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COLÉGIO DE A A Z: 4a MAIOR MÉDIA
DO RIO NA REDAÇÃO DO ENEM
(7ª MAIOR DO BRASIL)
Não foi só na redação que tivemos destaque. Ficamos na 6a posição do Rio, na média
entre as notas dos dois rankings – objetivas e redação – divulgados pelo jornal O Globo.
Parabéns aos nossos alunos! Afinal, foram eles que enfrentaram as provas e se
esforçaram para traduzir em resultado um pouco daquilo que aprenderam no colégio.

Fo
nt
e:
O
Gl
ob
o,
26
/1
1/
13

DO 8o ANO DO ENSINO FUNDAMENTAL
À 3a SÉRIE DO ENSINO MÉDIO
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l INFOGRÁFICO: As mudanças
no trânsito na Praça da Bandeira
durante a semana de Natal.

l TATUZÃO: Em vídeo, o início
das operações do equipamento
que vai perfurar os túneis da
Linha 4.

l LINHA 4: Em fotos, detalhes
do Tunnel Boring Machine, o
Tatuzão.

l VAIRIO: Baixe gratuitamente
VaiRio, o aplicativo de trânsito
do GLOBO para Iphone e
Android.

l O GLOBO NO CELULAR:
oglobo.mobi/rio
As notícias onde você estiver.

l NO TWITTER:
twitter.com/OGlobo_Rio
As notícias de Rio no microblog.

l NO FACEBOOK:
Facebook.com/jornaloglobo
As notícias na rede social.

ROBERTA SALOMONE

roberta.salomone@oglobo.com.br

A diplomata do sabor brasileiro

lQuando começou o seu interesse
pela culinária?
Comecei a cozinhar quando era

criança, só vendo a moça que traba-
lhava lá em casa. Já adolescente, pro-
curei cursos de culinária no Rio e fiz
algumas aulas. Mas a maior parte
aprendi mesmo com os livros que
comprei aqui nos Estados Unidos.
Foi assim, aliás, que comecei a
aprender inglês. Comprava edições
importadas e traduzia as receitas na
hora de cozinhar.

lQual é amaior dificuldade na ho-
ra de traduzir ingredientes ou re-
ceitas tipicamente brasileiros?
Na minha opinião, a maior diferen-

ça não está nos ingredientes, mas no
jeito, no estilo e na formatação da es-
crita das receitas em português e in-
glês. Grande parte das receitas em
português, por exemplo, não inclui a
descrição do processo, a temperatura
de forno oudoóleo ouo tempode co-
zimento. Tambémnãodescreve como
consertar se algo der errado, o que
sempre tem nas receitas de fora do
Brasil. Elas são escritas como se o au-
tor estivesse cozinhando com você.
Aprendi que cada detalhe, cada etapa
da receita deve ser minuciosamente

descrita, prevendo possíveis erros e ofe-
recendo soluções. Sem contar a diferen-
ça do sistema métrico para o sistema
americano, no qual usamos xícaras e co-
lheres paramedir tudo. Naminha opini-
ão, o Brasil émais eficiente quando o as-
sunto são medidas dos ingredientes.
Quanto ao processo da preparação, pre-
firo o dos Estados Unidos.

l O que os estrangeiros costumam
gostar mais da culinária brasileira?
Dou aula para estrangeiros há mais de

dez anos e posso dizer que o que eles gos-
tamdedescobrir nãoéexatamenteumin-

grediente,mas uma culinária nova que
nem sabiam que existia. Escolho as re-
ceitas que sei que eles conseguem re-
produzir mesmo sem os ingredientes
vendidos nos Estados Unidos.

lE que prato você acha que simbo-
liza melhor o brasileiro?
A feijoada carrega uma certa reale-

za perante a nossa culinária,mas ou-
tros pratos típicos, como o xinxim de
galinha e a moqueca de peixe, são
atémais fáceis de fazer emuma cozi-
nha americana, por exemplo.

lVocêmora há anos fora do Brasil.
Ainda tem algum ingrediente bra-
sileiro que não pode faltar na sua
geladeira?
Queijo minas e catupiry. Mas,

quando vou às lojas especializadas
em produtos brasileiros, acabo com-
prando também leite de coco, polvi-
lho e farinha de mandioca, que amo.
Carne-seca, linguiça e peixes como
tambaqui e pirarucu são quase im-
possíveis de achar. E tem as frutas. O
nosso abacaxi émuitomelhor do que
o ananás que eles trazemdoHavaí e o
mamão que vem da Costa Rica. l

DIVULGAÇÃO

Chef Letícia. Ela trocou a carreira de economista por cozinhas de restaurantes em Nova York

Pequenas bolas de chocolate
altamente viciantes e tão
importantes na culinária
brasileira quanto são os brownies
nos Estados Unidos. É assim que
a chef de cozinha Letícia
Schwartz explica aos americanos
o que são os brigadeiros. Aos 38
anos, casada emãe de dois
filhos, essa carioca largou a
carreira de economista e foi
parar na cozinha de restaurantes
badalados quando semudou
para Nova York, há quase duas
décadas. Desde então, estudou
(no French Culinary Institute),
lançou livros e virou uma espécie
de embaixadora da culinária
brasileira. Ela está lançando “My
Rio de Janeiro: a cookbook”
(ainda sem previsão de
lançamento no Brasil).

ENTREVISTA Letícia Schwartz

REPRODUÇÃO

Receitas. O livro que foi lançado por Letícia
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PONTE ESTAIADA EM CLIMA DE NATAL
Vejaoqueaprefeiturapreparouparaquempassar logomaisànoitepela
ponteestaiadadaBarra.Comosesabe,anovavia,abertanamanhãde
hoje, tem900metrosdecomprimentoe fazpartedaTranscarioca.E,
quandoanoitecair, surgiráuma iluminaçãoespecial, emverdeevermelho
(vejaacima),dandomaischarmeàvésperadeNatal.Comosesabe,a
ponteDomEugênioSalles temquatropistas,masapenasduasserão
abertasaoscarros.Asoutras faixasserãoexclusivasparaosveículos
articuladosdoBRTe ficarão fechadasatéaentradaemoperaçãodonovo
corredordeônibus.

J. P. ENGELBRECHT

Quemchamou atenção foi o
historiador JoséMurilo de
Carvalho. Um folheto de 1821,
chamado “Correspondência
turca”, faz umelogio às brasileiras.
E olha que Fernanda Lima (foto)
ainda não existia. Veja só: “A
Grega se acomoda, aHebraica
negocia, a Persana pactua, a
Armeniana presta-se, a
Georgiana rivaliza, a Parsis
dorme, a Indiana baila, a
Espanhola desfaz-se em seu
serviço, a Francesa discorre, a
Italiana calcula, a Inglesa
contemporiza, a Polonesa está ali, aHolandesa nemali, a
Russa serve ao lado de umamante: a Brasileira é a única, que
se dá toda inteira—nadadeixa para si; a única que chora, e faz
chorar de ternura, quandodiz, que nos ama, e nos quer bem.
Nos braços doAmor, ou daAmizade, ninguémama comoela.”
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