implica praticar a simplicidade, o minimalismo puro, o maior dos luxos.

			A maioria dos seres gosta de receber. 

			Mas, assim, devem-se levar em consideração os cuidados com a preparação não só dos alimentos, mas de todos os insumos que vão compor a boa mesa de um almoço ou jantar, desde a idealização dos convidados que, por certo, deverão se mesclar.

			Devem ser considerados os detalhes, incluindo toalha, guardanapos de tecido, bordados, talheres, copos cristalinamente limpos, decoração. 

			Importantíssima também a escolha de alimentos simples, não os tradicionalmente problemáticos, que podem não ser apreciados e podem causar, inclusive, problemas de saúde, como é o caso do camarão, temerário por envolver alérgicos de plantão.

			Ideal é procurar saber o que mais agrada aos convidados.

			Mesa posta no rigor francês
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			A mesa perfeita

			Há três tipos de mis en place (organização de mesa). 

			O primeiro tipo é o de base, usado em ocasiões mais informais, quando são utilizados apenas garfo, faca, prato, copo e guardanapo. 

			Há a organização de mesa à la carte, utilizada em restaurantes, quando são colocados à mesa o prato e os talheres para pão, além de mais um copo. 

			Aí vem o de banquete (gosto muito desse), mais completo, com mais taças, talheres e pratos. 

			Regras de etiqueta são essenciais. Conhecer boas maneiras facilita a vida.

			Assim, seguem-se algumas dicas sobre como preparar a mesa para receber com classe, sem complicação.

			Toalha ou jogo americano

			Para mesa com tampo de vidro ou madeira em perfeitas condições, utilizar jogo americano, que não esconde todo o tampo do móvel. Em outros casos, é possível usar toalhas. 

			Não use, por ser over, jogo americano sobre a toalha, não é necessário.

			Para quem for utilizar toalha, antes de ela compor a mesa, a primeira providência é essencial. Disponham fundo em feltro no formato do tampo. Você não vai encontrar esse produto em lojas, mas é simples. Somente ponha o feltro sobre o tampo e corte-o no formato. Isso evitará tilintares desagradáveis entrecortando a conversa.

			Vem, em seguida, a toalha, que, bordada em linho, se for possível, compõe bem a mesa perfeita. Ela deve cobrir os pés da mesa. Além disso, o vinco, aquela marca que fica na peça ao passá-la com o ferro, deve ficar sempre virado para baixo. Então, o indicado é passar as toalhas pelo lado avesso. O vinco deve ficar na parte central da mesa. Todavia, ao dispor a toalha, recomendo passá-la a ferro já disposta, retirando todos os vincos.

			Agora, colocar o napperon, também conhecido como cobre-manchas ou sobre toalhas, em tecido transparente. Nossa, essa providência é imprescindível. Em mesas quadradas, usar a peça na diagonal.

			Quanto às cores, se você vai utilizar o jogo americano ou a toalha estampados, as peças do jogo de jantar devem ser lisas, brancas de preferência e transparentes. Aliás, louça branca realça o prato que será servido.

			Pratos

			

			Sob os pratos, pode ser usado o sous-plat, peça de base. 

			A colocação das peças fica a critério de quem está organizando o almoço. Caso o anfitrião opte por colocar todos os pratos à mesa, deve ficar atento à ordem, primeiro vem o sous-plat, seguido do prato principal, do prato de sopa e do prato onde será servida a entrada. Devem ser dispostos os pratos a 3 centímetros a partir da borda da mesa para evitar possíveis acidentes.

			Talheres e copos

			Na organização da mesa, a faca é sempre colocada do lado direito, com a serra virada para o lado de dentro, ou seja, voltada para o prato. Já o garfo, este deve ser posicionado do lado esquerdo. O ideal é não colocar mais do que quatro talheres à mesa. E, no caso de mis en place mais completa, os talheres são organizados de acordo com a ordem de utilização, ou seja, o que será usado por último fica ao lado do prato e o que será servido primeiro será colocado na extremidade.

