
dem: fÌuta. er!a- moÌho -. e bom
aprender. pois pode ser que veoìÂ a
deparaÌ com €lrÌs nos caidápios dos
pÍincipais Íeslauraôrcs do país. Dona
BÍazi (regisÌrada Josefâ Anlonia Con-
çalves de AndÍade. índia dÂ eÌnia baré)
que o digà: tida como iÌ meÌhor cozi_
nheirade São Gâbriel daCÂchoeira. no
Amâzonas. elÀ costuma viâjâÌ o pais
ensinando como preparaf a tíâdicional
comida do None e no mês pâssado Íoi
uma das pnncipâis aÌrações numa se-
mânâ gasÌronômicâ em são Paülo. sua
receÌÌa mais comenÌâda nâ ocasião foì
reduçào de tucupì. um líquido amilÌelo
àbase de manclioca brÂva. com saúvas.
'Aqui é comum, As pessoâs do Sul não
estão acosÌumâdas. mas é ìrma delÍ
cia'. garânÌe,já de !oÌÌâ ao seu ibgão,
Tirando as formigas. os produtos que
Dona BÍazi usâ estão mesnìo se propa-
gando. Até aìgum tempo atrás. nln-
guém queria pagaÍ pâÍa comer comida
brasiÌeiÍâ. Agora. esses ingredienles
são urn âtrativo. as pessoas vCm por
causa deles". diz o chefÀÌex Atala. de

São Paulo. um entusiâsÌa dos sâbores
naclonâls: em seu r€sÌaurimrc. o
D-o.M.. uriìizâ as opçÕes já citadas
mais pripÍioca. uma raiz exploraoa pe
la indústria cosméÌicâ que ele intíodu-
7iu nâ gastronomia, na Íorma de aÍo-
maÌizânÌe- no caramelo do plidim de
leiÍe e no reclÌeio do riìliólì de Ìimão e
banana-ouÍo. ..Os btâsiÌeúos passâm
pof um processo de aprendizado gâs-
ÌÍonômìco. Do mesmojeito que desco-
briÍam Âs diferenças enÌre Ìipos de
íÌzeiÌe e de calë. \'ão começândo a co
nhecer a Amâzônia--. lfirmÀ Atala, Há
doze anos no Brâsil e llo comando clo
resÌâuranÌe Le pré caÌelan.:jìo Rio de
Janeirc- o francês Roland \rììÌaÍd co-
nheceu â rpgião. liteÍaimenle. há ües
anos. numa visiÌa a Mânaus. e se toÍ-
nou um de seus grandes dilulgadotes.
No seu chÌque e caÌo reslo- o menu
viagem GâsrÍonômica à AmÀzÕnia in
clui bGndade clo peixe amazônico Ìu-
cunaré no lugaÍ do bacalhâu e soflete
de m[rici. uma ftutinhr com gosto e
cheiÍo. segundo ele. identicos âo do
queÜo parmesão. _Meus colegas de fo-
ra provam o sorveÌe e não acredÍam
que não vai queijo. Todos querem sa-
ber qüaÌ é o segredo'. conta Villard.
Emboru nâo teúa um menu fixo
de delícias do Norle, o diniìmâÍquêl
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kìni;éìtÌ LLnhecirto cono ryrião .to'pIfti.
tR principll .(rãcterísti.u ë dnto eter
liseiranrcnrc a 1ítryta e os l.ibios
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acuri. jambÌr, lucupi. Se você
nunca expenmenÌoü nenÌìuma
dessas iguâriÀs amazônicâs nem
sÂbe do que se trato - Pela or-

Doces. ácidos e até anestesiantes, os produtos
da Amazônia estão
dos restaurantes de

enÌrando nàs receitas
ouüas regiÕes do País
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PIRARUCU MURICI
ReuÌthecìalo pela cau.la remelha, é
un dos ntaiores peLres de riguo doce.
É vidido .on]etado o4 seco e s\l|ado

Fnnã agÌidoce e oleosd. l
é lsado e,r sobrüPsa'

Tdt sabor e cheimÍo es.:
que tembÍaln panlÌesõo .

