D4 | paladar | 9 A15 DE MALO DE 2013

FOTOS: TADEU BRUNELLI/ESTADAO

Raffaele Mostacciolli
padeiro da JellyBread

Beto Ricardo
antropdlogo
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Roberto Smeraldi
ambientalista

Alessandra Tucci
especialista em perfumes
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Paulo Leite
dono do Empério Sagarana

Leo Botto
chef do grupo Chez

Ronaldo Rossi Henrique Fogaca
sommelier de cervejas chef do Sal

Mark Emil
organizador do simpésio MAD

QUANTO
DE
VOLTA?

Minha ica por
sua abelha jatai

José Orenstein
Olivia Fraga
ESPECIAL PARA O ESTADO

Ja faz tempo, o Paladar - Cozi-
nha do Brasilvé surgir amizades
de corredor e de fogdo, no palco
eatras dele, nos bastidores. Co-
zinheiros dividem experién-
cias, trocam receitas, falam de
ingredientes, saem com sacolas
cheias de sementes e plantas, e
plantam sem querer a semente
do que vio investigar amanha.
Foi Alex Atala quem cravou, na
sexta-feira, que o caminho da
gastronomiabrasileiraéodaro-
da de conhecimento: “A gera-
cdo de chefs que disputam aca-
bou. Esta ¢ a geracdo dos chefs
que dividem, que compartem”.

Desta vez a pauta comparti-
lhada de ideias, maneiras de
pensaracozinhae osingredien-
tes esparramou-se em formade
escambo descarado - e chegou
até a Dinamarca. Pois, emen-
dando o poeta, a cozinha, tam-
bém, é a arte do encontro.

Algumas aproximacdes nas-
cem por geragdo espontanea,
outras surgem de encontros in-
suspeitos,como oeloforte cria-
do entre Mara Salles, Neide Ri-
go e Ana Soares, trio-maravilha
que lidera uma das aulas mais
disputadas do evento, ano a
ano. A maior quantidade de co-
mida e pensamento partilhada
do final de semana.

Na plateia da aula do trio -
sobre o doce - publico e chefs
viram acontecer certa magica.
Foi o chef David Hertz, diretor
da Gastromotiva, quem resu-
miu o que a plateia haviavisto e
provado: “nunca pensei em sa-
bores doces brasileiros dessa
maneira. Estou saindo daqui
muito mais inspirado”.

O equilibrio da trinca estabe-
leceu uma espécie de jurispru-
déncia da cooperacdo. O proé-
prio Atala assumiu copid-las:
neste ano, deu aula em trio so-
bre embutidos com Alberto
Landgraf, do Epice, e André Mi-
fano, do Vito.

Deu troca-troca neste Paladar — Cozinha do Brasil. A onda foi trocar ideias, formigas e até o patenteado formato
‘trio maravilha' de Neide Rigo, Mara Salles e Ana Soares, que Alex Atala adotou para dar uma aula de embutidos

Trabalho de formiguinha. De
certa forma, o 7° Paladar — Cozi-
nha do Brasil comegou a nascer
em2011:aformigaque Alex Ata-
lalevou a Copenhague mordeu
os cacadores de ingredientes
do Nordic Food Lab. Os sujei-
tossdoosresponsaveis pelades-
coberta de sabores para o res-
taurante Noma, de René Redze-
pi,osegundomelhor restauran-
te do mundo no ranking da re-
vista Restaurant.

Ninguém come inseto na Es-
candindvia, mas o sabor de ca-
pim-limdodaicdamazonicains-
pirouogrupode Mark Emil Her-
mansen. Resultado: neste ano,
o laboratério recebeu financia-
mento de 3,5 milhdes de coroas
dinamarquesas para pesquisar
insetos comestiveis.

A trilha da formiguinha tam-
bém trouxe Mark ao evento do
Paladar deste ano, em que tra-
tou de expor seu papo-cabeca
sobre os rumos da gastrono-
mia. Na segunda-feira, ele via-
jouparamaislonge: de Sdo Pau-
lo, o food hunter emendou uma
visitaa Belém, guiado por Thia-
go Castanho. O chef do Reman-
so do Peixe e do Remanso do
Bosque lhe apresentou in loco
algumas das ervas, frutas e
6leos de palmeiras da Amazo-
nia que mostrou em sua aulano
Paladar - Cozinha do Brasil.

Mas ndo foram s6 os cami-
nhos da formiga que abriram
uma trilha comum para chefs e
gastronomos caminharem om-
bro a ombro. Também os voos
das abelhas nativas brasileiras
descreveramrotas que comeca-
ram no ano passado e culmina-
ram no desembarque de seus
méis aromdticos espalhados
por diversas aulas desta sétima
edicdo do evento do Paladar.

