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Entre as novidades,
o casal Kuczynski
abremais umArábia
q PÁG. 4

Amais conhecida contribuição brasileira à coquetelaria fecha a série de ‘DrinquesClássicos’
dePaladar. Apesar de, comopassar do tempo, vodca e outras frutas (veja na pág. 8) teremsi-
do incorporadas à receita, fomos embusca daCaipirinhaD.O.C., preparada ao estilo tradicional

CACHAÇA,
LIMÃO...

CaipirinhaD.O.C.

Bruno Moreschi

Porora,esqueçaodrymartini
charmoso de JamesBond. Ou
omanhattan típico de um fim
denoitenova-iorquino.Odrin-
queemquestãoéforte,masdo-
ce. Refrescante, mas potente
o suficiente para esquentar
um bom almoço ao lado dos
amigos. Mais brasileiro dos
drinques clássicos, a caipiri-
nha combina com programas
festivos – e é ela que fecha a
sériedereportagenssobreco-
quetéis, publicada semanal-
mentedesde 15demarço.
Suahistóriacomeçanosca-

naviais do interior paulista,
durante a colonização. Era
costume entre os homens de
cidades como Araraquara e
Piracicaba tomarem cachaça
pura, então a bebida mais
abundante.Para não abando-
nar o trago nem quando fica-
vam doentes, resolveram
transformá-lo em remédio ao
misturarlimãoealhonodesti-
lado, louvando suas proprie-
dades no combate de resfria-
dos.Oalho,comosesabe, com
o tempo foi descartado....
O drinque, ainda sem um

nome definitivo, permaneceu
escondido nos grotões de São
Paulo durante vários anos,
até queumapesquisademer-
cadootrouxeàtona.Afábrica
italiana de bebidas Cinzano,
aomontarumafábricanoBra-
sil, em 1954, realizou um le-
vantamentosobreoquesebe-
biaporaqui,econstatouquea
cachaçacomlimãoeraumsu-
cesso. Ficou conhecida como
caipirinha, a bebida do caipi-
ra.Comaurbanização,odrin-
quechegouàscapitaisesecon-
solidoucomoumainstituição,
servida do boteco Meu Bode,
na periferia de Fortaleza, a
R$ 2, ao sofisticado Baretto,
onde sai por R$ 19. Mas, por
outro lado, a receita original
tambémacabouganhandová-
rias interpretações.
Hoje, os defensores da tra-

dição querem que a cachaça
recupereoterrenoperdidopa-
ra a vodca, mais aceita por
boa parte da classe média.
“Semprequealguémpedecai-
pirinha,é preciso saber: com
pingaouvodca?”,contaDeus-
dete Souza, barman do Velo-
so. O destilado que nasceu no
leste europeu não foi o único
item exótico introduzido na
fórmula clássica. Fermenta-
doscomoosaquê,eoutrastan-
tas frutas,alémdolimão,pas-
saram a ser aceitos sem pre-
conceitos.
O que poucos comentam é

queacaipirinhaoriginalépro-
tegidapor lei.Em2002, opre-
sidente Fernando Henrique
Cardoso assinou o decreto de
número4.072,quedeixaclaro
queodrinqueé“bebida típica
doBrasil,exclusivamenteela-
borada com cachaça, limão e
açúcar”. Com intenções mais
gustativas do que legalistas,
Paladarfoiembuscadacaipi-
rinha D.O.C., com denomina-
çãodeorigemcontrolada.Ou-
viuespecialistas,consultouli-
teratura especializada e che-
gou a umamédia do que seria
o drinque àmaneira tradicio-
nal,aquelequevocêpodeusar
comoreferência.Ocortedoli-
mão,aquantidadedeaçúcare
de gelo, está tudo no passo-a-
passo ao lado, ensinado pelo
barmanSouza.
Mas também revelamos os

segredos do drinque quando
preparadosemcachaçaecom
lichia, morango, lima-da-pér-
sia e outras frutas (napág. 8).
A caipirinhanão nasceumes-
mopara ser sisuda.●

