INGREDIENTES

Conheca alguns produtos encontrados na viagem ao Norte do pais .,

* o+ %
-
S ¢

arredondado, de casca
dura e polpa carnuda,
ele é levemente doce
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Reporter
acompanha
expedicao
paraumdos
Estados que tera
representantes
no Festival de
Tiradentes

Descascada e ralada, a
mandioca-brava descansa
em agua; em seguida, é
misturada a mandioca
ralada fresca e colocada
para secar no tacho (em
fogo a lenha)
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LUIZA FECAROTTA
ENVIADA ESPECIAL AO AMAZONAS

Jamais teria colocado aque-
le pedaco de erva na boca se
seu Raimundo ndo tivesse di-
to “pode comer, pode comer”,
com as maos estendidas, os
dedos segurando a folha ver-
de que acabara de colher no
sitio em que cultiva organi-
cos, proximo a Manaus.

Urtiga é aquela planta de
pelos pungentes, que irritam
a pele. “Se vocé virar a folha

Também conhecida
como ovinha, depois
de hidratada ela se
transforma em bolinhas
que lembram ovas de
peixes e sémola de
cuscuz marroquino

populares da Amazonia;

.

assim”, e mostra como fazer,
“nao irrita a boca”, diz.
Raimundo Moura, 56, foi o
primeiro personagem encon-
trado por uma equipe de ex-
pedicao gastrondmica reali-
zada em marco, cujo ponto
de partida foi a zona rural de
Manaus. Por sete dias, a Fo-
lha acompanhou o grupo —
formado por um chef de cozi-
nha, uma produtora, um fo-
tografo e um cinegrafista—
que seguiu viagem por aviao,
barco, mototaxi e voadeira

As flores amarelas e as
folhas serreadas dessa
erva, que é muito usada
para condimentar
pratos tipicos do

Norte do pafs, causam
dorméncia na boca

Planta arbustiva, a
chicoria tem sabor
marcante, com certo
amargor; é consumida
crua ou cozida

pelo interior da Amazonia.
A viagem é parte do proje-
to de resgate e valorizacao de
produtores regionais e ingre-
dientes brasileiros concebida
pelo Festival de Cultura e Gas-
tronomia de Tiradentes. Ou-
tros cinco Estados serao visi-
tados (leia texto na pag. F4).
No roteiro constam ainda
as lagostas do alto-mar, no
Ceara; os queijos de leite cru,
em Minas Gerais; as rapadu-
ras e amanteiga de garrafa de
Pernambuco; a carne de sol

Na época da cheia, esse peixe

de escama torna-se um dos
principais produtos do mercado
de Manaus; tem gordura
concentrada na barriga, espinhas
grossas e se alimenta dos frutos
que caem nas margens dos rios
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- Pirarucu

0 suco extrafdo da mandioca-brava é vendido puro
ou temperado com pimenta-de-cheiro, e faz base para
pratos como o tacaca e o pato no tucupi

T

Tipico da bacia Amazonica, esse peixe
avermelhado é considerado o maior de escama
de agua doce do mundo —pode pesar até 200 kg
e alcangar trés metros de comprimento

do Rio Grande do Norte.

Na viagem do Amazonas,
ingredientes, cenarios e figu-
ras inusitadas, pouco ou na-
da conhecidas, surgiram —fa-
rinhas, peixes de rio, formi-
gas, criadores de abelhas na-
tivas, jambu, feira das bana-
nas, indios, ribeirinhos...

O material da viagem (fo-
tos, videos) dara forma a um
livro e a um documentario
que serao lan¢ados em agos-
to, na 152 edicao do festival.
» LEIA MAIS na pag. F4

Peixe muito consumido
pelas comunidades
ribeirinhas, ele pode
alcancar 26 centimetros de
comprimento; é cheio de
finas espinhas, que, fritas,
ficam crocantes

Edu Simées/Divulgacao

Em foto do livro
“Amazonia”, Manoel
dos Santos, na Reserva
de Desenvolvimento
Sustentavel Mamiraua,
carrega um pirarucu

Ilustragao Lydia Megumi / Imagens meramente ilustrativas

Eonomequesedaa
mandioca amarga. Ela

da forma ao tucupi,
a goma de tapioca
e afarinhas
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Na expedicao gastrondmi-
ca ao Estado do Amazonas
que a Folha acompanhou por
sete dias, no més passado, foi
no sitio de seu Raimundo
Moura, 56, na zona rural de
Manaus, a primeira parada.

