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Cacto, milho e pimenta
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Taco, guacamole, quesadilla.
Muita gente acha que a comida
mexicanaseresumeaeles. Lon-
gedisso,masafaltadeintimida-
de de brasileiros com a culina-
riado México se explicapelafal-
tade imigracdo massiva-como
a de libaneses ou italianos, que
aqui espalharam a sua culindria
para manterem vivas lembran-
casdaterranatal. E também pe-
la disseminacio do tex-mex, a
cozinhamexicanaamericaniza-
da que voou pelo mundo como
se fosse “tradicional” e botou
cheddar em tudo.

Muito além de tortillas e avo-
cados, o México possui uma
imensiddo de sabores que in-
cluem cactos, formigas, larvase
uma reunifo enciclopédica de
pimentas. A cozinha tipica estd
tantonas casas populares quan-
to nas estreladas, como Pujol e
Quintonil, entre as 10 melhores
da América Latina no 50 Best.

Para experimentar aromas e
sabores mexicanos, Paladar te-
ve a ajuda da cozinheira atrevi-
daLourdes Hernandez, mexica-
na que morou no Brasil por 13
anos e voltou ao México em
2014.Aolado domarido,oartis-
ta Felipe Ehrenberg, realizava
aqui almocos na suaresidéncia,
aCasados Cariris, que ficou co-
nhecidacomooreduto paulista-
no da boa comida mexicana.

Fazia pouco mais de cinco
graus namanha do inverno me-
xicano, em fevereiro, quando o
nossoroteiro comecouno Mer-
cadodeFlores,nobairro Jamai-
ca. Arecepcdo foi uma larga ca-
necade chocolate quente prepa-
rado com dgua e agticar na ban-
ca Antojitos Oaxaquefios. A be-
bidaqueimouocorpoe oespiri-
to-como tudono México, éim-
possivel sair do pais incédlume.

Nomercado, Lourdes conhe-
ce as tendas, cumprimenta os
vendedores, aponta os ingre-
dientes, “hum, esse mole com
camargo estd precioso”, e segue
falando de comida com grande
paixdo e uma fome eterna.

Em uma semana na cidade,
muito do que foi visto e prova-
do nos tabuleiros do mercado
foidepois saboreado emrestau-
rantes, uma experiéncia que
possibilitou a comparacéo do
Méxicotradicional com o Méxi-
co da alta gastronomia de van-
guarda, ambos conectados pe-
las mesmas raizes - tdo antigas
quanto os povos maia e azteca.
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Ardéncia.

No Pujol, aba-
lone cru com
habanero faz
experiéncia
com pimenta
ser quase alu-
cindgena

Até no mel.
Mel com
habanero do
MiMu; potes
de molhos
picantes do
Chilakillers;
e pimentas
secas no
Mercado de
Jamaica

L, A guia.

B Lourdes

" Hernandez,
que fala

de comida
com fome
eterna

PIMENTA:
O0ARQUEO

MEXICANO RESPIRA

Ementiraque umapessoa aves-
sa a pimenta nfo possa comer
no México-¢sdpedir tudo sem
“salsa” (o molho picante), mas
vai vir tudo sem a graga local.

E verdade que tudo arde no
pais,ehdvariosniveisdeardén-

cia, mas nenhum mexicano se

contorce a mesa. Pois eis

que o marido de Lourdes,

Felipe Ehrenberg, tenta

ensinarareporter (de bai-

xa tolerancia a pimenta)

aentrar naondado chile,

a curtir a dor, a pensar na

picancia enquanto a boca
fumegar. E aguentar firme.

Horas apds a conversa com
Felipe, foi realmente dor o que
trouxe um prato do Pujol, nono
melhor restaurante da América
Latina, do chef Enrique Olvera.
Era um vinagrete de abalone
cru (tipode moluscobivalve, co-
mo a ostra) com pimenta haba-
nero, ainda entre as entradas.

Ao que o garcom disse “coma
deumasovez”aordemfoiaten-
dida. Ador causadapelahabane-
ro, que trouxe uma experiéncia
quase alucinégena e deixou a
bochecha latejando por toda a
noite, foi de longe a mais forte
vivida no México - Olvera nio
faz concessdes aos estrangei-
ros que lotam seu saldo.