Clássico
nacional

CORTAR - Tire as pontas e a
parte central de½ limão taiti

FATIAR -Corte-o em fatias
finas e coloque-o no copo

ADOÇAR -Acrescente duas
colheres de açúcar e amasse

GELAR -Coloque quatro
pedras grandes de gelo

DOSAR -Hora de colocar a
cachaça (65ml)

MISTURAR -Mexa bem e
finalize com um cubo de gelo

Novos restaurantes

FOTOS: MARCOS MENDES/AE
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Repeat, please: “cai-pi-ri-nha”

A Alemanha é o país que mais conhece o drinque, desde os anos 70. Os americanos
mostram boa aceitação. E a China é o mercado dos sonhos dos exportadores. Mas se o
limão faz sucesso, outras frutas também não ficam atrás na preferência dos apreciadores

estadão.com.br
Confira todas as receitas no site
http://www.estadao.com.br

Foi sem grandes dificuldades
que a caipirinha se incorporou
ao imaginário internacional so-
bre o que seria o estilo de vida
brasileira, repleto de praias,
mulheres bonitas, carnaval,
sandálias Havaianas. É o drin-
que nacional mais conhecido
no exterior, já famoso em um
considerável número de países
mas ainda com um mercado
imenso para conquistar.
Seédifíciltraduziremnúme-

ros precisos seu consumo nos
bares do planeta, é possível ao
menos ter uma idéia da aceita-
ção da cachaça fora do Brasil.
De acordo com estatísticas de
2004doSebrae (ServiçoBrasi-
leirodeApoioàsMicroePeque-
nas Empresas ), o Brasil pro-
duz cerca de 1,5 bilhão de litros
porano, oque resultanumcon-
sumo per capita de 11 litros de
cachaça por habitante. E ape-
nas 0,31% do total é exportado.
A Alemanha é o país que mais
consome nosso destilado, ab-
sorve 30% daquilo que sai dos
nossos alambiques.
A caipirinha deu as caras na

Alemanha na década de 70,
quando a cachaça Pitú come-
çou a ser exportada. Entretan-
to, o alemão Thomas Tuenn-
mann, assessor da Câmara de
Comércio e Indústria Brasil-
Alemanha, recordaqueacaipi-
rinha só fez sucesso no país na
segunda metade da década de

80,pegandocaronacomamúsi-
ca brasileira. Hoje, em cidades
como Berlim, a caipirinha está
tanto nos bares mais simples
quanto nos hotéis mais luxuo-
sos.Adiferençada receita bra-
sileira? Os apreciadores ale-
mães, que costumam usar o
açúcar de beterraba no dia-a-
dia, fazem o drinque com açú-
car mascavo, imaginando que
assim é feito no Brasil. Tam-
bém usam o gelo moído, uma
variação que não daria certo
com o calor brasileiro, pois em
poucosegundostornariaodrin-
que aguado demais. E, por fim,
como o limão é importado, o
preçododrinquenãoétãobara-
to. Varia de 9 a 18 euros (entre
R$ 24 e R$ 47). “Criou-se uma
cultura paralela da caipirinha
naAlemanha”,comentaTuenn-
mann.“Ogostoébemdiferente
que o do Brasil, mas a nossa é
muitomelhor do que a feita em
Portugal, umamistura de pou-
ca cachaça com uma imensa
quantia de açúcar”.
Nesseponto,écuriosoobser-

var que a caipirinhados nossos
irmãos portugueses se parece
muito com a dos americanos.
Na Costa Oeste, o drinque faz
sucesso particularmente entre
osestudantesqueusamcamise-
tasdaseleçãobrasileiraeprati-
cam capoeira na Universidade
daCalifórnia(UCLA).Aprimei-
ravezqueThomasMattson,de-
signer industrial da cidade de
Santa Barbara, sul da Califór-
nia, pediu uma caipirinha em
um bar, achou que iria tomar
algo parecido com margarita.
Quando sentiu a Velho Barrei-
ro descer na garganta, seguido
deumgostoadocicado,decidiu
fazer daquele drinque a bebida
oficial de suas festas em casa.
“A caipirinha precisa estar
bemdoce.Caso contrário, todo
mundovai voltar apedir cerve-
ja”, explicaMatson,pelo telefo-
ne. Mas, se na Alemanha, em
PortugalenosEstadosUnidos,
abebida jáémuitoconhecida,o
mesmo não se pode afirmar na
China, o mercado mais cobiça-
do pelos fabricantes.