			O único caso em que o garfo é posicionado do lado direito da mesa é quando a massa será servida, porque a colher usada para apoiar a massa fica ao lado esquerdo. 

			No caso de sobremesa, os talheres devem ser colocados do lado de cima do prato, com os cabos voltados para a mão em que serão utilizados. 

			Copos

			Os copos são sempre colocados à direita.

			Guardanapos de tecido

			Uma dica importante referente ao guardanapo está relacionada à higiene. 

			Manuseie o guardanapo o menos possível. No caso de guardanapo de tecido, pode-se colocá-lo sobre o prato como ele veio da lavanderia.

			Há profissionais que tendem a fazer formas decorativas, mas acho anti-higiênico e narcisista.

			Se a ocasião for informal, podem ser usados guardanapos de papel. Embora eu evite, atualmente as lojas especializadas se capacitaram a fornecer excelentes opções decorativas e motivacionais.

			

			Entretanto, se essa for a opção, interessante a opção pelos de tamanhos maiores.

			Viável usar, ainda, porta-guardanapos, tanto no caso de tecidos quanto de papel. Mas, ainda assim, deve ser disposto um guardanapo para cada convidado, mesmo com o porta-guardanapos sobre a mesa. O convidado deve posicionar o guardanapo de papel sobre a perna por ser de bom tom sempre evitando fazer “faxina na boca” de quando em quando. Utilize-o com parcimônia e quando realmente necessário.

			Lavandas

			Quando, durante um jantar, é servido algum alimento em que se utiliza diretamente das mãos para comer, usa-se dispor lavandas próximas, para a limpeza rápida dos dedos. Lavanda é um pequeno receptáculo redondo e fundo, feito de louça ou vidro, com água morna e gotinhas de alfazema ou limão para se limpar a ponta dos dedos ao término da alimentação. Água fria com pétalas de rosa ou uma flor pequenina também são indicadas. As lavandas vêm da cozinha, colocadas no prato em que se vai servir a sobremesa, sobre toalhas pequeninas de linho graciosamente dispostas.

			São colocadas à esquerda do prato de cada conviva para que lavem as pontas dos dedos e somente vai à mesa uma vez.

			Aspargos: Come-se com garfo e os dedos. A parte da ponta tenra, corta-se com o garfo e com ele se come. O restante pode ser apanhado entre os dedos, se for tenro.

			Peixes: São consumidos com auxílio de talheres apropriados; se não houver, com o garfo comum. Nunca usar faca comum. Peixe não aceita corte.  

			Alcachofras: Quando inteira, exige a mão para desfolhar. O fundo limpa-se com a faca e corta-se com o garfo.

			Salada: Corta-se com o garfo, ou enrolam-se os porções como as folhas de alface.

			Ostras: São degustadas com instrumental próprio, de borda cortante e de três dentes. Toma-se a ostra na mão esquerda, com a direita usa-se o garfo e, com a borda cortante, desprega-se, pinga-se limão e leva-se à boca com o garfo. Não havendo talher apropriado, desprega-se a ostra com a faca, usando-se o garfo para levar à boca. Pode-se levar a cunha à boca, para beber o caldo. 

			Carnes e Aves: Comem-se com auxílio de garfo e faca. Numa churrascaria rústica, ou casa de campo ao ar livre, o certo é apanhar a porção com a mão e comê-la.

			Compotas: Comem-se com o garfo para a fruta e a colher para calda.

			Frutas: Em geral já vêm partidas. Exemplos: abacaxi, laranja, manga etc. Uvas, cerejas, jabuticabas, comem-se com os dedos, e as sementes ou caroços são colhidos com a mão sutilmente fechada em forma de concha, junto à boca, e depositados no prato. A lavanda é indispensável.