Pela cidade, rolou picancia
em todos os preparos, até nos
inimagindveis - como o mel
com salsdo e habanero do Mi-

LY

Mu, que faz cécegas na goela; a
jlcama crua (um tubérculo ado-
cicado) no Mercado de Flores;
o sorvete picode gallona sorve-
teria QBE; e o pleonasmo chiles
rellenos, que é a propria pimen-
ta inteira recheada e frita, nos
Antojitos Oaxaquefios.

Néo satisfeitos em colocar pi-
mentajd nos pratos, os mexica-
nos dispdem varios molhos a
frente do cliente. No Chilakil-
lers, por exemplo, vocé escolhe
entre cinco - o vermelho, o ver-
de, o de feijao com chipotle, o
mole almendrado (com amén-
doas) e o “superpicoso”.

Na taqueria El Borrego Viu-
do, uma das mais tradicionais e
frequentada por locais, indica-
da por Lourdes para bons tacos
al pastor, a salsa vermelha leva
pimentas chipotle, guajilloean-
cho, e averde, jalapefio.

No mercado, essas e outras
dezenas podem ser compradas
frescas ou secas. H4d ainda chile
de 4gua (“Um dos mais espe-
ciais, vendido porunidade”, diz
Lourdes), pasilla, de arbol, po-
blano, serrano, manzano...

@ Onde. Antojitos Oaxaquefos.
Mercado de Flores de Jamaica,

r. Guillermo Prieto, 45. Chilakil-
lers. Av. Revolucidn, 23. EL Borre-
go Viudo. Av. Revolucidn, 241.
MiMu. R. Chihuahua, 93 B. Pujol.
R. Francisco Petrarca, 254.
www.pujol.com.mx. Sorveteria
QBE. R. Adolfo Prieto, 1.350.

Tradicao.
No Borrego
Viudo, ha
tacos de
varios cor-
tes e miu-
dos, como
cérebro

UM PGVO QUE NASCEU DO MILHO

Milhofresco, seco ou nixtamali-
zado, cozido, frito, no vapor ou
na chapa, e 14 vém esquites, po-
zoles, chalupas, memelas, gordi-
tas, atoles. H4 um universo de
receitas a partir do milho - na
Tacopedia,a enciclopédiado ta-
co que traz introducéo do dina-
marqués René Redzepi, um or-
ganograma nos ajuda a enten-
der o mundo além das tortillas.

Ha milhos branco, amarelo,
azul, roxo, preto, vermelho-no
pais, sdo cultivadas 59 varieda-
des dovegetal, segundo o érgdo
do governo que cuida da biodi-
versidade. Por isso, ha tantas

tortillascoloridas, ainda que se-
jam mais comuns o branco e o
amarelo. Pelo Mercado de Flo-
res, caldeirdes fumegantes guar-
dam um creme picante leve-
mente esverdeado - o chile ato-
le. Toma-se num copo plastico
comcolhereé claroque queima
duas vezes: pela temperatura e
pela picancia. Por ali, cozinhei-
ras também assam espigas, cu-
josgraosdepois vdo pararnuma
grande assadeira de metal com
pimentas e outros ingredien-
tes, vendidos em por¢des. E co-
zinham milho para servir os es-
quites, também no copo - é o
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TERRA DE CACTOS
(Y OTRAS COSITAS)

DIVULGAGAO

No Mercado de Flores, um ho-
mem tira folhas de cactos de
um saco ao chdo. As “folhas”
sdo os nopales, a parte arredon-
dada que brota do tronco da
planta. Comumafaca,elearran-
ca os espinhos e acomoda o no-
pal na banca - para vender co-
moumlegume qualquer. Quan-
do crus, sdo intragaveis, duros.
Depois de cozidos, tém textura
nada fibrosa e sabor azedinho.
Esse cacto € o primeiro prato
do menu-degustagdo do Quin-
tonil - sexto melhor restauran-
te da América Latina pelo 50
Best, do chef Jorge Vallejo. Cu-
rados com sal e servidos com
algasebeterraba, témacidez po-
tente,lembraum ceviche. Valle-
joaproveitaessaacidez paraser-
vir um sorbet de nopal ao fim
dospratos quentes,antes da so-
bremesa, paralimpar o paladar.
Além de cactos, ha outros ve-
getais tipicos pelas bandas de
14, comoahojasanta (folha cujo
sabor lembra especiarias como
anis e noz-moscada), a jicama
(um tubérculo adocicado) e o
huitlacoche (o fungo do milho,
um desabrochar negro no meio
daespiga, consideradoiguaria).
No Pujol, a hoja santa envol-
ve o tamal (a pamonha mexica-