O GOSTO CHINÊS
Oschinesesaindanemaprende-
ram a falar o nome do drinque.
IanYu, de 32 anos, nasceu, vive
etrabalhacomoDJemPequim.
Ela diz conhecer os programas
noturnos como ninguém da ci-
dade, mas na hora de pronun-
ciar caipirinha tenta uma, duas
e, na terceira vez, solta umgar-
galhadaquemistura diversão e
acanhamento. “Você pode me
explicarcomoéogostodabebi-

da?” pergunta. Ela escuta a ex-
plicação e depois conclui: “Li-
mão com açúcar? Acho que vo-
cê está inventando”, e ri nova-
mente.
O empresário Charles Tang

quer provar aos chineses que a
caipirinha de fato existe e pode

cair no gosto dos chineses. Ele
nasceu em Xangai e mora no
Brasilhá30anos.Apósrealizar
inúmeras transações comer-
ciais entre os dois países, Tang
quer agora fazer comque a cai-
pirinha dê certo namais pujan-
te nação asiática. Para conven-

cer os produtores de cacha-
ça brasileiros e os consumi-
dores de lá, ele enumera
“três motivos inquestioná-
veis”.
Em primeiro lugar, con-

quistar uma mísera parcela
dapopulaçãochinesajásigni-
fica muitos, muitos clientes.

Emseguida, explica que eles
estãoacostumadosabebero
moutai, uma aguardente
com 56 % de álcool. Logo, a
cachaça, com teor alcoólico
de38%a54%,nãoespantaos
chineses. Por fim, o número
de churrascarias cresce ca-
da vez mais na China. Por
que não oferecer omais bra-
sileirodosdrinquesnesse lo-
cais?
Apesar do esforço, Tang

ainda está no início, naquela
fase em que nem mesmo o
açúcar foi colocado no copo.
Emoutubro do ano passado,
na gigantesca feira de Ma-
cau, mostrou a caipirinha
aos chineses. O público local
experimentou e educada-
mente agradeceu, mas até
agora nada de encomendas.
● BRUNOMORESCHI

OSTRUQUESDABEBIDA

OBrasil produz
cerca de 1,5 bilhão
de litros de
cachaça por ano

Na China, um
mercado cobiçado,
a bebida ainda é
desconhecida Negroni Caju amigo

Kir royal Mojito

Alexander

ASÉRIE‘DRINQUESCLÁSSICOS’

Margarita

Nodivãdobarman
BloodyMary Drymartini

Cosmopolitan

Manhattan

Daiquiri

Paravariardotradicional limão
● Lima-da-pérsia:
fraquinha e menos
ácida. Pode agra-
dar principal-
mente quem
não é fã da típi-
ca cachaça, reco-
menda o barman Passarinho,
do bar Piratininga. Entretanto,
muita gente pode achar agua-
da demais.

● Morango: com cara de drin-
que sofisticado, graças à cor
vermelha. Sucesso entre
asmulheres.

● Kiwi: tire a
casca do kiwi e

amasse a fruta ainda inteira. A
cachaça não combinamuito

bem como gosto da fruta,
por isso, prepare com
vodca.

● Jabuticaba:
tambémémelhor
com vodca ou saquê.
Ela é uma bebidamui-
to doce e comuma
coloração exótica,
ora vermelha, ora
preta.

● Abacaxi: a di-
ca é não usar omiolo do aba-
caxi. Economize no açúcar,
uma única colher é suficiente.

