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Mari-mari, camu-camu, biriba, uxi... Ndo parecem nomes para se dizer a mesa, como péssego e maga. Mas sao.
Trata-se de puro bugre, nomes de frutas selvagens das funduras amazoénicas. Conhega essas nativas saborosas

Como como
O camu-camuc

OLIVIA FRAGA/AE
\ =)

Olivia Fraga | BELEM DO PARA

Elavem toda de preto, 6culos de
grau, meia-calcacordapeleesan-
déliade dedo. CarmelitadosPas-
sos Rocha, 62 anos, empertigou-
se para conversar comareporta-
gem do Paladar, brago esquerdo
apoiadonoscaixotesdefrutasde
suabancano Ver-o-Peso, em Be-
1ém, como quem quer demons-
trar poder e ciéncia sobre aquele
reino colorido e perfumado.

D. Carmelita ¢ a inica vende-
dora que vende frutas nativas no
mercado o ano inteiro. Antiga-
mente as pessoas iam ao Ver-o-
Peso para conhecer macd, pera,
mamdo. “Havia muitas Carmeli-
tas. Hoje, o prépriobelenense vi-
sita o mercado para conhecer as
frutasdoseulugar”, diz o profes-
sor José Edmar Urano de Carva-
lho, pesquisador da Embrapa-
Amazonia Oriental.

Antes de ter a barracana
area externa do mercado de
peixe, ela trabalhou em in-
dustria de algoddo e ba- BN
teucastanha-do-pardnu-
mafabricapequena,per-
to do bairro dos Juru-
nas, onde mora até ho-
je. Pequenina e magri-

nha, machucou-se com o instru-
mental da profissdonas duas oca-
siGes.Foicomodinheirodasduas
indenizac¢des que comprouaban-
ca do Ver-o-Peso, 42 anos atras,
sonhando fazer dinheiro com a
venda de bananas. “Todo mundo
sé queria comer banana e magd.
Ninguém pedia as frutas da terra
porque ndo dava muito trabalho
conseguir. Era ir para dentro do
mato e ‘cagar’”, conta d. Carmeli-
ta. Para ela, na época o Ver-o-Pe-
so tinha muito mais charme.

Por quase 20 anos, sustentou
os cinco filhos comercializando
bananas e macés. Até que um pa-
raense perguntou se ela trazia
cupuacue tucuma. Nodiaseguin-
te, 14 estava ela com as frutas. A
partirdaf,amacéi desapareceura-
pidinho da banca; a banana, néo.
Mas ela ndo vende sé da nanica.
Tem pelo menos outros qua-
tro tipos. Fora bacaba, acai,
) ing4-chinela, bacuri-pari, ca-
juru, taperebd. A mercado-
ria chega da Ilha das On-
cas, do Papagaio, Barca-

rena,do brejo do Guaja-

" Carmelita. Da
# | maca ao tucuma

& .

Tem:Taperabé? Igé—chinela?
S6 na banca da Carmelita

rd;easpolpassdofeitaspelairma.
E essa porcdo de frutos escu-
ros, semelhantes a pedras, pouco
atraentes, tem saida? “Sim, tem
quem queira. E pataud, buriti se-
co, paraenfeitar, curar dor deden-
te, dor de cabeca, ou pra extrair
esséncia para ficar perfumosa.”

AREPORTER VIAJOU A CONVITE DO FESTI-
VAL VER-O-PESO DA COZINHA PARAENSE
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Silvestre Silva, jornalista e fotografo

belenense janao

conhece suas frutas’

Em livro recém-lancado,
o jornalista e fotdgrafo
Silvestre Silva documen-
ta frutas da Amazonia, do
cupuacu ao inga-chinela

O jornalista e fotografo Silvestre
Silva herdou o papel que coube
aos missiondrios e aventureiros
nos séculos passados. Sua aven-
tura amazdnica comegou hé 30
anos e, desde entdo, ele ndo con-
segue ficar longe da floresta. O
interesse nos livros de botanica
brasileira, cacados em sebos e li-
vrarias, inspirou mais uma de
suas obras: Frutas da Amazénia
Brasileira. Recém-lancado pela

DIVULGAGAO

Metalivros, traz excelente docu-
mentacdo histérica e fotografica
sobre uma centena de frutas re-
gistradas pelas lentes do autor.
Em S3o Paulo, Silva conversou
com o Paladar:

@ Qual foi sua grande descoberta
na Amazoénia?