ütruí.Io dü noklio.o-bntu. o
liqaido é itlitialntene yencnoso e
PrecistÌ scr co.ìtlo durunte horas

tanta aìegria", bÍìncâ MaÌa. que usa o
ingÍediente em uma versão de cuscuz.
No Tordesilhas, ela serve. ainda, o cé
letìÍe pato ao ücupi, molho que costu-
ma seÌ "impoÍado proÌìio- em gaÍra-
fa. Os peìxes ialém do pirarucu. o au-
cunaré e o kmbâqui) em geraì vêm
congelados, e Ìambém viajam con_gela-
das a polpa de bacuri, muÍici, Ínapad e
ouras fÍutas.

A pâraense JoannaMarÌins. que as-
sumiu as funçÕes do pai. Paulo, à frente
do ÌesÌâuraDte Lá em Casa, o mais fa-
moso de Belém, e no fomecimerÌo de
produtos do Noíe para restauraÍìrcs em
Íodo o BrasiÌ. lamenta as dificulclacles.
"Como 90q. dos alimenÍos precisam
ser congelados. o cuslo do eívio aéÌeo
é muito allo. O fÍeÌe sai mâis câÌo do
que o próprio produro . diz. PâÌa o chel
Gabriel Broide. do reÍâuranae Dois. de
São Paulo- o esforço conpensa. "Os
espanhóis esÍão onde esrão porque fize-
ram um excelenre Ìrabalho em cima alâ
coziúâ bâsca e câlalã, Se quisermos
clesenvol veÍ una gasÌronomia brasilei
ra de !€rdâde. Ìeremos de Âpresenrar ao
público esses alimeDtos, criâl demanda
e. assim. acabar com os problemas de
fomecimento". diz Brojde, que no sÊu
restaurante seÍve gefiÌÌe fish. bolinho
de peixe da culinária j udaica. de pirâ-
rucu- acompâÍhado de folha e pistilo
de jambu, ervâ âmazônjca que Ìem o
curioso efeito de amoÍecer a boca. Es,
tranìo? Não mais do que âs espumi,
nhas do camlão FeÍan AdÍià. !

Simon Lau. do restaumnt€ Aquâvit. em
Búsflja. também uriliza reguÌaÍmente
os ingÌedientes da Amazônia e cuÌtiva
eìe mesúo um pé de mapati. fÍuÍo tam-
bém conhecido como uvâ-clâ-amazô-
nia. "Mas é lotalmenre difeÍenÌe das
uvas que conhecemos. Tem um sâboÍ
acenÌuado de chá-vercle". desüeve.

Lau tem bons modvos paÌa planÌar
mapad no seu Íeíâurante: emboÌa o
uso ale produtos amazônicos venha au-
montando sem paÊr, a dificuldade em
consegui-Ìos âinda é muito grande, 'A

realÌdade dos pÍodulores é ouÍa. Eles
ainda não desenvolveram uma mentâ-
Iidade de negócio", diz Mara SaÌles.
dona do restauranrc ToÍdesilhas, em
São Paulo, Como exempÌo, Mala conn
que há dois meses deu soÍe e levou
''só uma semana'parâ conseguir l0
quilos de farinha ovinha. uma faÌinìa,
d'água em forma de bolinhas. "Sabia
que eÌa exisÌia em UaÌini, às margens
do Rio Negro, Para €ntar em contato
com quem fazia" Ìjve de IigaÍ paÍa â
prefeÍura da cidadezirüa"- rcÌalâ ela,
que a muito custo aÌÍanjoü um baf
queir0pârâ levar o proaluÌo até Manaus
e despachá-lo .pelo coiÌdo. "Ele me
disse que alemoffiâ dez dias, mas a fa-
riúa chegou em oito. toda pefeiÌa.
Quase compus um hino ao correio de

BACURI
MAPATI
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