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Bistrô x Trattoria – cozinhas da alma
 apresenta origem histórica, semelhanças e “disputa” bem humorada entre as culinárias francesa e italiana
Os chefs Hamilton Mellão e Yann Corderon travam duelo “prato-a-prato” em mini-entrevistas e fotos hilárias, em enredo que diverte e derruba mitos, sugerindo similaridade e saudável rivalidade entre as duas escolas. Assinado pela jornalista Nilu Lebert, livro contempla ainda 70 receitas e chega às livrarias de todo o Brasil pela Editora Melhoramentos
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Aos que apreciam uma boa refeição, aos interessados em cultura e gastronomia de dois tradicionais países do velho continente ou simplesmente aqueles que não perdem uma piada refinada: Bistrô x Trattoria – cozinhas da alma, certamente é uma boa pedida para diversos públicos. A nova publicação da Editora Melhoramentos reúne profunda pesquisa dos cozinheiros das escolas francesa e italiana, Yann Corderon e Hamilton Mellão, respectivamente, contada por meio de entrevistas com os especialistas, além de envolvente explanação conduzida pela jornalista Nilu Lebert – figura fundamental para que as “intermináveis divertidas discussões” entre os dois viessem a se tornar um livro, como explica Mellão, logo na introdução da obra:  

“A ideia surgiu no restaurante do Yann. Nilu e eu estávamos almoçando lá, e, quando Yann se juntou a nós, começamos a praticar uma modalidade de esgrima, apenas verbal, que consiste em tirar sarro da comida, dos hábitos e manias dos franceses e italianos, um esporte consagrado quando cozinheiros dos dois países se encontram. Em meio à contenda, concluímos que existem mais similitudes do que diferenças entre as duas cozinhas. A Nilu interrompeu a conversa dizendo: “Isso daria um livro...”, diverte-se Mellão.  É esse o clima que permeia as saborosas páginas de Bistrô x Trattoria – cozinhas da alma.

Desde o início da obra, as culinárias francesas e italiana são apresentadas de forma cruzada e comparativa, esclarecendo as razões pelas quais as escolas se assemelham. Os argumentos são apresentados partindo da esfera ampla e chegando ao detalhe, do ingrediente ao prato final, do passado ao presente, abordando até as questões climáticas para o cultivo de determinados alimentos.  Desta forma, amarram-se todas as pontas históricas e culturais que, de alguma maneira, resultaram em gastronomias independentes, mas com muito em comum. Tudo em tom didático, temperado pela verborragia e patriotismo de ambos, outro ponto similiar entre os países.  

A seleção de cardápios contemplada na publicação prima pela autenticidade de trattorias e bistrôs, priorizando aqueles que são feitos no Brasil, sem adaptações. Ainda no início do livro, o leitor se depara com as primeiras semelhanças na origem e relevância sócio-cultural de ambas as escolas,  invariavelmente convertidas nos hábitos alimentares. “Trattorias e Bistrôs costumam ser gerenciados por famílias zelosas da origem de seus pratos regionais, cujas receitas e técnicas de preparo fazem parte do patrimônio familiar e são guardadas a sete chaves”, afirma Nilu Lebert. No entanto, folheando a obra é possível desvendar alguns segredos...
Duelo “prato-a-prato”
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Mais adiante, a obra chega ao seu clímax, exibindo pratos semelhantes, muitos deles compostos pelos mesmos ingredientes, com alterações mínimas, mas significativas a ponto de serem independentes  – de um lado um típico italiano, d’outro, um francês. O leitor tem em mãos as fotos dos dois pratos e o debate entre os dois chefs. Aí basta deliciar-se com os duelos sarcásticos e refinados que passam por todas as etapas e variações de uma refeição, sempre com base histórica: aperitivo, entrada, salada, peixes e frutos do mar, aves, carnes e sobremesas. A começar por dois aperitivos clássicos,  Ratatouille (francês) & Caponata alla Siciliana, receitas que disputam a primazia da berinjela na culinária

No início do texto, Mellão explica que a “protagonista” berinjela  só caiu no gosto popular há cerca de 200 anos, o que justifica, segundo ele, o fato de que a primeira menção dessa receita tenha ocorrido apenas em 1877, especificamente no Art Culinaire, de Jules Besset (francês), ao passo que no livro italiano La Scienza di Cucina e l’Arte de Mangiar Bene (1891), do codificador da culinária italiana, Peregrino Artusi, ela não está incluída.  Yan dá continuidade e reconhece que o  uso da berinjela é mais generalizado na Itália. O tom amistoso acaba aí, sob a seguinte provocação:


MELLÃO - Aí está mais uma receita que os franceses copiaram dos italianos...


YANN - Como assim, meu caro? Esses legumes, matéria-prima da Ratatouille, são 
cultivados no sul da França desde sempre.


MELLÃO - Mas você esqueceu que todos eles foram levados da Itália para a França!


YANN - Até o jardineiro?... 


Em outro trecho, comparando as receitas Riz Pilaf aux Fruits de Mer com Risotto in Corona com Frutti di Mare, Mellão afirma que os franceses nunca valorizaram o arroz e que não deram a ele a mesma importância que a Itália lhe conferiu e que ele merece. Yann reage: “vocês cresceram comendo risotos grudentos, cheios de amido e de parmesão”. A tréplica é inevitável: “só quero ver sua reação depois de experimentar meu Risotto in Corona... Com certeza você vai mudar de ideia hoje”, desafia Mellão.  