De uma terra encharcada
pelas chuvas ele tira jambu,
chicéria, urucum, alfavaca.
Tudo organico. Faz de uma
planta, a vinagreira macera-
da, um bactericida. Da urti-
ga, um “espanta-lagartas”. E
vende parte de sua producao
no patio de uma igreja.

A expedicao encontra a
mesma relacao visceral com
oquevem daterra, que serve
de alimento, remédio e ga-
nha-pdo, na visita as indias
Mirion e Yossokamo, da tribo
Tukana Dessana, as margens
do rio Negro. De pés descal-
¢os, as duas trabalham na co-
leta de maniwaras —as formi-
gas de cabe¢a e abdomen car-
nudos e avermelhados.

Para tira-las dos formiguei-
ros, elas usam uma fibra, cha-
mada aruma. Depois de ar-
mazenadas em uma cesta ar-
tesanal, as formigas sdo lava-
das em agua e mergulhadas
numa panela de barro com
tucupi preto, o suco extraido
da mandioca-brava reduzido
no calor de lenha.

Asmaniwaras sao comidas
assim, acompanhadas de um
pedaco de beiju, a goma de
tapioca feita no tacho quen-
te, e pimentas da terra. O sa-
bor que prevalece é o do tu-
cupi. Das formigas, da para
sentir a textura das patinhas.

MANDIOCA-BRAVA

Logo ali adiante seu Mano-
el Gomes, 63, da comunida-
de Bela Vista, ndo toma “re-
médio de médico”, nunca to-
mou. Quando “o corpo r6i”,
ele diz que mistura banha de
cobra araiz de acai para curar
dores disso e daquilo.

Ele colhe mandioca-brava
na roca atras de casa, perto
da onde ficam os porcos.

E a filha quem descasca,
rala e prensa a mandioca.
Parte dela é colocada para
fermentar em agua eviraafa-
rinha puba. Por vezes, é usa-
daaaguadachuva—dames-
ma “fonte” que a familia re-
colhe para beber e banhar-se.

A mandioca ralada fresca
vai para o tacho, misturadaa
farinha puba. Seu Manoel
mexe de 1a pra ca na superfi-
cie de ferro, base de barro, le-
nha a queimar embaixo, até
obter a farinha d’agua, cro-
cante e amarelinha de tudo.

Num prato fundo, a farinha
é misturada ao jaraqui, um
peixe pequeno, popular na
regiao, eviscerado, antes de
ir para a grelha de lenha.

PIRARUCU SUSTENTAVEL

Luiz Gonzaga, 47, preside
a comunidade pesqueira de
Maraa —municipio pobre,
com mais cachorro do que
gente, que tem uma churras-
caria de mesa de madeiraem
terra batida onde se come em
prato fundo carnes grelhadas
em braseiro portatil.

Gonzaga passa adiante os
ensinamentos do manejo do
pirarucu, o grande peixe de
escamas de agua doce, de ca-
ra pré-histérica e carne com
gordura entremeada de ma-
ciez-de-grudar-na-memoria.

Sua missao é educar os
pescadores para evitar que o
pirarucu seja ameacado,
mais uma vez, de extin¢ao. O
peixe, que ja teve pesca proi-
bida, agora é submetido a ex-
ploracao sustentavel —é per-
mitido extrair dos rios 30%
dos pirarucus adultos. Eles
sdo pescados em canoas que
comportam dois pescadores.

0 colega, Paulo Gongalves,
faz a contagem dos peixes ha
dez anos. Com ela, é possivel
saber quantos exemplares
podem ser capturados de ou-
tubro a novembro.

TAPIOCA E TUCUPI

0 lago do Janauaca fica
num canto que traz um pou-
co da aura evocada por Gui-
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ROTEIRO DA VIAGEM A PARTIR DE MANAUS
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valorizado da regido. Pois alguns
exemplares estavam expostos no
Mercado da Manaus Moderna e,

a equipe s6 queria saber de topar
com um jacaré. E aconteceu. A luz
fraquinha, acesa na ponta do barco,
surge o bicho, num movimento de

quando a equipe passou, gravando e
tirando fotos, o peixeiro retirou todos

os pirarucus dali, num instante
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maraes Rosa em “A Terceira
Margem do Rio”. Uma casa
préxima ao rio, a pequena ca-
noa “para durar anos”, o ca-
cho de banana, a dgua que
nao para, “de longas beiras”.