Acho que foi o acai, na década
de 80. Escrevi sobre ele em
meu primeiro livro, em 1991. Es-
tar no mercado Ver-o-Peso pa-
ra ver a chegada e a venda da
fruta é muito emocionante, por-
que a gente se sente um foras-
teiro, um estrangeiro. A lingua
¢ outra, o valor de compra ndo
¢ em quilo, é em vaso, em saca.
E ainda fico feliz em saber que,

AN LA

BRASILEIRA

FRUTAS DA AMAZONIA BRASILEIRA
Autor: Silvestre Silva.

Editora: Metalivros (280 pags.,

R$ 150, na Livraria Cultura)

apesar de o mundo ter desco-
berto o agai, ele ndo sumiu por
completo. Por enquanto.

® Qual é o risco para as frutas da
regiao?

O extrativismo estd ameacado
pela industria madeireira e o po-
der puiblico ndo protege as arvo-
res. Mas me preocupo também
com a morte da cultura indige-
na. O cidaddo de Belém j ndo sa-
be o que sdo suas frutas. Nin-
guém quer entrar na floresta pa-
ra descobrir nada, a geragdo que
nasce nas cidades olha para fora,
nao para dentro. Filho de matei-
ro quer ganhar dinheiro, ndo vai
estudar a floresta. Receio que
acontega com o agai, o buriti e o
bacuri o que ocorreu com o caju
no Nordeste, a mangaba, que do-
minava a periferia de Recife. Ho-
je nada disso existe mais.

® Como comecou a se interessar
pelas frutas amazonicas?
Sempre gostei de ler. E o Brasil
tem um descaso absurdo com li-
vros. Mas um dia me peguei re-
lendo Euclides da Cunha, Gui-
mardes Rosa, Gilberto Freyre.
Eles falam de plantas e frutas
de que ninguém mais ouve fa-
lar. Minhas idas & Amazodnia fo-
ram por curiosidade. Imagine
minha surpresa ao descobrir
um cemitério de sementes de
tucumd em Manaus - a popula-
cdo sabe que da para aproveitar
a semente, mas ndo tem tecno-
logia e a descarta. /0.F.

O contato entre indios e brancos
forjou linguajar proprio para os
subprodutos das frutas amazoni-
cas. Elas mantiveram seu nome
tupi original, mas foi o viajante
europeu quem classificou o su-
co. Acido ou amargo, é limona-
da (chamam assim qualquer
suco feito com frutas locais);
adocicado ou encorpado, vinho.
Por causa do corpo de veludo,
0s “vinhos" de frutas amazoéni-
cas fazem companhia a pratos
salgados. O agai dos maromba-
dos no Sudeste é café da ma-
nha, almogo e jantar em Belém,
servido com peixe frito e fari-
nha. Como tem pouca polpa e
um grande carogo, primeiro a
fruta é colocada em dgua mor-
na para amolecer. O que sobra,
é vinho. O patauad é beneficiado

como o agai. Seu sumo lembra
um achocolatado oleoso, bebido
como suco em Rio Branco, no
Acre. O vinho de tucuma, tanto
no Amazonas quanto no Par3, é
consumido com peixe ou num
refogado mais rico, a canhapira
(leia a pdg. 7), na Ilha do Mara-
jo. Do fruto da palmeira pupu-
nha também se extrai um vinho,
o caxiri. Depois de cozida, a pu-
punha é ralada e macerada,
com casca e tudo, até virar uma
pasta. Em seguida, é coada e
posta para fermentar com dgua
por pelo menos duas horas.

O chibé, caldo ralo feito com
4gua e farinhas d'agua ou tapio-
ca, pode receber qualquer um
dos vinhos de frutas amazoni-
cos, desde que as frutas este-
jam bem maduras. / O.F.

