SELODE
RECEITAS
NOPRELO

O mercado de livros de comida ndo para de crescer. Novo selo na pracga é o Panelinha, parceria da chef Rita Lobo
com a Companhia das Letras. Os livros — todos de receitas — comegam a chegar ao mercado em outubro

ompanhia das Letras vai a cozinha
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A Companhia das Letras pos o
pé na cozinha. Depois de 27
anos, a editora estreia na area
culindria com o lancamento de
um selo exclusivo para os livros
dereceita, o Panelinha. O negdé-
cio é fruto de uma parceria en-
tre aempresade Luiz Schwarcz
e a chef Rita Lobo, criadora do
site Panelinha. Os dois primei-
ros livros saem ainda este ano e
aprevisdo ¢ lancar seis por ano.

Serdo todos livros de recei-
tas,ndodegastronomia, produ-
zidos especialmente para o selo
ou tradugdes. “Livros cujo con-
tetido ndo pode ser encontrado
nainternet”,diz RitaLobo,ares-
ponsavel pelo selo. “Alinha edi-
torial € bem objetiva: receitas
que funcionam.”

Parece simples, mas garantir
obom resultado de umareceita
envolve otrabalhodeumaequi-
pe, muitos testes, checageme a
padronizacdode medidase pro-
cedimentos. Quemlé umarecei-
ta geralmente ndo se dé conta
de que existe uma ordem de en-
trada dos ingredientes, e que
uma receita boa facilita a vida
do cozinheiro, racionalizando
o trabalho. “Esse serd um dife-
rencial do selo”, diz Rita.

Com a experiéncia de quem
publicou trés livros na drea, Ri-
tacontaquendo pretende atuar
apenas como editora, selecio-
nando autores, nacionais ou es-
trangeiros. Vai trabalhar muito
préxima dos autores brasilei-
ros, como uma espécie de con-
sultora especializada. “Senti
muita falta disso quando lancei
meu primeiro livro, Cozinha de
Estar, em 2005”, diz. “Meu pa-
pelserdajudar oautor atransfe-
rir seu conhecimento, fazendo
um livroacessivelatodos - sem
apagar a voz do autor, claro.”

O selo serd lancado oficial-
mente em outubro com a publi-
cagdo de Quando Katie Cozinha,

Parceria. que saiu em setembro de 2012
Rita Lobo vai na Australia e ja foi publicado
trabalhar em diversos paises. Katie
proximados  QuinnDavieséfotdgrafaprofis- =
autores. sional de comida, cozinheira |
‘Senti falta amadoraeautoradeumblogde
disso receitas de sucesso. O segundo
quando livrodo Panelinha, com olanca-
lancei meu mento marcado para novem-
primeiro bro, é Pdo Nosso, do critico de
livro’ restaurantes do Paladar, Luiz

Américo Camargo, um padeiro
amador que faz pdes profissio-
nais - de fermentacfo natural.
Em seu primeiro livro, ele ensi-
nasoreceitas, entre paes de fer-
mentagdo natural oundo, e pra-
tos que podem ser feitos comas
sobrasdopdo. Nalistadelanca-
mento estd também uma nova
edicdo de A Comida Baiana de
Jorge Amado, de Paloma Jorge
Amado, e dois novos livros de
Rita Lobo, que saem em abril.

g -

_

Pao Nosso

|

Quando Katie Cozinha
Autor: Katie Quinn Davies

é uma fotdgrafa irlandesa
especializada em cozinha,
gue vive na Australia e man-
tém o blog What Kate Ate,
de receitas e histdrias. O li-
vro foi langado em setembro
de 2012 em inglés e ja foi
traduzido para o francés.

Autor: Luiz Américo Camar- }‘{f,‘jf"; " \

go é o critico de restauran-

tes do Paladar, padeiro ama-
dor que faz paes profissio-
nais. O livro terd 50 receitas
de paes de diferentes estilos,
de fermentacao natural ou
nao, e pratos que levam o
pao entre os ingredientes.

