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Novo restaurante do IMS,
Balaioretine brasilidades
com toque autoral do chef
Rodrigo Oliveirae Pag. 2

Polen faz zum-zum
na cozinha

Esqueca os graos dourados e sequinhos vendidos em lojas de produtos naturais como segredo para uma

vida saudavel. O pdlen que entra nos pratos e anda sendo cobicado pela alta acidez é o das abelhas
nativas, as Meliponas. Chefs dizem que ele faz magica com produtos que vao do javali ao chocolate

pélen. [Do lat. pollen.] S. m. Morfol. Veg. Espécie de fina poeira que esvoaga das anteras das plantas floriferas, e cuja fung&o é fecundar
o0s 6vulos, representando, assim, o elemento masculino da sexualidade vegetal. [Var.: polem. PL: pdlens.].
Adgora que vocé ja leu a defini¢do, esqueca: o que interessa é o que esse alimento das abelhas anda fazendo na cozinha.

Isabelle Moreira Lima

Atébem pouco tempo, omel fa-
bricado pelas abelhas nativas
brasileirase sem ferrdo, as Meli-
ponas, nem podia ser chamado
de mel, uma vez que ¢ muito
mais viscoso que omel das abe-
lhas Apis mellifera (as abelhas-
europeias, aquelas amarelas e
pretas com ferrdo) e ndo erare-
conhecido como mel pelalegis-
lagdo que trata de produtos de
origem animal. Mas depois de
cair no gosto de chefs brasilei-
ros, essas abelhas emplacaram
ndo s6 o seu mel, como agora
também o pdlen,que entrouem
algumas das cozinhas mais ino-
vadoras e criativas do Pais.
Nido pense nos pequenos
graosdouradosvendidosemlo-
jas de produtos naturais como
superfood. O visual é outro, pas-
toso e disforme, em cores que
vio do dourado ao preto. E o
lanceaquingo ¢ nutri¢io, maso

sabor,acomplexidadeeaversa-
tilidade desse ingrediente.

Seu principal atrativo ¢ a al-
tissimaacidez, alémde certado-
curaeumtoque floral. Isso por-
que as 240 espécies de Melipo-
nas que existem no Pais proces-
sam o que coletam. Ao levar pa-
ra suas colonias as abelhas se-
cretam no polen uma enzima,
como se fosse saliva. E isso de-
sencadeia um processo de fer-
mentacio acética, que concede
a0 produto um qué de vinagre.
Como resultado, tem-se entdo
um produto “vivo”, uma pasta
granulada que lembra mostar-
da e que anda fazendo as vezes
dela na composicéo de receitas
salgadas e sobremesas.

Nos restaurantes, o polen
vem sendo usado diretamente
nos pratos ou diluido em ingre-
dientes como azeites, leites,
maioneses e infusdes.

A descoberta dos chefs ¢ re-
cente, mas os Tupiniquins e
Guaranis, de Aracruz (ES), que

Mel do Xingu

Na tltima semana, o Progra-
ma das Nagoes Unidas para
o Desenvolvimento (Pnud)
entregou um prémio a Asso-
ciagdo Terra Indigena do
Xingu (Atix) pela autocertifi-
cagdo organica do Mel dos
Tndios do Xingu. O produto
envolve cem apicultores de
39 aldeias dos povos Yudja,
Kawaiwete, Kisédjé e Tk-
peng. A certificagdo organica
sempre foi um desafio para
0s povos do Xingu, uma vez
que custa caro e tem regras
que ndo levam em conta par-
ticularidades dos indigenas.

nheiros profissionais. “O conta-
tocomrestaurantes foifrutode
umacolheitaexperimental”, ex-
plica Villas-Boas.

A safra deste ano somou 20

diz Jeronimo.

O primeiro contato de Euge-
nio Basile, da Mbee, que tam-
bém fornece pélenarestauran-
tes, foi um suco. “Provei, achei
uma maravilha, comprei a pri-
meiravez. Descobrimosum po-
tencial gastronémico gigante e
resolvemos oferecer aos
chefs”, ele conta. Segundo cle,
hd pélens e pélens. “O pélen de
abelha nativa ¢ algo fora do co-
mum, com muita personalida-
de - para o bem e para o mal.
Tem uns incriveis, outros nio
tém pegada”, conta Eugenio
quevende pouquissimo o ingre-
diente a cozinheiro amadores.

A Mbee trabalha com méis e
polens de todo o Brasil. Vem de
Sauipe, na Bahia, o pélen que
faz mais sucesso. O frasco com
4qogcustaR§ 52.

“Naoébaratoenem podeser.
Deve serusado com cautela por-
que ¢ um alimento importante
para as abelhas”, afirma o chef
Ivan Ralston, do Tuju. Ele é um

fazer a mostarda na cozinha.”
O chef Victor Dimitrow, do
Peti, realizou um jantar na se-
mana passada, em que méis e
diferentes pélens foram as es-
trelas. Ele ja conhecia o pélen
de abelha Apis, que aprecia por
sua crocancia e aroma floral.
Mas nojantarusou pela primei-
ra vez o de abelha nativa, que
entrou na composicdo de uma
costela de javali. “Poderia ter
usado o polen em quase tudo.
Vai bem com sobremesa, com
chocolate, é muito versatil.”
Bel Coelho, do Clandestino,
também ¢ entusiasta. Ja fez
bombom de pélen e chocolate,
caramelo de pélen, usou o pro-
duto em tapiocas. “Gosto espe-
cialmente daacidez, que da mui-
ta complexidade aos preparos.
Nao éfacil de conseguir enem é
umalimento degostoacessivel.
Mas ¢ justamente essa comple-
xidade que o deixa interessante
na composi¢io de um prato.”
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