O consultor gastronémico
Marcelo Jacobi tinha orgulho de
oferecer o melhor servico

No tltimo dia 8, o caderno Gastrd
- completou 20 anos. Nao fizemos festa,
apesar de termos inumeros motivos
. para comemorar. Com discri¢io, regis-
frei a data ¢ seguimos em frente com
mais uma edicdo, rumo ao que se espe-
ra sejam muitos ouiros aniversarios.
Nesses anos dedicados a gastronomia,
percebi que em torno da boa mesa sio
seladas amizades, descobertas afinida-
des e até realizados sonhos. Conheci
chefs, aprendi receitas, assimilei os
conceites da cozinha gourmet.

Preciso dizer que sempre foi um tra-
balho prazeroso. Editar o Gastré me
permitiu fazer parte de um mundo
em que servir bem era a maior rea-
lizagdo. Foi em meio & gastronomia
gue conheci o consultor gastrondmico
Marcelo Jacobi, um parceiro gue se
ternou um grande amigo. Estivemos
lado a lado em 10 Mosiras Nacional
ZH Gastronomia, em aulas e jantares
com chefs, em incontdveis eventos.
Generoso, ele pariithava conhecimen-
tos, estendia a méo a quem precisasse
e tinha uma percepcdo agugada para
saber quein tinha future na arte de
cozinhar. O enorme coracdo, no entan-
to, nde o impedia de ser pratico na hora
de organizar festas e evenfos. Era a
garanfia de que tudo seria perfeito.

Mas Marcelo tinha pressa, Incansével,
queria fazer muito e vérias ceisas ao
mesmo tempo. Enire seus muitos pla-
nos imediatos, estava o jantar com varios

chefs gatichos para comemorar os 20

anos de Gastrd. Uma cirurgia marcada
para o dia anterior a0 aniversaric o impe-
diuv. Marcelo tinha tanta pressa que partin
cedo. A gastronomia sentira sua falta, O
chefe dos chefs deixou saudades e muitos
seguidores que certarnente vio continuar
realizande festas e eventos, proporcionan-
do prazer e fazendo aquilo de que ele mais
se grgulhava: servir berm.

de gastronomia que serd realizado de 24 de

municipios da regiao. Entre as receitas servidas
nos almocos, entrevero campeiro, ovetha

Ji

A estilista Gabriela Verri, filha
do tcnico Dunga, comemorou o
aniversario de um ano de sua loja
de roupas de uma forma criativa:
uma jarra com ingredientes secos foi
enviada para os amigos, para que
asses preparassem urn bolo. Para
fazer o bolo de chocolate & avelas,
bastava acrescentar ovos, leiie,
manteiga e fermento,

. Paginas Saborosas & o nome do festival

afosto a 1° de setembro durante a Jomada
Literaria de Passo Fundo. No evente,: além
de aulas com chefs de cozinha, serdo
oferecidos os pratos vencedores da Maratona
Gastrongmica, realizada em 2010 por oito

atolada, porco desessado & pururuca, carpa
grelhada, além de um festival de doces nativos
e cucas. [nformages podem ser obtidas pelo -
fone: 54 3316-8368, N -
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A cidade mineira de Tirandentes realiza, de 23 de agosio
a 1° de setembrg, 0 16° Festival Cultura e Gasironomia,
no Cetrtro Histérico da didade. Bahia, Mato Grosso,
Parand, Rio Grande do Sul, Sao Paulo e do Distrito Federal
serao homenageados, por meio dos festins, cursos,
debates com produtores focais e atragbes artisticas. Os
festin internacionais dardo enfoque  gastronomia
latino-americana, com a presenca de chefs do México,
Coldmbia, Argentina e Equador. Minas Gerais, estade
anfitrido, também terd um festim espacial dedicado
nova geraco da gastronomia mineira. Catla Telline, do
restaurante Bah, vai representar o Rie Grande do Sul,
Informacdes pelo fone: 51 2535-6922.

PRATO LIGHT

1 xicara de leite desnatado

1 canela em pau

1 xicara de aglicar mascavoe

1 gema }

2 colheres (sopa) de margarina
sem sal light

1 xicara de farinha de trigo

1 xicara de aveia em flocos finos
1 colher (cha) de canela em po

1 colher (café) de cravo em pd

1 colher (sobremesa) de fermento
em po

2 claras em neve

1. Agueca o leite com a canela em
pau e dissolva o aclicar mascavo.
2. Retire a canela e raserve o lejte,
3. Em uma batedeira, bata a gema
e a margarina até formar um creme
claro.

4, Despeje o leite reservade,
ahternando com uma mistura da
farinha com a aveia.

5. Acrescente também a canela em
pd, o cravo e o fermentoe.

6. Desligue a batedeira, junte as
claras batidas em neve e misture
delicadamente,

7. Despeje em uma forma untada

e enfarinhada e leve ao forno
preaquecido, a 180 graus, por cerca
de 30min ou até gue figue dourado.




