GASTRONOMIA

Isabela Berrogain

Rica em sabores, aromas e
tradicbes milenares, a culina-
ria asidtica é um reflexo da di-
versidade dos paises situados
no mais populoso e maior, em
extensdo territorial, continen-
te do mundo. A gastronomia
de ingredientes caracteristicas,
como arroz, curry e shoyu, é
conhecida também por mé-
todos como o cozimento no
vapor e as frituras rapidas no
wok, que preservam os nu-
trientes dos alimentos e tor-
nam os pratos mais saudaveis.

“A culinaria coreana, por
exemplo, é reconhecida por
seus beneficios a saude’, de-
clara Paik, proprietdrio do
Ssam Korean Steakhouse.
“No restaurante, utilizamos
ingredientes auténticos e de
alta qualidade, como o p6 de
pimenta, a pasta de pimenta
fermentada e a pasta de soja
fermentada, todos importa-
dos da Coreia. Além disso,
o0s pratos sdo acompanha-
dos por uma variedade de
vegetais, promovendo uma
refeicdo equilibrada, leve e
nutritiva’) detalha.

“O segredo por trés da po-
pularidade da gastronomia
asidtica, para nos, estd na com-
binacao tnica de sabores —
doce, salgado, 4cido e picante
— que cria uma experiéncia
sensorial inesquecivel. E co-
mida que acolhe, surpreende
e conecta’, opina Raquel Si-
queira, proprietaria do Same
Same, restaurante voltado para
a culinéria de rua da Asia.

Para Giovani Salatti, do
Yakiton, a culindria asiatica
também chama atencao pelo
tempero. “E uma verdadeira
explosao de sabores’, afirma.
“E a variedade de pratos faz
com que vocé queira experi-
mentar todos os demais dessa
cultura’, acrescenta.
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Experiéncia Gnica

A frente do Montarosushi,
o chef de cozinha Edson Tou-
che, especializado em pratos
japoneses, foi o responséavel
por trazer, em primeira mao,
a experiéncia Omakase para
Brasilia. Em portugues, o ter-
mo significa “eu deixo em suas
maos” — na pratica, € uma
opcdo gastrondmica em que

o cliente confia na selecdo de
ingredientes e criatividade do
cozinheiro para montar uma
refeicdo surpreendente, com-
posta por uma sequéncia de
pratos escolhidos por quem
estd atrds do balcéo.

O publico acompanha de
perto a preparacdo dos ali-
mentos, frente a frente com

o chef. No restaurante, a ex-
periéncia varia entre R$ 350
e R$ 430, com 12 pratos. Seis
sdo focados em proteinas e
os demais em carboidratos.
Faz parte da refeicdo a so-
bremesa — sorvete artesanal
feito por japoneses parceiros
da casa, em sabores como
wasabi ou kumquat.

Durantea =
experiéncia
Omakase no
Montarosushi, sao
servidos 12 pratos