O crescimento
do bolo editorial

O mercado editorial brasilei-
ro na area de gastronomia
experimenta um crescimen-
to nos ultimos anos. A entra-
da da Companhia das Letras
no segmento é sintomatica
desse movimento. Outras
grandes editoras j& vém lu-
crando com titulos especiali-
zados, como a Globo, que
publica os livros do inglés
Jamie Oliver no Brasil, e a
Melhoramentos, que tem em
seu catalogo volumes capri-
chados, como os de Ana Rita
Suassuna ou Shin Koike.

A Senac Sao Paulo, que pu-
blica titulos ligados a gastro-
nomia desde o inicio, em
1996, é referéncia na area.
“Ano a ano, o crescimento é
muito grande”, conta Jeanne
Passos, publisher da editora.
Ela diz que houve um aumen-
to de 157% do volume de
vendas da editora de 2011
para 2012, sendo que os titu-
los de gastronomia acompa-
nham esse crescimento, re-
presentando 18% desse to-
tal. “E uma questdo econdmi-
ca. As pessoas tém mais
acesso a informacao gastro-
ndmica, ficam mais curiosas,
e procuram se aprofundar
na literatura.” E ndo apenas
as grandes editoras tém se
aproveitado do interesse do
publico pela gastronomia.
André Bocatto, dono da edito-
ra Bocatto, especializada na
area e criada em 2003, nota
uma segmentagdo dentro do
proprio segmento. “Hoje, te-
mos titulos de receita, de
formac&o técnica, de chefs
renomados e outros mais
amplos, de conceito gastro-
némico.". / J.0.

NOS CINEMAS

Mon cher chef,
pOT que Voce imigrous

José Orenstein

Por que vocé partius O ex-gene-
ticista e hoje cineasta Eric Be-
lhassen ouviu essa pergunta
desde que emigrou da Franca
paraoBrasil,em1997.Edelafez
omote dofilme que tem pré-es-

treia hoje, as 20h, no Centro de
Cultura Judaica, em Sdo Paulo,
(R. Oscar Freire, 2500), € entra
em cartazamanhanos cinemas.

Feita a um chef de cozinha, a
questdo pareciaainda mais per-
tinente: pois se 0 mais impor-
tante na gastronomia é a maté-

ria-prima - conforme o papa da
cozinha francesa, Paul Bocuse,
diznopréprio filme-comodei-
x4-la para trds, abandonar seu
terroir?

Belhassenfoicolher os depoi-
mentos de cozinheiros que cru-
zaram o Atlantico. Laurent
Suaudeau, Emmanuel Basso-
leil, Erick Jacquin, Roland
Villard, Alain Uzan e Frederic
Monnier falaram ao documen-
tarista, que também foi a Fran-
caouvir os pais dos chefs.

E assim, mais do que um fil-
me sobre gastronomia, Por que

Bonachao. Jacquin na tela

vocé Partiu? é sobrearelacdoen-
tre pais e filhos - inclusive a do
préprio diretor.

Em tom familiar, ofilme mos-
traobonach?oJacquinfazendo
gracaao telefone de sua Brasse-

rie. Em outra sequéncia, o chef
ndo economiza palavrdes ao
dar uma bronca em sua equipe.
E revela: “Na Franca, eu talvez
tivesse um restaurantezinho
uma estrela Michelin. Mas aqui
tenhoumavidaderei. Somos os
senhores da gastronomia.”

O dinheiro, a vontade de se
aventurar, mulheres, ou uma
missdo dada por Bocuse - caso
de Suaudeau- est@o entre os
motivos dos chefs paraviver no
Brasil. Um dos trechos que ex-
trapola a dimenséo pessoal dos
cozinheiroséquandoelesrecla-

mam da falta de apoio a seu tra-
balho -queacaba pordivulgara
Franca, embora a discuss@o so-
bre o lugar da tradicional cozi-
nhafrancesanomundosejaape-
nas esbogada, numa declaracéo
de Alain Ducasse sobre a arro-
gancia gaulesa.

Aauséncia notdria é de Clau-
de Troisgros, um dos pioneiros
a aportar no Brasil nos anos
1980, com Suaudeau, hoje insta-
lado no Rio de Janeiro. Belhas-
sendizque o cheffoiinsistente-
mente convidado a participar,
mas recusou.