O resultado será
umdrinquemas
ácido em compa-
ração às outras
variações.

● Lichia: o sabor émais equili-
brado.Quando se bebe, não
ocorre aquele pequeno susto
quandoo destilado desce na gar-
ganta. Alguns juramque é um
drinque afrodisíaco.

● Maracujá: o segredo é não
coar a polpa. Alia-
da com o álcool,
a fruta potencia-
liza seu poder
“calmante”.

Deusdete Souza, barman do
Veloso (R. Conceição Veloso,
56 , V. Mariana. 5572-0254) e
expert no drinque.

Emgeral, quem costuma pedir
a caipirinha?
Tanto o homem como amu-
lher. Mas o clientemasculino
pede a caipirinha de limão, e
geralmente bebe com outras
coisas, chopeem especial. Os
homens têmmenos o hábito de
repetir. Já as mulheres tomam
várias, feitas com asmais dife-
rentes frutas. E experimentam
opções além da cachaça.

Existemesmo um segredo na
hora de preparar?
Temgente que fala que não há,
que não exige habilidades,mas
eu discordo. Eu aconselhomui-
to gelo, cinco pedras, para im-
pedir que o destilado queime a
casca do limão. Além disso,
deixa o drinque sempre
refrescante.

Por que a bebida agrada tanto
o estrangeiro?
Ela sabe ser doce namedida
certa. Além disso, cai bem em
diferentes ocasiões. Desde
uma reunião para fechar negó-
cios até na beira da piscina
com os amigos.

SALADADE FRUTAS –Bares apostamemoutros sabores como limadepérsia,morango,maracujá (BarPiratininga) emista (Baretto)

CLÁSSICO
NACIONAL

MARCOS MENDES/AE

● A CACHAÇA
É a alma do drinque e o ponto
mais polêmico entre os bar-
men.Souza, doVeloso, defende
que cachaças mais populares,
como Velho Barreiro e 51, são
as mais adequadas. Mas o quí-
mico especialista em destila-
dos, ErwinWeimann, autor do
livroCachaça: aBebidaBrasilei-
ra,pensadiferente.Paraele,cai-
pirinhadeveser feitacomame-
lhordas cachaças, oque incluiu
exemplares caros como a Aní-
sio Santiago e aValeVerde.

● OUTRAS BEBIDAS
Vodca: o gosto do álcool fica
mais concentrado na fruta e
não sedilui tanto comoaçúcar,
como ocorre com a cachaça. E,
duranteopreparo,vocêsentirá
menos o ‘aroma’ da caipirinha.
Saquê: no caso do uso do fer-
mentado de arroz, você substi-
tuir o limão (usemorango). Pa-
ra não ficar fraca demais, colo-
que, nomínimo, 100ml.

● O LIMÃO
Os experts recomendam o tipo
taiti, mais suculento. Escolha
osmaisverdes,commaissumo.
Corteo limãoemfatias e, naho-
radeamassar, não forcemuito.
Opeso daprópriamão já basta.
Célio Freitas, Bareto, faz outro
alerta: “Precisa tirar aquele
miolo branco para o drinque
não ficar amargo demais”.

● O GELO E O AÇÚCAR
Cinco cubos de gelo é o ideal.
Assim,cria-seumabarreirapa-
ra o destilado não cair direta-
mentenacascadolimão,evitan-
do umgostomuito amargo.

● O COPO
EmSãoPaulo, omais usado é o
chamado Old Fashion. Ele é
maiorqueoscoposdepingaen-
contrados nos botecos.

Foram doze semanas de histó-
rias, receitas, dicas e conselhos
debarmenque,deseusbalcões,
traduziram a alma dos drin-
ques e de seus apreciadores. A
série abriu com o refinado dry
martini,passouporsaborestro-
picaiscomoodaMargaritaedo
cajuamigo,echegouaofimcom
acaipirinha.Nafotosabaixo,re-
capituleosdozecoquetéisretra-
tados porPaladar. ●

FOTOS: MARCELO BARABANI/AE
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