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CACA:PIMENTA

Pimenta dos indios baniuas chega ao mercado como 1° tempero tradicional brasileiro com selo de origem controlada

LEAO SERVA
COLUNISTA DA FOLHA

Alex Atala ndo viu o antn-
cio feito pela revista britani-
ca “Restaurant” quando foi
eleito o melhor chef de cozi-
nha de 2014 pelos melhores
cozinheiros do mundo no fi-
nal do més passado, em ceri-
monia em Londres.

Ele acabava de completar
um périplo por aldeias indi-
genas do extremo noroeste
do Brasil, onde participou
de eventos que marcaram
a inauguracao de uma Casa
da Pimenta na comunidade
de Ucuqui Cachoeira, as mar-
gens dorio Aiari, nabaciado
rio Negro (Amazonas).

Atala colabora com o pro-
jeto de desenvolvimento des-
sas unidades em localidades
indigenas dos indios baniuas.

A pimentajiquitaia dos ba-
niuas chega ao mercado co-
mo primeiro tempero tradi-
cional brasileiro com selo de
origem controlada. Jiquitaia
quer dizer farinha de pimen-
ta com sal em lingua tupi. E
um p6, em geral de cor ocre,
feito da mistura de frutas de
diferentes variedades da es-
pécie Capsicum spp., planta-
das e colhidas por familias in-
digenas baniuas.

Diferentemente de outras
culturas, que comem pimen-
ta na forma de molhos, como
amaior parte dos brasileiros,

os baniuas, no preparo da ji-
quitaia, desidratam os frutos
das pimenteiras ao sol ou no
forno e depois os moem no pi-
lao, adicionando ao final do
processo uma pequena dose
de sal (cerca de 10% do peso).
Seu sabor, extremamente
forte, fascina quem a experi-
menta pela complexidade.
Um vidro de pimenta leva em
média 12 variedades de plan-
tas, de um universo de 74 ti-
pos de pimenta (todas da
espécie Capsicum) cultivadas
pelos baniuas do rio I¢ana,
como explica Adeilson Lopes
da Silva, ecélogo do ISA
(Instituto Socioambiental).
Fazer a jiquitaia é uma ta-
refa das mulheres baniuas

(os maridos abrem a roca) e
cada uma tem sua receita pe-
culiar, como o curry indiano
e 0 mole mexicano.
Geralmente, esses dois
produtos chegam ao merca-
do com um sabor padroniza-
do, como uma média adapta-
da ao gosto do consumidor.
No caso da pimenta baniua
isso nao acontece: os poti-
nhos de 35 ml, vendidos a
precos que variam de R$ 25 a
R$ 35, contém fracdes da pro-
ducdo de uma pessoa, iden-
tificada por um cédigo no ré-
tulo, que indica a comunida-
de, o lote e a data em que foi
embalado. Isso torna cada
dose de pimenta uma criagao
assinada e personalizada.

Alex Atala experimentou a
pimenta em 2005, em viagens
para Sao Gabriel da Cachoei-
ra (AM), no rio Negro, a con-
vite daequipe do ISA, que de-
senvolvia o projeto de comer-
cializagdo da pimenta. Desde
entao, ela se tornou um tem-
pero frequente nas receitas
do D.O.M. e do Dalva e Dito.

Nestes quase dez anos de
convivéncia com a cultura
tradicional dos indios, Atala
também influenciou jovens
cozinheiros, que passaram a
usar a pimenta baniua em
suas receitas.

A inauguracao da Casa da
Pimenta da comunidade de
Ucuqui, no rio Aiari, a 1.600
km de Manaus e acessivel

somente navegando por rios
encachoeirados, é parte do
projeto de construgdo de uma
rede de unidades pelos indios
e pela equipe do Instituto
Socioambiental em localida-
des estratégicas para reunir,
embalar, controlar qualidade
e distribuir a pimenta de um
grupo de comunidades.
Atala arrecadou dinheiro
para a construcdo de duas
casas, com doacdes feitas
ao instituto ATA, que ele
criou para fortalecer a varie-
dade de plantas cultivadas e
o fomento a ingredientes da
culinaria brasileira produzi-
dos de forma tradicional.
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PICANTE

Para o chef Alex Atala, a frente do instituto ATA,

que investiu na nova Casa de Pimenta no Amazonas,

especiaria tem valor antropol6gico e gastronémico

DO COLUNISTA DAFOLHA

“Nao é s6 o sabor da pi-
menta que é muito bom,
forte e marcante. E todo o pa-
cote: é saber que aquilo faz
parte de uma cultura riquis-
sima, que foi preparado por
indios em sua aldeia, que é
um produto de uma cultura
antiga”. A pimenta baniua
desperta sabores antropol6-
gicos ao lado dos gastrond-
micos, como vé Alex Atala.

Desde 2005, lideres ba-
niuas, como André Fernan-
do, fundador da Organizacao
Indigena da Bacia do rio I¢a-
na, e aequipe do Instituto So-
cioambiental liderada pelo
antropdlogo Beto Ricardo,
trabalham no desenvolvi-
mento da pimenta como um
produto de alto valor agrega-
do para gastronomia mas
também de valor simbélico
para uma cultura milenar.

Ao longo de cerca de dez
anos, o desenvolvimento da
pimenta passou por um pro-
cesso de estudos do papel da
pimenta na cultura, inclusi-
ve nos mitos, das espécies
cultivadas pelos indios, das
receitas e dos modos de pro-
ducdo, da sustentabilidade
do processo para estabeleci-
mento de quantidades possi-
veis de venda sem alteraciao
domodo de vida tradicional.