® Cremes e sorvete

Para comer fruta de se esbal-
dar, no Norte se costuma
bater as polpas no liquidifica-
dor com creme de leite e lei-
te condensado. Os cremes
de bacuri, de tapereba e de
biriba, superdoces, podem
ser gelados por dias e sdo
vendidos nos mercados das
cidades. Apesar de dificeis,
os frutos das palmeiras (acgai,
bacaba), se forem amaciados
com agua morna, também
dao bons cremes. A massa
pode ser usada em bolos,
tortas e é base de sorvetes.
Em Belém, os gelados da
sorveteria Cairu (vendidos na
Feira Moderna, em SP), aber-
ta na década de 1960, e a
“dissidente” Ice Bode, criada
em 1996, transformam pol-
pas acidas em delicias. /O.F.

TAPEREBA

Spondias mombin

[COMO E Fruto de 3 cm, casca fina, lisa e caro-
¢o carnoso (com até cinco sementes). No
Nordeste, é chamado de caja — ndo ha con-
senso sobre sua origem, mas pela variedade
de espécies acredita-se que tenha surgido
mesmo na floresta amazonica. E cada vez
mais dificil encontra-lo in natura

ICOMO'SE ABRE! Descasca-se com faca
[COMO'SE'COME! De polpa agridoce, dé excelen-
tes refrescos, doces, sorvetes e geleias

SILVESTRE SILVA

CAMU-CAMU »r
Mpyrciaria dubia

[COMOE Os frutinhos tipicos de
areas alagadas dao em bagas e
tém pele lisa, com bastante polpa
[COMO'SE'ABRE| Parecido com a uva,
ndo se remove a casca
COMOSEICOME E a fruta mais rica
em vitamina C do mundo. A polpa
tem sido exportada para o Jap3o.
E comida in natura, chupada como
uva, e em sucos

BACURI

Garcinia madruno

COMOEI Tem a casca grossa, mas
geralmente facil de cortar. Suas
duas ou trés sementes sdo envol-
tas por uma polpa esbranquicada
ICOMO'SE'ABRE Com faca, passando
a ldmina em todo o didmetro da
fruta para ndo destruir a polpa, ou
com leve golpe de martelo
ICOMO'SE'COME Perfumada, a polpa
€ um pouco acida, mas se come in
natura. Riquissima e versatil, é usa-
da para fazer sorvetes, doces, cre-
mes e sucos. Camarao ao molho
de bacuri é prato marcante da culi-
ndria belenense

SILVESTRE SILVA

UXI
Endopleura uxi
[EOMOE Fruto com uma ou duas
sementes. A polpa doce se esfare-
la facilmente

[COMO'SE’ABRE| A casca é fina e que-

bradica. Pode ser removida com
faca, mas na Amazonia se come a
fruta com casca e tudo
[COMO'SE'COME Os povos da flores-
ta vao roendo o fruto farelento até
o caroco. Foi “comida de pobre”
por séculos, até a industria de sor-
vetes descobrir a riqueza da polpa.
Do carogo e da casca se extrai 6leo

PEQUIA

Caryocar villosum

[COMOE Parente do pequi, o fruto dé em &r-
vores de até 50 m de altura. Tem polpa
amarelada e densa e carogo com semente
rica em vitaminas. Corre risco de extingao
COMO'SE'ABRE Com faca, rompendo toda a
extensao da casca, ou batendo para rachar
COMO'SE'COME| A semente é comida cozida;

a polpa, in natura — e rende doces e licores

Y.