			Sopa: Introduza a colher pela lateral contrária a você seguindo para a borda do prato. Retire o excesso, se necessário, para evitar pingar na toalha disposta. Leve à boca gentilmente com a colher de lado. É permitido inclinar o prato ao final dessa refeição, muito embora desnecessário, quando estiver terminando. Não se assopra nem se repete.

			Licor ou Café: Podem ser servidos à mesa, ou fora dela; se for à mesa, a xícara e a colherzinha vêm junto com o prato de sobremesa.

			Palitos: definitivamente não se usam palitos à mesa.

			Celular: seja cortês. Não desmereça o anfitrião levando esse aparelho para a mesa. O mínimo que se espera do convidado é interação social. Por gentileza, deixe-o junto a seus pertences pelo menos nessa ocasião.

			Disposição e uso dos talheres

			Um dos detalhes mais importantes de um jantar ou almoço formal é a arrumação da mesa, além do que será servido. É lógico que não convém servir um sanduíche numa mesa com arrumação para um jantar formal, portanto, prepare a mesa de acordo com o que for servir.

			Durante o dia, para o almoço, flores e frutas preenchem perfeitamente o arranjo ornamental da mesa. À noite, um arranjo de flores e velas sempre dão um ar mais festivo à sua mesa, mas utilize flores não muito chamativas para não roubarem a atenção, pois os astros da noite devem ser a mesa e a comida, use-os apenas como complementos.

			Sobre um prato raso, coloque um menor para a entrada e, sobre esse prato, um guardanapo dobrado, sem muito exagero, nas dobras. O guardanapo não é origami.

			A princípio, é você, o anfitrião, quem estabelece os lugares de um jantar sentado. À sua direita, deve ficar o convidado de maior importância, e, à sua esquerda, o segundo mais importante. Idem para as mulheres, em relação ao dono de casa. Os donos da casa podem sentar-se indiferentemente às cabeceiras ou nas cadeiras mais ao centro, um de frente do outro.

			Os lugares à mesa também podem ser marcados com um pequeno cartão com o nome da pessoa e colocado logo acima do prato. Não havendo cartão, é a dona da casa que distribui os lugares.

			Disposição dos copos e talheres na mesa

			À esquerda do prato de fora para dentro:

			1. Garfo para peixe;

			2. Garfo para carne;

			3. Garfo para salada; se for servida. O garfo especial para salada coloca-se ao lado do garfo da carne.

			À direita do prato, de fora para dentro:

			

			1. Garfo para hors-d’oeuvre (aperitivos);

			2. Colher para sopa (se estiver no cardápio para ser servida);

			3. Faca para peixe;

			4. Faca para carne (a que fica sempre junto ao prato).

			

			Copos

			Quanto maior for a haste de uma taça, mais formal ela é considerada. E as taças com haste alta são usadas em festas a rigor. Os copos ou taças são colocados na mesa de acordo com o tamanho do copo e não pela ordem em que vão ser utilizados, para que uns não escondam os outros. Os copos sempre ficam à direita do prato principal, na ordem, a partir do copo mais próximo do prato: água, vinho tinto, vinho branco. O tamanho é decrescente e a disposição, em diagonal. A taça do champagne, ou flute, deve ficar à direita do copo de água e um pouco mais adiante.  É correto arrumá-los da maneira seguinte:

			1. Copo para água, à direita do prato e acima das facas;

			2. Taça de champanhe, à pequena distância do primeiro;

			3. Copo para vinho tinto, haste longa;

			4. Copo para vinho branco, haste longa;

			5. Copo para Porto ou Xerez, diante do terceiro, um pouco à direita.

			Essa ordem, no entanto, não é obrigatória, mas deve respeitar-se a harmonia entre tamanho e a precedência das bebidas.
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			Como usar os talheres

			

			A ordem dos talheres segue a ordem dos pratos a serem servidos. Os que estão mais longe do prato são os primeiros a se usar e, naturalmente, os últimos são os mais próximos do prato. Não se limpam os talheres com o guardanapo, antes de serem usados.

