E fanatico de peixe cru?
Catarina Figueira
aconselha-o a poros
seus filhos a fazer sushi

Da prixima vez que sentir uma
vontade incontrolivel de comer
sushi, saiba que ha mais opgdes
paraalém de correr para o
restaurante jJaponés mais
proximo ou encomendar pelo
telefone uma dose de sashimie
pedir quea levem a casa. Pode,
por exemplo, poros seus filhosa
tratar do assunto. Sim, leu bem.
Criancas e comida crua témtudoa
ver. Tirandoa cozedura doarroz,
que requer o uso do fogioe
alguma ciéncia porque ndose
resume a ferver o cereal em agua
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muito bem ser feito por gente de
palmo e meio. Os miados vio
adorar meter as mios na massa
(perddo, arroz) e os pais vao
agradecer este serv i¢o
personalizadoe caseiro de sushi.
A ideia partiu do restaurante

Origami, no Principe Real, que
depois de criar os cursos
intensivos de sushi para adultos
decidiu baixar a fasquia etaria e
incluir os mitdos nesta
experiéncia gastronomica. E
acredite que em trés horaseles
vio aprender o suficiente para

E como moldarbarro.

A umca diferenca
é amatéria-prima,

explicaoprofessor

criar um manjar dos deuses. 0
pontapé de saida foi dado no Dia
da Crianca, com um workshop
piloto, mas rapidamente Patricia
Anjo, gerente do Origami,
percebeu que pdr criancasa
fazer sushi podia ser
divertido e, mais importante
que tudo, que o resultado
final era comestivel e enchia
de orgulho os pequenos
mestres. E que sem grandes
truques culinariosa

atrapalhar, a paciénciaeo jeitinho

de mios sdo meio caminho
andado para que qualquer pessoa
consiga fazer o prato japonés,

O curso intensivo para criancas
comega por contextualizaro
assunto. “Mas o que é issodo
sushi?”; “Porque é que n.nne
come de garfoe faca?”; “Também
s pr:{}em enrolar nacos de
costeleta de porco preto nas
algas?” Feitas as apresentacies, é
dada a cada crianca uma esteira,
(jue passard a ser a sua mesa de
trabalho. A matéria-prima ja esta
devidamente organizada: oarroz,

Peixe cru enrolado? (s miidos vdo gostar de fazer rolinhos de arroz, vocd vai gostar de comer o que eles fizerem
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o0 peixe cru, as frutas, os vegetais.
“O trugue é ter sempre as maos
hunwﬂwich-;p.am irmoldandoo
arroz”. Os mindos aprumam-se
para seguir a risca as instrucdes
de André, o chefdecozinha do
Origami. “Comegam por colocar o
arrozno lado maisasperodaalga
€ com os dedos espalham-no por
toda a superficie. A seguir
escolhem os vossos trés
ingredientes preferidos e
colocam-nos nomeio da alga,
numa mesma fila”. E aqui queas
interpretacies da arte decriar
sushi comecam a divergir: “Posso
por presunto?”, pergunta uma das
criancas.

Com paciéncia de chinés (de
japonés, neste caso), é chegadaa
altura de enrolar tudo. Trés voltas
paraa frente a calcar bem os

ralinhos com a ajuda dos

polegares, mais trés para tras
para lhes dar um formato
guadrado, e comegam a nascer
as primeiras pecas “osomaki”,

(O mestre di umaajudinhaa

cortar cada umdos rolos de alga
recheados porquea faca impde
respeito. Depois de se certificarem
que a esteira estid novamente
imaculada como qualquer
bancada de cozinha que se preze,
0s miudos pegam noarroz e
transformam-no em pequenos
rectingulos achatados. Parece que
estioa moldar barro, o que difere é
a matéria-prima. A cereja em cima
do bolo &, neste caso, 0 peixe cTu.
“E como se estivessem a fazer
festinhas no peixe”, exemplificao
professor. Na hora da degustagiio,
osushi dos mitdos passa no teste
com distincdo.

O workshop de sushi para
criancas pode ser frequentado no
propriorestaurante, masa equipa
do Origami também se deslocaao
domicilio para espalhar a palavra
dosushi. Juntar o seu filhoeum
grupode amiguinhos e
proporcionar-lhes esta
experiéncia pode também ser
uma ideia engracada para um
aniversario. E com a vantagem de
oproblema da ementa ficar a
partida resolvido.

Workshop de sushi para criangas
(reservas mediante marcagdo).

2 Restaurante Origam, Principe

Real, 91 235 3646; 25€ por
crianga. M/4d



