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Kunio Tokuoka faz a refinada cozinba imperial em Kyoto

Telsuya Wakuda ten: wm

Seleza e requinte
rindos do Oriente

1 elenco de cozinheiros asiaticos apresenta a riqueza das
enares culindrias japornesa e chinesa em tom moderno

ARNALDO LORENCATO
de Madri

omo previa o programa do
Madrid Fusion 2005, a ter-
ceira edigao do evento foi
da ao encontro das cozinhas
dente e Oriente. Em tempos
srnet, esses dois extremos
ios se tornaram ainda mais
10s. Para que o publico pu-
issistir ao que de mais arro-
« faz hoje na Asia. foi con-
» um elenco de estrelas
is. Representando o Japao
 Kunio Tukuoka, Yukio
e Yuji Wakiya: da Austra-
» Tetsuya Wakuda, que tem
taurante japonés em Sid-
de Taiwan, Herman Lai,
balha especialmente a
do mar em diversas
agoes.

meira de um artista

da ingredientes no-

nio Tokuoka, dono &k

um especialista na renovagao da
cozinha imperial japonesa. Durante
sua demeonstragio, o chef apresen-
tou um Hassun, uma das vertentes
da culindria Kaiscki, composta de
uma seqtiéncia de pratos delicados.
inspirados em matérias-primas da
estagdo. “O Hassun ¢ justamente o
momento de maior prazer do Kai-
seki, composto de sete ou oito por-
¢oes”, explica Tokuoka. O cozi-
nheiro, inclusive, exibiu um video
mostrando como visita pequenos
produtores ¢ faz pessoalmente a es-
colha dos ingredientes.

Tokuoka deslumbrou os

presentes elaborando oi-

to iguarias, que foram

O Hassin,
seqiiéncia de
iguarias com

diferentes

tipos de
apresentacdao

apresentadas em trés diferentes ti-
pos de recipientes. Entre as peque-
nas delicias, estavam o Kobebeef,
carne de boi marmorizada de gor-
dura, cujo prego ¢ astronémico, e 0
sushi de fugu, peixe que tem que
ser preparado com extrema maes-
tria por ser venenoso. Do contra-
rio, pode matar o comensal.
Outro mestre na arte de encantar
o paladar, Tetsuya Wakuda, que
também esteve na edi¢do passada
do Madrid Fusion, trilha um cami-
nho completamente diferente.
Oriente ¢ Ocidente se cruzam em
sua cozinha de maneira
formidavel. Esse mes-
tre do gestual, obede-
ce um sutil ritual para
cortar cada alimento.
“Todos os meus movi-
mentos sdo para que
se obtenha o maximo
de sabor de todos os
ingredientes”, disse
Wakuda com exclus

cuidado ¢ impedir que o vinagre de
arroz, usado para temperar, sobre-
puje o sabor do fruto do mar.

Outra ousadia de Tetsuya ¢ um
foie gras disposto sobre tofu, queijo
de soja japonés. Para chapear o pei-
to de pato e ganhar sabor extra. o
mestre ensina que vale adicionar
uma gota de oleo de aveld. Neste
caso. a ave se faz acompanhar da
raiz de gobo, numa montagem que
seduz o olhar. Para desfrutar de
uma refei¢do completa no restau-
rante de Sidney, Tetsuya avisa que
é necessario tempo. “Como sao
vinte pratos. ao final, procuro ofe-
recer sobremesa mais simples™, ex-
plica o chef.

Dono de uma das mais renoma-
das escolas de culinaria do Japao.
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rengato

realiza seu trabalho. Yuji Wakiya
tem mais de 30 anos consagrados a
cozinha. Surpreendentemente, o
cozinheiro japonés se dedicou a cu-
lindria chinesa. Hoje, ¢é reconhecido
como o pioneiro da nowvelle cii;
ne chinois no Japao. Depois de ter
atuado em destacados restaurantes.
abriu sua propria casa. o Wakiya
Ichiemicharo em 2001.

Wakiya lembra que a primeira
grande mudanga em relagio a cu-
linaria chinesa, foi preparar receitas
em porcao individuais e servi-las
empratadas. “Ndo era comum an-
tes”, lembra. O chef comegou sua
demonstragiao mostrando como usa
um cha de laranja e outros citricos.
com grande poder de fermentagio.
para cozer frutos do mar. Mas nao

Yuji Wakiya (ao lado). que elabora pratos
da nova cozinba chinesa no Japdo, e o
Jjovem Herman Lai (acima), que faz
culindria chinesa moderna em Taiwan

de condimentos como anis estrela-
do, canela, missé e shoyu, embru-
thado numa folha de I6tus. Em se-
guida, é acimentada com uma ca-
mada de sal misturado com clara,
pimenta e cha forte. Assa lenta-
mente e, quando pronto, emana
um aroma inebriante.

Para fechar a participacdo asiati-
ca, no ltimo horario que encerrava
a feira, apresentou-se o chef taiwa-
nés Herman Lai. do Pearl Liang.
Aberto em 1999, o restaurante fica
no interior do Grand Hyatt Taipei.
Considerado nm dos maiores ex-
poentes de seu pais, o chef faz uma
cozinha bascada em produtos do
mar. Ele prefere as cocgoes rapidas,
que revelam o frescor dos alimen-
tos. Também evita o excesso de ela-
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