O melhor do Japao com o charme de Copacabana

Neste primeiro nimero do
Cariocas recebi uma missao,
conhecer um dos mais tradicionais
restaurantes japonés da cidade e
escrever sobre ele, 0 Azumi (2541-
4294), em Copacabana. Confesso
que quando cheguei ao local fiquei
meio ressabiado. Muitos clientes
japonéses, espaco para pouco mais
de 50 pessoas, pensei: "0 que €
que estou fazendo aqui, isto ndo é
lugar para carioca”. Mas, como
tinha me comprometido em
escrever sobre a casa, deixei a
primeira impressao de lado e fui ao que interessa, a comida.

Recepcionado pela simpatica Helena, que la trabalha ha 14 dos 18 anos do restaurante,
fui logo recebendo uma deliciosa raiz de bardana, mas o melhor ainda estava longe de vir.
Como sugerido pela garconete, depois do aperitivo passei para os famosos pratos com
peixe cru. Para minha surpresa, nada de sushis e sashimis, afinal, hoje em dia, quase todo
restaurante a peso mais ou menos tem sushis e sashimis no bufé. A pedida foi um carpaccio
de salméo e peixe branco, com cebolinha e molho citrico. Nao me arrependi em nada.

Passado a fase do cru, fui para um belo tempura de peixe branco com pasta de umeboshi,
uma espécie de ameixa japonesa. Apesar da fritura, o prato € leve e delicado. A este
ponto do jantar, confesso que ja estava encantado com o restaurante e seus 6timos
pratos. Entretanto, o melhor tinha ficado para o final. Digno de se comer rezando, o prato
com vieira, uma espécie de molusco em extincao no Brasil, mas muito comum na América
do Norte, aspargos e cogumelos, tudo refogado, € divino. Daqueles que nao se pode
deixar de experimentar. Para beber, nada de saqué, acabei a noite tomando um bom (e
forte) shochu. Pouco comum no Brasil, a bebida destilada é feita com agua, trigo e alcool.

Depois de quase duas horas de uma deliciosa orgia gastronomica entendi o porqué de
tantos japoneses no restaurante. O Azumi tem o melhor do Japao no Rio.

Ah! Ja ia me esquecendo. Antes de fechar a conta pedi um simples sushi de salméao, so
para conferir se eles também eram tao bons no trivial. Uma delicia!

Sabor que atravessa séculos

Um dos mais antigos alimentos produzido pelo homem, o azeite remonta ha
cerca de 12.000 a.C. e até hoje é fruto de apreco dos mais refinados paladares.
Proveniente de um processo mecanico que extrai o "suco” das azeitonas, o azeite
de alta qualidade é cada vez mais requisitado por quem gosta de comer bem e esta
preocupado com a saude.

Segundo o diretor de marketing da Borges, marca lider no setor de azeite extra
virgem no Brasil, Douglas Cezar Bartholomeu, quatro aspectos devem ser levados
em consideracdo para se reconhecer um bom azeite: aroma, gosto, textura e
acidez. "0 aroma e o gosto tém que ser agradaveis, e o azeite tem que ter viscosidade.
Ja para ser um extra virgem, o azeite tem que ter entre 0% e 0,08% de acidez".

Hoje no Brasil, além do extra virgem, também é possivel se deliciar com alguns
azeites aromatizados que estdo no mercado. Perfeitos para salgados e doces eles
sdo cada vez mais procurados. Uma boa dica é experimentar sorvete de coco com
um fiapo de azeite aromatizado com limdo. A combinacdo, que pode parecer
esquisita num primeiro momento, € sensacional. Outra opcéo é experimentar o de
shoyo com gengibre junto a pratos da culinaria japonesa.

Um mito que o azeite carrega, e que esta longe de ser verdade, é o de que ao ser
levado ao fogo ele passa a ser nocivo a saude. Assim como outros 6leos comumente

usados na cozinha, o azeite so tem a sua estrutura molecular alterada a partir do
momento que se chega a temperaturas préximas a 235°C, o que s6 acontece com
fogo alto. Portanto, para os bons cozinheiros, que dao preferéncia ao fogo brando,
o0 azeite é um perfeito aliado na arte da culinaria.
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