Desses lugares que se al-
canca depois de uma noite no
barco, a dormir em redes, ao
relento, no siléncio absoluto
do baixo Solimdes.

Foi a bordo de um barco
desses que o chef Fabio Silva,
da empresa de turismo e gas-
tronomia Amigos da Flores-
ta, preparou um jantar.

Oslegumes ao vapor repre-
sentavam o que 0s peixes co-
mem nos igapds, as florestas
inundadas. O tambaqui foi
assado, submerso em azeite.
0 arroz ganhou outra textu-
ra ao ser combinado com
queijo de coalho de leite cru.

Ao amanhecer, uma visita

aguas de dar emogdo. Rapido, rapido!
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pular do barco para
quinho, com todas
Viagem, caiu no rio,
bloco!” Ele foi salyo
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avila de Janauaca. E ali que
Zé Maruoca e sua familia fa-
zem goma de tapioca e tucu-
pi, de mandioca de rocado
proprio —também compram
de fornecedores vizinhos pa-
ra complementar a producao.

Neste ano, com a cheia his-
térica, teve de colher as man-

diocas mais jovens, paranao
perdé-las. Na seca, a produ-
¢ao é melhor: as raizes enve-
Thecem mais, ficam maiores
e ganham qualidade.

No almoco, de volta ao bar-
co, uma infindavel producao
de foto e video. E o chef Feli-
pe Schaedler, 26, do restau-

Expedicao gastrondmica

desbrava pequenos
produtores da
Amazonia e conhece
de perto como se faz
farinha, tucupi e goma

:

Adriano Fagundes/Arquivo pessoal

Cozido de
maniwaras, formigas
de cabeca e abdomen
carnudos, preparado

com pimentas

Lagodo £
Janauaca

Equipe busca
ingredientes
em seis Estados

DE SAO PAULO

O Festival de Cultura e
Gastronomia de Tiraden-
tes (MG) acontece em agos-
to. Para a 152 edi¢do, uma
equipe com chef, fotdgra-
fo, cinegrafista e produtor
esta visitando seis Estados
—Amazonas, Ceara, Mi-
nas, Pernambuco, Rio de
Janeiro e Rio Grande Nor-
te—, em busca de produto-
res e ingredientes locais. A
experiéncia sera relatada
em livro e documentario.

A Folha embarcou na
expedicdo amazdnica, co-
mo relata o texto ao lado.
Para a capa desta edicao,
foi usada uma foto do livro
“Amazonia” (R$ 100), do
fotégrafo Edu Simdes, re-
cém-lancado pela editora
Terra Virgem. Naimagem,
um ribeirinho da Reserva
de Desenvolvimento Sus-
tentavel Mamiraua carre-
ga um pirarucu.

rante O Banzeiro, em Ma-
naus, preparou a “trilogia de
pirarucu”. O peixe foi feito em
trés versoes: fresco (um cor-
te do lombo em creme de lei-
te de coco e castanha), defu-
mado (na grelha com azeite,
servido com banana-pacova
frita) e seco, que, depois de
dessalgado, é assado no for-
no com azeite e selado na fri-
gideira, servido com farofa.

NA CAPITAL

Manaus. Uma cidade com
um mercado sem fim, bana-
nas, melancias, peixes, fari-
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nhas, castanhas.

E ali na feira da Manaus
Moderna, num cimentadoen-
tre uma maromba e outra —
esses estrados que permitem
a passagem em época de
cheia—, que um fulano de
cujo nome nao me lembro,
baixinho e gorducho, estava
fazendo tapiocas. Uma gos-
tosura: ele acomoda a goma,
oqueijode coalho e aslascas
de tucuma fresco na frigidei-
ra, em pleno café da manha.

Na mesma cidade, conhe-
ci Maria do Céu Athayde,
aquela senhora de nome sa-
bido, que fez fama divulgan-
do a cozinha amazonense.
Ela apresentou a equipe du-
asreceitas de peixes locais, o
matrinxa assado, e o aruana,
empanado e frito.

Insistiu para preparar uma
marmita, para ser devorada
no aeroporto. Mas o assunto
foi resolvido ali de pé mesmo,
entre uma garfada e outra.
(LUIZA FECAROTTA)

Ajornalista LUIZA FECAROTTA viajou a
convite do Festival de Cultura e
Gastronomia de Tiradentes
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