A histdria teve inicio quando
os méis de abelha nativa brasi-
leira trazidos por Jerdnimo
Villas-Bbas para uma aula-de-
gustagdo, em 2012, encantaram
ochefEdinho Engel. “Euestava
naplateiaefiqueilouco,alucina-
do com a acidez e a riqueza de

FILIPE ARAUJO/ESTADAO

Flor e floresta.

Chocolate da

Amazonia cobre
flor de jambu

Croque.

Sauva da
textura e
sabor aos
pratos

sabor. Agora faco parte do gru-
po que incentiva o contraban-
do”,brincou o chef,emreferén-
cia a proibicdo de venda dos
méis de abelhas nativas, en-
quanto cozinhava com eles da
entrada a sobremesa. “Usei tu-
do - urucu, tiiba, tubuna, jatai.
Tenho alguns guardados na ge-
ladeirade casa.” Abelhudamen-
te, os méis brasileiros invadi-
ram outras conversas e pales-
tras, e sdobandeirado Insti-
tuto Atd, criado por Alex {
Atala, BetoRicardo, Rober-
to Smeraldi e um grupo de §
empresdrios, em defesa da |
gastronomiabra-

sileira.

E teve ainda a
partilha da flor de jam-
bu: ingrediente amazonico que
faz a lingua tremer e colore de
amarelooprato. Leo Bot-
to e Paulo Yoller usa-
ram o produto em
suas aulas —um no ce-
viche, o outro comham- -
burguer.J4 Smeraldiabasteceu- b
se da flor, servida coberta de ¥
chocolate no enceramento do
Paladar — Cozinha do Brasil, na
barraca do Empdrio Poitara,
montada nos corredores do
Hyatt por Antonia Padvaiskas.

Apequenaflorestade cheiros
e sabores do Norte que ela ar-
mou ali virou ponto de encon-
tro e salvou a pele de chefs e
cozinheiros. Helena Rizzo, do
Manli, saiu de 14 com imponen-
tes folhas de taioba, que serviu
com lagostim. Levou também
flor e raiz de lirio - ingrediente
jd usado por José Barattino no
Paladar — Cozinha do Brasil em
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Amazonica.
As formigas
de Atala sao
servidas sobre
o abacaxi
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2010 -, que foram parar no mil- 2

folhas. Ana Luiza Trajano, do tropical.

Brasil a Gosto, levou do empd- Com P

riochicdériaealfavaca, parausar de raizes
e farofa

naaula sobreacozinhado Acre.

Ap0s trés dias de intenso in-
tercambio, ficou nitida a trama
urdida com os fios de saberes e
ingredientes trazidos por cada
chef, formando otecidoda cozi-
nha brasileira, a cada ano mais
firme e resistente.

paraense._.

TADEU BRUNELLI/ ESTADAO

Primitivo.
Ceviche com
flor de jambu,
tapioca e queijo
canastra

Dona flor

As flores brotam em pratos de res-
taurantes mundo afora, ndo é de
hoje. Normalmente de sabor leve e
fresco, dao cor e aroma ao que che-
ga a mesa. Neste Paladar — Cozi-
nha do Brasil elas germinaram em
diversas aulas, mas uma em espe-
cial foi objeto de partilha dos chefs:
a flor de jambu.

Roberto Smeraldi, no encerra-
mento do evento, recobriu as florzi-
nhas amarelas com chocolate da
Amazonia. Nas maos de Paulo Yol-
ler, chef da lanchonete Meats, a
flor foi parar na maionese com tu-
cupi que acompanhava os hambur-
gueres que ele ensinou a preparar.

Ja Leo Botto, do Chez Mis, salpi-
cou a flor na versdo amazonense
do ceviche que preparou com tucu-
pi — 0 sumo fermentado extraido
da mandioca.

Comunissimo no Pard, o jambu
é uma planta cujas folhas tém a
propriedade de anestesiar levemen-
te a lingua. Com a valorizacéo e
popularizagdo recente dos ingre-
dientes amazdnicos, ele comegou
a cruzar as fronteiras do Norte e foi
parar nas maos de chefs de outras
regides e mesmo de outros paises.
A flor do jambu é ainda mais poten-
te do que as folhas, cumprindo ndo
apenas aquela funcdo decorativa
das flores.




A}

0 ESTADO DE S. PAULO

! A
Felipe Ribenboim Thiago Castanho
chef e consultor

Rémulo Fialdini
fotégrafo

Cesar Adames
chef do Remanso do Bosque especialista em destilados

Benny Novak
chef do Ici
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Lourdes Hernandez
cozinheira mexicana

A

Mauricio Beltramelli
fundador do site Brejas

TIAGO QUEIROZ/ESTADAO

Luiz Américo Camargo
critico de restaurantes do Paladar
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Isabela Raposeiras
barista do Coffee Lab

DANIEL TEIXEIRA/ESTADAO

Formigueiro

Certa vez uma porgao de maniuara,
a salva que ferra, foi oferecida em
forma de caldo a Alex Atala no res-
taurante de dona Brazi, filha de in-
dia baré e faladora de nheengatu (a
lingua geral dos indios), em Sao Ga-
briel da Cachoeira (AM). “Que erva
tem aqui?", perguntou o chef. “For-
miga", respondeu a cozinheira.
“Nao, tem alguma coisa parecida
com capim-limao. O que vai nesse
caldo?”, ele insistiu. E ela, sem per-
der o rebolado: “Formiga!”