CUPUACU

Theobroma grandiflorum
ICOMOE Os frutos ovalados e de
casca dura chegam a pesar 3
kg e sao tao perfumados que
um cupuaguzeiro se descobre a
distancia. O que interessa no
fruto é a polpa amarelo-esbran-
quigada, que lembra a do cacau.
Tem muitas sementes, intrinse-
camente coladas a polpa
[COMO'SE'ABRE| Com pancadas
dadas com as costas de um cute-
lo ou com o cabo do martelo
[COMO'SECOME Do mesmo géne-
ro do cacau (Theobroma ca-
cao), as sementes sdo usadas
de forma semelhante as desse
fruto, para fazer cupulate. A
polpa é usada em pratos doces
e salgados

PUPUNHA

Bactris gasipaes

[EOMOE Fruto da palmeira de
onde se extrai o palmito, tem
casca fina, polpa alaranjada e
gosto que lembra o da casta-
nha portuguesa e a textura da
batata-doce. A semente é miu-
da, mas ja ha variedades ‘me-
lhoradas’, sem sementes
[COMO'SE ABRE Ha frutos ma-
cios, oleosos e faceis de descas-
car em gue a casca é removida
com os dedos; outros sdo fibro-
sos e exigem uso de faca
[GOMB'SE'COME A fruta, que ndo
é doce, é cozida presa ao galho,
em agua fervente e com sal. E
comida pura, com manteiga,
mel e geleias
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BACABA

Oenocarpus bacaba
[COMOE Parece com 0 agai e 0 subs-
titui na entressafra. A casca é man-
chada; e a polpa, verde-acinzenta-
da

[COMO'SE'ABRE Casca indivisivel da
polpa; ndo se descasca para comer
[COMO'SE COME O vinho de bacaba é
processado como o do agai; de sua
semente se extrai 6leo

FOTOS: ALEX SILVA/AE E JANAINA FIDALGO/ARQUIVO PESSOAL
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MUITO CAROCO Fruta amazénica tem casca grossa, pou-
POUCA POLPA

ca polpa e é repleta de carogos. O bacu-
ri tem 70% de casca, 20% de semente e
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AMONTINA B
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MARI-MARI
Cassia leiandra

[COMOE| Semelhante a uma vagem, tem
até 7 cm de comprimento e polpa verde
transparente envolvendo as sementes.
Tem gomos que lembram comprimidos
[EOMO'SE'ABRE Com faca, ou rompendo
a0 meio com as maos

[COMO'SECOME! Parece ingé: ‘drops’ de pol-

pa 4cida e citrica, sdo comidos in natura

BURITI

Mauritia flexuosa

[coMOE Inconfundivel, é fruto de pal-
meira amazonica. Casca avermelhada
e polpa oleosa

|ICOMOISE/ABRE Deve-se imergir os fru-
tos em dgua morna por 20 a 30 minu-
tos. A casca é removida com faca ou
colher, expondo a porgdo comestivel
COMO'SE'COME A 'puqueca’ é a raspa-
gem do coco de buriti para retirar a pol-
pa. Comido in natura, em mingaus ou
processado com dgua para o vinho de
buriti, tomado com ou sem agucar,
acompanhado de farinha de mandioca

TUCUMA-DO-PARA
Astrocaryum vulgare

te e doce, de casca aspera

ou com a ajuda de faca

ICOMOE Tem polpa fibrosa, delgada, tinge
os dedos de laranja. Ha outra espécie en-
contrada na Amazonia, Astrocaryum acu-
leatum, tida como a de polpa mais crocan-

ICOMO'SE'/ABRE A casca é removida com os

dedos, descascando-se como uma banana, <

MURICI
Byrsonima crassifolia g
[COMOJE| Fruta pequena, bastan-
te perecivel, com carogos e pol-
pa com sabor que lembra queijo
[COMO'SE'ABRE A casca é uma
pelicula delgada, quase imper-
ceptivel. Nao é necessario tirar
[COMO'SECOME Também chama-
do de muruci, € consumido in
natura sem se remover a casca

Do carogo se extrai um éleo

3
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56 10% de polpa. A profusdo de carogos planta. Sdo grandes, oleosos e numero-
tem a ver com a dispersao do fruto. Ga-
rante a possibilidade de reproducdo da

S0s, pois, para germinar na terra alaga-
da e pouco nutritiva, é preciso que a

semente esteja preparada para o sol
e a chuva abundante. A oleosidade dela
€ o jeito de armazenar energia. / O.F.

