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Pancs são tema de eventos em várias cidades
FOTOS: FELIPE SCHAEDLER/DIVULGAÇÃO

Cogumelos. 0 raphanica, que brota em regiões amazônicas Na cozinha. Uso do cogumelo em prato de Felipe Schaedler

Parece que, quanto menos a in
dústria dá bola para um ingre
diente ou um sistema de produ
ção, mais chefs e pesquisadores 
resolvem mergulhar no assun
to e reverberá-lo. E assim tem 
sido com as plantas alimentí
cias não convencionais, as 
pancs. Até junho, coincidente
mente elas serão o foco de even
tos em Belém, Manaus, Brasília

* e até na Guiana Francesa, com a 
participação dacolunista do Pa
ladar Neide Rigo.

Segundo Neide, além de intro
duzir novos nutrientes na die
ta, o consumo de pancs exercita 
o olharparaabiodiversidade e o 
trabalho de pequenos produto-

* res. “Passamos a consumir só o 
que a grande indústria e os su-

♦ permercados nos oferecem, 
que em geral vem de monocul-

♦ tura com o uso de agrotóxicos.”
Tópicos como esses deverão 

ser abordados no festival E 
Panc!, que vai juntar em Belém 
nos dias 8 e 9 de abril chefs, pes
quisadores e mateiros para fa
lar de pancs da Amazônia. Não 
háprogramação -  o interessado 
paga R$ 260 para ter acesso ao 
auditório da Estação Gasôme-

tro nos dois dias a qualquer ho
ra (http://amazoniapanc.com).

Ali dentro, os convidados se 
revezarão num palco montado 
com equipamentos de cozinha 
e sofás, onde falarão de pancs, 
de suas experiências e farão de
monstrações nas panelas. Tudo 
será transmitido ao vivo pela in
ternet, como num reality show. 
“E um encontro não convencio
nal sobre plantas não conven
cionais. Muita coisa não é con

vencional mesmo para o públi
co urbano de cidades amazôni
cas, que não conhece as pancs 
como os mateiros”, diz Roberto 
Smeraldi, colunista do Paladar 
e um dos realizadores do even
to por meio do Instituto Atá. 
Além dele, participarão os 
chefs AlexAtalae Felipe Schaed
ler (de Manaus), a índia baré e 
cozinheira Dona Brazi, o choco- 
lateiro e pesquisador Cesar De 
Mendes, o professor Valdely Ki-

nupp (autor do livro Plantas Ali
mentícias Não Convencionais do 
Brasil, do Instituto Plantarum, 
R$ 100) e mateiros como seu 
Xiba (Manoel do Carmo, de Bar- 
carena, no Pará).

Para De Mendes, que conhe
ce mateiros por conta de seu tra
balho em torno do cacau selva
gem, o momento é oportuno pa
ra falar da atividade, j á que o co
nhecimento de muitos matei
ros corre o risco de ser perdido.

“Eles não estão formando suces
sores. Há um êxodo natural dos 
seus filhos para a cidade.”

Deverá estar presente ainda o 
naturalista Charles Brewer-Ca- 
rias, venezuelano descendente 
de ingleses considerado um dos 
maiores exploradores de flores
tas e ambientes naturais do 
mundo aos quase 80 anos.

Todo mundo vai levar um 
pouco de panc e lá deverão es
tar reunidas plantas como vitó

ria régia e cogumelo raphanica.

Outros eventos. Manaus tam
bém sedia evento com foco nas 
pancs, de 29 de março a 2 de 
abril. E o Festival Ecológico, 
com aparticipação de cozinhei
ros e pesquisadores como Val
dely Kinupp .Jánosdiasi°e2de 
junho é a vez de Brasília sediar o 
i° HortPanc (Encontro Nacio
nal de Hortaliças Não Conven
cionais), evento do qual a colu
nista Neide Rigo participa.

Por conta de sua expertise, 
ela também falará de pancs em 
dois eventos na Guiana France
sa, entre 28/3 e 12/4. Elavai mos
trar as possibilidades de uso na 
cozinha de plantas coinciden
tes aqui e lá, como jambu, vina- 
greira, munguba e j aca verde. A 
jaca verde entra no rol porque, 
explica Neide, as pancs envol
vem também alimentos consu
midos em estágio não conven
cional (verdes). “Se temos tudo 
isso à disposição na nossa flora, 
por que não diversificar e esti
mular a produção?”

Em São Paulo, Neide já tem 
data para seu próximo Panc na 
City, um passeio guiado por 
ruas do bairro City Lapa com 
identificação de pancs, colheita 
e almoço: dia 29 de abril (R$ 
150, inscrições pelo e-mail nei- 
de.rigo@gmail.com) . / a .p .b .
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