Páginas adiante e Mellão leva vantagem, pois o assunto é Pizza. Um dos muitos mitos derrubados nesta obra. Ele explica que pães redondos assados em pedra cobertos com alho já faziam parte da mesa egípcia. Os gregos melhoraram tanto o fermento quanto os fornos e também faziam pães redondos recheados. Os romanos, por sua vez, vendiam a iguaria já coberta por queijos, ervas e verduras em bancas de ruas e até mesmo no Coliseu, em meio aos espetáculos. “O que os napolitanos fizeram foi acrescentar (por volta de 1750) o tomate, vindo da América muito tempo antes, mas que não era consumido devido à crença de ser venenoso”, revela. Yann, por sua vez, esclarece que na Pissaladière (versão francesa da pizza) até os dias de hoje, a receita mantém a composição original e não inclui tomate em sua preparação, uma evidência de sua antiguidade. Briga na certa:
           YANN
- Você continua achando que os franceses não sabem fazer pizza?


MELLÃO - Mon cher ami, isso que você chama de pizza entrou na França pelas mãos 
dos romanos no glorioso período galo-romano, talvez o auge da vossa civilização. Graças 
a ele, vocês deixaram de ser Asterix e quase viraram bravos romanos...


YANN - Então, já que você arruma explicação para tudo, me diga por que o


pão francês é tão melhor do que o italiano.


MELLÃO - Experimenta logo a minha pizza de escarola, chef. A resposta para a sua 
pergunta você vai encontrar na primeira mordida...


As divertidas trocas de farpas e até paneladas entre os dois podem ser conferidas inclusive em fotos no livro. No entanto, há contrapontos de “sensibilidade” como, por exemplo, as aquarelas presentes na obra produzidas por Mellão, o cozinheiro que pinta quadros – como prefere ser classificado – que vem, há quase três décadas, relacionando artes plásticas com gastronomia. Mellão pintava no fundo dos pratos a refeição a ser servida, expunha aquarelas temáticas com o prato do dia na porta dos restaurantes onde trabalhou. 

Saindo do ateliê e de volta à cozinha, o leitor é alertado logo no prefácio de que as ironias são mesmo fruto do entusiasmo e amor dos chefs, não só por gastronomia, mas por cultura e comportamento humano. “Polêmicas e rounds entre os dois conduzem o leitor a refletir sobre paralelismos culturais, diferenças de estilo, variações de ingredientes entre preparações muito assemelhadas. Isso cria um interesse novo por velhas questões”, analisa o sociólogo Carlos Alberto Dória. 

Sobre os autores

Yann Corderon - Nascido na Normandia em 1971, na cidade de Fecamp, às margens do Canal da Mancha, desde pequeno Yann demonstrava curiosidade pelos produtos alimentícios e seu preparo. Aos sete anos mudou-se com a família para a cidade de Blois (Vale do Loire), região rica em tradições culinárias por causa de sua cozinha aristocrática. Ali, fez seu curso de gastronomia, formando-se aos 17 anos. Sempre irrequieto, alistou-se na Infantaria francesa e serviu em países da África, ocupando a função de cozinheiro. De volta à França, trabalhou em diversos restaurantes da Costa Oeste durante dois anos, até que, em 1994, decidiu conhecer a América do Sul e escolheu o Brasil para viver. Trabalhou no Rio de Janeiro antes de se estabelecer em São Paulo, onde fez uma carreira de sucesso, sendo, hoje, chef proprietário do restaurante L’Amitié, no Itaim.
Hamilton Mellão – Com formação em Hotelaria e Gastronomia, Hamilton Mellão tem mais de trinta anos de profissão. Filho de mãe italiana, sempre se dedicou a estudar e praticar a gastronomia da Bota. Trabalhou como cozinheiro em navios que ancoravam em portos de inúmeros países da Europa, servindo mais de 4,5 mil refeições por dia. No Brasil, atuou em diversos restaurantes até abrir casas como Roticceria, Pizzeria I Vitelloni e, posteriormente, Cuccina d'Autore. Atualmente, leciona em escolas de gastronomia e é chef consultor de restaurantes renomados, entre eles, Floriano e Sallvattore (onde foi chef por quatro anos). 
Como jornalista, escreveu para os jornais Folha de S.Paulo e O Estado de S. Paulo, publicou livros e foi um dos fundadores da revista Caros Amigos. Foi músico profissional na juventude, chegando a fazer parte da Orquestra Sinfônica  Jovem de São Paulo tocando clarinete, sob a tutela do maestro Eleazar de Carvalho.  Hoje tem a música como hobby, assim como a pintura, e são dele as aquarelas que ilustram o livro.
Nilu Lebert  - Jornalista e tradutora diversas vezes premiada, trabalhou na Editora Abril como editora por mais de uma década. Desde 2001 atua na área de jornalismo gastronômico e colabora para diversas publicações e sites sobre culinária. Em parceria com Rubens Ewald Filho, escreveu os livros O Cinema Vai à Mesa (2007) e, em 2009, Bebendo Estrelas (ambos pela Editora Melhoramentos). Para a Editora Europa, escreveu o livro Natureza para Comer. É autora das biografias dos atores Sérgio Viotti, Fúlvio Stefanini, Jonas Bloch e Beatriz Segall e do roteirista Walter George Durst, publicadas na coleção Aplauso, da Imprensa Oficial do Estado. Cria e organiza eventos gastronômicos e culturais para diversas empresas.

Bistrô X Trattoria - cozinhas da alma,
de Yann Corderon, Hamilton Mellão e Nilu Lebert
70 receitas / Capítulos introduzidos por texto explicativo / Glossário / Índice de receitas 

200 páginas / 20,5 X 27,5 cm  / Capa dura
R$ 89,00

Editora Melhoramentos, 2010 – www.livrariamelhoramentos.com.br
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