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    Nota do editor


    Da necessidade de conservar alimentos, tão imprescindível à humanidade, surgiram inúmeras técnicas e procedimentos para prolongar a vida útil dos mais variados ingredientes. Diversas culturas do mundo desenvolveram seus próprios métodos de conservação, da salmoura à fermentação, e produtos únicos, que hoje são considerados verdadeiros tesouros gastronômicos.


    Preparos cheios de história, e com um toque especial de brasilidade, recheiam Conservas do meu Brasil 2: mais técnicas e receitas, livro que dá continuidade ao belíssimo trabalho de Gil Gondim. Contando agora com a parceria de Danilo Rolim, estão reunidas aqui não só saborosas receitas do nosso Brasil como também de outros países, aumentando assim o acervo culinário dos leitores conquistados pelo primeiro volume.


    Contemplando tradição e modernidade, é com grande satisfação que o Senac São Paulo traz a público uma obra tão valiosa, que certamente enriquecerá paladares e experiências.
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      Prefácio


      Mesmo tendo convivido com os autores, em uma relação de amizade e parceria profissional, e de conhecer a fundo o modo de cozinhar de ambos e o vasto repertório de receitas de cada um, sempre recorro ao Conservas do meu Brasil: com­potas, geleias e antepastos nos (muitos) momentos em que desejo enriquecer minhas receitas. E agora, este será mais um livro que não sairá da bancada da minha cozinha.


      Sabiamente, Danilo traz uma mistura entre a técnica impecável, baseada na sua vivência em uma das mais respeitadas e tradicionais escolas de cozinha da França (como podemos ver claramente nas receitas de manteigas compostas), e sua insaciável sede de pesquisa e conhecimento, que respeita nomenclaturas e explica o porquê das técnicas, sempre nos brindando com novidades (o crispy chili me surpreendeu positivamente).


      Cada receita vem com pitadas de informações sobre sua origem, o que representa bem a essência (ou missão) de ambos os autores em ensinar, educar e compartilhar conhecimento – uma generosidade ímpar dos dois, não só na arte culinária como também na vida.


      A começar com o capítulo dos molhos e condimentos, que são perfeitos aliados, uma carta na manga (ou, melhor, na geladeira) para enriquecer qualquer preparo. Desde a receita de molho de tomate artesanal, que é sucesso de vendas da Casa Gil Gondim Gastronomia há anos e colore com sabor suas deliciosas massas, às manteigas compostas que o Danilo prepara com rigor técnico e perfeição. Também podemos ver que a essência do primeiro livro está bem representada nas conservas de pimentas tipicamente brasileiras.


      Quando chegamos às receitas de picles e escabeches, embarcamos em uma deliciosa viagem que nos transporta aos sabores da Inglaterra, Sudeste Asiático e Japão, somados a uma aula de cultura alimentar desses lugares. Além de resgatar receitas de um Brasil mais antigo, quando ainda tínhamos uma forte influência ibérica à mesa (com os escabeches e os fermentados em salmoura), que remetem à memória afetiva e de sabor da cozinha dos nossos avós.


      As receitas de charcutaria, hoje tendência gastronômica bastante presente nas cozinhas autorais, são outros bons exemplos de conhecimento técnico impecável e de preservação de preparos antigos. Uma verdadeira aula para que os amantes da culinária clássica possam preparar patês, confits e terrines.


      Então chegamos aos doces, de alma tão mineira. Receitas tão doces e generosas quanto a própria Gil. Das frutas às cascas cristalizadas, da típica bananada ao surpreendente doce de pau de mamão com coco e ao elegante marron glacé. Claro que não poderiam faltar as geleias, mas aposto que os curds serão uma doce surpresa, assim como o capítulo inteiro dedicado às bebidas, com infusões, bitters, xaropes e licores.


      Juntar o preciosismo e a técnica de culinária de Danilo Rolim com a vasta experiência e a brasilidade de Gil Gondim torna este livro uma obra de originalidade ímpar, com uma gama de conhecimentos úteis para quem deseja aprender, fazer e vender, se aperfeiçoar ou apenas se aventurar e se divertir neste tema tão rico da atual gastronomia brasileira.


       


      Daniela Narciso


      Autora, curadora e professora de gastronomia
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