estadao.com.br

Texto. A ‘feijoada marajoara’
estadao.com.br/paladar

Acai. Frutos
sd0 batidos
em minusculos
comércios,
instalados em
condicdes
precérias

SILVESTRE SILVA

SILVESTRE SILVA

BIRIBA

Rollinia mucosa

[COMOE Tem casca amarela e
molenga. Cada semente é en-
capsulada por polpa abundan-
te. Doce, lembra atemoia e fru-
ta-do-conde

[COMO'SE ABRE Abre-se facil-
mente com as maos
[COMO'SECOME Comendo a

polpa diretamente do fruto

ICOMO'SEICOME A polpa pode ser comida in
natura ou macerada para fazer vinho de
tucuma, caldo rico e alaranjado consumido
como suco ou molho em pratos salgados.

N
AJIRU
Chrysobalanus icaco
[COMOE Ha variedades pretas, ama-
relas e vermelhas. Tem polpa es-
ponjosa, macia e doce
[COMO'SE'ABRE/ Com as maos
COMO'SE'COME 1n natura e para
preparar licores e doces, com leite
condensado e creme de leite

INGA-CHINELA

Inga cinnamomea
IEOMOE'A vagem chega a 27 cm de com-
primento e dd nas vdrzeas dos rios. A
casca dura e amarelada guarda semen-
tes envoltas em polpa bem doce e bran-
ca que parece floco de algoddo
[COMO'SE'ABRE Com um pequeno impac-
to sobre superficie dura
[COMO'SECOME Fruta para se olhar, s6 0
arilo (polpa) é comestivel

Q NOSSU | Amtm——
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Opiniao: Pedro Martinelli

Depois do freezer,
a Amazonia nao
€ mais amesma

produgio de frutas do mato na Amazodnia

nuncateve escala para consumo em comeér-

cioregular. Asbancasdomercadosdoabas-

tecidas pelos caboclos que vém do interior
com produtos para trocar, por isso ja foi mais facil
ver frutas expostas com sacos de cimento em casas
demateriaisde construcio. Masagoraasfrutas sumi-
ram. O pobre turistavai penar se quiser verofrutodo
taperebd do suco que estd tomando.

Depois do freezer, a Amazonia nfo é mais a mes-
ma.Asfrutasagorasdoapolpacongeladaeempacota-
da. O cupuagu, que ¢ fruta grande e pesada, muitas
vezes ¢ quebrado dentro do mato, perto da drvore de
onde caiu;eapolpaéretirada precariamente, coloca-
daemlatasimprdpriasetransportadadebaixodosol.

O nosso deslumbramento, o nosso olhar sobre a
Amazdniaencurtaohorizonte, atrapalhaenfodeixa
melhorar a qualidade de vida e dos produtos que
hoje poderiam ter um tratamento mais de acordo
com as normas de higiene. Toda vez que aterrissa-

PEDRO MARTINELLI

mosnaAmazonia, o olhoficaabobado e éincapazde
ver que o homem que estd batendo acai trabalha so-
bre o esgoto. E,ndo sei por que, ndo conseguimos ser
criticos e continuamos falando das araras, das frutas
e dos indios, como se 14 ainda fosse o paraiso. Os
eternos clichés exéticos que tanto adoramos. O via-
jante quando aterrissa ndo se dd conta de que o que
sobrou das frutas “exéticas” foram as placas com os
nomes dos sorvetes nas sorveterias e mais nada.

Um passeio para entender a Amazoniareal que
eurecomendo hd mais de 30 anos é irao porto da
Palha, a cinco minutos do Hilton Hotel, em Be-
1ém. O sujeito vai ver dezenas de “batedores” de
acai, que sdo minusculos comércios estabeleci-
dos em palafitas em cima do esgoto. Preste aten-
¢80 nas travessas que saem da avenida e, como
sugestdo, lembre-se da palavra sustentabilidade,
que vocé ouve diariamente.

