4 A 10 DE DEZEMBRO DE 2020

Em formato digital, o Festival Fartura deste
ano sera realizado entre os dias 11 e 13 de
dezembro, com uma intensa programagao
com mais de 50 horas de conteddo
on-line, entre dicas, receitas, lives de
empreendedorismo, shows de musica e
teatro. Trinta chefs de BH, Sio Paulo, Brasilia,
Fortaleza, Belém e Porto Alegre se juntaram
em duplas para elaborarem carddpios
baseados em ingredientes tipicos que poderdo
ser apreciados nos restaurantes participantes
(R$120 por pessoa, em média) ou pedidos via
delivey (R$290 para duas pessoas), conforme
disponibilidade. Jabuticaba, mandioca, baru,
rapadura, azeite e banana serdo as estrelas do
carddpio em que os chefs usaram e abusaram
da criatividade para compor os pratos.

O menu desenvolvido por Caio Soter e

Saulo Jennings ¢ baseado em jabuticaba
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e mandioca, que estdo presentes desde a
entrada, passando pelo prato principal e
até na sobremesa. Estara disponivel no
restaurante O Jardim (BH) e Casa do Saulo
(Belém), exclusivamente nos trés dias de
evento. Tive o prazer de provar as criagoes
desses dois talentosos chefs, além de
aprender um pouco mais sobre a rica cultura
gastronOmica paraense.

A mandioca, também conhecida por aipim
em alguns lugares e por macaxeira do Pard, é
um insumo de grande importancia no nosso
Pais e base alimentar do povo nordestino, de
onde se tira o tucupi, a manigoba, a tapioca
e diversos tipos de farinha. A jabuticaba ¢
nativa da Mata Atlantica e velha conhecida
dos quintais das casas mineiras. Seu uso
na alta gastronomia contemporanea tem

crescido, principalmente por chefs que
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prezam pela tradi¢do de produtos locais.

Dois bolinhos de mandioca com recheios
diferentes, acompanhados de geleia de
jabuticaba picante, fazem parte da entrada.
Um de porco e outro de piracui, uma espécie
de farinha de peixe muito consumida na
Amazonia, feita de um peixe cascudo de
carne amarela, chamado acari.

O prato principal poderia ser chamado de
“Terra e Rio”, composto da barriga de porco
mineira e da barriga do pirarucu, o maior
peixe de escama do mundo, habitante das
aguas da Amazonia. A barriga desse peixe
¢ muito parecida com a do porco, ja que é
entremeada de uma gordura e permite que
seja retirado um corte alto e suculento. O
pirarucu usado nesse prato faz parte do
projeto de manejo sustentavel em Pixuna do
Tapara, responsavel pelo sustento de mais de
250 familias numa tinica comunidade. Saulo
explica que também pururucou a gordura do
peixe, assim como se faz com o porco, mas
ndo precisou levar ao forno, sendo necessaria
uma leve grelhada para chegar no ponto.
Para dar um toque mineiro, uma glace de
frango caipira foi acrescentada no pirapucu.

Ao lado, a barriga de porco com melado de

jabuticaba e a mandioca que acompanha foi
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apresentada em duas versdes: puré e frita em
cubinhos.

A sobremesa é um bolo de macaxeira com
calda e sorvete de jabuticaba. Por cima, picles
de beterraba que da um toque de acidez e
imita as escamas do peixe. Genial!

Nas seis capitais participantes o time de
peso ¢ composto por Rodrigo Oliveira (SP)
e Thiago Castanho (PA); Janaina Rueda (SP)
e Flavio Trombino (MG); Morena Leite (SP)
e Vico Crocco (RS); Saulo Jennings (PA) e
Caio Soter (MG); Matheus Paratella (MG)
e Ronny Peterson (DF); Caetano Sobrinho
(MG) e Eduardo Campelo (CE); Marise Rache
(MG) e Marcelo Gongalves (RS); Paulo Anijar
(PA) e Thiago Paraiso (DF); Eliana Ferreira
(PA) e Ivan Prado (CE); Daniela Martins (PA)
e Marcelo Schambeck (RS); Diego Badra
(DF) e Marco Gil (CE); Rosario Tessier (DF)
¢ Natalia Tussi (RS); Marcelo Petrarca (DF) e
Mara Salles (SP); Felipe Viana (CE) e Carlos
Kristensen (RS); Van Régia (CE) e Manuelle
Ferraz (SP).

Todo o contetdo poderd ser acompanhado

no site farturabrasil.com.br.
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