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Golaco do pal:

Na pauta:swesperas

daCopa, chefs aproveitampara
divulgar osbeneficioseosaborda
carnedeavestruz, originariadaAfrica

Erica Araium

ericanagueirag@rac.com.br

A; vésperas da Copa do Mundo, hé
ima leva tdo interessada em conferir
0s jogos da selecao canarinho quanto em
desvendar, também pelaboca, a rica cultura
sul-africana, pais-sede do Mundial. Sorte
dos gourmets, que aproveitam o pretexto
para divulgar os beneficios e o sabor surpre-
endente da carne de avestruz, ave origing-
ria das savanas africanas. “Essa maravilha
gastronomica pode e deve estar presente no
nosso diaa dia. E necessdrio variar e quebrar
paradigmas. E uma carne leve, mais sucu-
lenta e macia do que o préprio filé mignon”,
revela Everaldo Molina Gil, chef, sommelier
e professor do 1GA - Instituto Gastronomico
de Campinas. Ele participa da Tenda Gas-
tronomica do 2° Festival Internacional da
Leitura de Campinas (Filc). O evento, que
se encerra hoje, atraiu ao longo da tltima
semana curiosos que puderam constatar
a versatilidade da iguaria nas culinarias
francesa, italiana e sul-africana, bem como
aprender sobre a harmonizacao dessacamne
com vinhos - temado workshop de Gil hoje,
na FILC, as 17h.

Segundo o especialista, o sabor da carne
de avestruz é tao bom ou melhor que o da
carne bovina, com uma grande vantagem:
€ a carne vermelha mais magra disponivel
no mercado. "Além de baixo valor calérico,
oalimento possui caracteristicas sauddveis,
como alto teor de proteina, ferro, cdlcio,
omegas 3 e 6, apenas 1,2% de gordura e
baixa taxa de colesterol”, afirma Gil.

O pulo do gato é saber preparar cor-
retamente uma receita, sem deixar que o

sabor do acompanhamento ou do molho
sobressaia. “E interessante selar a carne
para preservar-se mais o suco, qualida-
des e valores nutricionais. E nunca passar
demais do ponto para que o amargor nao
prevale¢a’, aconselha o chef.

Como sommelier, Gil se ampara no
tripé da enogastronomia para definir as
melhores combinagdes a carne. “Vinhos
rosé, champanhes brut e o meio seco po-
dem acompanhar todos os pratos. Comi-
das muito saborosas pedem vinhos mais
encorpados. Pratos mais delicados, vinhos
mais leves. Carnes e assados pedem vinhos
tintos, com mais taninos”, reforca.

Atestado de
qualidade: “E
uma carne leve,
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que o proprio
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sommelier e
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gastronomia

Questiao de habito




E:xquuulu na Africa do Sul a carne de
avestruz serve de base as mais triviais
receitas, como tortas, sopas e filés, por
aqui ainda é tratada como iguaria, apesar
do empenho dos estrutiocultores. “Existe
certaresisténcia pela falta de conhecimento
e informacdo, mas € o tipo da carne que
pode ser empregada em qualquer caso, dos
pratos mais sofisticados (como um confit
de avestruz) ao churrasco de domingo”,
avalia Gil.
Esse ndo €, porém, o tipo da car-
ne que se encontra em qualquer
supermercado. Na regiao ha bons
fornecedores, a exemplo da Betel
Avestruzes. Sediada em Cosmo-
polis, foi a primeira empresa do
mundo no segmento a conquistar
as principais certificacoes de
k. m qualidade,
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Eﬂﬁtlﬁﬁm Ila.,dé"lﬁ Acriag&o vem se popularizando

e ésucesso comercial emvarios palses, incluindo o Brasil

Ave originéria da savana
africana, o avestruz vive
em zonas semidesérticas.
Mede de 2m a 2,7m, pesa de
90kg a 160kg e vive até os
70 anos. De um individuo,
produz-se comercialmente
cerca de 35 kg de carne
limpa. Atualmente, a
criagdo de avestruz vem se
popularizando e é sucesso
em diversos paises além da
Africa do Sul, como Canadé,
Estados Unidos, Austrilia,
Espanha, Itilia e Franca. 0
rebanho mundial explorado
zootecnicamente jd se
aproxima de 4 milhdes de
aves.

Fonte: Associagdo dos
Criadores de Avestruzes do
Brasil (Acab)

Para
comer ou
comprar

O chef Everaldo Molina Gil
revelou alguns lugares onde &
possivel degustar a iguaria
em Campinas: Andorinha Bar
e Restaurante, Barbacoa,
Théo Medeiros, Zin Bar, entre
outros, Para quem quer
comprar acarne e

experimentar novas receitas _

em casa, vale dar um pulo até
um dos seguintes enderecos:

BALCAO DE BEBIDAS

Rua Carolina Florence, 1.234,
Vila Nova

EMPORIO D'GUSTTA

Rua Coronel Silva Telles, 246,
Cambul

HORTIFRUTTIRIO

DAS PEDRAS

Rua Maria Tereza Dias Silva,
790, Barao Geraldo
ZEZINHO CARNES

Rua Coronel Quirino, 1,656,

Cambui

Hoje, as 17h, o chef
Everaldo Molina

Gil participa do
encerramento da 2*
edicdo do Festival
Internacional de
Leitura de Campinas
(Filc) com o workshop
Carne de Avestruzeo
Mundo do Vinho. E na
Tenda Gastrondmica,
Estacio Guanabara:
Rua Mério

Siqueira, 289,

Jardim Guanabara.
InformacBes:

www.filc.com.br

2 medalhGes de carne de avestruz de 200g
1colher (sopa) de azeite

Sal e pimenta-do-reino moida na hora, a gosto
1 colher (café) de farinha de trigo

1 xicara (café) de vinho do Porto

1 xicara (café) de caldo de carne

1 colher (sopa) de azeitonas negras picadas

6 pedagos de tomate seco finamente picado
1 colher{café) de sélvia

Ricula finamente fatiada

Aquega o azeite, sele (frite) em fogo alto os dois
lados da carne e s6 depois acrescente o salea

pimenta (para que a came ndo perca seu suco). a1/3 Emum prato, sobre a cama de nicula picada, acrescente
Polvilhe a farinha de trigo sobre a pega fritando-a e acrescente s medalhGes. Acompanhamentos sugeridos: arroz branco,
0s liquidos sem deixar empelotar. Abaixe o fogo. Acrescente .risoto de funghi, alho-pord ou de maga verde com limao
aazeitona, 0 tomate seco e a salvia. Deixe reduzir os liquidos siciliano. Vinho: um bom sul-africano Pinot Noir