Ao mesmo tempo, especia-
listas no “mundo branco” fo-
ram contatados em um pro-
cesso de consultas que serviu
para estabelecer a demanda
e conhecer qual poderia vir a
ser o espaco da pimenta ba-
niua na gastronomia dos
grandes centros urbanos.

Uma dessas consultas foi

feita em uma degustacao
promovida por Ricardo, fun-
dador do ISA e do ATA, com
Atala, no restaurante Dalva
e Dito, em 2011.

Em outras oportunidades,
cozinheiros foram convida-
dos a usar a pimenta em re-
ceitas experimentais, enri-
quecendo o repertério de uso
do ingrediente.

André Mifano, do Vito, de
Sao Paulo, Felipe Schaedler,
do restaurante Banzeiro, de
Manaus, Neka Menna Barre-
to, banqueteira paulista, Mi-
lene Ribas, da confeitaria
Barbaros, em Manaus, entre
varios outros, tomaram con-
tato com a pimenta nessa fa-
se em que os indios degusta-
vam o mercado.

IMPACTO

O impacto é grande, como
lembram os cozinheiros. “Por
seruma mistura de varias pi-
mentas num mesmo po, ela
temuma imensariqueza”, ex-
plica Mifano, que tem usado
apimenta para curar carnes.

Para o chef do Vito, o fato
de ser um tempero tradicio-
nal de uma cultura milenar,
da uma maturidade a jiqui-
taia que nao é comum em
outras pimentas brasileiras.
“Paises com tradicao de pi-
menta, como México, Tailan-
dia, China, tém pimentas ma-
duras. As brasileiras em ge-
ral sdo como adolescentes:
podem ser fortes, fazem ba-
rulho, mas ndo sao muito
educadas”.

A banqueteira Neka Men-
na Barreto também usa a me-
tafora da adolescéncia, mas
para definir a jiquitaia ba-
niua: “E um adolescente, to-

ONDE COMPRAR

Mercadinho Dalva e Dito
Onde r. Padre Jodo Manuel,
1.115; tel. (011) 3068-4444
Quanto R$ 27 (35 ml)

Casa Santa Luzia
Onde al. Lorena, 1.471,
Cerqueira César;

tel. (011) 3897-5000
Quanto R$ 34,90 (35 ml)

Empério Santa Flora

Onde r. Martim Francisco, 217,
Santa Cecilia;

tel. (011) 4116-0725

Quanto de R$ 28,90 (35 ml)

ISA

Onde av. Higiendpolis, 901,
Higiendpolis;

tel. (011) 3515-8956

Quanto de R$ 20 (35 ml),
pedido minimo de 15 unidades

ONDE COMER

D.0.M.

r. Bardo de Capanema, 549,
Cerqueira César,

tel. (011) 3088-0761

Vito
r. Isabel de Castela, 529, Vila
Madalena; tel. (011) 3032-1469

Banzeiro

r. Libertador, 102, Nossa
Senhora das Gragas, Manaus;
tel. (092) 3234-1621

Barbaros Confeitaria

r. Para, 425, Nossa Senhora
das Gragas, Manaus;

tel. (092) 3584-6759

Neka Menna Barreto

r. Caminho do Engenho, 354,
Ferreira,

tel. (011) 3751-3333

talmente cheio de energia, ra-
diante, superforte”.

Felipe Schaedler e Milene
Ribas sdo jovens chefs que
brilham em Manaus. Eles tra-
balharam com Alex Atala no
inicio da carreira e levam sua
influéncia para as receitas de
seus restaurantes.

Schaedler tem feito pesqui-
sas com cogumelos amazoni-
cos. Emuma de suas receitas,
envolve cogumelos desidrata-
dos no caldo dessa pimenta.

Milene tem uma confeita-
ria em que combina sabores
internacionais com toques
amazonicos, como o bombom
de chocolate belga com a
pimenta baniua. Também
sao de sua autoria as empa-
das de filé-mignon com jiqui-
taia baniua e banana-paco-
Va. (LEAO SERVA)

Farinha de pimenta baniua, de sabor forte e marcante, a venda em pontos no Brasil

Casa de Pimenta na comunidade Ucuqui Cachoeira, dos indios baniu

Alex Atala
pescando no
Alto rio Negro
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as, no Amazonas

Em sua 42 edicao,
festival destaca
uso de pimentas

DE SAQ PAULO

O Festival da Pimenta, em
sua quarta edicdo em Sao
Paulo, vai apresentar cria-
coes a base do ingrediente
em 12 enderecos, entre os
dias 29 de maio a 8 de junho.

Além disso, havera aulas
sobre 0 assunto a partir de 26
de maio. As informacdes es-
tardo na pagina www.face-
book.com/festivaldapimenta.

Oevento é resultado do es-
forco de chefs que acreditam
que o consumo de pimentas
é timido na cidade —e que
seu potencial de aroma e sa-
bor ainda é desconhecido.

No festival, as pimentas
(sejam frescas, em p6 ou
defumadas) ganham repre-
sentantes de diferentes tradi-
¢oes gastrondmicas.

Entre elas, a mexicana e a
tailandesa (Oba), a coreana
(Portal da Coreia), a brasilei-
ra (Tordesilhas e Aconchego
Carioca), a indiana (Samosa
& Company) e as sul-ameri-
canas (Suri).

O festival ndo tem formato
definido —nao ha pre¢o ou
menu fechado. No Nama Ba-
ru, na Pompeia, por exemplo,
sao quatro opg¢des de pratos.
Um deles, o curry verde (fei-
to de pimentas jalapefio e
bird’s eye tailandesa) leva
frango organico, lichia e cas-
tanha d’agua (R$ 45,30).

NA INTERNET

Veja enderecos que
participam do Festival
de Pimenta
folha.com/comida