Nossos chefs poderiam darumabelamao, mas s6
pensam em técnica e produto. Gente, geografia e
histéria, nas contas deles,ndo fazem parte dagastro-
nomia. Sdo desinformados e dificilmente tiram os
pés de suas pracas para conhecer a realidade brasi-
leira. E mais confortavel e produtivo rodar a baiana
como uma Carmen Miranda e seu tabuleiro de fru-
tas exdticas nos centros da moda gastronomica
mundo aforaque conhecerafundoarocabrasileira.

% E FOTOGRAFO E VIAJA A AMAZONIA HA 40 ANOS

SEM LOGISTICA

Em S3o Paulo, cupuacu
‘amazOnico’ ¢ da Bahia

Encontrar fruta amazonica em
SdoPauloéraro. Vez ououtraas
mais resistentes, como cupua-
cu, chegam a Ceagesp e ao Mer-
cadoMunicipal. Mas aentrega é
esporadica e depende do inte-
resse das cooperativas em en-
viar para cd algo que pode ser
vendido mais caro fora do Pais.

Pormuitosanos, Valdemar Ma-
koto Aoki, o seu Makoto, vende-
dor da Ceagesp, era o unico elo
entre o cozinheiro do Sudeste e
as frutas da Amazdnia. Mas ele
mesmo admite que algumas ndo
vém do Norte. O cupuagu, por
exemplo, é trazido da Bahia, hoje
omaior estado produtor da fruta.

Restaurantes de comida brasi-
leira como Manli, Brasil a Gosto e
Doistém compradopolpadealgu-
masfrutas,alémde pupunhaetu-
cumainnatura, da cozinheira be-
lenense Antonia Padvaiskas. Ela
vive em S&o Paulo e desde outu-
brorecebe polpas e frutasamazo-
nicas da Cofrutas, cooperativa
agricolaem Abaetetuba, no Pard.

Aexcecio do acaf, cuja polpaja
¢ industrializada, as demais (ba-
curi, taperebd, murici) sdo pro-
cessadas por pequenos produto-
res e cooperativas e trazidasaca-
pital. A oferta é bissexta. Hoje a
Taperebd Sorvetes tem apenas
acai, taperebd e cupuacu. A Bacu-
ri Sucos niorecebeu polpade ba-
curi no verdo e estd hd quase um
ano sem vender suco da fruta.

Fato é que o Sudeste s6 conhe-
ce do fruto amazonico a polpa.
Salvoraras exce¢des, 0s cozinhei-
ros ndo gostam da polpadas coo-
perativas. “Testamos e desisti-
mos, porque a melhor néo tinha
regularidade e as comuns geral-
mente nio tém qualidade”, diz
Mara Salles, chef do Tordesilhas.

“Alogisticaparatrazé-lasé pro-
blematica, peloprecodofreteeo
estado em que chegam”, diz Feli-
pe Ribenboim, chef do Dois, lem-
brando que a macadamia planta-
daemManaus,altamente pereci-
vel, chega bem aqui. Por que nio
afrutaamazonica? /o.F.

Perambulando por Manaus, vi
dois homens descascando
bolotas verdolengas até arran-
carem uma polpa bem fina e
de um laranja tdo alaranjado
de fazer inveja a escala de
cores Pantone. Intrigada, se-
gui. Ao cruzar a quarta barra-
ca e ver amesma cena, dei
fim a ignorancia. Era tucuma.
Provei a carne fibrosa e me
encantei com o sabor (sabe a
castanha, ndo a fruta). Descas-
cam e vendem as lanchonetes
- oleaginoso, tinge a pele feito
urucum. Com péo e queijo de
coalho, vira uma delicia local,
o0 x-caboclinho. Foi das coisas
mais simples e gostosas que
comi l&. A saudade do tucuma

me fez apelar ao seu Virgilio, o
vendedor de castanha-do-pa-
ré na feira da Agua Branca.
Nada feito. Esta paulistana
segue sonhando com o tucu-
ma (e com outra ida a Amazo-
nia). / JANAINA FIDALGO

Quando a cozinha fica linda,
todo mundo tem que ver.

Coifa Vetro Wall Flat 90

Cooktop Square 4EV 60 Slim
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BRASILEIRA ASSIM COMO VOCE.