Nopal. No Quin-
tonil, o cacto é
curado com sal;
abaixo, jicama

na) servido com salada de feijdo
e coalhada. Ainda ali, um dos
pratos que maischamamaaten-
¢do ¢ o huitlacoche com moela
efigadodegalinha. Cru,ofungo
tem sabor suave, quase doce.
Ganha poténcia de acordo com
os ingredientes da receita.
Outra preciosidade mexica-
naéajicama,tubérculocujatex-
turalembraapera, maciaesucu-
lenta. Encontra-se ela crua pol-
vilhada com pimenta em qual-
quer esquina. Essa combinacgo
virou o sorvete pico de gallo na
sorveteria QBE —abaixatempe-
ratura é oalento em meioaoar-
dor. @ Onde. Quintonil. R. Isaac
Newton, 55. www.quintonil.com.
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Formiga. A comida e os costumes da era
Maionese pré-hispanica, antes de o Méxi-
de formi-  cosercolonizado,resisteemva-
gacom riosrestaurantes. Eneles que se
minimi- encontram escamoles, chapuli-
lho do nes,gusanos—no siobemacei-
Pujol, pra-  tospor qualquer turista, masde-
to que veriam, pois sdo tratados como
aparece  iguariaevalemafama.

na série Os gusanos de maguey sio os
Chef's vermes que crescem dentro do
Table; maguey (agave, tipo de cacto,
ao lado, comoqual éfeitoomezcal). No
escamo-  Chon, ele é frito e servido com
les do guacamole. Faz muito crec, é
Chon

salgadinho e deveria vir em bal-
deaoladodeumabebidagelada
- mas ¢é caro (cerca de R§ 40
uma por¢io que se come em
dois minutos) e ninguém se
farta como se deveria. Mais
crocante s6 os chapulines, um
tipo de gafanhoto frito que es- |
peta as patinhas na boca, co-

mo a casca do camar3o, € é vi- |

ciante como amendoim.
Ali também os escamoles -

nosso milho cozido de carrinho
de rua, sé que apimentado.
Com a Tacopedia, entende-se
que um esquite € feito de milho
fresco e uma tortilla, de milho
nixtamalizado-atécnicaenvol-
ve o cozimento da espiga com
cal viva, que depois é moida e
vira uma massa. No vapor, essa
massa vira o tamal; se cozida
com dgua ou leite, é o pozol; se
frita, sdo gorditas; e, na chapa,
sdo tortillas. Com as tortillas
sdo preparados taco, quesadil-
la, enchilada, totopo, chilaqui-
le... E ainda tem o milho seco,
queoriginafarinha. Hajamilho!

as ovas de formiga - sdo servi-
dos com guacamole e tortilla.
Decoramarelinhaetexturama-
cia, lembra ovo mexido. O sa-
bor ¢ suave e ganha mais pro-
nuncia do modo tipico como é
preparado - refogado na man-
teiga com salsinha. Os escamo-
lestambém podem ser comidos
no El Cardenal, casa entre as
preferidas de Lourdes que tem
uma tortillera antiga a vista.

Na cafeteria Almanegra, de
bons cafés de pequenos lotes,
vale a galleta (biscoito) com sal
degusano-triturado, é mistura-
do com sal e pimenta e usado
em vdrias receitas. Entre inse-
tos e miudos de animais, faz fa-
matambém otacodeseso (cére-
bro), como o bem temperado
doElBorrego Viudo, cuja textu-
ramacia lembra um pudim.

Ainda tem a maionese de for-
miga chicatana (espécie de sau-
va) que Enrique Olvera serve
no Pujol, receita para nunca se
esquecer na vida - dentro de
umacabaca com palhade milho
soltando fumaca, um pequeno
milho molinho ¢ mergulhado
namaionese que aindaleva café
e chile costefio... Garcom, tem
mais dessa maravilha?

@ Onde. Almanegra. Av. Universi-
dad, 420A. Chon. R. Regina, 160.
El Cardenal. R. Palma, 23.

Milho.
Espigas

| sendo
assadas no
Mercado
de Jamaica
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