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Sugestoes e conselhos praticos para
apreciar os prazeres da boa mesa no mar
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Mao importa se a viagem € longa ou apenas por um fim de se-
mana, porgue relaxar @ se divertir ¢ a prioridade. E, para os amantes da
Doa mesa, o passeio de barco pode ser mbém uma agraddvel mentura
gastrondmica. Essa é a filosofia aplicada do chef Giuseppe Gerunding,
que comanda a Accademia Gastronomica, uma escola de culindria sob
redida para guem quer dprender a cozinhar no ambiente do barco, de
oo simples, mac com sabones wiisticados.

Com organizacio, a escolha de receitas apropriadas e o devido res-
peita a0 bom wensg, & possivel aprovertar Ao méxamo a estadia no mar e
comer surpréendentermente bem. “Adiantar a preparagio dos pratos mais
complexos, deixando apenas a finalizacdo para antes de se sentar & mesa,
contribui bastante para uma refeigio apetitosa”, explica Giuseppe. Pense
antes no canddpio, lembrando que frituras, grelhados, pratos com longo
cozimento ou de dificl preparacio devem ser depados para terra firme.
Opte pela culindria moderna, mais rdpida e facil, que apresenta dtimos
resultados e ndo ocupa demais o chef de bordo.

Antes de embarcar

Lima boa idéia & estabelecer o carddpio alguns dias antes da viagem e ja
ir preparando as colsas certas. Levar alimentos promtas ou semi-prontos facli-
ta muito, especiaimente para Nao ter que Tansporar equipamentos como
liquidificadior ou batedeira. Embangue com as verduras e legumes jd lvados
€ COrtacos - Yoo ganha tempa e economiza 4gua a bonda. De agordo com o
menu escothido, pense também na aquisicao de ingredientes indispensdvers
€ que provavelmente ndo serdo enconirados nos portos de parada.

Outra providéneia importante
anmes de Zarpar & checar a despen-
3 do barco — que deve 81 & mais
seca e escura possivel, um local
Gue ndo seja acessade com fre-
glhfncia, Giuseppe aconsalha faper
uma despensa de ingredientes
fixos, com massas secas, arroz,
farinha, fermento, legumes secos,
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tomates em lata, algumas consenvas e ambém frutas secas come amén-
doas, noes, castanhas, pinolis, que so dtimas para oferecer como petis-
€O, COM WM powco de sal.

Aa definir um carddpio para os dias de mar, ndo esqueca de pesquisar
0 gosto dos comvidados a bordo. Assim, evita-se ocupar armdrios e
geladeira com ingredientes supérfluos. Na geladeira, leite, ovos, verduras,
tempercs frescos e alimentos com prazo cunto de validade, para consumir
em dois, trés dias. O restante, leve pronto, marinado e cologque no freezer,
“Um salmdo marinado, congelado, dura até 10 dias”, comenta Giuseppe.

Qutra dica do chef, que pode ser feita com antecedéncia, é o preparo
de ervas e temperos para durarem mais tempo. “Para conservar envas e
lemperos, especialmente os com dleos essenciais como alearim, tomilho,
orégano e folhas de louro, antes de embarcar, lave com bastante dgua e
seque bem. Coloque em um saquinho plistico e ponha no freezer, No en-
tanto, € preciso lembrar que algumas ervas s3o mais delicadas, como o
manjericho, por exemplo, gue oxida e fica escuro. Para essas ervas existemn
algumas opgdes: pode-se compré-las por etapas, um pouco em cada para-
da, & servi-las frescas; utilizd-las secas, ou - e af vai a dica - lavar, secar bam
e enrolar deficadamente em um pano Gmido (tipo Perfex), para em segui-
da manter em geladeira. Dessa maneira, elas duram cerca de 5 dias”

