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GASTRONOMIA

Do sushi ao
churrasco, a
culindria asiatica
encanta cada vez
mais 0s brasileiros.
Conheca
restaurantes que
representam a
cultura do maior
dos continentes

Isabela Berrogain
Mariana Reginato

Rica em frescor e equi-
librio, a comida asidtica
leva os amantes da boa
culindria em uma viagem
gastronOmica que vai
desde os pratos picantes
da Tailandia e Vietna até
os sabores intensos do
Japao e da China. Popu-
lar em diversos paises, o
sushi é um dos pratos da
cultura oriental mais co-
nhecidos pelo brasileiro
— a variedade de recei-
tas da Asia, no entanto,
vai muito além do peixe
cru. Yakisoba, lamen, pad
thai, curry de carneiro
e até mesmo o famoso
churrasco coreano sdo
outros destaques do car-
ddpio extenso e variado.

Raquel Siqueira, pro-
prietdria do Same Same,
restaurante voltado para a
comida do sudeste asiati-
co, aponta como destaque
de tal gastronomia a unido
perfeita entre os produtos
utilizados. “O diferencial
da culindria asidtica reside
no equilibrio de sabores —
doce, salgado, édcido, pi-
cante e umami —, No uso
de ingredientes frescos e
na combinacdo de dife-
rentes texturas, propor-
cionando uma experiéncia
gastronomica rica e diver-
sificada que atrai muitos
aventureiros”, avalia.

MARIANA LINS

Feito diretamente
na mesa do cliente,
o churrasco coreano
é destaque no Soban

Giulia Kato, responsa-
vel pelo Katsu, também
real¢a a importancia dos
elementos que compdem
os pratos. “A valorizagao
dos ingredientes, as téc-
nicas de preparo unicas,
o equilibrio de sabores
e a estética”, lista Giulia
sobre as principais parti-
cularidades da culindria.
Para Paulo Yang, do So-
ban, a diversificacdo no
uso de diferentes vege-
tais e proteinas também
é destaque.
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Comida raiz

O Soban Korean Cuisine
surgiu a partir do desejo de
Paulo Yang e Patricia Lee de
trazerem pratos tradicionais
da Coreia para o publico de
Brasilia. “Sao geracdes com
receitas familiares e total-
mente dentro da tradigdo
coreana. Recebemos pessoas
de todos os lugares do mun-
do e todos se surpreendem
em como a casa ndo perde
para restaurantes internacio-
nais”, conta Paulo. A chef da

casa, Patricia Lee, aprendeu
a cozinhar com a méie e avo
e, segundo Paulo, é o grande
diferencial da casa.

A sugestdo do restau-
rante € o BulPan BulGoGui
(R$ 189), tradicional churras-
co coreano servido com ma-
carrdo de batata doce. O prato
é feito diretamente na mesa
do cliente. Para acompanbhar,
o proprietdrio sugere o vinho
de arroz Makkolli (R$ 52), be-
bida tradicional da Coreia.