Pouco tempo depois, um pacote
de formiga e a prépria dona Brazi
chegaram a Sao Paulo, a convite de
Atala, para a edicao de 2009 do Pa-
ladar — Cozinha do Brasil. No mes-
mo ano, dona Brazi voltou para ser-
vir um jantar no restaurante Tordesi-
lhas, de Mara Salles. Deixou l& uma
porc¢do de formiguinhas e a feitura
do chibé (caldo com farinha que fi-
cou bastante tempo no cardapio da
casa). O Cozinha do Brasil nunca
mais seria 0 mesmo. As maniuaras,
que fazem parte da dieta das tribos
indigenas do Alto Rio Negro (AM),
deram volta ao mundo, foram parar
no laboratdrio do Noma, na Dina-
marca, e aportaram com forga no
evento deste ano. Cantadas em pro-
sa e verso pelos chefs, foram servi-
das sobre abacaxi na aula de encer-
ramento de Alex Atala; no molho
com tucupi preparado por Paulo
Yoller e transformado em maionese
de acompanhar hamburguer, além
de pousarem na maminha grelhada
de Leo Botto. A convite dos chefs,
as formigas perambularam pela
cozinha brasileira, que parece assi-
milar aos poucos sua forma de tra-
balho coletivo, trocando receitas,
ingredientes e ideias.

FILIPE ARAUJO/ESTADAO

No forno.
Mel de tubuna
com badejo, J
tomate e crosta ]
de castanha, de j
Edinho Engel
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O prazer de fazer bonito.

TRAMONTINA
www.tramontina.com

Aqui em casa, toda refei¢do
comeca a rolar ld fora:

Bzzzzz77!

Jerénimo Villas-Boas vem fazendo
trabalho de abelhinha, polinizando
as mentes e cozinhas de chefs bra-
sileiros com informacdes e vidri-
nhos de mel de abelhas nativas do
Pais. Aos poucos, o trabalho pare-
ce surtir efeito. As espécies de abe-
lhas nativas do Brasil passam das
trés centenas. Elas fazem um mel
bastante liquido, menos doce, mais
acido. Elas pouco tém a ver com o
bicho que vem a cabeca quando se
pensa em abelha. Porque, como
Jer6nimo vem pregando, abelha
ndo necessariamente da ferroada
nem tem corpinho listrado em ama-
relo e preto — essas caracteristicas
sdo de uma espécie originalmente
da Europa, cruzada com uma afri-
cana, que proliferou no século 20
de tal forma que o padrao de mel
aceito pela legislagdo sanitaria é
apenas o mel que ela produz.

Assim, o mel das abelhas nati-
vas ainda nao é reconhecido pelo
Ministério da Agricultura como mel
e, portanto, tem o comércio dificul-
tado. Os chefs, no entanto, vém
reconhecendo seu valor gastrono-
mico, suas nuances de sabor.

O mel de abelha tubuna colhido
em Floriandpolis apareceu na aula
de Edinho Engel e Mariana Villas-
Boas. Os de mandagaia e manduri,
na barriga de paca feita na aula de
Leo Botto, com harmonizagao de
cervejas. O préprio Jerénimo divi-
diu uma aula-degustagdo com o
sommelier do grupo Fasano, Ma-
noel Beato, que aplicou seu nariz e
lingua para discernir aromas e gos-
tos nos méis de jatai, tidba e urugu
com jupara. Depois, escolheram as
cachagas que casaram bem com
0s méis. Por ser mais liquido, o mel
das abelhas nativas pode fermen-
tar, o que, de forma controlada, da
estabilidade ao produto. Villas-
Boas, que levou um grupo para ver
seu apidrio num sitio em Itapeceri-
ca da Serra, quer que todos partici-
pem dessa troca: por que nao ter
uma caixinha de abelha em cada
casa brasileira? Elas ndo picam. S
fazem zum-zum e mel.

DANIEL TEIXEIRA/ESTADAO

Mel que nao é mel.

O delicioso produto das
nativas nio é reconhecido
como mel no Pais

FELIPE RAU/ESTADAQ

Com cerveja. Barriga
de paca a pururuca com
mel, na aula-jantar de
Leo Botto e Paulo Leite

’OSWALDO CORNETI/E. DAO
Liquido. As abelhas nativas i

nao fazem favos — constroem
bolsas cheias de mel

O prazer de fazer bonito.

TRAMONTINA