Cardapios de bordo

A melhor pedida sdo almogos leves e rdpidos - saladas & vortade,
queijos e frios, frutas e sucos. Para o jantar, pode-se gastar mais tempo
com receitas mais elaboradas, mas sempre procurando antecipar o pré-
preparo, porgue ndo é nada divertido ficar na cozinha por horas en-
quanto os amigos conversam & relaxam, Para driblar o apetite dos tripu-
lantes, sirva aperitivos como frutas secas e grdos. Alids, as entradas vém a
calhar na culindria a bordo. “Gosto muito de servir torradas com pedacos
de queijo gorgonzola, mel por cima, um pouguinho de canela. Cologue
no microondas por 40 segundos para o queijo derreter e misturar com o
mel. E fantésticol Enquanto se prepara a refeilio, as pessoas vao sabore-
ando essa deliciosa entrada, que pode ser acompanhada por vinha,
caipirinha ou cerveja”, sugere Giuseppe,

Nas vanas sugestdes de menus, que fazemn parte de suas aulas na
Accademia Gastronomica, hé delicias que agradam em cheio e fazem
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Ingredentes ind
4 borgo

= massa seca de boa qualidade
= arrod

= ceboia, aho e pimenta-do-reing
® apicar e sal

u PR @ fempenns secos ou fresoos
® fomates pelados em a6

= xxvie exiravirgem

| = farinha de trigo

= manteiga

m jpite

u (05

" quefos

= hatatas

Ltensilios de comnha

indispensdvels a borda

= panels alta com ampa

» frigideira anti-ad

» frigicieira sem anti-aderente

= pangla pequena anti-aderente

= ggoomedor ok massas

| ™ mier

= ralador de queio

® jogo de facas com face grande,
faquinha ke, faguinha com serra,
faca de pdo

= pegador de spagheti

® guas colheres de pau (doce




Caserecce Pesto Genovese e Salada Tricolore

Pesto Genovese

= 150g de foihas de manjericlo, 40 g de pinalis, 40 g de
queija Pecoring, 40 g de quejo Parmesdo, | dente de
alho, sal a gosto, 250 amde

lee o pesto pronfo para o barco e consene em
geladeira, Em casa, triture no Nguidificador o alho, os
pinolis e o azeite extravirgem. Junte as folhas de manjer-
icdo, e 50 no final s quelios ralados. Ajuste o sal e deixe
descansar na geladeira, coberto de azeite

Direto da Itdlia

Casado com uma anquiteta brasiaira que conheceu na Irdlia, o falano Giuseppe
Gerunding, 31 ancs, mudou-se para o Brasil hd apenas trés anos & | mondou ua
prdpnia escola de gastronamia, 4 Accademia Gasronamica, no baimg de Moema, em
S50 Paulo. Alm de instalagBes impecdvels, cozinha profissional e experiénga de
guem reaimente enténde do ssunio, o chef itaffano propde um concerin todalmente
inovadar, ande cada akmo exercits & desenalve 8 sUa oratividace nas anes 0o pals-
dar. No varlada cardéoio de cursas, enire efes o Cosinhando a Borde hd apples que

v de culindria bésica ou intermedidria ané alfa gesironomia,

Nascido em Tarando, uma coade liordnea no sul da lidis com hédbiios de consumo
de peies @ fruics do mér muito enraizados, ele sempre AoreCiou navegars & oonfessa

quie L3 paicdo pefo MAar £31d No angUe

Salada Tricolore
= 4 porpdes de mussarels de bifala, 4 tomates holandeses,
alcaparras, 1 dente de atho, azeifonas pretas, folfhes de
manfericio ou espinafre, areite extravingem de olfva, sal
£ pimenia-gio-reng 4 gosin.
Corte a5 mussarelas em fatiss de 1 om de espessura @
deixe escorrer o lefte. Corte o5 fomates em fatias finas.
Deixe ganhar sabov por alguns minutos no azeite per-
fumado com um dente de atho bem triturado e folhas de
manjericde. Em um prato, disponhe em camadas a5
fatias de mussarela, as fatias de tomates perfurnados a0
alho, as azeftonas pretas, as alcaparras, e pohithe tudo
Com um pouco de oréganc. Sina 2 safada com uma col-
her de pesio genovese ¢ um fio de azerte exiravirgem.,

Accademia Gastrondmica, tel: {11) 5041-3277,
WL Agastronomica.com.br
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