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O livro é um trabalho inovador, que traz uma lirgera
informal, proporcionando assim uma aproximacaosdir com os bastidores do mundo da
culinaria. Por opcéo dos autores Alex Atala e Gafllberto Déria, o livro ndo contém receitas,
mas sim uma nova Vvisao sobre a arte de cozinhar,explicacbes sobre as novas técnicas e
avangos tecnologicos utilizados na area. Foi esgéra os profissionais e amantes da
gastronomia.

Alex Atala € chef de cozinha, autor de varios agig revistas especializadas nacionais
e internacionais e também proprietario do restaer&nO.M. (SP), que vem a ser 0 Unico
restaurante brasileiro reconhecido pela revistérida Restaurant nos ultimos dois anos como
um dos 50 melhores do mundo. Alex marca presengadis de uma década no mundo da
restauracdo paulistana e € um dos responsaveisligpalgacdo e valorizacdo da gastronomia
brasileira.

Carlos Alberto Doéria é doutor em Sociologia pelavdrsidade Federal de Campinas e
pesquisador-colaborador do departamento de so@oldgssa instituicdo. Autor de varios
artigos em periodicos, textos em jornais e revistaso a eletrénica Tropico e livros como o
Estrelas no céu da boca: escritos sobre culinariggastronomia(2006), premiado pela
Gourmand World Cookbook (2006).

O titulo, Com unhas, dentes & cuca: prética culinaria e papfieca ao alcance de

todos foi uma sugestdo de Alex Atala, fazendo analagidato de utilizarmos as méaos para
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cozinhar, a boca para comer e a cabeca para peasdrés fontes estudadas pelos autores. O
livro € composto por cinco secdes e varios topicos.

A primeira sessdo descreve o processo de criagddeda idéia do livro, que surgiu
através de visdes divergentes entre os autoresigheiros do restaurante D.O.M., até a busca
pelo ponto em comum do fazer culinario para preenaima lacuna que traz para 0s
interessados as inovagdes gastrondmicas no processbal.

As transformacdes dos alimentos para o consumo fufioeam abordadas na segunda
sessdo, desde as mudancas como textura, sabog aroon causados pela presenca do fogo e
gue nos impulsionam a busca do prazer e a perfag&alinaria.

Os conceitos que orientam a forma de produzir eswair os alimentos estéao
detalhadamente apresentados na terceira sess@psmubsquisadores podem conhecer e se
aprofundar nas suas definicdes. Este capitulo gastm por varios topicos, dentre eles: as
cozinhas: francesa, brasileira, regional, atudleeoutras - e o papel do chef de cozinha - suas
responsabilidades, o glamour da profissdo e a @uelst criatividade, a qual, nos dias de hoje,
€ muito cobrada tanto pela midia como pelos clgerecriatividade foi fortemente abordada
ao longo deste livro e principalmente nesta seesa@o pode ser algo assim tdo simples de
mensurar. Sera que ela ja nasce dentro de cadaeeumsy) sendo desenvolvida ao longo de
nossas vidas, ou € algo em gue se pode aprengi@nauma “receita” a ser seguida?

Na quarta sesséo os autores colocam a importaacraldrizacdo da cozinha nacional
como politica para o desenvolvimento local. A pecsipa do Brasil em se tornar referéncia
gastrondémica, com o interesse especial do Alex Alazonia, com os seus produtos (frutas e
ervas), ja utilizados em seu restaurante.

Foram abordadas na sessao cinco questfes pratietsnegnte ligadas aos cozinheiros
no exercer de suas atividades - desde a panel aeawr usada, o que fazer, como fazer, a
técnica e a tecnologia adequada a ser empregadEndle em consideragdo 0s avangos
tecnoldgicos deste setor, como 0s cozimentos aov@eun baixa temperatura.

A bibliografia utilizada pelos autores pode sede fundamento ou complementacéo
para as pesquisas desenvolvidas na area da gasiaono

Por fim, sendo a gastronomia um dos componentessjatalidade, qualquer estudo ou
pesquisa sobre o tema € de grande importancia, qooisibui com a formacdo de nossa

identidade cultural.
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E isso estes autores fazem muito bem!
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