Intercambio
Sobremesafeitapor DonaBrazie
Felipe Schaedlerlevoucremede
carambola(colhidanahora), sorvete
detapioca, canelae manijericéo.
Desde que conheceuacozinheira, o
chefdoBanzeirofazconstantes
intercambios gastronémicos.
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a de ahmemagao da cida-
de quando sd elatinhaa “cora-
gem” (¢ o orgulho) de fazé-lo.
“As préprias pessoas que co-
miam (pratos indigenas) ti-
nham vergonha”, conta ela.
Mas hoje, anos depois, vé um
NOVO € Promissor momento pa-
Ta a culindria do Alto Rio Ne-
gro, que ela se orgulba de ter
redescoberto.

“Hoje todo todo mundo faz
quinhapira (prato tipico baré)
em Sao Gabriel”, comenta a co-
zinheira cujo trabalho desper-
tou a atengdo de um do nomes
mais celebrados da gastrono-
mia-atual, o brasileiro Alex
Atala. Numa visita a Sdo Ga-
briel da Cachoeira, 0 nome por
trds do sexto melhor restau-
rante do mundo ficou encanta-
do com as iguarias tipicas da
culinaria da regiao, entre elas
amujeca e a deliciosa quinha-
pira - um caldo de tucupi com
peixe e (muita) pimenta -, cuja
receita Dona Brazi fez questao
de compartilhar com os leito-
res de A CRITICA.

Apds esse primeiro encon-
tro, a vida da ento cozinheira
oficial do Instituto SécioAm-
biental em Sao Gabriel deu um
salto: convidada por Atala,sur-
preendeu o publico no evento
Paladar - Cozinha do Brasil,
em Sdo Paulo, com direito a
entrevista para a TV Estaddo
feita pelo préprio chef. E dali
para mais: convidada a vérios
eventos internacionais, diz
que prefere o calor brasileiro

B@se orgulha em “redescobrlr” a
culinariaamazonica e anuncia
que vailangar livro juntocomo
aclamado chef de cozinha

néo fazia ideia

de quem era

o homem tdo

interessado

em sua

culindria. Ao

descobrir,

disse que

morreu de maximo,

vergonha, o “friozi-

masganhouo  nho de junho

diaaoverque em Sao Paulo”.

tudo que o Acabou recusando con-

chefprovava, vites parairaltdlia e Franga,

repetiae € voltou a seu sitio (com “72 es-

elogiavacom  pécies s6 de mandioca”) em Sdo

reveréncia. Gabriel da Cachoeira.

Depois disso,

foicitadapor . VIDA E RECEITAS

elecomouma  Mas um projeto em especial ela

referéncia néo haveria de recusar. Em par-

porele, ceria com a pesquisadora do

, costurando ISA, Ludivine Eloy, € o chef Alex & :

umarelagdo  Atala, ela vai publicar uma “bio- ‘ ‘ 4 ec Ita Ingredientes Preparo

de amizade grafia gastrondmica”, contando £ . aci Zpessoa 1. Cortar as cebolas

com o chef. sua histéria e revelando as re- “Eu B em rodelas 2. Refogar

“Devezem ceitas aprendidas com a mde e redescobri £ : o 1cebolapequena a cebola no azeite .

quando ele em viagens com a familia pela acomida 2 e : . lcolherdeazeite ~ Acrescentar a dgua 4.

me liga”, Amazénia. O livro serd publica- indigena. I n a I ra 2litrosdedgua  Por meia colher de sal

conta. do pela editora Bei, com patrocf- Porquetodo : 3 2 pimentas murupi 5. Quando o tucupi es-
nio da Oi, mas aindando temda- mundo se e 3pimentasde - tiver fervendo, acres-
tade lancamento. envergonhava d | ra ru C u cheiro  centa o filé do peixe

“Eumlegado”, diz o chefFeli- doque 300mldetucupi  &.Colocar a cebolinha
pe Schaedler, do Restaurante comia” b : doce (escuro) e a pimenta de cheiro
Banzeiro, sobre o universo de o Caldode tucupi escuro fervido | 2colheresdesopa  cortadas em pedaci-
sabores dos indigenas daregido  COZINHEIRA com p'eixe e pimenta’ ? de ceimlmha,» nhos 7.Servir em cuia
amazbnica, que serd o foco do li- % : ij ~ deceramica.
vro. “E uma cultura culindria i acompanhar
que, se nao Promovermos, vai se ose By Sala gosto e
’ perder. Esses ingredientes, té- Na receita de Dona Brazi, acrescenta-se }

nicas e preparos revelam nossa também as crocrantes formigas maniwavas,
identidade gastrondmica”, fina- como mostrado na foto acima
liza Felipe.
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Dona Brazi
conta que, em
seu primeiro
encontro com
Alex Atala,
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