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para a cidade e se transformou numâ qui-
tuteira famosa em São Gabriel, conhece-
dora dos produtos dos arredores do Rio
Negro. Peixes de rio, tucupi preto, saúvas,
tudo entra no caldeirão da cozinheira. Um
dia, foi descoberta pelo famoso chef Alex
Atala que ficou fascinado com a riqueza
intocada da culinária."Eu cozinho em casa
mesmo. As pessoas que gostam encomen-
dam. O Alex teve aqui e experimentou da
minha comidà. F me convidou para ir a Sáo
Paulo'icontouacozinheira. DonaBrazipe-
gou os ingredientes que precisava na flo-
resta e embarcou para 5ão Paulo, onde
deu aulas e serviu blogueiros ejornalistas,
num dos restaurantes mais chiques da
cidade. Quem esteve por lá registrou os
sabores que experimentou em diversos
textos que pipocarâm na internet por se-

manas. "Esplêndidos, os pratos formaram
uma combinação harmoniosa da vivéncia
dessa cozinheira e da chef Mara Salles", es-
creveu um dos que estiveram por lá.

A comidà boa, simples, táo nossa e ain-
da estranha, encheu de água a boca de
muita gente que decidiu experimentar de-
lícias como o beiju de Dona Brazi com
manteiga de tucumã e j iquitaia (uma es
pécie de formiga). Na receita tradicionat da
região Norte, feita com massa de polvilho
azedo e água, o beiju sejunta a castanhas,
goma de tapioca e formigas piladas, o que
para quem provou modiÍicd a textura, pois
confere uma crocância marcante. Alguns
acharam que o beiju ficou delicioso, cro-
cante no manjaÍ de tapioca, outros, po-
rem, reclamaram que as perninhas pica-
vam muito o céu da boca.

Dona Brazi costumava coletar as for-
miqas com pau de drumà, mas agora náo
precisa mais caçar."Eu gosto de pegar, mas
agora tenho fornecedores. Encomendo a
eles a quantidade que preciso.Tenho sem-
pre um pouco guardado em casa';disse ela.

Apesar de não correr mais atrás de for
miga, só compra o inseto se tiver no agra-
do dela. "5ó valem as formigas "ardosas"
(que a picada arde como fogo), como a
saúva. A maniwára não tem sabor, nem
cheiro'i garantiu Dona Brazi. Depois de
"acalmadas" na água fervente com sal, as
formigas são comidas inteiras. Já os Índios
baré, como Dona Brazi, comem apenas a
cabeça, desprezando o corpo.

Dond Brdzrtem um sonho, abrir o pro-
prio restaurante. "Quero um restaurante
bem ajeitadinho. Ainda falta o dinheiro.
Quero servìr um cardápio variado: as for
migas, os ãlimentos alternativos, comida
de branco e de índio'iexplicou ela enquan
to frjtava tartarugas (era hora do almoço).
Dona Brazi também da aulas nas comuni-
dades da região onde mora sobre alimen-
tação alternativa. "Ensino a aproveitar as
cascas das frutas, a usar aquilo qúe ia para
o l ixo. Tem alimento que a gente usa tudo'i
revelou a cozinheira mais famosa de Sào
Gabriel.

As pesquisadoras Luiza Garnelo e Gil-
da BarÍeto BaÍé não quiseram deixaÍ essas
receitas e co5tumes tão interioranos e ao
mesmo tempo tão apreciados desapare
cerem da memórìa dessas cozinheiras e
escreveram o livto Comìdos tradicionois
indígenos do Alto Rio Negro. O livro, que
oferece mais de 80 receitas, surgiu da
preocupação das associaçóes de mulheres

Formigas e regionalismo
nas mãos de Dona Brazi
Ela faz receitas com formigas das mais diversas espécies
e conquista patadares refinados de todo o país

B Gnzieta GuardioLa ú Beto Rjcardo/IsA

Em vez de colheres especiais e tempe-
ros secretos, Dona Brazi carÍega na mala,
formigas saúvas e maniwáras, toda vez
que sai do Sitio Nova tsDerança. nas proxi-
midades da comunidade indígena l\4ara-
bitànas, em São Gabriel da Cachoeira, no
estado do Amazonas. Além dos insetos,
leva na bagagem tucupi preto, araçá, tu-
cumá, farinha de pupunha, peixe piraíba e
banana pdcováo. lngred ientes tradrcionais
da região amazonrca que e\sa cozinheiÍa
mistura e encanta quem tem a audácìa de
provar.

Josefa Gonçalves de Andrade, mais
conhecida como Dona Brazi, tem 63 anos,
mulher de conversa fácil, jeito simples, es-
pontáneo, simpatìa nas palavras e Íisada
frequente. Pertence à tribo indígena dos
barés, mas depois que sè casou, mudou
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ì nd ígenas  de  5ão  Gab r i e l com a  subs t i t u l

ção das comidas tradÌcÌonais por â Ìmen

tos de baixo valor nutrÌcional. Alem disso,

os  d l t os  p reço5  que  o \  p rodu tos  -d - \ r Í i a

l i zados  a l cançam po r  l á  e  a  mudança  cu l t u -

ral provocada por e55as transformaçòes,

como o abandono dos r i tuais. Muitas mu-

lheres jovens de 5ão Gabriel desconhe

cem esse r iquíssìmo cardápio. Segundo as
pesquisadoras, a cul inária nas aldeias ba-

niwa foi uma das que menos sofreu com o

contato com outras etniaS, exceção ape-

nas para a introdução de utensíl ios, sal e

açúcar. 'Já vi o l ivro, achei intelessante,

mds nào tem receitd minhd. As -n . l 'as v;o

estar no restaurante que enì breve quero

abrir e Papai Noel há de me âjudaÍ ' :  falou

r i ndo  Dona  B raz i .
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