			Você não precisa ficar segurando os talheres o tempo todo, descanse-os sobre o prato. Ao parar de usar os talheres, estes devem ser colocados sobre o prato (a faca na borda) e os cabos nunca apoiados na mesa. Acabando de comer, colocam-se sobre o prato, no sentido perpendicular à borda da mesa.

			Garfo e faca no Brasil 

			Usa-se o garfo na mão esquerda, à maneira europeia. Utilizando-se a faca e o garfo ao mesmo tempo, seguram-se ambos da mesma maneira, isto é, a extremidade dos cabos na palma da mão, apoiando-se o índex pouco aquém da lâmina da faca ou dos dentes do garfo. Ao levar comida à boca, o garfo nunca deve estar muito cheio. Use a faca comum para cortar carnes e aves, partindo-as em diminutas porções de cada vez.

			Como se portar à mesa

			Sente-se com elegância, mantendo a coluna ereta, mas não cole as costas no encosto da cadeira. Evite cruzar ou esticar as pernas para não atrapalhar as pessoas à sua frente, procure manter as mãos sobre a mesa, apoiando somente os punhos. Nunca apoie os cotovelos nem abra muito os braços para não incomodar as pessoas ao lado. A regra é a seguinte: procure ficar à vontade, porém evitando invadir o espaço alheio.

			Um detalhe pouco observado em restaurantes e que vale ser comentado: a regra diz que casais devem se sentar em lados opostos da mesa, olhando um para o outro. A verdade é que, principalmente se estiverem só os dois, sentarem-se lado a lado deixa o outro lado da mesa vazio e vulnerável aos olhares dos outros e dos vizinhos de mesa, além de que a atenção dos dois estará normalmente voltada para a frente, isto é, para a mesa vizinha, e, para conversarem, deverão estar o tempo todo com o pescoço virado para o lado, quando não, sentarem-se enviesados na cadeira. Ao se sentarem nos lados opostos da mesa, a atenção natural dos olhos estará voltada à frente, isto é, ao outro, e poderão conversar olhando um para o outro, além de que a mesa fica “fechada” para os olhares alheios. A regra diz que isso deve ser feito até mesmo quando estão vários casais à mesa. Porém, por exemplo, se estão juntos dois casais, já não há tanto problema em sentar-se um casal de cada lado da mesa.

			Todos sabem que não se devem colocar os cotovelos sobre a mesa, mas também não é bom assumir uma posição de estátua. Ao aceitar um prato, nada se diz, mas, quando se o declina, é de bom tom dizer: “Não, muito obrigado”. Alguns dizem que não é correto elogiar a comida ou a maneira como foi preparada, porém vai da ocasião. Se for uma reunião familiar e o cozinheiro ou o anfitrião estiver à mesa, um elogio será bem-vindo.

			Também uma conversa não deverá provocar discussões sobre assuntos políticos, religiosos ou de qualquer natureza que possam, de algum modo, atingir algum dos presentes. Jamais gesticule com o talher quando fala. É básico mas convém lembrar: mastigue com a boca fechada e coma devagar.

			Quando começar a comer após ser servido? Pode-se começar a comer após algumas pessoas terem sido servidas, se o serviço for lento. Se você perceber que logo todas estarão servidas, convém aguardar.

			Os anfitriões devem ficar atentos, pois, enquanto um dos convidados estiver comendo, eles devem acompanhá-lo, isto é, somente param de comer depois que todos já tenham terminado.

			Os guardanapos devem ser colocados no colo, durante a refeição, abertos totalmente ou não, conforme o tamanho. Os guardanapos não devem estar muito engomados, pois isso dificulta o manuseio, mas muito bem passados. Usá-los sempre antes de levar o copo ou o cálice à boca; isso serve para não tocar o copo com a boca engordurada. Usá-lo também, naturalmente, ao final da
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